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Merci d’avoir choisi ce produit.

Cette notice d'utilisation contient des informations et des consignes de sécurité
importantes concernant I'utilisation et I'entretien de votre appareil.

Lire attentivement cette notice d'utilisation avant d’utiliser votre appareil et la conserver
pour consultation ultérieure.
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Type

Signification

AVERTISSEMENT

Risque de blessures graves ou danger de mort

RISQUE D’ELECTROCUTION

Risque d’électrocution

INCENDIE

Avertissement : Risque d'incendie / matiéres inflammables

MISE EN GARDE

Risque de blessures ou de dommages matériels

Il

IMPORTANT / REMARQUE

Utilisation correcte de I'appareil
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1. CONSIGNES DE SECURITE

« Lire attentivement cette notice d’utilisation dans
son intégralité avant d’utiliser votre appareil et
la conserver dans un endroit accessible pour
consultation ultérieure.

* Ce manuel a été préparé pour plusieurs modeles,
votre appareil peut donc ne pas disposer de
certaines fonctions décrites dans ce manuel. Pour
cette raison, il est important de préter une attention
particuliére aux illustrations lors de la lecture de
cette notice d’utilisation.

1.1. AVERTISSEMENTS DE SECURITE GENERAUX

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
un manque d’expérience et de connaissances
a condition qu’elles aient été placées sous
surveillance ou gu'elles aient regu des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil en toute sécurité
et qu’elles comprennent les dangers encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le
nettoyage et I'entretien par 'usager ne doivent pas
étre effectués par des enfants, sans surveillance.

AMISE EN GARDE : Cet appareil et ses parties
accessibles deviennent chauds pendant leur
utilisation. |l convient de veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Il convient de maintenir a
distance les enfants de moins de 8 ans, a moins qu'ils
ne soient sous une surveillance continue.

&A MISE EN GARDE : Laisser cuire des aliments
sans surveillance sur une table de cuisson en utilisant
des matieres grasses ou de I'huile peut étre
dangereux et déclencher un incendie.NE JAMAIS
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essayer d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais
arréter I'appareil puis couvrir les flammes par exemple
avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

AMISE EN GARDE : Le processus de cuisson doit
étre surveillé. Le processus de cuisson a court terme
doit étre surveillé en permanence.

/5 A MISE EN GARDE : Risque d'incendie: ne pas
entreposer d'objets sur les surfaces de cuisson.

/N\ A\ MISE EN GARDE : Si la surface est félée,
déconnecter 'appareil de I'alimentation pour éviter un
risque de choc électrique.

* |l est recommandé de ne pas déposer d'objets
meétalliques tels que couteaux, fourchettes,cuilléres
et couvercles sur le plan de cuisson, car ils peuvent
devenir chauds.

« Apreés utilisation, arréter le fonctionnement de la
table de cuisson au moyen de son dispositif de
commande et ne pas compter sur le détecteur de
casseroles.

» Pour les modeles dont la table de cuisson est munie
d’'un capot, Il convient d'enlever du couvercle tout
résidu de débordement avant de l'ouvrir. |l convient
de laisser refroidir le plan de cuisson avant de
fermer le couvercle.

» L’appareil n’est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d’'une minuterie externe
ou d’un systéme de commande a distance sépareé.

A MISE EN GARDE : Le
dispositif de stabilisation doit

étre mis en place pour éviter

le basculement de I'appareil.

(Pour plus d’informations,
voir le guide d’installation du
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kit de stabilisation).

Lors de son utilisation, I'appareil devient chaud.
Faire attention a ne pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur du four.

Les poignées peuvent étre chaudes, méme apres
une courte période d’utilisation.

Ne pas utiliser de produits d'entretien trés abrasifs
ou de grattoirs métalliques durs pour nettoyer la
porte en verre du four, au risque de rayer la surface
et d’entrainer I'éclatement du verre.

Ne pas utiliser d’appareil de nettoyage a la vapeur.

AA MISE EN GARDE : S'assurer que l'appareil est
déconnecté de l'alimentation avant de remplacer la
lampe pour éviter tout risque de choc électrique.

/\ MISE EN GARDE : Les parties accessibles
peuvent devenir chaudes au cours de I'utilisation.ll est
recommandé d’éloigner les jeunes enfants.

Votre appareil a été produit conformément a
toutes les normes et réglementations locales et
internationales en vigueur.

Les opérations d’entretien et de réparation doivent
étre effectuées uniquement par des techniciens de
maintenance agréeés. L'installation et les travaux

de réparation effectués par un technicien non

agréé peuvent s’avérer dangereux. Ne pas altérer

ni modifier les caractéristiques de I'appareil. Les
dispositifs de protections non adaptés a 'appareil de
cuisson peuvent provoquer des accidents.

Avant l'installation s'assurer que les conditions de
distribution locale (tension et fréquence électrique)
et le réglage de I'appareil sont compatibles. Les
conditions de réglage de cet appareil sont inscrites
sur la plaque signalétique de I'appareil.
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/\ATTENTION : Cet appareil sert uniguement a des
fins de cuisson et est destiné uniquement a un usage
domestique. Il ne doit pas étre utilisé a d’autres fins,
par exemple le chauffage du local, ou un usage
commercial.

* Ne pas utiliser la poignée de la porte du four pour
soulever ou pour déplacer I'appareil.

* Toutes les précautions nécessaires ont été mises
en ceuvre pour garantir votre securité. Comme le
verre est susceptible de se briser, le nettoyer avec
soin pour éviter de le rayer. Eviter de frapper le
verreavec les accessoires de cuisine.

 Veérifiez que le cordon d’alimentation n’est pas
endommage ni coincé au cours de l'installation. Si
le cable d'alimentation est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres vente
ou des personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

* Ne pas laisser les enfants monter sur la porte du
four ou s’y asseoir lorsqu’elle est ouverte.

* Veuillez tenir cet appareil hors de la portée des
enfants et des animaux domestiques.

* Lorsque la table de cuisson a induction est en
marche, tenez les objets sensibles aux champs
magnétiques (tels que les cartes de crédit, les
cartes bancaires, les montres, et les objets
similaires) éloignés de l'appareil. Il est fortement
recommandé qu'une personne portant un
stimulateur cardiaque consulte son cardiologue
avant d'utiliser la plaque de cuisson a induction.

1.2. AVERTISSEMENTS RELATIFS A L'INSTALLATION

Ne pas utiliser I'appareil avant son installation
compléete.
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L'appareil doit étre installé par un technicien qualifié.
Le fabricant ne peut étre tenu responsable de tout
dommage causé en cas d’installation incorrecte par
un techncien non qualifié.

Un moyen de déconnexion du réseau d’alimentation
ayant une distance d’ouverture des contacts de tous
les pbles doit étre prévu dans la canalisation fixe
conformément aux régles d’installation.

Lors du déballage de I'appareil, vérifier qu’il n'a

pas été endommageé au cours du transport. En

cas de défaut, ne pas utiliser I'appareil et faire
appel immmédiatement a un technicien qualifié. Les
mateériaux utilisés pour 'emballage (Nylon, agrafes,
polystyrene, etc.) peuvent étre dangereux pour

les enfants et doivent étre rassemblés et rangés
immeédiatement.

Protéger votre appareil des éléments
atmosphériques. Ne pas I'exposer au soleil, a la
pluie, a la neige, a la poussiére ou a toute humidité
excessive.

Les matériaux autour de I'appareil (meubles)
doivent pouvoir supporter une température minimum
de 100 °C.

L'appareil ne doit pas étre installé derriere une porte
décorative, afin d’éviter une surchauffe.

1.3. AU COURS DE L’UTILISATION

Lors de la premiére utilisation de votre four, il est
possible qu'une légére odeur se fasse sentir. Ceci
est parfaitement normal. Cette odeur est due aux
matériaux d’isolation placés sur les résistances.
Avant d’utiliser votre four pour la premiére fois, le
faire fonctionner a vide sur la température maximale
pendant 45 minutes. Vérifier que I'environnement
dans lequel le produit est installé est correctement
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ventilé.

» Rester prudent lors de I'ouverture de la porte du four
pendant ou apres la cuisson. La vapeur s’échappant
du four peut provoquer des brdlures.

* Ne pas placer de matériaux combustibles ou
inflammables dans I'appareil ou prés de I'appareil
lorsqu’il est en fonctionnement.

 MISE EN GARDE : La température des surfaces
accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est
en fonctionnement.

» Toujours utiliser des gants de cuisine isolants pour
mettre les aliments au four ou les sortir du four.

* En aucun cas, le four ne doit étre recouvert d'une
feuille d'aluminium, car une augmentation de la
température pourrait survenir.

* Ne placez pas les plats ou les plagques de cuisson
directement sur la base du four pendant la cuisson.
La base devient trés chaude et des dommages
peuvent étre causés au produit.

MISE EN GARDE : Laisser cuire des aliments
sans surveillance sur une table de cuisson en utilisant
des matiéres grasses ou de 'huile peut étre
dangereux et déclencher un incendie. NE JAMAIS
essayer d'éteindre un incendie avec de I'eau, mais
arréter I'appareil puis couvrir les flammes par exemple
avec un couvercle ou une couverture anti-feu.

» Toujours positionner les ustensiles de cuisson au
centre de la zone de cuisson et placer les poignées
de fagon a ce qu’elles ne puissent pas étre
accessibles ni touchées de fagon accidentelle.

» Sil'appareil reste inutilisé pendant une période
prolongée, éteindre l'interrupteur principal.
» S’assurer que les manettes de I'appareil restent
toujours en position « 0 » (arrét) lorsque 'appareil
FR-9



n’est pas utilisé.

MISE EN GARDE : Utiliser uniqguement les
dispositifs de protection de table de cuisson congus
par le fabricant de I'appareil de cuisson ou indiqués
par le fabricant de I'appareil dans les instructions
d’utilisation comme adaptés ou les dispositifs de
protection de table de cuisson intégrés a I'appareil.
L'utilisation de dispositifs de protection non
appropriés peut entrainer des accidents.

Il est recommandé de ne pas déposer d'objets
métalliques tels que couteaux, fourchettes,cuilleres
et couvercles sur le plan de cuisson, car ils peuvent
devenir chauds.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre
surveillé. Un processus de cuisson court doit étre
surveillé sans interruption.

La léchefrite s’incline lorsqu’on la sort du four.
Attention a ne pas renverser ni a faire tomber de
nourriture en la sortant du four.

Ne rien placer sur la porte du four lorsqu’elle est
ouverte. Ceci pourrait déséquilibrer le four ou
endommager la porte.

Ne pas placer d’éléments lourds ou inflammables
sur le tiroir par exemple des objets en nylon,

des sacs plastiques, du papier ou du tissu. Ceci
comprend les ustensiles comportant des éléments
en plastique (par exemple la poignée).

/\MISE EN GARDE : Lors de son utilisation, la
température de la surface interne du compartiment de
stockage devient chaude. Faire attention a ne pas

toucher la surface interne.

* Ne pas suspendre de torchons ou autres tissus sur
I'appareil ou sur ses poignées.
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1.4. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

 Vérifier que l'alimentation électrique de I'appareil
est bien coupée avant d’effectuer toute opération de
nettoyage ou d’entretien.

* Ne pas retirer les manettes pour nettoyer le
bandeau de commandes.

» Pour assurer l'efficacité et la sécurité de votre
appareil, utiliser uniqguement les piéces détachées
d’origine et faire appel a nos techniciens qualifiés en
cas de besoin.

Déclaration CE de conformité
Nous déclarons que nos produits satisfont
aux exigences des directives, des décisions
et des réglementations européennes en
vigueur.

Cet appareil a été concu pour un usage exclusivement
domestique. Toute autre utilisation (par exemple pour
chauffer une piéce) est inadaptée ou dangereuse.

O Cette notice d'utilisation s’applique a plusieurs
modeéles. Il est possible qu’il existe certaines
différences entre ces instructions et votre modele.
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Mise au rebut de votre machine

Ce symbole sur le produit ou sur son
emballage indique qu'’il ne doit pas étre traité
comme un simple déchet ménager. Il doit étre
déposé dans un point de collecte adapté pour
que les équipements électriques et

électroniques soient recyclés. Lorsque ce produit est
correctement mis au rebut, vous contribuez a protéger
I'environnement et la santé, ce qui pourrait ne pas étre
le cas en cas de mise au rebut inadaptée. Pour plus
d’informations sur le recyclage de ce produit,
contactez les autorités locales, votre service de
collecte de déchets ou le revendeur auprées duquel
vous avez acheté ce produit.
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2. INSTALLATION ET
PREPARATION A L'UTILISATION

AVERTISSEMENT : Cet appareil doit

étre installé par un professionnel

agréé ou par un technicien qualifié,
conformément aux instructions de cette
notice et conformément aux normes
d’installation en vigueur.

» Toute installation incorrecte invalide
la garantie et peut entrainer des
dommages ou des blessures pour
lesquels le fabricant ne peut étre tenu
responsable.

» Avant l'installation, s’assurer que les
conditions locales de la distribution
(tension et fréquence de I'électricité
et/ou nature du gaz et pression du
gaz) et les réglages de I'appareil sont
compatibles. Les conditions de réglage
de cet appareil figurent sur I'étiquette.

» Les lois, réglementations, décrets
et normes en vigueur dans le pays
d’installation doivent étre appliqués
(régles de sécurité, recyclage
conformément a la réglementation,
etc.).

« Sile produit contient des guides de
grilles amovibles (grilles métalliques)
et que le manuel d'utilisation comprend
des recettes comme le yaourt, les grilles
métalliques doivent étre retirées et le
four doit fonctionner en utilisant le mode
de cuisson défini. Des informations
sur le retrait de la grille métallique sont
incluses dans la section NETTOYAGE
ET ENTRETIEN.

2.1. INSTRUCTIONS DESTINEES
A L'INSTALLATEUR
Instructions générales

* Aprés avoir retiré les matériaux
d’emballage de I'appareil et de ses
accessoires, vérifier que I'appareil
n’est pas endommageé. Si l'appareil
est peut-étre endommagé, ne pas
I'utiliser et contacter immédiatement un
professionnel agréé ou un technicien
qualifié.

» Vérifier quaucun élément ou matériau
combustible ou inflammable, par
exemple un rideau, de I'huile, un
tissu, etc., ne se trouve a proximité
immédiate.

* Le plan de travail et les meubles autour
de I'appareil doivent pouvoir supporter
une température supérieure a 100 °C.

» Cet appareil ne doit pas étre installé
directement au-dessus d’un lave-
vaisselle, d'un réfrigérateur, d’'un
congélateur, d’'un lave-linge ou d’un
séche-linge.

» L'appareil peut étre placé prés d’'un
meuble, a condition que dans la zone
d’installation de I'appareil, la hauteur du
meuble ne dépasse pas la hauteur du
plan de cuisson.

Installation de la cuisiniére

+ Siles meubles de la cuisine sont plus
hauts que le plan de cuisson, les
meubles doivent se trouver & au moins
10 cm des cbtés de I'appareil afin de
permettre la circulation de I'air.

» Siune hotte ou un placard doit étre
installé au-dessus de I'appareil, la
distance de sécurité entre le plan de
cuisson et le placard ou la hotte doit
correspondre a celle présentée sur la
figure ci-dessous.

A (mm) Meuble 420
B (mm) Hotte 650/700
Largeur du
C (mm) produit
D (mm) 50
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2.2. BRANCHEMENT ELECTRIQUE
ET SECURITE

AVERTISSEMENT : Le branchement

électrique de cet appareil doit étre

effectué par un professionnel agréé ou
par un électricien qualifié, conformément
aux instructions de cette notice et
conformément aux normes d’installation en
vigueur.

AVERTISSEMENT : L’APPAREIL
DOIT ETRE BRANCHE A LA TERRE.

* Avant le branchement sur le secteur,
vérifier si la tension nominale de
I'appareil (marquée sur la plaque
signalétique de 'appareil) correspond a
la tension de I'alimentation électrique.
Le cable d’alimentation électrique doit
lui aussi étre capable de supporter
la puissance nominale de I'appareil
(également mentionnée sur la plaque
signalétique de I'appareil).

¢ Lors de l'installation, s’assurer de
bien utiliser des cables correctement
isolés. Tout branchement incorrect
risque d’endommager votre appareil.
Si le cable d’alimentation électrique est
endommagé et doit étre remplacé, faire
appel a une personne qualifiée pour
effectuer cette opération.

* Ne pas utiliser d’adaptateur, de
multiprise, ni de rallonge électrique.

* Le cordon d’alimentation doit étre
tenu éloigné des parties chaudes de
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I'appareil et ne doit pas étre plié ni
écrasé. A défaut, le cordon risque d’étre
endommagé et de provoquer un court-
circuit.

Si I'appareil n’est pas branché sur

le secteur par une prise, installer

un sectionneur multipolaire (avec

un espacement des contacts d’au
minimum 3 mm), conformément aux
réglementations en matiére de sécurité.

Cet appareil est congu pour utiliser
une alimentation de 220-240 V~.380-
415 3N~ . Si votre alimentation est
différente, contacter un professionnel
agréé ou un électricien qualifié.

Le cable d’alimentation (HO5VV-F)
doit étre assez long pour pouvoir étre
branché sur 'appareil.

Ce sectionneur a fusibles doit étre
facilement accessible une fois I'appareil
installé.

Vérifier que tous les branchements sont
bien serrés.

Fixer le cable d’alimentation sur le
bornier, puis refermer le couvercle.

Le branchement du boitier de jonction
est placé sur le boitier de jonction.
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2.3. KIT ANTIBASCULEMENT

2
Vis (x1)
Dispositif X
antibasculement 3
(x1) (a fixer au
mur)
Cheville (x1)

Le sac de documentation contient un

kit antibasculement. Fixer le dispositif
antibasculement (1) sur le mur a l'aide de
la vis (2) et de la cheville (3), conformément
aux dimensions de l'illustration et du
tableau ci-dessous. Régler la hauteur du
dispositif antibasculement pour I'aligner

sur la rainure de la cuisiniere, puis serrer

la vis (2). Pousser I'appareil vers le mur en
s’assurant que le dispositif antibasculement
est inséré dans la rainure a l'arriére de

I'appareil.
4 A N\
<> :
S ]
Mur p; P H
Disposi
_4 antibasdulement
?m
pas>” © U ¢ J
L AR
Dimensions du produit
(largeur X profondeur X A (mm) | B (mm)
hauteur) (cm)
60 x 60 x 90 (four a double 297,5 52
cavité)
50 x 60 x 90 (four a double 2475 52
cavité)
90 x 60 x 85 430 107
60 x 60 x 90 309,5 112

60 x 60 x 85 309,5 64
50 x 60 x 90 247,5 112
50 x 60 x 85 2475 64
50 x 50 x 90 247,5 112
50 x 50 x 85 2475 64

2.4. REGLAGE DES PIEDS

Votre produit repose sur des pieds
réglables. Pour un fonctionnement en toute
sécurité, il est important de vérifier le bon
équilibre de I'appareil. Vérifier que I'appareil
est de niveau avant de commencer a
cuisiner. Pour remonter votre appareil,
tourner les pieds dans le sens anti-horaire.
Pour redescendre votre appareil, tourner
les pieds dans le sens horaire.

Il est possible d’augmenter la hauteur de
I'appareil d’'un maximum de 30 mm en
réglant les pieds. Le poids de I'appareil
est important et nous recommandons de
manipuler l'appareil au minimum a deux
personnes. Ne jamais tirer I'appareil.
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3. CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

Important : Les caractéristiques du produit varient et I'apparence de votre appareil
peut étre différente de celle présentée sur les figures ci-dessous.

Liste des composants

e

i i ——

1. Plan de cuisson

! 2. Bandeau de commande

2 3. Poignée de la porte du four
4. Porte du four

3 | 5. Pieds réglables

4

5

Bandeau de commande

6. Minuteur
7. Manette thermostat du four
8. Manette de fonction
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4. UTILISATION DE L’APPAREIL

4.1. COMMANDES DE LA TABLE DE CUISSON
Zone a induction

Les informations du tableau suivant sont
données a titre d’information uniquement.

Parameétres Utilisation
0 Elément désactivé
1-3 Réchauffer a petit feu
4-5 Mijoter doucement, réchauffer lentement
6-7 Réchauffer et mijoter rapidement
8 Faire bouillir, faire sauter et saisir
9 Température maximale
P Fonction Booster

Batterie de cuisine

» Utilisez des poéles et des casseroles
de bonne qualité a fond épais, plat et
lisse en acier, en acier émaillé, en fonte
ou en acier inoxydable. La qualité et la
composition d’'une batterie de cuisine
ont un effet direct sur les performances
de cuisson.

* Nutilisez pas de casseroles ou de
poéles a fond concave ou convexe.
Les batteries de cuisine en aluminium
et en acier inoxydable avec fond non
ferromagnétique, en verre, en cuivre,
en laiton, en céramique, en porcelaine
ne conviennent pas a la cuisson par
induction.

» Pour vérifier si les poéles ou les
casseroles sont adaptées a la cuisson
par induction, vous pouvez poser un
aimant a leur base. Si 'aimant adhére
a la surface, la poéle ou la casserole est
généralement adaptée, et vous pouvez
I'utiliser avec une quantité limitée d’eau
sur une zone de cuisson réglée au
niveau maximum. L'eau doit chauffer en
quelques secondes.

» Lors de I'utilisation de certaines
casseroles ou poéles, des petits bruits
peuvent étre pergus durant la cuisson.
Ceci est di a la conception de la
casserole ou de la poéle et n’affecte en
rien les performances ou la sécurité des
plaques.

* Pour obtenir les meilleures
performances de cuisson, la casserole
ou la poéle doit étre placée au centre de

la zone de cuisson.

« Yle symbole clignote lorsque le niveau
de puissance est sélectionné sur
I'affichage de la zone de cuisson si une
casserole ou une poéle non appropriée
y est posée ou si aucune casserole ou
poéle n'y est placée. La zone de
cuisson s’éteindra automatiquement au
bout de 2 minutes.

» Siune casserole ou une poéle
appropriée est placée sur la zone de
cuisson, le symbole disparaitra et la

cuisson se poursuivra au niveau de

puissance sélectionné.

* Pour obtenir le meilleur transfert
d’énergie, le diamétre de la base
de la casserole ou de la poéle doit
correspondre a celui de la zone de
cuisson.

* Le diamétre minimum de la casserole
ou de la poéle doit étre de D120 mm
de diamétre pour une zone de cuisson
de 160 mm, D140 mm de diamétre
pour une zone de cuisson de 210 mm,
D160 mm de diamétre pour une zone
de cuisson de 290 mm.

L v I X |

Fond circulaire de la
casserole

—IC
1><5 ~ =

L X | x |

Casserole trop petite Casserole mal
positionnée

L'appareil est contrlé par des boutons
et les fonctions sont confirmées par les
affichages et les signaux sonores.
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Zone de commandes sensitives

( 1 2 3 4 5 67
g
. |
o

1- Augmenter niveau de cuisson/minuteur
2- Affichage du niveau de cuisson

3- Choix de la résistance

4- Affichage du minuteur

5- Témoins de la zone de cuisson et de la
fonction Minuteur

6- Verrouillage

7- Témoin de verrouillage

8- Pause

9- Réduction de la chaleur/Minuteur
10- Sélection du minuteur

11- Fonction Booster

12- Marche/Arrét

Utiliser des ustensiles adaptés aux zones
de cuisson a induction.

Une fois I'alimentation établie, tous les
affichages s’illuminent brievement. Une fois
ceci fait, la table de cuisson est en mode
Veille et est préte a étre utilisée.

La table de cuisson est contrélée par des
boutons électroniques. Chaque pression
sur un des boutons est suivie d'un signal
sonore.

Mise en marche de I'appareil

Allumer la table de cuisson en appuyant
sur le bouton Marche/Arrét (1). Tous les
affichages du niveau de cuisson affichent
un « 0 » fixe et les points en bas a droite
clignotent. (Si aucune zone de cuisson n’est
sélectionnée dans les 20 secondes, la table
de cuisson s’éteint automatiquement.)

Arrét de I'appareil

L’arrét de la table de cuisson est possible a
tout moment en appuyant sur (1.

Le bouton Marche/Arrét @ a toujours
priorité sur la fonction d’arrét.

Mise en marche des zones de cuisson
Appuyer sur le bouton de sélection
correspondant a la résistance a utiliser.

Un point fixe apparait sur I'affichage du
niveau de cuisson sélectionné et les points

clignotants de tous les autres affichages du
niveau de cuisson ne s’allument plus.

Régler la température a I'aide du bouton
d’augmentation du niveau de cuisson (¥)
ou du bouton de réduction du niveau de
cuisson (=). L'élément est prét a étre utilisé.
Pour obtenir une ébullition plus rapide,
sélectionner le niveau de cuisson souhaité,
puis appuyer sur le bouton « P » pour
activer la fonction Booster.

Arrét des zones de cuisson

Sélectionner I'élément a arréter a 'aide
du bouton de sélection de la résistance. A
I'aide du bouton (o), réduire la température
a « 0 ». (Une pression simultanée sur

les boutons @5 et O réduit également la
température a 0.)

Si la zone de cuisson est chaude, « H »
s’affiche au lieu de « 0 ».

Arrét de toutes les zones de cuisson

Pour éteindre toutes les zones de cuisson
en une seule fois, appuyer sur le bouton (1)

En mode Veille, « H » s’affiche sur toutes
les zones de cuisson qui sont chaudes.

Témoin de chaleur résiduelle

Le témoin de chaleur résiduelle indique que
la température de zone vitrocéramique fait
qu’il est dangereux de la toucher.

Aprés l'arrét de la zone de cuisson, les
affichages correspondants indiquent « H »
jusqu’a ce que le niveau de la température
de la zone de cuisson correspondante soit
sar.

Pause

La fonction Pause réduit la puissance de
tous les brdleurs allumés.

Si la pause est désactivée, les résistances
reviennent automatiquement au niveau de
température précédent.

Si la pause n’est pas désactivée, le plan de
cuisson s’éteint au bout de 30 minutes.

Appuyer sur @ pour activer la pause.

La puissance des résistances actives
redescend au niveau 1 et « Il » apparait sur
tous les affichages.

Appuyer a nouveau sur () pour désactiver
la pause. « Il » disparait et toutes les
résistances reviennent au niveau réglé
précédemment.

Fonction d’arrét de sécurité

La zone de cuisson s’éteint
automatiquement si aucun réglage de
chaleur n’a été modifié pendant un certain
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temps. Toute modification du réglage de
chaleur de la zone de cuisson réinitialise
la durée et rétablit la valeur initiale. Cette
valeur initiale dépend du niveau de
température sélectionné, comme indiqué
ci-dessous.

Pa'::g?::ﬁ de Arrét de sécurité apres
1-2 6 heures
3-4 5 heures
5 4 heures
6-9 1,5 heures

Sécurité enfant

Une fois I'appareil allumé, il est

possible d’activer la fonction Sécurité
Enfant. Pour activer la sécurité enfant,
appuyer simultanément sur le bouton
d’augmentation du niveau de cuisson (¥
et le bouton de réduction du niveau de
cuisson (9), puis appuyer encore une fois
sur la touche d’augmentation du niveau de
cuisson P. « L » pour LOCKED (verrouillé)
apparait sur tous les affichages du niveau
de cuisson et il n’est plus possible d’utiliser
les commandes. (Si une zone de cuisson
est chaude, les mentions « L» et « H »
s’affichent en alternance.)

La table de cuisson reste verrouillée jusqu’a
son déverrouillage, méme si I'appareil est
éteint, puis rallumé.

Pour désactiver la sécurité enfant,
allumer d’abord la table de cuisson.
Appuyer simultanément sur le bouton
d’augmentation du niveau de cuisson

et le bouton de réduction du niveau de
cuisson (4), puis appuyer encore une fois
sur le bouton de réduction du niveau de
cuisson (=). « L » ne s’affiche plus et la
table de cuisson s’éteint.

Verrouillage

La fonction de verrouillage permet de définir
le « mode sécurité » de I'appareil pendant
son fonctionnement. Il n’est plus possible
d’effectuer des réglages avec les boutons
(par exemple pour régler la chaleur). Il est
uniquement possible d’arréter I'appareil.

La fonction de verrouillage est ac%e
lorsque le bouton de verrouillage \&’ est
pressé pendant au moins 2 secondes.
Cette opération est confirmée par un signal
sonore. Si I'opération est réussie, le témoin
de verrouillage clignote et la résistance est
verrouillée.

Fonction Minuteur

La fonction Minuteur est disponible en deux
versions, comme suit.

Minuteur de fin de cuisson (1 a 99 min)

Le minuteur de fin de cuisson peut étre
utilisé si les zones de cuisson sont éteintes.
L’affichage du minuteur indique « 00 » avec
un point clignotant.

Appuy@c;sur @ pour augmenter la durée
ou sur Z pour réduire la durée. La plage
va de 0 a 99 minutes. Si aucun réglage

de I'heure affichée n’est effectué dans les
10 secondes, le minuteur de fin de cuisson
est réglé et le point clignotant disparait.
Une fois le minuteur réglé, il commence le
décompte.

Lorsque le minuteur arrive a zéro, un
signal sonore retentit et I'affichage du
minuteur clignote. Le signal sonore s’arréte
automatiquement au bout de 2 minutes et/
ou en cas de pression sur un des boutons.

Il est possible de régler a nouveau le
minuteur de fin de cuisson ou de l'arréter

a tout moment a 'aide du bouton de
réglage du minuteur (%) et/ou du bouton de
réduction du minuteur (=). L'arrét de la table
de cuisson & tout moment avec (1) arréte
aussi le minuteur de fin de cuisson.

Minuteur de zone de cuisson (1 a 99 min)

Lorsque la table de cuisson est allumée, un
minuteur indépendant peut étre programmeé
pour chaque zone de cuisson.

Sélectionner une zone de cuisson, choisir
le réglage de température, puis activer

le bouton de réglage du minuteur

. Le minuteur peut étre programmé pour
éteindre une zone de cuisson. Quatre
diodes sont disposées autour du minuteur
pour indiquer pour quelle zone de cuisson
le minuteur a été réglé.

10 secondes aprés la derniere opération,
I'affichage du minuteur présente le prochain
minuteur qui arrive a expiration. (en cas

de minuteurs multiples pour les zones de
cuisson).

Une fois le minuteur terminé, un signal
sonore retentit, I'affichage du minuteur
indique « 00 » et la diode du minuteur de
zone de cuisson associé clignote. La zone
de cuisson programmeée s’éteint et « H »
s’affiche si la zone de cuisson est chaude.

Le signal sonore s’arréte et la diode

du minuteur cesse de clignoter
automatiquement au bout de 2 minutes et/
ou en cas de pression sur un des boutons.
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Signal sonore

Lorsque la table de cuisson fonctionne, les
activités suivantes peuvent étre indiquées
par le signal sonore.

« Chaque action normale sur un des
boutons est accompagnée d’un bref
signal sonore.

» Toute opération prolongée sur un
des boutons (10 secondes) est
accompagnée d’un long signal sonore
intermittent.

Fonction Booster

Pour utiliser cette fonction, sélectionner

une zone de cuisson et régler le niveau

de cuisson souhaité, puis appuyer sur le
bouton « P » (Booster).

La fonction Booster ne peut étre activée
que si la zone de cuisson sélectionnée
peut 'utiliser. Si la fonction Booster est
active, « P » apparait sur I'affichage
correspondant.

L’activation de la fonction Booster peut
dépasser la puissance maximale, auquel
cas le systeme de gestion de chaleur
intégré se déclenche.

La réduction nécessaire de la puissance est
indiquée par le clignotement de I'affichage
de la zone de cuisson correspondante.

Le clignotement dure 3 secondes pour
permettre la modification des réglages
avant que la puissance ne soit réduite.

Codes d’erreur

En cas d’erreur, un code d’erreur apparait sur les
affichages du niveau de cuisson.

EO0 | La fonction de limitation de I'ampérage doit
étre sélectionnée au moment ou le produit est
mis sous tension. Sinon, I'erreur EO apparait.
En méme temps, cette fonction doit étre
sélectionnée sur I'écran et la carte mére. S'il
y a une erreur dans le logiciel d'une carte, le
produit affichera une erreur. Le client ne peut
pas intervenir sur cette erreur. Il faut faire
appel a un service agréé.

E1 Le ventilateur de refroidissement est
désactivé. Faire appel a un technicien qualifié.

E2 | Cette erreur apparait lorsque le radiateur
devient trop chaud. Dans ce cas, il faut
laisser refroidir le radiateur. Il pourra
fonctionner a nouveau uniquement aprés le
refroidissement.

E3 | La tension d’alimentation est différente de

la valeur nominale. Appuyer sur (U pour
arréter la table de cuisson, attendre que « H »
disparaisse pour toutes les zones, appuyer
sur © pour allumer la table de cuisson

et poursuivre son utilisation. Si la méme
erreur s’affiche a nouveau, faire appel a un
technicien qualifié.

E4 | La fréquence d’alimentation est différente
de la valeur nominale. Appuyer sur ® pour
arréter la table de cuisson, attendre que « H »
disparaisse pour toutes les zones, appuyer
sur U pour allumer la table de cuisson et
poursuivre son utilisation. Si la méme erreur
s’affiche a nouveau, éteindre puis allumer

la prise de I'appareil. Appuyer sur© pour
allumer la table de cuisson et poursuivre
son utilisation. Si la méme erreur s’affiche a
nouveau, faire appel a un technicien qualifié.

E5 | Latempérature interne de la table de cuisson
est trop élevée. Appuyer sur 0) pour éteindre
la table de cuisson et laisser les résistances
refroidir.

E6 | Erreur de communication entre la zone de
commandes sensitives et la résistance. Faire
appel a un technicien qualifié.

E7 | La sécurité thermique de I'élément chauffant
est désactivée. Faire appel a un technicien
qualifié.

E8 | La sécurité du systéme de refroidissement
est désactivée. Faire appel a un technicien
qualifié.

EA | Erreur de saturation de la grande bobine.
Arrétez la plaque de cuisson en appuyant sur
la touche on/off, mettez la plaque de cuisson
en marche en appuyant sur la touche on/

off et continuez a utiliser. Si la méme erreur
s'affiche a nouveau, appelez un agent de
service agréé.

EC | Erreur de tension d'alimentation. Arrétez la
plaque de cuisson en appuyant sur la touche
on/off, mettez la plaque de cuisson en marche
en appuyant sur la touche on/off et continuez
a utiliser. Si la méme erreur s'affiche a
nouveau, appelez un agent de service agréé.
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C1- | Alerte microprocesseur. Aprés cet

C8 | avertissement, coupez I'alimentation du
produit, puis remettez-le sous tension. Si la
méme erreur s’affiche a nouveau, appelez un

agent de service agréé.

4.2. COMMANDES DU FOUR
Manette de fonction

Faire tourner le bouton sur le symbole
correspondant a la fonction souhaitée. Pour
les détails des différentes fonctions, se
reporter a « Fonctions du four ».

Manette thermostat du four

Une fois la fonction de cuisson
sélectionnée, faire tourner ce bouton

pour régler la température. Le voyant du
thermostat du four s’allume des que le
thermostat fonctionne pour chauffer le four
ou le maintenir a température.

Fonctions du four

Lampe du four :
Seule la lampe du four
s’allume. Elle reste
allumée pendant toute
la durée de la cuisson.

Fonction
Décongélation : Les
voyants
‘a?: d’avertissement du
0 four et le ventilateur se

met a tourner. Pour
utiliser la fonction
Décongélation, placer votre aliment
congelé dans le four, sur une plaque/grille
placée sur le troisieme niveau en partant du
bas. Il est recommandé de placer une
lechefrite sous les aliments en cours de
décongélation afin de récupérer I'eau
provenant de la glace fondue. Cette
fonction ne cuit pas vos aliments, mais
accélére simplement leur décongélation.

Fonction Convection
naturelle : Le voyant
du thermostat et la
lampe témoin du four
s’allument, et les
résistances inférieure
et supérieure
commencent a
chauffer. La fonction Chaleur statique émet
une chaleur qui garantit une cuisson
homogéne des aliments. Elle est idéale
pour les patisseries, les cakes, les gratins
de pates, les lasagnes et les pizzas. Il est

recommandé de préchauffer le four
pendant 10 minutes et de n’utiliser qu’un
seul niveau a la fois dans ce mode.

Fonction Ventilation :
Le voyant du
thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, les
résistances supérieure
et inférieure commencent a chauffer et le
ventilateur se met a tourner. Cette fonction
convient a la cuisson de patisseries. La
cuisson s’effectue grace aux résistances
inférieure et supérieure du four et au
ventilateur brassant I'air, ce qui donne un
aspect légérement « grillé » aux aliments. |l
est recommandé de préchauffer le four
pendant environ 10 minutes.

(S

Fonction Chaleur de
sole ventilée : Le
voyant du thermostat
c(?? et les voyants
d’avertissement du
four s’allument, la
résistance inférieure
commence a chauffer et le ventilateur se
met a tourner. La fonction Chaleur de sole
ventilée convient a la cuisson uniforme
d’aliments comme les pizzas sur un laps de
temps court. Le ventilateur répartit
uniformément la chaleur dans le four, tandis
que la résistance inférieure cuit les
aliments. Il est recommandé de préchauffer
le four pendant environ 10 minutes.

Fonction Gril : Le
voyant du thermostat
et la lampe témoin du
four s’allument, et la
résistance du gril
commence a chauffer.
Cette fonction sert a
griller et a toaster les aliments placés sur
les niveaux supérieurs du four. Huilez
légérement la grille métallique a I'aide d’un
pinceau pour empécher les aliments
d’accrocher, puis placez les aliments au
centre de la grille. Placez toujours une
Iechefrite sous la grille pour recueillir I'huile
ou les graisses. Il est recommandé de
préchauffer le four pendant environ

10 minutes.

e VO

Avertissement : Pendant la cuisson

au gril, la porte du four doit étre

fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.
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Fonction Gril
express : Le voyant
du thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, et la
résistance du gril ainsi
que la résistance supérieure commencent a
chauffer. Cette fonction est recommandée
pour griller les aliments plus rapidement et
sur une plus grande surface (ex. : viandes).
Utiliser le niveau supérieur. Huilez
Iégérement la grille métallique a 'aide d’un
pinceau pour empécher les aliments
d’accrocher, puis placez les aliments au
centre de la grille. Placez toujours une
lechefrite sous la grille pour recueillir I'huile
ou les graisses. Il est recommandé de
préchauffer le four pendant environ

10 minutes.

Avertissement : Pendant la cuisson

au gril, la porte du four doit étre

fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.

Fonction Double gril
ventilé : Le voyant du
thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, le gril
et les résistances
supérieures commencent a chauffer et le
ventilateur se met a tourner. Cette fonction
est recommandée pour griller les aliments
épais plus rapidement et sur une plus
grande surface. Les résistances
supérieures et le gril fonctionnent
simultanément avec le ventilateur afin
d’assurer une cuisson uniforme. Utiliser le
niveau supérieur. Huilez légerement la grille
métallique a I'aide d’'un pinceau pour
empécher les aliments d’accrocher, puis
placez les aliments au centre de la grille.
Placez toujours une lechefrite sous la grille
pour recueillir I'huile ou les graisses. Il est
recommandé de préchauffer le four pendant
environ 10 minutes.

T Ve T Ve v

(5

Avertissement : Pendant la cuisson

au gril, la porte du four doit étre

fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.

4.3. TABLE DE CUISSON

c
"g Plats Ega <L>
I.E <+ min.
Pate feuilletée 1-2 170-190 | 35-45
8 Gateau 1-2 170-190 | 30-40
2|  Cookies 1-2 | 170-190 | 30-40
8
€N Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Poulet 1-2 200 45-60
Pate feuilletée 1-2 170-190 | 25-35
E Gateau 1-2-3 | 150-170 | 25-35
é Cookies 1-2-3 150-170 | 25-35
E Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Poulet 1-2 200 45-60
Bé"r‘fl'lgggs 4 200 | 10-15
g Poulet * 190 50-60
Cotelettes 3-4 200 15-25
Bifteck 4 200 15-25

*Si disponible, utiliser la broche a rotir.

4.4. UTILISATION DU MINUTEUR MECANIQUE

Description de la fonction

M Fonctionnement manuel

Via le réglage du minuteur

Fonctionnement manuel

Lorsque I'on régle le bouton du minuteur
sur la position « M », le four fonctionne en
continu. Lorsque I'on régle le bouton du
minuteur sur la position « 0 », le four ne
fonctionne pas.

Via le réglage du minuteur

Régler le temps de cuisson souhaité en
tournant le bouton du minuteur sur une

valeur comprise entre 0 et 100 minutes.
Une fois le temps écoulé, le four s’éteint
automatiquement et une alarme sonore
retentit.

4.5. ACCESSOIRES PLAQUE CREUSE

La plaques creuse sert a cuisiner des
ragoQts.

Pour placer correctement la plaque dans la

cavité, placez-la sur n'importe quel ratelier
et poussez jusqu'au bout.
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Grillage métallique

Le grillage métallique est utilisé lors de la
grillade ou de la préparation des aliments
dans d'autres récipients.

AVERTISSEMENT

Placez correctement la grille dans la
cavité du four et poussez-la jusqu’au bout.

5. NETTOYAGE ET
MAINTENANCE

5.1. NETTOYAGE

AVERTISSEMENT : Eteignez I'appareil
et laissez-le refroidir avant d'effectuer le
nettoyage.

Instructions générales

» Vérifiez si les produits de nettoyage
sont appropriés et recommandés par le
fabricant avant de les utiliser sur votre
appareil.

» Utilisez des nettoyants crémeux ou
liquides, ne contenant pas de particules.
N'utilisez pas de créemes caustiques

(corrosives), de poudres de nettoyage
abrasives, de laine de fer rugueuse
ou d'outils durs, car ils pourraient
endommager les surfaces de la
cuisiniére.
N'utilisez pas de nettoyants contenant
des particules, car ils pourraient rayer
la vitre, les parties émaillées et/ou
peintes de votre appareil.

» Sides liquides débordent, essuyez-
les immédiatement pour éviter
d'endommager les pieces.

N’utilisez pas de nettoyeur a vapeur
pour nettoyer toute partie de cet
appareil.

Nettoyage de I'intérieur du four

» Il est préférable de nettoyer l'intérieur des
fours émaillés lorsque le four est chaud.

» Essuyez le four avec un chiffon doux
trempé dans de I'eau savonneuse apres
chaque utilisation. Ensuite, essuyez a
nouveau le four avec un chiffon humide
et séchez-le.

*  Vous devrez peut-étre utiliser
occasionnellement un produit de
nettoyage liquide pour nettoyer
completement le four.

Nettoyage catalytique

Des revétements catalytiques sont installés
dans la cavité du four. |l s'agit des panneaux
mats de couleur claire sur les cotés et/

ou du panneau mat a l'arriere du four. lls
fonctionnent en collectant tout résidu de
graisse et d'huile pendant la cuisson.

La doublure s'autonettoie en absorbant les
graisses et les huiles et en les brllant en
cendres, qui peuvent ensulite étre facilement
retirées du fond du four avec un chiffon
humide. La doublure doit étre poreuse pour
étre efficace. La doublure peut se décolorer
avec l'age.

Si une grande quantité de graisse est
renversée sur la doublure, cela peut réduire
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son efficacité. Pour surmonter ce probleme,
réglez le four a la température maximale
pendant environ 20 a 30 minutes. Une fois le
four refroidi, essuyez le fond du four.

Le nettoyage manuel des doublures
catalytiques n'est pas recommandé. Des
dommages se produiront si un tampon en
laine d'acier imprégné de savon ou tout
autre abrasif est utilisé. De plus, nous
déconseillons I'utilisation de nettoyants
aérosols sur les doublures. Les parois d'un
revétement catalytique peuvent devenir
inefficaces en raison d'un excés de graisse.
L'excés de graisse peut étre enlevé avec un
chiffon doux ou une éponge imbibée d'eau
chaude, et le cycle de nettoyage peut étre
effectué comme décrit ci-dessus.

Retrait du revétement catalytique

Pour retirer le revétement catalytique, retirez
les vis qui maintiennent chaque panneau
catalytique au four.
P

Nettoyer la vitre en céramique

Le verre céramique peut supporter des
ustensiles lourds mais peut se briser s'il est
heurté par un objet pointu.

AVERTISSEMENT : Tables de cuisson

en céramique : si la surface est
fissurée, pour éviter la possibilité d'une
électrocution, éteignez I'appareil et contactez
le service d'entretien.

» Utilisez une créme ou un nettoyant
liquide pour nettoyer la vitre
vitrocéramique. Ensuite, rincez et séchez
soigneusement le verre avec un chiffon
sec.

N'utilisez pas de produits de nettoyage
destinés a l'acier, car ils pourraient
endommager le verre.

» Sides substances a bas point de fusion
sont utilisées dans la base ou sur les
revétements, elles peuvent endommager
la table de cuisson en vitrocéramique. Si
du plastique, du papier d'aluminium, du
sucre ou des aliments sucrés tombent
sur la table de cuisson en vitrocéramique

alors qu'elle est chaude, retirez-les aussi
rapidement et de fagon aussi slre que
possible. Si ces substances fondent,
elles peuvent endommager la table de
cuisson en vitrocéramique. Lorsque vous
cuisinez des plats trés sucrés, comme de
la confiture, appliquez au préalable une
couche d'un agent protecteur adapté si
cela est possible.

» La poussiere sur la surface doit étre
essuyée avec un chiffon humide.

» Tout changement de couleur du verre
céramique n'affectera pas la structure ou
la durabilité de la céramique, et n'est pas
dd & un changement dans le matériau.

Les changements de couleur du verre
céramique peuvent étre dus a un certain
nombre de facteurs :

1. Les aliments renversés n'ont pas éte
essuyés a la surface.

2. L'utilisation de plats incorrects sur la table
de cuisson érodera la surface.

3. Utilisation de produits de nettoyage
inadaptés.
Nettoyage des piéces en verre

* Nettoyez régulierement les parties
vitrées de votre appareil.

» Utilisez un nettoyant pour vitres pour
nettoyer l'intérieur et I'extérieur des
piéces en verre. Ensuite, rincez et
séchez-les soigneusement avec un
chiffon sec.

Nettoyage des piéces émaillées

* Nettoyez régulierement les parties
émaillées de votre appareil.

» Essuyez les parties émaillées avec un
chiffon doux imbibé d'eau savonneuse.
Ensuite, essuyez-les a nouveau avec un
chiffon humide et séchez-les.

Ne nettoyez pas les parties émaillées
encore chaudes suite a la cuisson.

Ne laissez pas trop longtemps tout
dépdt de vinaigre, café, lait, sel, eau,
jus de citron ou tomate sur I'émail.

Nettoyage des piéces en acier inoxydable
(le cas échéant)

* Nettoyez régulierement les piéces en
acier inoxydable de votre appareil.

» Essuyez les pieces en acier inoxydable
avec un chiffon doux imbibé d'eau
uniquement. Ensuite, séchez-les
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soigneusement avec un chiffon sec.

Ne nettoyez pas les pieces en acier
inoxydable quand elles sont encore
chaudes suite a la cuisson.

Ne laissez pas trop longtemps tout

dépdt de vinaigre, café, lait, sel, eau,

jus de citron ou tomate sur I'acier
inoxydable.

Nettoyage des surfaces peintes (le cas

échéant)

» Les taches de tomate, concentré
de tomate, ketchup, citron, dérivés
d'huile, lait, aliments sucrés, boissons
sucrées et café doivent étre essuyées
immédiatement avec un chiffon trempé
dans de l'eau tiede. Si ces taches ne
sont pas essuyées et séchées sur les
surfaces sur lesquelles elles se trouvent,
ne les frottez PAS avec des objets durs
(objets pointus, fils a récurer en acier
et en plastique, éponge a vaisselle
endommageant la surface) ou des
produits de nettoyage contenant des
niveaux élevés d'alcool, des détachants,
des dégraissants ou des produits
chimiques de surface abrasifs. Sinon,
de la corrosion peut se produire sur
les surfaces peintes en poudre, et des
taches peuvent apparaitre. Le fabricant
ne sera pas tenu responsable des
dommages causés par |'utilisation de
produits ou de méthodes de nettoyage
inappropriés.

Retrait des vitres internes

Avant de nettoyer la vitre de la porte du

four, vous devez retirer la vitre interne de la

fagon suivante :

1. Poussez la vitre vers la direction B

et relachez a partir de la console de

positionnement (x). Tirez la vitre vers la
direction A.

Pour remplacer la vitre interne :

2. Poussez la vitre vers et en dessous de
la console de positionnement (y) vers la
direction B.

FR -

3. Placez la vitre sous la console de
positionnement (x) vers la direction C.

Si la porte du four est une porte a triple
vitre, la troisieme vitre peut étre retirée
de la méme fagon que la deuxiéme.

Démontage de la porte du four

Avant de nettoyer la vitre de la porte du
four, vous devez retirer la vitre interne de la

fagon suivante :

1. Ouvrez la porte du four.
s

2. Ouvrez le support de selle (a)(a I'aide
d’un tournevis) jusqu’a la butée.

-

3. Fermez la porte jusqu’a ce qu’elle
atteigne la position presque entiérement
close et démontez-la en la tirant vers vous.
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5.2. ENTRETIEN

AVERTISSEMENT : L'entretien de cet

appareil doit étre confié aux

personnes agréées ou a un technicien
qualifié.

Remplacement de la lampe du four
AVERTISSEMENT : Eteignez
I'appareil et laissez-le refroidir avant
de le nettoyer.

* Retirez la lentille en verre, puis
démontez 'ampoule.

* Insérez la nouvelle ampoule (résistant
a 300 °C) pour remplacer celle que
vous avez retirée (230 V, 15 - 25 Watt,
Type E14).

* Remplacez la lentille en verre. Votre
four est désormais prét a fonctionner.

* Le produit contient une source
lumineuse de classe d'efficacité
énergétique G.

» La source lumineuse ne peut pas étre
remplacée par 'utilisateur final. Un
service apres-vente est nécessaire.

» La source d’éclairage incluse ne
peut pas étre utilisée dans d’autres
applications.

@

. Al

Source lumineuse remplagable par un
professionnel

/

Le design de la lampe la destine

exclusivement a une utilisation dans les

appareils de cuisson a domicile. Elle ne
convient pas pour I'éclairage de piece.
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6. DEPANNAGE ET TRANSPORT

6.1. DEPANNAGE

Si le probléme persiste sur votre appareil apres avoir suivi ces étapes de dépannage
de base, contacter un professionnel agréeé ou un technicien qualifié.

Probléme

Cause possible

Solution

L’affichage de commande de
la table de cuisson est éteint.
La table de cuisson ou les
zones de cuisson ne peuvent
pas étre allumées.

Il n’y a pas d’alimentation électrique.

Vérifier le fusible se rapportant a
I'appareil dans le boitier de fusibles.
Vérifier que I'alimentation électrique

n’est pas coupée en essayant d’allumer
d’autres appareils électroniques.

La table de cuisson s’éteint
lorsqu’elle est en cours
d'utilisation et la lettre « F »
clignote sur chaque affichage.

Les commandes sont humides ou
un objet est posé dessus.

Sécher les commandes ou retirer I'objet.

La table de cuisson s’éteint
lorsqu’elle est en cours
d'utilisation.

L'une des zones de cuisson est
restée allumée pendant trop
longtemps.

Pour pouvoir la réutiliser, rallumer la
zone de cuisson.

Les commandes de la table de
cuisson ne fonctionnent pas et
la LED de sécurité enfant est
allumée.

La sécurité enfant est activée.

Désactiver la sécurité enfant.

Les casseroles font du bruit
pendant la cuisson ou la table
de cuisson émet des cliquetis

pendant la cuisson.

Cela est normal avec des ustensiles
pour induction. Le bruit est causé
par le transfert d’énergie entre la

table de cuisson et l'ustensile.

Cela est normal. Ni la table de cuisson ni
les ustensiles ne courent de risque.

Le symbole « U » s’allume
sur I'affichage d’'une zone de
cuisson.

Aucune casserole/poéle n’est
posée sur la zone de cuisson ou la
casserole/poéle est inadaptée.

Utiliser une casserole/poéle adaptée.

Le niveau de puissance 9 ou
« P » baisse automatiquement
si 'on sélectionne
simultanément le niveau de
puissance 9 ou « P » sur deux
zones de cuisson du méme
coté.

Les deux zones ont atteint leur
niveau de puissance maximal.

L'utilisation des deux zones sur le niveau
de puissance « P » ou 9 dépasse le
niveau de puissance maximal autorisé
pour les deux zones.

Le four ne s’allume pas.

L’alimentation électrique est coupée.

Vérifier que I'alimentation électrique
est branchée. Vérifier également que
les autres appareils de la cuisine
fonctionnent.

Aucune chaleur n’est produite
ou le four ne préchauffe pas.

Le réglage de la température du
four est incorrect.

La porte du four est laissée ouverte.

Vérifier que la manette de température
du four est correctement réglée.

La cuisson est inégale dans
le four.

Les plaques/grilles sont mal
positionnées.

Vérifier le respect des températures et
des niveaux recommandés.

Ne pas ouvrir frequemment la porte
sauf si le plat doit étre retourné. Une
ouverture trop fréquente de la porte fait
chuter la température dans le four, ce qui
peut avoir un impact sur le résultat de la
cuisson.

L’éclairage du four (si présent)
ne fonctionne pas.

L’ampoule ne fonctionne pas.

L’alimentation électrique est coupée
ou débranchée.

Remplacer 'ampoule conformément aux
instructions.
Vérifier que I'alimentation électrique est
connectée a la prise secteur.
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Le ventilateur du four (si
présent) est bruyant.

Les plaques/grilles du four vibrent.

Vérifier que le four est a niveau.
Vérifier qu’aucune plaque/grille et
qu'aucun plat a four ne vibre ou ne
touche le panneau arriere du four.

6.2. TRANSPORT

S’il est nécessaire de transporter le produit, le placer dans son emballage d’origine et
son carton d’origine. Respecter les indications de transport sur 'emballage. A I'aide de
ruban adhésif, fixer les éléments mobiles au produit afin d’éviter tout dommage pendant le

transport.

En I'absence de 'emballage d’origine, préparer un carton permettant de protéger I'appareil
(notamment au niveau des surfaces externes) des risques extérieurs.
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7. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

7.1. FICHE ENERGIE

WALTHAM
Modele WTCI3Z56W
WTCI3Z56K
Type de four ELECTRIQUE
Masse de I'appareil kg 35,6
Indice d’efficacité énergétique - conventionnel 103,9
Indice d’efficacité énergétique - ventilation forcée 93,4
Classe énergétique A
Consommation énergétique (électricité) - conventionnelle kWh/cycle 0,79
Consommation énergétique (électricité) - ventilation forcée kWh/cycle 0,71
Nombre de cavités 1
Source de chaleur ELECTRIQUE
Volume | 50

Ce four est conforme a la norme EN 60350-1

Conseils en matiere d’économie d’énergie

Four
- Cuisinez les repas simultanément, si possible.

- Réduisez le temps de préchauffage.
- Ne prolongez pas le temps de cuisson.
- N'oubliez pas d’éteindre le four a la fin de la cuisson.

- N'ouvrez pas la porte du four pendant la cuisson.
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Marque

WALTHAM

Modeéle WTCI3Z56W
WTCI3Z56K
Type de plaque de cuisson Electrique
Nombre de zones de cuisson 3
Taille - zone de cuisson 1 cm @ 16,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 1 Wh/kg 182,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 2 Induction
Taille - zone de cuisson 2 cm @ 16,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 2 Wh/kg 182,0
Technologie de chauffage - zone de cuisson 3 Induction
Taille - zone de cuisson 3 cm @210
Consommation énergétique - zone de cuisson 3 Wh/kg 189,0
Consommation énergétique - zone de cuisson 3 Wh/kg 182,0
Efficacité énergétique - zone de cuisson 6 % 56,0
Consommation énergétique de la plaque de cuisson Wh/kg 182,0

Cette plaque de cuisson est conforme a la norme EN 30-2-1

Conseils en matiere d’économie d’énergie

Table de cuisson
- Utilisez des ustensiles de cuisine a fond plat.

- Utilisez des ustensiles de cuisine de taille appropriée.
- Utilisez des ustensiles de cuisine avec couvercle.
- Réduisez la quantité de liquides ou de graisse.

- Lorsque le liqguide commence a bouillir, réduisez le réglage.
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Gracias por elegir este producto.

Este Manual de usuario contiene informacién de seguridad e instrucciones importantes
relacionadas con el uso y mantenimiento del aparato.

Tomese el tiempo que necesite para leer este Manual de usuario antes de usar el aparato
y guardelo por si tuviese que consultarlo mas adelante.

Icono Tipo Significado

A ADVERTENCIA Riesgo de lesion grave o muerte

& RIESGO DE DESCARGA ELECTRICA Riesgo de voltaje peligroso

A INCENDIO Advertencia; Riesgo de incendio / materiales inflamables
& PRECAUCION Riesgo de lesiones o dafios materiales

@ IMPORTANTE / NOTA Uso correcto del sistema
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Lea detenidamente todas las instrucciones antes de
usar el aparato y guarde este manual en un lugar
de facil acceso para poder consultarlo cuando sea
necesario.

» Este manual ha sido redactado para mas de un
modelo. Por lo tanto, puede que su aparato no
tenga algunas de las caracteristicas descritas en él.
Por este motivo, es importante que preste especial
atencion a las figuras que se proporcionan en el
manual.

1.1. ADVERTENCIAS GENERALES DE SEGURIDAD

» Este aparato lo pueden usar ninos de 8 anos en
adelante y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o con falta
de experiencia y conocimiento si han recibido
supervision o instrucciones sobre el uso seguro del
aparato y comprenden los peligros asociados. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Ningun nifo
debe realizar la limpieza ni el mantenimiento de
usuario de este aparato sin supervision.

A ADVERTENCIA: El aparato y sus piezas
accesibles se calientan durante su uso. Se debe tener
cuidado a fin de evitar tocar los elementos de
calentamiento. Mantenga a los ninos de menos de

8 anos de edad lejos del aparato salvo que estén
supervisados en todo momento.

/5 A\ ADVERTENCIA: Dejar cocinando alimentos
con grasa o aceite en la encimera sin supervision
puede ser peligroso y producir un incendio. NUNCA
intente extinguir un fuego de este tipo con agua.
Apague el aparato y cubra las llamas con una tapa
0 una manta ignifuga.
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APRECAUCI()N: El proceso de coccidon debe ser
supervisado. Un proceso de coccién a corto plazo
debe ser supervisado continuamente.

/& A\ ADVERTENCIA: Peligro de incendio: No
coloque objetos sobre las superficies donde se cocina.

/\ A\ ADVERTENCIA: Si la superficie esta rajada,
apague el aparato para evitar la posibilidad de que se
produzca una descarga eléctrica.

* En las encimeras de induccion no se deben colocar
objetos metalicos, como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapas, ya que se pueden calentar.

» En las encimeras de induccion, apague el elemento
que esté calentando tras su uso con el mando de
control. No se fie del detector de recipiente.

* En los modelos que incorporan una tapa de
encimera, limpie los alimentos que se hayan
derramado sobre la tapa antes de usarla y deje que
se enfrie la cocina antes de cerrar la tapa.

* No use el aparato con un temporizador externo o un
sistema de control remoto aparte.

ADVERTENCIA: Para

evitar que el aparato se

vuelque, deben instalarse

los soportes estabilizadores.

(Si desea obtener

informacion detallada,

consulte la guia del kit antivuelco).

» Durante el uso, el aparato se calentara. Se debe
tener cuidado a fin de evitar tocar los elementos de
calentamiento que hay dentro del horno.

» Durante el uso, los tiradores se pueden calentar en
un corto periodo de tiempo.

* No use productos de limpieza abrasivos agresivos
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ni estropajos para limpiar las superficies del horno.
Pueden rayar las superficies, lo que podria hacer
que se resquebrajase el cristal de la puerta o se
danasen las superficies.

* No utilice productos de limpieza a vapor para limpiar
el aparato.

A ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de
descargas eléctricas, asegurese de que el aparato
esté apagado antes de cambiar la lampara.

/\ PRECAUCION: Las piezas accesibles podrian
estar calientes al cocinar o asar. Mantenga a los nifios
alejados del aparato cuando se esté usando.

» El aparto se ha fabricado de acuerdo con las
normativas y estandares locales e internacionales
pertinentes.

* Los trabajos de mantenimiento y reparacion
solo deben llevarlos a cabo técnicos de servicio
autorizados. Es peligroso que un técnico no
autorizado lleve a cabo los trabajos de instalacion
y reparacion del aparato. No altere ni modifique
en modo alguno las especificaciones del aparato.
El uso de protectores de encimera no adecuados
puede dar lugar a accidentes.

* Antes de conectar el aparato, asegurese de que
las condiciones de la distribucion local (naturaleza
y presion del gas o frecuencia y voltaje de
electricidad) y las especificaciones del aparato sean
compatibles. Las especificaciones de este aparato
se indican en la etiqueta.

/\ PRECAUCION: Este aparato solo ha sido
diseffiado para cocinar alimentos en el interior de una
vivienda. No se debe usar para ningun otro fin o
aplicacién, como para uso no doméstico, en un
entorno comercial o para calentar una habitacion.
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* No utilice los tiradores de la puerta para levantar
o mover el aparato.

» Se han tomado todas las medidas posibles con el
fin de garantizar su seguridad. Puesto que el cristal
se puede romper, debe tenerse cuidado al limpiar el
aparato. Evite golpear el cristal con accesorios.

» Asegurese de que el cable de alimentacion no
quede atrapado ni dafado durante la instalacion.
Si el cable de alimentacién se ha dafnado, debera
cambiarlo el fabricante, su agente de servicio o una
persona cualificada equivalente a fin de evitar que
se produzca un peligro.

* No deje que los nifios se cuelguen de la puerta del
horno o se sienten en ella cuando esté abierta.

* Mantenga a los nifios y animales alejados de este
electrodomeéstico.

» Cuando la placa de induccion esta en uso,
mantenga los objetos sensibles a los campos
magnéticos (como tarjetas de crédito, tarjetas
bancarias, relojes y articulos similares) lejos de
la placa. Se recomienda encarecidamente que
cualquier persona con un marcapasos consulte a su
cardidlogo antes de usar la placa de induccion.

1.2. ADVERTENCIAS PARA LA INSTALACION

* No utilice el aparato antes de que se haya instalado
por completo.

» El aparato debe instalarlo un técnico autorizado.
El fabricante no es responsable de ningun dafio que
pueda producirse por una colocacién o instalacion
incorrecta realizada por una persona no autorizada.

» Al desembalar el aparato, asegurese de que no
haya resultado danado durante el transporte. Si
detecta algun tipo de defecto, no use el aparato y
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pongase en contacto inmediatamente con un agente
de servicio cualificado. Los materiales empleados
para el embalaje (nailon, grapas, espuma de
estireno, etc.) pueden resultar dafinos para los
ninos y se deben recoger y retirar inmediatamente.
Proteja el aparato de la atmdsfera. No lo exponga
al sol, la lluvia, la nieve, el polvo o una humedad
excesiva.

Los materiales que rodean el aparato (p. €j.,
armarios), deben ser capaces de soportar al menos
una temperatura de 100 °C.

El aparato no debe instalarse detras de una puerta
decorativa para evitar el sobrecalentamiento.

1.3. DURANTE EL USO

Al usar el horno por primera vez, podria observar un
ligero olor. Este olor es totalmente normal y se debe
a los materiales de aislamiento de los elementos
calentadores. Le recomendamos que antes de

usar el horno por primera vez, lo vacie y lo ponga

a trabajar a la temperatura maxima durante 45
minutos. Asegurese de que el entorno en el que se
haya instalado el producto esté bien ventilado.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno cuando
esté cocinando o tras haber terminado de cocinar. El
valor caliente del horno puede producir quemaduras.

No coloque materiales inflamables o combustibles
dentro ni cerca del aparato cuando este esté
funcionando.

Use siempre guantes para horno para retirar

la comida del horno y para volver a introducir
alimentos en él.

En ningun caso se debe cubrir el horno con papel
de aluminio, ya que existe la posibilidad de que se
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produzca un sobrecalentamiento.

No coloque platos o bandejas de horno
directamente sobre la base del horno mientras se
esté cocinando. La base se calienta mucho y se
puede danar el aparato.

No deje desatendida la cocina al cocinar con

aceites solidos o liquidos. Pueden prenderse bajo
condiciones extremas de calentamiento. Nunca vierta
agua sobre llamas producidas por aceite. En su lugar,
apague la cocina y cubra el recipiente con su tapa o
una manta ignifuga.

Coloque siempre los recipientes sobre el centro de
la zona de coccidon y coloque los mangos en una
posicion segura para que no se puedan golpear.

Si no se va a usar el producto durante un largo
periodo de tiempo, apague el interruptor de mando
principal. Si no se esta usando aparatos de gas,
cierre la valvula de gas.

Asegurese de que los mandos de control del
aparato estén siempre en la posicién “0” (parada)
cuando no se esté utilizando.

Al extraer las bandejas, estas se inclinan- Tenga
cuidado para que no se le derrame ni se le caiga la
comida caliente al sacarla del horno.

No coloque nada sobre la puerta del horno cuando
esté abierta. Esto podria desequilibrar el horno o
danar la puerta.

No coloque objetos pesados o inflamables (p. €j.,
nailon, bolsas de plastico, papel, trapo, etc.) dentro
del cajon. Esto incluye los utensilios de cocina con
accesorios de plastico (p. €j., mangos).

/\ PRECAUCION: La superficie interior del
compartimento de almacenamiento podria calentarse
al usar el aparato. Evite tocar la superficie interior.

ES-9



* No cuelgue toallas, trapos ni ropa en el aparato o en
uno de sus tiradores.

1.4. DURANTE LA LIMPIEZA Y EL MANTENIMIENTO

» Asegurese de que el aparato esté desconectado de
la red eléctrica antes de realizar cualquier tarea de
limpieza o mantenimiento.

* No extraiga los mandos de control para limpiar el
panel de mando.

» Para preservar la eficacia y seguridad del aparato,
le recomendamos que use siempre piezas de
repuesto originales y que llame a un agente
de servicio autorizado cuando sea necesario.
Declaracién de conformidad de la CE

Declaramos que nuestros productos cumplen
con las directivas, decisiones y normativas
europeas pertinentes y con los requisitos
enumerados en los estandares mencionados.

Este aparato se ha disefiado unicamente para cocinar
en casa. Cualquier otro uso (como calentar una
habitacion) es inadecuado y peligroso.

0 Las instrucciones de funcionamiento son aplicables
a varios modelos. Puede que observe diferencias
entre lo indicado en estas instrucciones y el modelo
que ha adquirido.
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Cémo desechar la antigua maquina

Este simbolo sobre el producto o en su
embalaje indica que este producto no se puede
Z &\ |tratar como residuos domésticos. En su lugar,
= | debe llevarse a un punto de recogida para el
reciclaje de equipos eléctricos y electronicos.
Al asegurarse de que este producto sea desechado
correctamente, estara contribuyendo a evitar posibles
danos en el medioambiente y la salud de las personas,
que podrian producirse si los residuos de este
producto se tratasen de manera incorrecta. Si desea
obtener informacién detallada sobre el reciclaje de
este producto, pongase en contacto con su oficina
municipal, el servicio de desecho de residuos
domeésticos o la tienda en la que adquirié el producto.
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2. INSTALACION Y .
REPARACION PARA SU USO

ADVERTENCIA: Este aparato debe

instalarlo una persona de servicio

autorizada o un técnico cualificado
siguiendo las instrucciones proporcionadas
en esta guia y cumpliendo las normativas
locales vigentes.

« Sila instalacion se realiza de manera

El aparato no se debe instalar
directamente sobre un lavavajillas,
frigorifico, congelador, lavadora o
secadora.

El aparato se puede colocar cerca de
otros muebles siempre que la altura de
estos muebles no supere la altura de
la encimera en el area en que se haya
instalado el aparato.

incorrecta, la garantia quedara anulada | Instalacién de la cocina

y podrian producirse dafios fisicos y .
materiales, de los que el fabricante no
se hace responsable.

* Antes de la instalacion asegurese de que
las condiciones de la distribucion local
(voltaje de electricidad y frecuenciay /o | .
naturaleza del gas y presion del gas) y
los ajustes del aparato son compatibles.
Las condiciones de ajuste de este
aparato se indican en la etiqueta.

Si el mobiliario de la cocina es mas
alto que la encimera, los muebles de
la cocina deben estar separados como
minimo 10 cm de los lados del aparato
para que pueda circular el aire.

Si se va a instalar una campana o un
armario sobre el aparato, la distancia de
seguridad entre la encimera y el armario /
la campana debe ser la indicada a
continuacion.

* Deben cumplirse las leyes, ordenanzas,
directivas y estandares vigentes en el

pais en el que se vaya a usar el aparato

(normativas de seguridad, reciclaje
adecuado conforme a las normativas,
etc.).

« Si el producto contiene guias de rejillas

A (mm) Armario 420
B (mm) Campana de cocina 650/700
Ancho de
C (mm) producto

D (mm) 50

extraibles (parrillas metalicas) y el
manual de usuario incluye recetas como
el yogur, las parrillas metalicas deberan
retirarse y el horno debera funcionar

en el modo de coccion definido. La
informacion sobre la extraccion de la
rejilla metdlica se incluye en la seccion
de LIMPIEZAY MANTENIMIENTO.

2.1. INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR
Instrucciones generales

» Tras quitar el material de embalaje del
aparato y de sus accesorios, asegurese
de que el aparato no esté dafado. Si
sospecha que pueda haber cualquier
tipo de dafo en el aparato, no lo utilice.
Pongase en contacto inmediatamente
con una persona de servicio autorizada
o un técnico cualificado.

» Asegurese de que no haya materiales
inflamables o combustibles cerca del
aparato, como cortinas, aceite, trapos,
etc., que podrian prenderse fuego.

» Laencimera y el mobiliario que rodee el
aparato debe estar hecho de materiales
resistentes a temperaturas superiores a
los 100 °C.
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2.2. CONEXION ELECTRICA Y SEGURIDAD

ADVERTENCIA: La conexion eléctrica

de este aparato debe realizarla una

persona de servicio autorizada o un
electricista cualificado conforme a las
instrucciones proporcionadas en esta guia y
las normativas locales vigentes.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO DEBE
ESTAR CONECTADO A TIERRA.

* Antes de conectar el aparato al suministro
eléctrico, debe comprobarse el voltaje
nominal del aparato (indicado en la placa
identificativa del aparato) para asegurarse
de que se corresponda con el de la red
eléctrica. Ademas, los cables eléctricos
deben ser capaces de soportar la potencia
nominal del aparato (que también se indica
en la placa identificativa).

* Asegurese de que se usen cables aislados
durante la instalacion. Una conexién
incorrecta podria dafiar el aparato. Si el
cable de alimentacion esta dafado y debe
cambiarse, dicha operacién debera realizarla
personal cualificado.

» No utilice adaptadores, regletas ni
alargadores.

» El cable de alimentaciéon debe mantenerse
alejado de las partes calientes del aparato
y no debe doblarse ni comprimirse. De lo
contrario, se podria dafar el cable, lo que
daria lugar a un cortocircuito.

» Si el aparato no esta conectado a la red
mediante un enchufe, se debe usar un
interruptor aislante multipolar (con una

separacion de contacto minima de 3 mm)
para cumplir las normativas de seguridad.

» El aparato esta disefiado para un
suministro eléctrico de 220-240 V~.380-
415 3N~ . Si el suministro eléctrico de su
vivienda es distinto, péngase en contacto
con un técnico de servicio autorizado o un
electricista cualificado.

» El cable de alimentaciéon (HO5VV-F) debe
ser lo suficientemente largo como para
conectarlo al aparato.

* Una vez que se haya instalado el aparato,
debe ser facil acceder al interruptor con
fusible.

* Asegurese de que todas las conexiones
estén apretadas debidamente.

» Fije el cable de alimentacion a la
abrazadera de cable y a continuacion
cierre la tapa.

* La conexion de la caja de terminales se
encuentra en la caja de terminales.

LeX ol
N PE
op{de
[®@)[®]2[®]1

L3 L2 L1
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2.3. KIT ANTIVUELCO

N 2 N
Tornillo (x1)
Soporte
antivuelco (x1) 3
(se fijaraala
pared)
Taco (x1)

- O\

La bolsa de los documentos incluye un

kit antivuelco. Fije con holgura el soporte
antivuelco (1) a la pared mediante el tornillo
(2) y el taco (3), respetando las medidas
que se muestran en la figura y la tabla que
se muestran debajo. Ajuste la altura del
soporte antivuelco de modo que quede
alineado con la ranura de la cocinay a
continuacion apriete el tornillo. Empuije el
aparato hacia la pared y asegurese de que
el soporte antivuelco quede insertado en la
ranura de la parte trasera del aparato.

A N
>
Ly .
Pared M
A Soporte
antivuelc
= |
AT~ 0 J
L A
Dimensiones del producto
(Ancho X Profundidad X A (mm) [ B (mm)
Altura) (cm)

60x60x90 (horno doble) 297,5 52
50x60x90 (horno doble) 2475 52
90x60x85 430 107
60x60x90 309,5 112
60x60x85 309,5 64
50x60x90 2475 112
50x60x85 2475 64
50x50x90 2475 112
50x50x85 2475 64

2.4. REGULACION DE LAS PATAS

Este producto se apoya sobre cuatro patas
regulables. Para un funcionamiento seguro
es importante que el aparato esté bien
nivelado. Asegurese de que el aparato esté
nivelado antes de cocinar. Para aumentar
la altura del aparato, gire las patas en el
sentido contrario al de las agujas del reloj.
Para reducir la altura del aparato, gire las
patas en el sentido de las agujas del reloj.

Mediante la regulacion de las patas se puede
aumentar la altura del aparato un maximo

de 30 mm. El aparato es pesado, por lo

que recomendamos que para levantarlo, se
empleen como minimo dos personas. Nunca
debe arrastrarse el aparato.
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3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Importante: Las especificaciones para el producto varian y el aspecto del aparato
podria variar con respecto al mostrado en las figuras que se muestran debajo.

Lista de componentes

e

i

Panel de mando

1. Encimera

2. Panel de mando

3. Tirador de puerta de horno
4. Puerta de horno

5. Patas regulables

6. Temporizador

7. Mando de termostato del horno
8. Mando de control de funciones del horno
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4. USO DEL PRODUCTO

4.1. CONTROLES DE LA ENCIMERA
Zona de induccion

La informacién proporcionada en la
siguiente tabla solo se ofrece a titulo
informativo.

Ajustes Usar para

0 Elemento de calentamiento apagado
1-3 Calentamiento ligero
4-5 Guisar/calentar a fuego lento
6-7 Recalentar y guisar rapidamente

8 Hervir, saltear y dorar

9 Temperatura maxima

P Funcion Booster

Recipientes de coccion

» Ultilice recipientes de coccion de
alta calidad, con la parte inferior
gruesa, plana y suave, fabricados
en acero, acero esmaltado, acero
inoxidable o hierro fundido. La calidad
y la composicion de los recipientes de
coccioén tienen un efecto directo en el
rendimiento de coccion.

* No utilice recipientes de coccién
con fondo céncavo ni convexo. Los
recipientes de coccion fabricados en
aluminio y acero inoxidable con fondos
no ferromagnéticos, cristal, cobre,
latén, ceramica o porcelana no son
adecuados para el calentamiento por
induccién.

» Para comprobar si el recipiente
de coccion es adecuado para el
calentamiento por induccion, coloque un
iman en su base. Si el iman se adhiere,
el recipiente suele ser adecuado.
También puede poner un poco de agua
en el recipiente de coccion sobre una
zona de coccion a temperatura maxima.
El agua deberia empezar a calentarse
en cuestion de segundos.

« Al usar determinadas sartenes, es
posible que se escuchen diversos tipos
de ruido en las sartenes. Esto se debe
a su disefio y no afecta al rendimiento ni
a la seguridad de la placa.

» Para conseguir los mejores resultados
de coccion, se debe colocar la sartén en
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el centro de la zona de coccion.

* Cuando se selecciona el nivel de
potencia'gn la zona de visualizacion, el
simbolo =" parpadeara si no se utiliza
una sartén adecuada o no se coloca
una sartén en la zona de coccién. La
zona de coccién se apagara
automaticamente transcurridos dos
minutos.

» Si se coloca una sartén adecuada sobre
la zona de coccidn, el simbolo ~/
desaparecera y la coccion continu-
ara al nivel de potencia seleccionada.

» Para obtener la mejor transferencia
de energia, el diametro de la base
del recipiente de coccién debe
corresponderse con el de la zona de
coccion.

» El diametro minimo del recipiente de
coccién debe ser de D120 mm para
las zonas de coccién de 160 mm, de
D140 mm para las zonas de coccion de
210 mm y de D160 mm para las zonas
de coccion de 290 mm.

X |

Base de cacerola
circular

—IC
1><5 ~ =

L X | x |

Diametro pequeiio de = Base de cacerola
cacerola mal colocada

El aparato se opera pulsando botones
y las funciones se confirman mediante
notificaciones visuales y sonoras.
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Unidad de control tactil

( 1 3 67

)
L

l H E':..5 |
o;p? OTO8

10 ??/

1- Aumentar temperatura / tiempo del
temporizador

2- Indicador de calentador
3- Seleccion de calentador
4- Indicador de temporizador

5- Indicadores de zona de coccion de la
funcién de temporizador

6- Bloqueo de teclado
7- Indicador de bloqueo de teclado
8- Pausa inteligente

9- Reducir temperatura / tiempo del
temporizador

10- Seleccion de temporizador
11- Booster
12- Encendido / apagado

Use las zonas de coccion de induccion con
utensilios de cocina adecuados.

Una vez que se haya aplicado la tension de la
red eléctrica, se iluminaran brevemente todos los
indicadores. Después de esto, la encimera se
quedara en modo de espera lista para funcionar.

La encimera se controla pulsando el boton
electronico correspondiente. Cada vez que se
pulsa un boton, suena un zumbador.

Encender el aparato

Encienda la encimera pulsando el botén
ON/OFF (ENC./APAG.) (1). Todos los
indicadores de calentador muestra un “0”
fijo y parpadean los puntos de la parte
inferior derecha. (Si no se selecciona
una zona de coccion en un periodo de
20 segundos, la encimera se apagara
automaticamente).

Apagar el aparato

Puede apagar la encimera en cualquier
momento pulsando (1).

El botén ON/OFF (ENC.D/APAG.) O)
siempre tiene prioridad frente a la funcién de
apagado.

Encender las zonas de coccion

Pulse el boton de seleccion del calentador
que se corresponda al calentador que
quiera usar. Se mostrara un punto fijo en
el indicador del calentador seleccionado

y dejaran de iluminarse los puntos
parpadeantes de los indicadores del resto
de calentadores.

Seleccione la temperatura mediante
el botéon de aumento (+) o reduccién

de temperatura. Ahora el elemento
sé encuentra listo para su ser usado.
Para reducir el tiempo de ebullicion,
seleccione el nivel de coccion deseado y a
continuacion pulse el boton “P” para activar
la funcion Booster.

Apagar las zonas de coccion

Seleccione el elemento que quiera apagar
pulsando el boton de seleccion del
calentador. Use el botén para reducir la
temperatura hasta “0”. (Si_pulsa al mismo
tiempo los botones @ y (-), también se
ajusta la temperatura a “07).

Si la zona de coccion esta caliente, se
mostrara “H” en lugar de “0”.

Apagar todas las zonas de coccion

Para apagar a la vez todas las zonas de
coccion, pulse el boton

En el modo de espera, se mostrara la letra
“H” en todas las zonas de coccién que
estén calientes.

Indicador de calor residual

El indicador de calor residual indica que la
temperatura del area ceramica del cristal es
peligrosa al tacto.

Tras apagar la zona de coccioén, el
indicador correspondiente muestra la letra
“H” hasta que la temperatura de la zona
de coccion correspondiente esté a un nivel
seguro.

Pausa inteligente

La pausa inteligente, cuando esta activada,
reduce la potencia empleada por todos los
quemadores que se han encendido.

Si posteriormente desactiva la Pausa
inteligente, se restablecera el anterior nivel
de temperatura.

Si no se desactiva la Pausa inteligente,
la encimera se apagara transcurridos 30
minutos.

Pulse (W) para activar la Pausa inteligente.
La potencia de los calentadores activados
se reducira al nivel 1 y se mostrara “IlI’ en
todos los indicadores.

Vuelva a pulsar (DSpara desactivar la
Pausa inteligente. Se dejara de mostrar “II’
y los calentadores volveran a trabajar al
nivel seleccionado anteriormente.

Funcién de apagado seguro

Cualquiera de las zonas de coccién se
apagara automaticamente si no se modifica
la temperatura seleccionada durante un
periodo de tiempo determinado. Si se
modifica la temperatura de la zona de
coccion, el temporizador se reiniciara al
valor inicial. El valor inicial depende del
nivel de temperatura seleccionado, tal
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como se muestra debajo.

Bloqueo para nifios
Tras encender el aparato, se puede activar
la funcion de bloqueo para nifios. Para
activar la funcion de bloqueo para nifios,
ulse a la vez ¢l boton de aumento de
emperatura (+) y el boton de reduccion de
temperatura a continuacion vuelva a
pulsar el botorrde aumento de temperatura
@. Se mostrara “L” (del inglés “locked”,
oqueado) en los indicadores de todos
los calentadores y no se podran usar los
controles. (Si una zona de coccion esta a la
temperatura de condicién de temperatura
peligrosa, se mostraran de forma
alternativa “L” y “H").
La encimera seguira bajo la condicién de
bloqueo hasta que se desbloquee, aunque
el aparato se haya apagado y vuelto a
encender).
Para desactivar el bloqueo para nifios,
encienda primero la encimera. Pulse a la
vez el botdon de aumento de temperatura @
y el botén de reduccion de temperatura
y a continuacion vuelva a pulsar el boton
de reduccion de temperatura (—). Dejara de
mostrarse “L” y se apagara la éncimera.
Bloqueo de teclado

La funcion de bloqueo de teclado se utiliza para
activar el “modo seguro” del aparato cuando
esté trabajando. No sera posible realizar
ningun ajuste tocando los botones (como, por
ejemplo, modificar la temperatura). Solo se
podra apagar el aparato.

La funcion de bloqueo se activa si se

pulsa el botén de bloqueo de teclado

al menos durante 2 segundos. Sonara el
zumbador para indicar que se ha realizado
la operacion. Si se realiza correctamente

la operacién, el indicador de bloqueo de
teclado parpadea y se bloquea el calentador.

Funcion de temporizador

La funcion de temporizador esta disponible en
dos versiones, descritas a continuacion.

Temporizador de recordatorio de minutos
(1-99 min.)

El temporizador de recordatorio de minutos se
puede usar si estan apagadas las zonas de
coccion. El temporizador mostrara “00” con un
punto parpadeante.

Pulse para aumentar el tiempo o @
para reducirlo. El rango se encuentra

entre 0 y 99 minutos. Si no se ajusta el
tiempo mostrado en un intervalo de 10
segundos, se establecera el temporizador
de recordatorio de minutos y desaparecera
el punto parpadeante. Una vez que se haya
establecido el tiempo del temporizador,
comenzara la cuenta atras.

Cuando el temporizador llegue a cero, se
emitira una senal sonora y parpadeara el
indicador del temporizador. La sefial sonora
se detendra automaticamente transcurridos 2
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minutos y/o al pulsar cualquier botén.

El temporizador de recordatorio de minutos
se puede ajustar o apagar usando el boton

de ajuste del temporizador @ y/o el botén de
reduccion de tiempo del temporizador (o).

El temporizador de recordatorio de minutos
también se apaga si en cualquier momento se
apaga la encimera mediante el botén (D
Temporizador de zona de coccién (1-99 min.)
Cuando se enciende la encimera, se puede
programar un temporizador independiente
para cada zona de coccion.

Seleccione una zona de coccién y a
continuacion seleccione el valor de temperatura
y active el boton de ajuste del temporizador
@. El temporizador se puede programar para
que apague una zona de coccion. Cuatro
indicadores LED se disponen alrededor del
temporizador para indicar para qué zona de
coccion se ha seleccionado el temporizador.

10 segundos tras la ultima operacion, el
indicador del temporizador pasara a mostrar el
préximo temporizador en terminar (en aquellos
casos en los que se haya establecido un
temporizador para mas de una zona de coccion).
Cuando el temporizador llegue a cero, se
emitira una senal sonora, el indicador del
temporizador mostrara “00” y parpadeara el
indicador LED del temporizador de la zona

de coccidn asignada. Si la zona de coccion
esta caliente, se apagara la zona de coccién
programada y se mostrara “H”.

Transcurridos 2 minutos y/o al pulsar
cualquier boton se detendra la sefal sonora y
dejara de parpadear el LED del temporizador.
Zumbador

Cuando la encimera esta funcionando, el

zumbador sonara para indicar las siguientes

actividades.

* La activacion normal de un botén ira
acompafiada de una sefal sonora breve.

» Sise pulsa un boton de manera
continuada durante un periodo de tiempo
mayor (10 segundos), se emitira una sefial
sonora intermitente y mas larga.

Funciéon Booster

Para usar esta funcion, seleccione una zona de
coccion, establezca el nivel de coccion deseado
y a continuacion pulse el botén “P” (Booster).

La funcion Booster solo se puede activar si es
aplicable a la zona de coccion seleccionada.
Si esta activada la funcion Booster, se muestra
la letra “P” en el indicador correspondiente.

Si se activa la funcion Booster, se puede superar
la potencia maxima, en cuyo caso se activa la el
sistema de gestion de potencia integrado.

La reduccion de potencia necesaria se
muestra mediante el parpadeo del indicador
de la zona de coccion correspondiente. El
parpadeo se activara durante 3 segundos
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para permitir posteriores modificaciones de
los ajustes antes de reducir la potencia.

Cadigos de error

Si hubiese un error, se mostrara un cédigo de error
en los indicadores de los calentadores.

EO Se debe seleccionar la funcién de limite de
amperios en el momento en que se activa
el producto. Si no, aparecera el error EQ.

Al mismo tiempo, se debe seleccionar esta
funcion en la pantalla y en el cuadro principal.
Si hay algun error en el software de alguna
tarjeta, el producto mostrara un error. El
cliente no puede interferir en este error. Se
debe llamar a un servicio técnico autorizado.

E1 El ventilador de refrigeracion esta
deshabilitado. Péngase en contacto con un
técnico de servicio autorizado.

E2 Este error aparece cuando el calentador se

calienta demasiado. Si aparece este error, se

debe enfriar el calentador. Se debe poner en

funcionamiento después de haberse enfriado,
de nuevo.

E3 | El voltaje de suministro no es el mismo que el
de los valores nominales. Apague la encimera
pulsando O, espere a que desaparezca
la letra “H” de todas las zonas, encienda
la encimera pulsando (D y siga usando el
aparato. Si se vuelve a mostrar el mismo
error, péngase en contacto con un técnico de
servicio autorizado.

E4 La frecuencia de suministro no es la misma
que la de los valores nominales. Apague
la encimera pulsando (U, espere a que
desaparezca la letra “H” de todas las zonas,
encienda la encimera pulsando (U y siga
usando el aparato. Si se vuelve a mostrar
el mismo error, desconecte el enchufe del
aparato y vuelva a conectarlo. Encienda
la encimera pulsando (U y siga usando el
aparato. Si se vuelve a mostrar el mismo
error, péngase en contacto con un técnico de
servicio autorizado.

E5 | Latemperatura interna de la encimera es muy
alta. Apague la encimera pulsando (U y deje
que se enfrien los calentadores.

E6 Error de comunicacion entre el control tactil
y el calentador. Péngase en contacto con un
técnico de servicio autorizado.

E7 El sensor de temperatura de bobina esta
deshabilitado. Péngase en contacto con un
técnico de servicio autorizado.

E8 | El sensor de temperatura del refrigerador esta
deshabilitado. Péngase en contacto con un
técnico de servicio autorizado.

EA Error de saturacion de la bobina grande.
Apague la placa de coccion pulsando el
boton Encender/Apagar, encienda la placa de
coccion pulsando el boton Encender/Apagar
y siga utilizandola. Si el mismo error persiste,
llame a un servicio técnico autorizado.

EC Error de tension de alimentacion. Apague la
placa de coccién pulsando el botéon Encender/
Apagar, encienda la placa de coccion
pulsando el botén Encender/Apagar y siga
utilizandola. Si el mismo error persiste, llame
a un servicio técnico autorizado.

C1- Advertencia de microprocesador. Después

c8 de esta advertencia, corte la energia del

producto y a continuacion vuelva a activar el

producto. Si el mismo error persiste, llame a
un servicio técnico autorizado.

4.2. CONTROLES DEL HORNO
Mando de control de funciones del horno

Gire el mando hasta el simbolo
correspondiente de la funcion de coccion
deseada. Para obtener detalles de las
distintas funciones, consulte “Funciones del
horno”.

Mando de termostato del horno

Tras seleccionar una funcién de coccion,
gire este mando para establecer la
temperatura deseada. La luz del termostato
del horno se iluminara cuando el termostato
esté funcionando para calentar el horno o
mantener la temperatura.

Funciones del horno

Luz del horno: Solo
se encendera la luz del
horno. Seguira
encendida mientras
esté activada la
funcién de coccidn.

Funcién de
descongelacion: Las
luces de advertencia

‘a?J del horno se

O encenderan y
comenzara a funcionar
el ventilador. Para usar
la funcion de descongelacion, coloque los
alimentos congelados en el horno en un
estante colocado en la tercera ranura
comenzando desde la parte inferior. Se
recomienda colocar una bandeja de horno
bajo los alimentos que se vayan a
descongelar para que caiga en ella el agua
que se produce al descongelarse el hielo.
Esta funcion no cocinara ni cocera la
comida, solo ayudara a descongelarla.
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Funcién de coccién
estatica: Las luces de
advertencia y del
termostato del horno
se encenderan y
comenzaran a operar
los elementos de
calentamiento
inferiores y superiores. La funcion de
coccidn estatica emite calor, garantizando
una coccidon homogénea de los alimentos.
Esto es ideal para cocinar pastelitos, tartas,
pasta al horno, lasafias y pizzas. Se
recomienda precalentar el horno 10 minutos.
Asimismo, se recomienda no usar mas de
un estante a la vez con esta funcion.

Funcion de
ventilador: Las luces
de advertencia y del
termostato del horno
se encenderan y
comenzaran a operar
los elementos de
calentamiento superior e inferior y el
ventilador. Esta funcion es buena para
hornear pastelitos. La coccion se lleva a
cabo mediante los elementos de
calentamiento inferior y superior que hay
en el interior del horno y mediante el
ventilador, que distribuye el aire, dando un
ligero toque grill a la comida. Se
recomienda precalentar el horno durante
unos 10 minutos.

Funcion de
calentamiento
inferior y ventilador:
Las luces de
advertencia y del
termostato del horno
se encenderan y
comenzaran a operar el elemento de
calentamiento inferior y el ventilador. La
funcién de ventilador y calentamiento
inferior es ideal para hornear alimentos,
como pizzas, de manera uniforme y en
poco tiempo. El ventilador distribuye de
forma homogénea el calor del horno,
mientras que el elemento de calentamiento
inferior cuece los alimentos. Se recomienda
precalentar el horno durante unos 10
minutos.

Funcién de grill: Las
luces de advertencia y
del termostato del
horno se encenderan y
comenzara a operar el
elemento de
calentamiento del grill.

Esta funcion se usa para tostar y cocinar
alimentos al grill en los estantes superiores
del horno. Aplique un poco de aceite a la
parrilla con una brocha para impedir que se
peguen los alimentos y coloque la comida
en el centro de la parrilla. Debajo de la
comida debe colocar siempre una bandeja
que recoja las gotas de aceite o grasa. Se
recomienda precalentar el horno durante
unos 10 minutos.

Advertencia: Al cocinar al grill, la

puerta del horno debe estar cerrada y

la temperatura del horno debe
ajustarse a 190 °C.

Funcién de grill
rapido: Las luces de
advertencia y del
termostato del horno
se encenderan y
comenzaran a operar
los elementos de
calentamiento superiores y del grill. Esta
funcién se usa para cocinar al grill mas
rapidamente y para cocinar al grill alimentos
que tengan una gran superficie, como, por
ejemplo, carne. Use los estantes superiores
del horno. Aplique un poco de aceite a la
parrilla con una brocha para impedir que se
peguen los alimentos y coloque la comida
en el centro de la parrilla. Debajo de la
comida debe colocar siempre una bandeja
que recoja las gotas de aceite o grasa. Se
recomienda precalentar el horno durante
unos 10 minutos.

Advertencia: Al cocinar al grill, la

puerta del horno debe estar cerrada

y la temperatura del horno debe
ajustarse a 190 °C.

v v VB

Funcién de doble grill
y ventilador: Las
luces de advertencia y
del termostato del
horno se encenderan y
comenzaran a operar
el ventilador y los
elementos de calentamiento superiores y
del grill. Esta funcién se usa para cocinar
alimentos gruesos al grill mas rapidamente
y para cocinar al grill alimentos que tengan
una gran superficie. Se pondran en marcha
los elementos de calentamiento superiores
y los del grill, asi como el ventilador, para
asegurarse de que los alimentos se cocinen
de manera uniforme. Use los estantes
superiores del horno. Aplique un poco de
aceite a la parrilla con una brocha para
impedir que se peguen los alimentos y
coloque la comida en el centro de la parrilla.

NN
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Debajo de la comida debe colocar siempre
una bandeja que recoja las gotas de aceite
o grasa. Se recomienda precalentar el
horno durante unos 10 minutos.
Advertencia: Al cocinar al grill, la
puerta del horno debe estar cerrada
y la temperatura del horno debe
ajustarse a 190 °C.

4.3. MESA DE COCCION

sonido de advertencia.

4.5. ACCESORIOS
La bandeja honda
La bandeja honda es ideal para estofados.

Coloque la bandeja en cualquiera de los
estantes y empujela hasta el fondo para
asegurarse de que quede bien colocada.

*Si dispone de ella, cocine con la brocheta
para pollo asado.

4.4. USO DEL TEMPORIZADOR MECANICO

Descripcion de funcién

M Funcionamiento manual

Se utiliza ajustando el
temporizador

Funcionamiento manual

Si coloca el botén del temporizador en

la posicion “M”, podra hacer funcionar el
horno de manera ininterrumpida. Si coloca
el botén del temporizador en la posicion
“0”, el horno no trabajara.

Uso mediante el ajuste del temporizador

Gire el mando del temporizador para
ajustar el tiempo de coccién, que puede
ser de entre 0 y 100 minutos. Cuando

el temporizador llegue a 0, el horno se
apagara automaticamente y se emitira un

c
5 — : n
2 Platos Egi HC N/
|.|=., > min.
Hojaldre 1-2 | 170-190 | 35-45
s Tarta 1-2 | 170-190 | 30-40
b Galleta 1-2 | 170-190 | 30-40
7}
i Estofado 2 175-200 | 40 - 50
Pollo 1-2 200 45 - 60 Parrilla
Hojaldre 1-2 | 170-190 | 25-35 La parrilla es ideal para asar o procesar
. alimentos en recipientes para hornos.
s Tarta 1-2-3|150-170 | 25-35 P
= Galleta 1-2-3 | 150-170 | 25-35
(=
2 Estofado 2 175-200 | 40 - 50
Pollo 1-2 200 45 - 60
Alboéndigas
aondos 4 200 10-15
o
k] Pollo * 190 50 - 60
0
< Chuletas 3-4 200 15-25
- ADVERTENCIA
Bistecs 4 200 15-25

Coloque la rejilla correctamente en la
cavidad del horno y empujela hasta el final.

5. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

5.1. LIMPIEZA

ADVERTENCIA: Apague el aparato y
deje que se enfrie antes de limpiarlo.

Instrucciones generales

* Antes de usar materiales de limpieza
para limpiar el aparato, compruebe si
son adecuados vy si el fabricante los ha
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recomendado.

» Utilice productos de limpieza liquidos o
cremosos que no contengan particulas.
No utilice cremas causticas (corrosivas),
polvos de limpieza abrasivos, estropajos
de aluminio asperos ni herramientas
duras, ya que podrian daiar las
superficies de la cocina.

No utilice productos de limpieza que

contengan particulas, ya que podrian

arafar las partes pintadas, esmaltadas
o de cristal del aparato.

» Sise derrama algun liquido, limpielo
inmediatamente para impedir que se
dafe cualquier parte.

No utilice productos para limpiar a
vapor en ninguna parte del aparato.

Limpieza del interior del horno

» Elinterior de los hornos esmaltados se
limpia mejor con el horno caliente.

* Después de usar el horno, siempre
debe limpiarse con un trapo suave
empapado en agua con jabon. A
continuacion, vuelva a limpiar el horno
con un trapo humedo y séquelo.

» En ocasiones, puede que tenga que
usar un producto de limpieza liquido
para limpiar el horno por completo.

Limpieza catalitica

El interior del horno dispone de
revestimientos cataliticos. Se trata de unos
paneles de colores claros con acabado
mate a los lados y/o el panel con acabado
mate en la parte trasera del horno. Estos
paneles se encargan de recoger los restos
de grasa y aceite que se generan al
cocinar.

El revestimiento se limpia automaticamente
absorbiendo las grasas y los aceites y
quemarlos hasta convertirlos en cenizas
que se pueden retirar de la parte inferior
del horno con un trapo humedo. Para

que el revestimiento sea efectivo, debe

ser poroso. El revestimiento se puede
decolorar con el paso del tiempo.

Si se derrama una cantidad grande de
grasa sobre el revestimiento, podria reducir
su eficacia. Para solucionar este problema,
deje trabajar al horno a la maxima
temperatura entre 10 y 20 minutos. Una
vez que se haya enfriado el horno, limpie la
parte inferior de este.

No se recomienda limpiar a mano los
revestimientos cataliticos. Si se usan
estropajos de aluminio impregnados de
jabon o cualquier otro producto abrasivo, se
produciran dafios. Tampoco recomendamos
usar aerosoles de limpieza en los
revestimientos. El exceso de grasa podria
impedir que los revestimientos cataliticos
hagan su trabajo de manera eficaz. El
exceso de grasa se puede quitar con un
trapo suave o una esponja empapada

en agua caliente y el ciclo de limpieza se
puede llevar a cabo tal como se describid
anteriormente.

Extraccion del revestimiento catalitico

Para extraer el revestimiento catalitico,
quite los tornillos que fijan al horno cada
uno de los paneles cataliticos.

e

Limpieza del cristal ceramico

El cristal ceramico puede soportar el
peso de utensilios pesados, pero se
puede romper si se golpea con un objeto
punzante.

ADVERTENCIA: Encimeras de

ceramica: si la superficie esta rajada,
apague el aparato para evitar una descarga
eléctrica y pongase en contacto con el
servicio técnico.

» Utilice un producto de limpieza liquido
0 cremoso para limpiar el cristal
vitroceramico. A continuacion enjuague el
cristal y séquelo bien con un trapo seco.

No utilice productos de limpieza
disefiados para acero, ya que podrian
danar el cristal.

« Si se utilizan sustancias con bajo punto
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de fusion en la base de los utensilios
de cocina o en el revestimiento, se
puede dafar la placa de vitroceramica.
Si restos de plastico, papel de aluminio,
azucar o alimentos azucarados han
caido sobre la placa de vitroceramica,
raspe la superficie caliente de
inmediato y de manera segura. Si
estas sustancias se derriten, se

puede dafar la vitroceramica. Cuando
cocine alimentos muy azucarados,
como por ejemplo mermelada, en lo
posible, ponga una capa protectora de
antemano.

« El polvo que haya en la superficie debe
limpiarse con un trapo himedo.

* Los cambios en el color del cristal
ceramico no afectaran a la estructura
ni la durabilidad de la ceramica y no se
debe a un cambio del material.

Los cambios de color del cristal ceramico
pueden producirse por diversos motivos:

1. No se han limpiado los alimentos
vertidos sobre la superficie.

2. Si no se usan los platos correctos, podria
erosionarse la encimera.

3. Uso de productos de limpieza inadecuados.
Limpieza de las partes de cristal

» Limpie las partes de cristal del aparato
de manera periddica.

» Utilice limpiacristales para limpiar el
interior y el exterior de las partes de
cristal. A continuacion enjuaguelas y
séquelas bien con un trapo seco.

Limpieza de las partes esmaltadas

* Limpie las partes esmaltadas del
aparato de manera periodica.

* Limpie las partes esmaltadas con
un trapo suave empapado en agua
con jabon. A continuacion, vuelva
a limpiarlas con un trapo humedo y
séquelas.

No limpie las partes esmaltadas si
siguen calientes tras haber cocinado.

No deje mucho tiempo sobre el
esmalte restos de vinagre, café, leche,
sal, agua, zumo de tomate o limén.

Limpieza de las partes de acero
inoxidable (si las hubiese)

» Limpie las partes de acero inoxidable
del aparato de manera periddica.

» Limpie las partes de acero inoxidable
con un trapo suave empapado
Unicamente en agua. A continuacién
séquelas bien con un trapo seco.

No limpie las partes de acero
inoxidable si siguen calientes tras
haber cocinado.

No deje mucho tiempo sobre el acero
inoxidable restos de vinagre, café, leche,
sal, agua, zumo de tomate o limon.

Limpieza de superficies pintadas (si

existen)

» Las manchas de tomate, pasta de
tomate, kétchup, limén, derivados del
aceite, leche, productos azucarados,
bebidas azucaradas y café se deben
limpiar de inmediato con un pafio
mojado en agua tibia. Si las manchas
no se limpian y se dejan secar sobre las
superficies donde se encuentran, NO se
deben frotar con objetos duros (objetos
puntiagudos, estropajos de alambre de
acero y plastico, esponjas para platos
que dafan la superficie) o con agentes
de limpieza que contengan elevados
contenidos de alcohol, quitamanchas,
desengrasantes, productos quimicos
abrasivos para la superficie. De lo
contrario, se puede producir corrosion
en las superficies pintadas a base de
polvo y provocar manchas. El fabricante
no se hace responsable de ningun dafio
causado por el uso de productos o
métodos de limpieza inadecuados.

Extraccion del cristal interior

Debe retirar el cristal de la puerta del horno
antes de limpiarlo, tal como se muestra
debajo.

1. Empuje el cristal en la direccion de B

y libérelo del soporte de colocacion (x).
Extraiga el cristal en la direccién de A.

e

N

Para cambiar el cristal interior:

2. Empuije el cristal hacia el soporte de
colocacion y bajo él (y), en la direccién de B.
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3. Coloque el cristal bajo el soporte de
colocacion (x) en la direccion de C.

de horno de triple cristal, la tercera
capa de cristal se puede quitar de la
misma manera que la segunda capa.

Extraccion de la puerta del horno

Antes de limpiar el cristal de la puerta del
horno, debe quitar la puerta del horno, tal
como se muestra debajo.

1. Abra la puerta del horno.

-

2. Abra la abrazadera de zapata (a) (con la
ayuda de un destornillador) hasta la posicion
final.

-

/

3. Cierre la puerta hasta que esté
practicamente en la posicion de cierre total

y quite la puerta tirando de ella hacia usted.

-

5.2. MANTENIMIENTO
ADVERTENCIA: El mantenimiento de
este aparato solo debe llevarlo a cabo
una persona de servicio autorizada o

un técnico cualificado.

Cambio de la lampara del horno

ADVERTENCIA: Apague el aparato y
deje que se enfrie antes de limpiarlo.

* Quite primero la lente del cristal y a
continuacion quite la bombilla.

« Sustituya la bombilla retirada por una
nueva (capaz de soportar 300 °C)
(230 V, 15-25 W, tipo E14).

* Cambie la lente del cristal, tras lo cual el
horno estara listo para su uso.

» El producto contiene una fuente de luz
con clase de eficiencia energética G.

» Lafuente de luz no puede reemplazarse
por el usuario final. Se necesita un
servicio postventa.

» Lafuente de luz incluida no esta
disefiada para usarse en otras
aplicaciones.

/

(@OX=1@:

el

Fuente de luz reemplazable por un
profesional

La lampara esta disefiada

especificamente para ser utilizada en

electrodomésticos de cocina. No esta
disefiada para iluminar un hogar.
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6. SOLUCION DE PROBLEMAS Y TRANSPORTE

6.1. SOLUCION DE PROBLEMAS

Si sigue teniendo algun problema con su aparato tras comprobar estos pasos basicos
de resolucion de problemas, pongase en contacto con un técnico de servicio autorizado
o con un técnico cualificado.

Problema

Posible causa

Solucion

La pantalla de control de
la encimera esta apagada.
Las zonas de coccioén o la

encimera no se pueden

encender.

No hay corriente.

Compruebe el fusible doméstico del
aparato.

Compruebe que funcionen otros
aparatos eléctricos para determinar si
se ha producido un corte en el suministro
eléctrico.

La encimera se apaga cuando
se esta usando y se muestra
la letra “F” en cada pantalla.

Los controles estan mojados o hay
un objeto sobre ellos.

Seque los controles o quite el objeto.

La encimera se apaga cuando
se esta usando.

Una de las zonas de coccion ha
estado encendida demasiado
tiempo.

Puede volver a usar la zona de coccién
volviendo a encenderla.

Los controles de la encimera
no funcionan y esta encendido
el LED de blogueo para nifios.

El bloqueo para nifios esta activado.

Desactive el bloqueo para nifios.

Las cacerolas hacen ruido
durante la coccién o la
encimera hace un sonido de
chasquido durante la coccion.

Esto es normal con los utensilios
de cocina para placas de induccion.
Este sonido se produce debido a
la transferencia de energia de la
encimera a los utensilios de cocina.

Esta operacion es normal. No hay ningun
riesgo, ni para la encimera ni para los
utensilios de cocina.

La letra “U” se ilumina en la

pantalla de una de las zonas
de coccion.

No hay ninguna cacerola en la
zona de coccion o la que hay no es
adecuada.

Use una cacerola adecuada.

El nivel de potencia 9 o “P”
se reduce automaticamente
al seleccionar el nivel
de potencia “P" 0 9
simultaneamente en dos
zonas de coccidn que estén en
el mismo lado.

Se ha alcanzado el nivel de
potencia maximo para las dos
zonas.

Hacer funcionar las dos zonas al nivel
de potencia “P” o 9 superaria el nivel de
potencia maximo permitido para las dos

zonas.

El horno no se enciende.

No hay corriente.

Compruebe si el aparato recibe
corriente. Compruebe también que estén
trabajando el resto de electrodomésticos

de la cocina.

No se genera calor o el horno
no calienta.

El control de temperatura del horno
no se ha colocado bien.

Se ha dejado abierta la puerta del
horno.

Compruebe que se haya colocado bien
el mando de control de temperatura del
horno.

Los alimentos no se cocinan
de forma homogénea en el
horno.

Los estantes del horno se han
colocado mal.

Compruebe que se estén siguiendo
las temperaturas y las posiciones de
estantes recomendadas.

No abra la puerta a menudo salvo que
necesite darle la vuelta a los alimentos
que esté cocinando. Si abre la puerta
frecuentemente, la temperatura interior
sera inferior, lo que podria afectar al
resultado final de la comida.

La luz del horno (si la hubiese)
no funciona.

La lampara se ha estropeado.

El suministro eléctrico se ha
interrumpido o desconectado.

Cambie la lampara de acuerdo con las
instrucciones.

Asegurese de que el enchufe de la pared
tenga corriente.
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El ventilador del horno
(si lo hubiese) hace ruido.

Los estantes del horno vibran.

Compruebe que el horno esté nivelado.

Compruebe que los estantes o los
utensilios para el horno no estén
vibrando o en contacto con el panel
trasero del horno.

6.2. TRANSPORTE

Si debe transportar el producto, use el embalaje original del producto y transportelo en su
caja original. Siga las instrucciones de transporte que se muestran en el embalaje. Pegue
con cinta todas las piezas extraibles del producto para evitar que se dafie el producto

durante el transporte.

Si no dispone del embalaje original, prepare un carrito para que el aparato quede
protegido de las amenazas externas, en especial las superficies externas del producto.
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Wij danken u dat u voor dit product hebt gekozen.

Deze gebruikershandleiding bevat belangrijke informatie over veiligheid en instructies die
zijn bedoeld u te helpen in de bediening en het onderhoud van uw apparaat.

Neem de tijd om deze gebruikershandleiding door te lezen voordat u uw apparaat in
gebruik neemt en bewaar hem als naslagwerk voor de toekomst.

Symbool

Type

Betekenis

WAARSCHUWING

Risico op ernstig of dodelijk letsel

RISICO OP ELEKTRISCHE SCHOK

Risico van gevaarlijke spanning

BRAND

Waarschuwing; Gevaar voor brand / ontvlambare materialen

LET OP

Risico op letsel of beschadiging aan eigendom

> BB b

BELANGRIJK / OPMERKING

Correcte bediening van het systeem
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. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Lees deze instructies zorgvuldig en volledig voor u
uw apparaat in gebruik neemt en bewaar deze op
een handige locatie voor eventuele raadpleging in
de toekomst.

Deze handleiding is geschreven voor meer dan één
model en het is daarom mogelijk dat een aantal
functies, die in deze handleiding worden besproken,
niet aanwezig zijn op uw apparaat. Let daarom
tijldens het lezen van deze handleiding in het
bijzonder op de afbeeldingen.

1. ALGEMENE VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen
vanaf 8 jaar en ouder en personen met een
verminderde fysieke, gevoelsmatige en mentale
vaardigheden of een gebrek aan ervaring en kennis
als ze onder toezicht staan of instructies krijgen
met betrekking tot het veilige gebruik van het
apparaat en de betrokken risico's. Kinderen mogen
niet met het apparaat spelen. Kinderen mogen
zonder toezicht het apparaat niet schoonmaken of
onderhoudswerkzaamheden uitvoeren.

AWAARSCHUWING: Het apparaat en zijn
toegankelijke onderdelen worden tijdens gebruik heet.
Zorg ervoor geen verwarmingselementen aan te
raken. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit de buurt
worden gehouden, tenzij ze onder voortdurend
toezicht staan.

/& A WAARSCHUWING: Onbeheerd koken met vet
of olie op een kookplaat kan gevaarlijk zijn en brand
veroorzaken. Probeer een brand NOOIT met water te
blussen, maar schakel het apparaat uit en dek de
vlam af met bijv. een deksel of een branddeken.
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/\LET OP: Op het bereidingsproces moet worden
toegezien. Op een kort bereidingsproces moet
voortdurend worden toegezien.

/5 A\ WAARSCHUWING: Brandgevaar: bewaar geen
voorwerpen op de kookoppervlakken.

/\ A\ WAARSCHUWING: Als het opperviak
gebarsten is, moet u het apparaat uitschakelen om het
risico op elektrische schokken te voorkomen.

* Op het oppervlak van inductiekookplaten moeten
geen metalen voorwerpen, zoals messen, vorken,
lepels en deksels worden geplaatst. Deze kunnen
heet worden.

« Schakel bij inductiekookplaten de
kookplaatelementen na gebruik uit met de
bedieningsklop. Vertrouw niet op de panherkenning.

» Voor modellen met geintegreerde deksel geldt
dat bij morsen de deksel schoongemaakt dient te
worden voor gebruik en dat u de kookplaat af moet
laten koelen voordat u de deksel sluit.

» Gebruik het apparaat niet met een externe timer of
afzonderlijk afstandsbedieningsysteem.

A WAARSCHUWING: Om
te voorkomen dat het
apparaat omvalt, moeten de
stabilisatiesteunen worden
geinstalleerd. (Lees de

handleiding van de
antikantelkit voor gedetailleerde informatie.)

* Het apparaat wordt tijdens gebruik heet. Zorg ervoor
geen verwarmingselementen in de oven aan te
raken.

« Handgrepen kunnen tijdens gebruik al heel snel
heet worden.
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» Gebruik geen harde schurende
schoonmaakmiddelen of scherpe metalen schrapers
om de oppervlakken in de oven schoon te maken.
Deze kunnen het oppervlak krassen en dit kan
leiden tot het barsten van het glas of schade aan de
opperviakken.

* Gebruik geen stoomreinigers om het apparaat
schoon te maken.

/\ A WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het
apparaat is uitgeschakeld voor u de lamp vervangt om
het risico op elektrische schok te vermijden.

/\ LET OP: Toegankelijke delen kunnen tijdens het
koken of grillen heet zijn. Houd kleine kinderen uit de
buurt van het in gebruik zijnde apparaat.

* Uw apparaat werd geproduceerd conform de
toepasselijke lokale en internationale normen en
voorschriften.

* Onderhoud en reparaties mogen alleen door
erkend onderhoudspersoneel worden uitgevoerd.
Installatie- en onderhoudswerk dat door niet-
erkende installateurs wordt uitgevoerd kan u in
gevaar brengen. De specificaties van het apparaat
mogen niet worden gewijzigd of aangepast.
Ongeschikte kookplaatbeschermers kunnen
ongelukken veroorzaken.

* Voor de aansluiting van uw apparaat moet u
ervoor zorgen dat de lokale distributievoorwaarden
(soort gas en gasdruk of elektrische spanning
en frequentie) en de vereisten van het apparaat
compatibel zijn. De specificaties voor dit apparaat
staan vermeld op het label.

/\LET OP: Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor
de bereiding van etenswaren en voor huishoudelijk
gebruik. Het mag niet worden gebruikt voor andere
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doeleinden of in een andere toepassing, zoals voor
niet-huishoudelijk gebruik, in een commerciéle
omgeving of om een ruimte te verwarmen.

Probeer het apparaat niet aan het handvat op te
tillen of te verplaatsen.

Alle mogelijke maatregelen werden genomen om
uw veiligheid te garanderen. Omdat het glas kan
breken dient u bij het reinigen voorzichtig te werk te
gaan. Zorg dat u niet met accessoires op het glas
slaat of klopt.

Zorg ervoor dat het netsnoer tijdens de installatie
niet klem komt te zitten of wordt beschadigd.

Om elk gevaar uit te sluiten moet het netsnoer

door de fabrikant, zijn onderhoudsdienst of een
gekwalificeerd persoon worden vervangen als het is
beschadigd.

Wanneer de ovendeur open is, mogen kinderen niet
op de ovendeur klimmen of zitten.

Houd kinderen en dieren uit de buurt van dit
apparaat.

Houd bij de in gebruik zijnde inductiekookplaat
voorwerpen uit de buurt die gevoelig zijn

voor magnetische velden (zoals creditcards,
betaalpassen, horloges en soortgelijke voorwerpen).
Personen met een pacemaker worden sterk
aangeraden hun cardioloog te raadplegen voordat
ze gebruik maken van een inductiekookplaat.

1.2. WAARSCHUWINGEN BIJ DE INSTALLATIE

U mag het apparaat niet gebruiken voor de
installatie volledig uitgevoerd is.

Het apparaat moet worden gemonteerd door
een geautoriseerde monteur. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor eventuele schade die kan
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worden veroorzaakt door de onjuiste plaatsing en
installatie door niet-geautoriseerde personen.

« Controleer bij het uitpakken van het apparaat of
er tijdens het transport geen schade is opgelopen.
Neem in geval van twijfel het apparaat niet in
gebruik en neem onmiddellijk contact op met
uw leverancier of een erkende servicedienst.

De materialen van de verpakking (nylon, nietjes,
piepschuim, enz.) kunnen schadelijk zijn voor
kinderen. Ze moeten dan ook onmiddellijk
verzameld en verwijderd worden.

* Bescherm uw apparaat tegen
weersomstandigheden. Stel het niet bloot aan de
zon, regen, sneeuw, stof of overmatig vocht.

* De omliggende materialen van het apparaat (o.a.
kastjes) moeten minimaal bestand zijn tegen een
temperatuur van 100 °C.

* Om oververhitting te voorkomen mag het apparaat
niet worden geinstalleerd achter een decoratieve
deur.

1.3. TIUDENS HET GEBRUIK

 Bij het eerste gebruik van uw oven kan er een
lichte geur vrijkomen. Dit is heel normaal en wordt
veroorzaakt door het isolatiemateriaal op de
verwarmingselementen. Daarom raden wij u aan
om de oven voor de ingebruikneming gedurende 45
minuten leeg bij maximumtemperatuur laten werken.
Zorg ervoor dat de omgeving, waar het product in
wordt geinstalleerd, goed geventileerd wordt.

* Wees voorzichtig bij het openen van de deur tijdens
de bereiding en meteen daarna. De hete stoom uit
de oven kan brandwonden veroorzaken.

» Plaats geen ontvlambaar of brandbaar materiaal in
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of in de buurt van het apparaat als het in werking is.

» Gebruik altijd ovenhandschoenen om gerechten in
de oven te verplaatsen of uit de oven te nemen.

* De oven mag onder geen enkel beding worden
bekleed met aluminiumfolie, want dit kan
oververhitting veroorzaken.

* Plaats tijdens de bereiding geen schalen of
bakplaten rechtstreeks op de bodem van de oven.
De bodem wordt heel heet en kan het product
beschadigen.

O A\ Laat het fornuis niet onbeheerd achter wanneer
u met vaste of vloeibare vetten kookt. Deze kunnen bij
oververhitting vlam vatten. Giet nooit water op
vlammen die worden veroorzaakt door olie/vet.
Schakel het fornuis uit en dek de pan af met zijn
deksel of met een branddeken.

* U moet pannen steeds centraal op de kookzone
plaatsen, en de handvaten moeten veilig worden
gedraaid zodat ze niet kunnen worden omgestoten.

* Indien het product voor een langere periode niet
wordt gebruikt, draait u de hoofdschakelaar uit.
Draai het gasventiel van gasapparaten dicht als u
deze niet gebruikt.

» Let er op dat de bedieningstoetsen van het fornuis
steeds op “0” (stop) staan als het fornuis niet wordt
gebruikt.

* De laden hellen over wanneer ze uit de oven
worden getrokken. Als u ze uittrekt moet u
voorzichtig zijn dat u geen heet voedsel morst of
laat vallen.

» Als de ovendeur openstaat, mag u er niets op
plaatsen. Dit kan het evenwicht van de oven
verstoren of de deur beschadigen.

» Plaats geen zware of brandbare voorwerpen (zoals
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nylon, plastic zakken, papier, doeken, enz.) in
de la. Dit geldt ook voor kookgerei met kunststof
toebehoren (bijv. handvaten).

LET OP: De binnenkant van het opbergvak kan
tijldens gebruik van het apparaat heet worden. Raak
de binnenkant niet aan.

* Hang geen handdoeken, vaatdoeken of kleding aan
het apparaat of de handvaten.

1.4. TIUDENS REINIGING EN ONDERHOUD

» Zorg ervoor dat uw apparaat van de stroom
is afgesloten voordat u schoonmaak- of
onderhoudswerkzaamheden uitvoert.

* Verwijder de bedieningsknoppen niet tijdens het
reinigen van het bedieningspaneel.

* Om de efficiéntie en veiligheid van het apparaat te
handhaven, raden we aan dat u steeds de originele
reserveonderdelen gebruikt en dat u bij een
eventueel probleem uitsluitend beroep doet op onze
erkende servicedienst.

EG-conformiteitsverklaring

We verklaren dat onze producten voldoen

aan de van toepassing zijnde Europese

richtlijnen, besluiten en voorschriften in de
normen waarnaar wordt verwezen.

Dit apparaat werd uitsluitend ontworpen voor om thuis
te koken. Het gebruik voor andere doeleinden (zoals
het verwarmen van een ruimte) is niet toegestaan en
gevaarlijk.

De gebruiksinstructies zijn van toepassing op
verschillende modellen. U kunt verschillen opmerken
tussen deze instructies en uw model.
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Afvoeren van uw oude machine

Dit symbool op het product of op de verpakking
ﬁ geeft aan dat dit product niet mag worden
—

behandeld als huishoudelijk afval. In plaats
daarvan moet het worden afgevoerd naar het
geschikte verzamelpunt voor de hergebruik
van elektrische en elektronische apparatuur. Door de
correcte afvalverwerking van dit product helpt u mee
aan de voorkoming van potenti€le negatieve gevolgen
voor het milieu en de menselijke gezondheid, die wel
zouden kunnen ontstaan door foutieve afvalverwerking
van dit product. Voor meer informatie over het
hergebruik van dit product, kunt u contact opnemen
met uw plaatselijk stadskantoor, de afvalservice voor
huishoudelijk afval of de winkel waar u dit product hebt
aangeschaft.
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2. INSTALLATIE EN
VOORBEREIDING
VOOR GEBRUIK

WAARSCHUWING: Dit apparaat mag
uitsluitend worden geinstalleerd door
erkend onderhoudspersoneel of een

gekwalificeerd elektricien en
overeenkomstig de instructies van deze
handleiding en conform de geldende
plaatselijke voorschriften.

Onjuiste installatie kan letsel en schade
veroorzaken, waar de fabrikant niet
aansprakelijk kan worden gehouden

en de garantie kan hierdoor komen te
vervallen.

Voor de installatie moet u ervoor zorgen
dat de lokale distributievoorwaarden
(aard van het gas en gasdruk en/of
elektrische spanning en frequentie)

en de vereisten van het apparaat
compatibel zijn. De instellingscondities
voor dit apparaat staan vermeld op het
typeplaatje.

De geldende wetten, verordeningen,
richtlijnen en normen van het land
van gebruik van het apparaat
moeten worden opgevolgd
(veiligheidsvoorschriften, correcte
hergebruik volgens de regelgeving,
enz.).

Als het product verwijderbare
niveaurails (roosters) heeft en de
gebruikershandleiding recepten bevat
zoals yoghurt, moeten de roosters
verwijderd worden en de oven

worden gebruikt in de omschreven
bereidingsmodus. In het hoofdstuk
REINIGING EN ONDERHOUD vindt u
informatie over de verwijdering van het
rooster.

2.1. INSTRUCTIES VOOR DE INSTALLATEUR
Algemene instructies

Na verwijdering van het
verpakkingsmateriaal van het toestel
en de accessoires, moet u controleren
of het apparaat niet beschadigd is.
Indien u schade denkt vast te stellen,
mag u het apparaat niet gebruiken en
moet u onmiddellijk contact opnemen
met erkend servicepersoneel of een
gekwalificeerd elektricien.

Zorg ervoor dat er geen brandbare of
ontvlambare materialen in de buurt zijn,
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zoals gordijnen, olie, wasgoed, enz., die
snel vlamvatten.

Apparaten om het apparaat heen
moeten zijn gemaakt van materialen die
bestand zijn tegen temperaturen van
boven 100 °C.

Het apparaat mag niet worden
geinstalleerd direct boven een
vaatwasmachine, koelkast, diepvriezer,
wasmachine of wasdroger.

Het apparaat kan dicht bij andere
meubelen geplaatst worden op
voorwaarde dat de meubelen in de zone
waar het apparaat opgesteld is niet
hoger zijn dan de kookplaat.

Installatie van het fornuis

Als de keukenmeubelen hoger zijn
dan de kookoppervlakte moet ze
minimaal 10 cm van de fornuiszijde
worden verwijderd om te zorgen voor
luchtcirculatie.

Als er boven het apparaat een afzuigkap
of kast wordt geinstalleerd, treft u
hieronder de veilige afstand tussen het
kookoppervlak en een kast/afzuigkap.

A (mm) keukenkast 420
B (mm) afzuigkap 650/700
C (mm) Productbreedte
D (mm) 50




2.2. ELEKTRISCHE AANSLUITING
EN VEILIGHEID

WAARSCHUWING: De elektrische

aansluiting van dit apparaat mag

uitsluitend worden uitgevoerd door
erkend onderhoudspersoneel of een
gekwalificeerd elektricien en
overeenkomstig de instructies van deze
handleiding en conform de geldende
voorschriften.

WAARSCHUWING: DIT TOESTEL
MOET WORDEN GEAARD.

* Voordat dit apparaat op de stroom
wordt aangesloten, dient het
maximale vermogen van het apparaat
(weergegeven op het identificatielabel
van het apparaat) te worden vergeleken
met de beschikbare netspanning, en de
bedrading van de netspanning moet het
maximale vermogen van het apparaat
aankunnen (ook weergegeven op het
identificatielabel van het apparaat).

» Zorg er tijdens installatie voor dat er
geisoleerde kabels worden gebruikt.
Een onjuiste aansluiting kan uw
apparaat beschadigen. Als het
stroomsnoer beschadigd is, dient
deze door gekwalificeerd personeel te
worden vervangen.

* Gebruik geen adapters,
meerwegstekkers en/of verlengkabels.

» De stroomkabel moet uit de buurt blijven
van hete delen van het apparaat en
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mag niet worden gebogen of geklemd.
Anders kan de kabel beschadigd raken
en Kortsluiting veroorzaken.

Als het apparaat niet met een stekker
aan de netstroom wordt aangesloten,
dient een isolatorschakelaar die
geschikt is voor alle polen (met
minstens 3 mm contactruimte)

te worden gebruikt om aan de
veiligheidsvoorschriften te voldoen.

Het apparaat is ontworpen voor een
netspanning van 220-240 V~.380-

415 3N~ . Neem contact op met een
geautoriseerde servicedienst of een
erkende elektricien als uw netspanning
anders is.

De stroomkabel (HO5VV-F) dient
voldoende lengte te hebben om te
worden aangesloten op het apparaat.

Nadat het apparaat is geinstalleerd
moet de gezekerde schakelaar
eenvoudig bereikbaar zijn.

Zorg ervoor dat alle aansluitingen goed
vastzitten.

Bevestig de stroomkabel in de
kabelklem en sluit de deksel.

De aansluiting op het klemmenblok
wordt gedaan op de aansluitkast.
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2.3. ANTIKANTELKIT
N 7 2 N\
chroef (1x)

Antikantelbeugel
(1x) (wordt op de
wand bevestigd)

3
wand
plug (1x)
. \

De zak met documentatie

bevat een antikantelkit. Bevestig de
antikantelbeugel (1) losjes tegen de
wand met gebruik van schroef (2) en
wandplug (3), volgens de afmetingen
die in de afbeelding en tabel hieronder
zijn aangegeven. Pas de hoogte van de
antikantelbeugel dusdanig aan dat hij wordt
uitgelijnd met de sleuf op het fornuis en
draai de schroef aan. Duw het apparaat
richting de wand en zorg er daarbij voor
dat de antikantelbeugel in de sleuf op
de achterkant van het apparaat wordt
gestoken.

e A N\
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W "iAntikanté bélige I
W
L

Productafmetingen
(breedte x diepte x hoogte) A (mm) | B (mm)
(cm)

60 x 60 x 90 (dubbele oven) 297,5 52

50 x 60 x 90 (dubbele oven) 2475 52
90 x 60 x 85 430 107
60 x 60 x 90 309,5 112
60 x 60 x 85 309,5 64
50 x 60 x 90 2475 112
50 x 60 x 85 2475 64
50 x 50 x 90 2475 112
50 x 50 x 85 2475 64

2.4. AFSTELLEN VAN DE POOTJES

Uw product staat op vier verstelbare
pootjes. Het is voor een veilige bediening
belangrijk dat uw apparaat goed en
stabiel staat. Zorg ervoor dat het apparaat
voordat u gaat koken waterpas staat. Om
het apparaat hoger te zetten, draait u de
pootjes linksom. Om het apparaat lager te
zetten, draait u de pootjes rechtsom.

Het is met de pootjes mogelijk de hoogte
van het apparaat met 30 mm te regelen.
Het apparaat is zwaar en we raden u aan
het met minimaal 2 personen op te tillen.
Sleep nooit met het apparaat.

Ve

NL - 14



3. PRODUCTKENMERKEN

Belangrijk: De specificaties van het product verschillen en het uiterlijk van uw
apparaat kan afwijken van de afbeeldingen die hieronder zijn weergegeven.

Onderdelenlijst

e — ] 1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel
| 2 3. Deurgreep van de oven
' 4. Ovendeur
3 | 5. Verstelbare voetjes
4
) =——— 5
J
Bedieningspaneel
b ¥ =
®
2 e
) E
[ )
6 7 8

6. Timer
7. Knop oventhermostaat
8. Bedieningsknop ovenfunctie
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4. GEBRUIK VAN HET PRODUCT

4.1. BEDIENINGSKNOPPEN KOOKPLAAT
Inductiezone

De informatie in de volgende tabel is
uitsluitend bedoeld als richtlijn.

Instellingen Gebruiken voor
0 Element uit
1-3 Zachtjes verwarmen
4-5 Zacht sudderen, langzaam
verwarmen
6-7 Opwarmen en snel sudderen
8 Koken, bakken en braden
9 Maximale warmte
P Boost-functie
Kookgerei

»  Gebruik kwalitatief hoogwaardig
kookgerei van geémailleerd staal,
gietijzer of roestvrij staal met een dikke,
platte, gladde bodem. De kwaliteit en
samenstelling van het kookgerei hebben
een direct effect op de kookresultaten.

» Gebruik geen kookgerei met een
holle of bolle bodem. Aluminium en
roestvrijstalen kookgerei met een
niet-ferromagnetische bodem of een
bodem van glas, koper, messing,
keramiek of porselein is ongeschikt voor
inductieverwarming.

* Om te controleren of het kookgerei
geschikt is voor inductiekoken houdt
u een magneet bij de bodem van het
kookgerei houden. Als de magneet
blijft hangen, dan is het kookgerei
over het algemeen geschikt. U kunt
ook een beetje water in het kookgerei
doen en deze op een kookzone zetten
die op maximaal vermogen staat. Het
water moet binnen een paar seconden
opgewarmd zijn.

» Bij het gebruik van bepaalde pannen,
kunnen verschillende geluiden te horen
zijn. Dit heeft te maken met het ontwerp
van de pannen en heeft geen invloed
op de prestaties of veiligheid van de
kookplaat.

» Plaats de pan in het midden van de
kookzone om de beste kookresultaten
te bereiken.

« Het” symbool knippert als het
vermogensniveau in het display van de
kookzone is geselecteerd en er een
ongeschikte pan of geen pan op de
kookzone is geplaatst. De kookzone
schakelt na 2 minuten automatisch uit.

* Als er een geschikte pan op de
kookzone is geplaatst, dan verdwijnt het
symbool ='. De bereiding van de
etenswaren wordt voortgezet op het
gekozen vermogensniveau.

* Voor een optimale energieoverdracht
dient de diameter van de kookgereibasis
overeen te stemmen met die van de
kookzone.

* De minimale diameter van het kookgerei
moet D120 mm zijn voor kookzones van
160 mm, D140 mm voor kookzones van
210 mm en D160 mm voor kookzones

van 290 mm.

L v X |

Ronde
steelpanbodem

RN, | SE

-><b - =
| b4 | Bodegan de

Kleine
steelpandiameter goed vast

/

Het apparaat wordt bediend via tiptoetsen
en de functies worden via displays en
geluidssignalen bevestigd.

Aanraakbedieningseenheid
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1- Verhogen Warmtestand/tlmer
2- Kookzonedisplay

e
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3- Verwarmerselectie

4- Timerdisplay

5- Timerfunctie kookzone-indicators
6- Toetsvergrendeling

7- Indicator toetsvergrendeling

8- Slim pauzeren

9- Verlagen van warmtestand/timer
10- Timerselectie

11- Boost

12- Aan/Uit

Gebruik de inductiekookzones met geschikt
kookgerei.

Nadat de netstroom wordt ingeschakeld,
lichten alle displays kort op. Vervolgens
komt de kookplaat in stand-bymodus en is
hij gereed voor gebruik.

De kookplaat wordt bediend door op de
juiste elektronische knop te drukken. Elke
keer nadat een knop is ingedrukt, volgt een
zoemtoon.

Het apparaat aanzetten

Schakel de kookplaat in door op de
AAN/UIT-knop te drukken (1) . Alle
verwarmerdisplays tonen een constante
'0' en de stippen rechtsonder knipperen.
(Indien er binnen 20 seconden geen
kookzone wordt gekozen, schakelt de
kookplaat automatisch uit.)

Het apparaat uitzetten

Schakel de kookplaat elk willekeurig
moment uit door op (1) te drukken.

De AAN/UIT-knop \U heeft altijd prioriteit
over de uitschakelfunctie.

De kookzones aanzetten

Druk op de verwarmerselectieknop die
overeenkomt met de verwarmer die u wilt
gebruiken. Er verschijnt een statische stip
op de display van de gekozen verwarmer
en de knipperende stippen op alle andere
displays gaan uit.
Kies de temperatuurinstelling met de knop
voor het verhogen van de warmtestand
of de knop voor het verlagen van

e warmtestand (). Het element is nu
klaar voor gebruik™ Selecteer voor snelle
kooktijden het gewenste kookniveau en
druk op de knop 'P' om de boost-functie te
activeren.

De kookzones uitzetten
Kies het element dat u wilt uitschakelen
door op de verwarmerselectieknop te

drukken. Gebruik de knop () en verlaag
de temperatuur naar '0'. (Tegelijkertijd

op de knoppen (P en (9 drukken zet de
temperatuur ook op '0".

Als de kookzone heet is, wordt er in plaats
van '0' 'H' weergegeven.

Alle kookzones uitzetten

Druk op de knop (D om alle kookzones
tegelijkertijd uit te schakelen.

In de stand-bymodus verschijnt '"H' op alle
kookzones die heet zijn.

Indicator van de restwarmte

De indicator van de restwarmte geeft aan
dat het keramische deel een temperatuur
heeft die nog te gevaarlijk hoog is om aan
te raken.

Na het uitschakelen van de kookzone
geeft de betreffende display 'H' aan totdat
de temperatuur van de desbetreffende
kookzone veilig is.

Slim pauzeren

Als Slim pauzeren is geactiveerd, wordt het
vermogen van alle ingeschakelde branders
verminderd.

Als u Slim pauzeren deactiveert, schakelen
de verwarmers automatisch terug naar het
vorige temperatuurniveau.

Als Slim pauzeren niet wordt gedeactiveerd,
schakelt de kookplaat na 30 minuten uit.

Druk op () aan om Slim pauzeren

te activeren. Het vermogen van de
geactiveerde brander(s) wordt verminderd
tot niveau 1 en 'lI' verschijnt op alle
displays.

Druk nogmaals op @ om Slim pauzeren te
deactiveren. 'll' verschijnt en de branders
gaan werken op de het vorig ingestelde
niveau.

Uitschakelbeveiligingsfunctie

Een kookzone wordt automatisch
uitgeschakeld als de warmtestand niet is
aangepast voor een specifieke tijdsduur.
Een wijziging in de warmtestand van

de kookzone zal de tijdsduur resetten
naar de oorspronkelijke waarde. Deze
oorspronkelijke waarde is afhankelijk van
het gekozen temperatuurniveau, zoals
hieronder weergegeven.
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Warmtestand UitschakelbleJ\i/teE‘ILgingsfunctie
1-2 6 uur
3-4 5 uur
4 uur
6-9 1,5 uur
Kinderslot

Na inschakeling van het apparaat kan

het kinderslot worden geactiveerd.

Om het kinderslot te activeren, drukt u
tegelijkertijd op de knop verhogen van

de warmtestand (+) en de knop verlagen
warmtestand @ en druk dan nogmaals
op de knop verhogen warmtestand®

.'L' dat LOCKED (VERGRENDELD)
betekent, verschijnt op de display van alle
verwarmers en de regelknoppen kunnen
niet worden gebruikt. (Als een kookzone
heet is, zullen afwisselend 'L' en 'H' worden
weergegeven).

De kookplaat blijft vergrendeld totdat deze
wordt ontgrendeld, zelfs als het apparaat
aan en uit is gezet.

Zet de kookplaat eerst aan om het
kinderslot te deactiveren. Druk tegelijkertijd
op de knop verhogen van de warmtestand
en de knop verlagen warmtestand
@ en druk dan nogmaals op de knop
verlagen warmtestand @ 'L' verdwijnt
van de display en de kookplaat wordt
uitgeschakeld.

Toetsvergrendeling

De toetsvergrendelingsfunctie wordt
gebruikt om de 'veilige modus' in te
schakelen tijdens gebruik van het apparaat.
Het is nu niet mogelijk om aanpassingen

te doen door de knoppen aan te raken
(bijvoorbeeld warmte-instellingen). Het

is alleen mogelijk om het apparaat uit te
schakelen.

De vergrendelingsfunctie wordt actie&
als de knop voor toetsvergrendeling
minstens 2 seconden wordt ingedrukt. Deze
actie wordt bevestigd door een zoemer.

Na het juist indrukken gaat de indicator
toetsvergrendeling knipperen en wordt de
verwarmer vergrendeld.

Timerfunctie

De timerfunctie is beschikbaar in twee
versies, namelijk:

Kookwekker (1 - 99 min.)
De kookwekker kan worden bediend

als de kookzones uitgeschakeld staan.
De timerdisplay geeft '00' aan met een
knipperende stip.

@uk op & om de tijd te verhogen of op
om de tijd te verlagen. Het bereik loopt
van 0 tot 99 minuten. Indien er binnen 10
seconden niets wordt veranderd aan de
weergegeven tijd, wordt de kookwekker
ingesteld en zal de knipperende stip
verdwijnen. Als de timer eenmaal is
ingesteld, gaat hij aftellen.

Als de timer op nul staat, klinkt er een
geluidssignaal en knippert de timerdisplay.
Het geluidssignaal stopt automatisch na

2 minuten en/of door op een willekeurige
knop te drukken.

De kookwekker kan op elk moment worden
gewijzigd of uitgeschakeld door middel van
de timerinstellingsknop @ en/of de knop
timer verlagen (). Het uitschakelen van de
kookplaat (1) schakelt ook de kookwekker
uit.

Kookzonetimer (1 - 99 min.)

Als de kookplaat is ingeschakeld, kan een
onafhankelijke timer voor iedere kookzone
worden geprogrammeerd.

Selecteer een kookzone, dan de
temperatuurinstelling en activeer tot

slot de timerinstellingsknop (). De

timer kan worden geprogrammeerd als
uitschakelfunctie voor een kookzone. Vier
leds rondom de timer geven aan voor welke
kookzone de timer is ingesteld.

10 seconden na de laatste handeling

verandert de timerdisplay naar de timer
die als eerste afloopt (als er een timer is
ingesteld voor meer dan één kookzone).

Als de timer afloopt, hoort u een
geluidssignaal en geeft de timer ‘00’ weer.
De led van de desbetreffende kookzone
knippert. De geprogrammeerde kookzone
wordt uitgeschakeld en als de kookzone
heet is, wordt “H” weergegeven.

Het geluidssignaal en het knipperen van het
timerled stoppen automatisch na 2 minuten
en/of door op een willekeurige knop te
drukken.

Zoemer

Terwijl de kookplaat in werking is worden de
volgende activiteiten aangegeven met de
zoemer.

* Normale knopactivering gaat gepaard
met een kort geluidssignaal.

» Voortdurende knopbediening voor een
langere tijd (10 seconden) gaat gepaard
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met een langer geluidssignaal met
tussenpozen.

Boost-functie

Selecteer een kookzone en stel het
gewenste kookniveau in en druk vervolgens
op de (boost-)knop 'P' om deze functie te
gebruiken.

De boost-functie kan alleen worden
geactiveerd als deze van toepassing is voor
de geselecteerde kookzone. Als de boost-
functie actief is, wordt een ‘P’ weergegeven
op het desbetreffende display.

Het activeren van de booster kan het
maximale vermogen overschrijden;
in dat geval wordt het geintegreerde
vermogensbeheer geactiveerd.

De nodige vermindering van het vermogen
wordt weergegeven door het knipperen
van het display van de desbetreffende
kookzone. Het knipperen is 3 seconden
actief en laat u verdere aanpassingen van
de instellingen doen voordat het vermogen
wordt verminderd.

E4

De netfrequentie is anders dan de nominale
waarden. Schakel de kookplaat uit door op
te drukken, wacht tot 'H' bij alle zones
verdwijnt, schakel de kookplaat in door op

te drukken en zet het gebruik voort. Haal
de stekker van het apparaat eruit en doe

hem er weer in als dezelfde fout weer wordt

weergegeven. Zet de kookplaat aan door op
te drukken en zet het gebruik voort. Bel
een erkende servicemonteur als dezelfde

fout weer wordt weergegeven.

E5

De interne temperatuur van de kookplaat %
te hoog. Schakel de kookplaat uit door op
te drukken en laat de verwarmers afkoelen.

E6

Communicatiefout tussen de
aanraakbediening en de verwarmer. Bel een
erkende servicemonteur.

E7

Temperatuursensor van de spiraal
is uitgeschakeld. Bel een erkende
servicemonteur.

E8

Temperatuursensor van de koeler
is uitgeschakeld. Bel een erkende
servicemonteur.

Foutcodes

EA

Verzadigingsfout grote spiraal Schakel de
kookplaat uit door op de aan/uit-knop te
drukken, schakel de kookplaat vervolgens
weer aan door op de aan/uit-knop te drukken
en ga door met het gebruiken ervan. Bel een
erkende servicemonteur als dezelfde fout
weer wordt weergegeven.

Als er zich een fout voordoet, wordt de foutcode
weergegeven op de displays van de verwarmers.

EO De functie Ampérelimiet moet worden
geselecteerd op het moment dat het
product van stroom wordt voorzien. Anders
wordt EO weergegeven. Deze functie
moet tegelijkertijd op de display en het
moederbord worden geselecteerd. Als er
een fout is in de software van een kaart,
wordt er een fout weergegeven. De klant kan
deze fout niet oplossen. Bel een erkende
servicemonteur.

EC

Fout met de voedingsspanning: Schakel
de kookplaat uit door op de aan/uit-knop te
drukken, schakel de kookplaat vervolgens

weer aan door op de aan/uit-knop te drukken
en ga door met het gebruiken ervan. Bel een
erkende servicemonteur als dezelfde fout
weer wordt weergegeven.

C1-C8

Microprocessor-waarschuwing. Als deze
waarschuwing verschijnt, verbreekt u de
stroomtoevoer naar het product. Sluit de
stroom weer aan en schakel het product
weer in. Bel een erkende servicemonteur als
dezelfde fout weer wordt weergegeven.

E1 Koelventilator uitgeschakeld. Bel een
erkende servicemonteur.

E2 Deze fout verschijnt als de kookzone

oververhit is. Laat de kookzone afkoelen.

Daarna moet de kookzone weer normaal
werken.

E3 De voedingsspanning is anders dan de
nominale waarden. Schakel de kookplaat
uit door op W te drukken, wacht tot 'H' voor
alle zones verdwijnt, schakel de kookplaat
in door op ® te drukken en zet het gebruik
voort. Bel een erkende servicemonteur als
dezelfde fout weer wordt weergegeven.
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4.2. OVENBEDIENING
Bedieningsknop ovenfunctie

Draai de knop naar het overeenstemmende
symbool van de gewenste kookfunctie.

Zie voor details van andere functies
'Ovenfuncties'.

Thermostaatknop oven

Draai na het kiezen van een kookfunctie
aan deze knop om de gewenste
temperatuur in te stellen. Het lampje van
de oventhermostaat zal branden als de
thermostaat in werking is om de oven op te
warmen of de temperatuur te behouden.

Ovenfuncties

Ovenlamp: Alleen de
ovenverlichting gaat
aan. Deze blijft aan
zolang de
bereidingsfunctie duurt.

Ontdooifunctie: De

0

waarschuwingsverlichting van de oven gaat
branden en de ventilator treedt in werking. Om
de ontdooifunctie te gebruiken, plaatst u het
bevroren voedsel in de oven op een bakplaat
die zich op de derde richel van onder bevindt.
Het is raadzaam om een ovenschaal onder het
ontdooiende voedsel te plaatsen om het water
dat ontstaat door het smelten van ijs op te
vangen. Deze functie kookt of bakt uw voedsel
niet. Het helpt alleen bij het ontdooien ervan.

Functie statisch
koken: Het
thermostaatlampje en
waarschuwingslampje
van de oven gaan aan
en de onderste en
bovenste
verwarmingselementen
treden in werking. De functie statisch koken
geeft hitte af, wat een gelijkmatige bereiding
van het voedsel garandeert. Dit is ideaal voor
het bereiden van gebak, cake, pastaschotels,
lasagne en pizza. Het is raadzaam om de
oven gedurende 10 minuten voor te
verwarmen en het is het beste in deze functie
één bakplaat tegelijk te gebruiken.
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Heteluchtfunctie: Het
thermostaatlampje en
waarschuwingslampje
van de oven gaan aan
en het bovenste en
onderste
verwarmingselement en
de ventilator treden in werking. Deze functie is
geschikt voor de bereiding van gebak. De
bereiding wordt uitgevoerd door de onderste
en bovenste verwarmingselementen in de
oven en de ventilator zorgt voor circulatie van
hete lucht, wat een licht gegrild effect aan het
voedsel geeft. Het is raadzaam om de oven
ongeveer 10 minuten voor te verwarmen.

Functie met
onderwarmte en
ventilator: Het
thermostaatlampje en
waarschuwingslampje
van de oven gaan aan
en het onderste
verwarmingselement en de ventilator treden in
werking. De functie met hete lucht en
onderwarmte is ideaal voor het gelijkmatig
bakken van voedsel, zoals pizza, in een korte
tijd. Terwijl de ventilator de hitte van de oven
gelijkmatig verdeelt, zorgt het onderste
verwarmingselement ervoor dat het gerecht
wordt gebakken. Het is raadzaam om de oven
ongeveer 10 minuten voor te verwarmen.

Grillfunctie: Het
thermostaatlampje en
waarschuwingslampje
van de oven gaan aan
en het grillelement treedt
in werking. Deze functie
wordt gebruikt voor het
grillen en roosteren van voedsel op de
bovenste rekstanden in de oven. Bestrijk het
rooster licht met olie om het voedsel niet vast
te laten plakken en plaats het voedsel in het
midden van het rooster. Plaats altijd een
ovenschaal onder het voedsel om druppels
olie of vet op te vangen. Het is raadzaam om
de oven ongeveer 10 minuten voor te
verwarmen.

Waarschuwing: De ovendeur moet
tijdens het grillen zijn gesloten, en de
temperatuur moet zijn ingesteld op 190° C.

Snellere grillfunctie:
Het thermostaatlampje
en waarschuwingslampje
van de oven gaan aan
en het bovenste
verwarmingselement en
de grill treden in werking.
De functie wordt gebruikt voor het sneller
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grillen en het bestrijken van een groter
oppervlak, voor bijvoorbeeld vlees. Gebruik de
bovenste rekstanden in de oven. Bestrijk het
rooster licht met olie om het voedsel niet vast
te laten plakken en plaats het voedsel in het
midden van het rooster. Plaats altijd een
ovenschaal onder het voedsel om druppels olie
of vet op te vangen. Het is raadzaam om de
oven ongeveer 10 minuten voor te verwarmen.

Waarschuwing: De ovendeur moet

tijdens het grillen zijn gesloten, en de

temperatuur moet zijn ingesteld op
190 °C.

Dubbele grill- en
ventilatorfunctie: Het
thermostaatlampje en
waarschuwingslampje
van de oven gaan aan
en het grillelement, het
bovenste
verwarmingselement en de ventilator treden
in werking. De functie wordt gebruikt voor
het sneller grillen van dikkere stukken
voedsel en het grillen van voedsel met een
groter oppervlak. Naast de werking van het
bovenste verwarmingselement en de grill
wordt ook de ventilator in werking gezet
voor gelijkmatig garen. Gebruik de
bovenste rekstanden in de oven. Bestrijk
het rooster licht met olie om het voedsel
niet vast te laten plakken en plaats het
voedsel in het midden van het rooster.
Plaats altijd een ovenschaal onder het
voedsel om druppels olie of vet op te
vangen. Het is raadzaam om de oven
ongeveer 10 minuten voor te verwarmen.

N T T
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Waarschuwing: De ovendeur moet

tijdens het grillen zijn gesloten, en de

temperatuur moet zijn ingesteld op
190° C.

4.3. BEREIDINGSTABEL

= — < o
= Gerechten E<—>§ \/
= . min.
Bladerdeeg 1-2 1 | 35-45
170 -
- Taart 1-2 190 30-40
@
5 Koekjes 1-2 1o | 30-40
n
175 -
Stoofschotel 2 200 40 - 50
Kip 1-2 200 45 - 60
Bladerdeeg 1-2 e | 25-35
150 -
5 Taart 1-2-3 170 25-35
E 1
= Koekjes 1-2-3 20 | 25-35
(3
s
175 -
Stoofschotel 2 200 40 - 50
Kip 1-2 200 45 - 60
Geroosterde
gehaktballen 4 200 10-15
= Kip * 190 | 50-60
9]
Karbonade 3-4 200 15-25
Biefstuk 4 200 15-25

* Bereid indien beschikbaar met vieespen
voor geroosterde kip

4.4. GEBRUIK VAN DE MECHANISCHE TIMER

Functiebeschrijving

M Handmatige bediening

Bediening door tijdsinstelling

Handmatige bediening

Wanneer u de timerknop in de positie ‘M*
zet, kunt u de oven constant laten werken.
Wanneer u de timerknop in de positie '0°
zet, zal de oven niet werken.

Bediening door tijdsinstelling

Stel de gewenste bereidingstijd in door

de timerknop in te stellen tussen de 0 en
100 minuten. Als de timer de nul bereikt,
schakelt de oven automatisch uit en hoort u
een geluidssignaal.
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4.5. ACCESSOIRES

Diepe bakplaat

De diepe bakplaat wordt gebruikt voor de
bereiding van stoofschotels.

U plaatst de bakplaat correct in de
ovenruimte door deze op een van de
roosters te zetten en hem helemaal naar
achter te duwen.

Draadrooster

Het draadrooster wordt gebruikt bij grillen
of het bereiden van voedsel in ander
kookgerei.

WAARSCHUWING

Plaats het rooster op een
overeenstemmend rek correct in de
ovenopening en duw het volledig in.

5. REINIGING EN ONDERHOUD

5.1. REINIGING

WAARSCHUWING: Schakel het
apparaat uit en laat het volledig
afkoelen voordat u

schoonmaakwerkzaamheden op uw
apparaat uitvoert.

Algemene instructies

» Controleer voor gebruik van
schoonmaakmiddelen in uw apparaat of
ze geschikt zijn en aanbevolen worden
door de fabrikant.

*  Gebruik creme of vloeibare
reinigingsmiddelen die geen vaste
deeltjes bevatten. Gebruik geen bijtende
middelen, schuurpoeders, ruwe staalwol
of harde gereedschappen, omdat deze
het oppervlak kunnen beschadigen.

Gebruik geen reinigingsmaterialen met

vaste deeltjes die kunnen krassen op

het glas, emaille en/of geverfde delen
van uw apparaat.

* Neem eventueel gemorste vloeistoffen
meteen op om te voorkomen dat
onderdelen worden beschadigd.

Gebruik geen stoomreinigers om het
apparaat of delen ervan schoon te
maken.

De binnenkant van de oven reinigen

* De binnenkant van de geémailleerde
oven wordt het best gereinigd als de
oven warm is.

* Veeg de oven na ieder gebruik af met
een zachte in zeepwater geweekte
doek. Veeg de oven daarna nogmaals
af met een vochtige doek en droog hem
dan.

* U kunt af en toe een vloeibaar
schoonmaakmiddel nodig hebben om
de oven volledig te reinigen.
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Katalytische reiniging

Binnen de ovenruimte zijn er katalytische
platen geinstalleerd. Dit zijn de mat
afgewerkte, lichtgekleurde panelen aan
de zijkanten en/of het mat afgewerkte
paneel aan de achterkant van de oven. Ze
verzamelen alle vet- en olieresten tijdens
het koken.

De plaat reinigt zichzelf door vetten en olién
te absorberen en ze te verassen. Deze as
kan vervolgens eenvoudig van de vioer

van de oven worden verwijderd met een
vochtige doek. De bekleding moet poreus
zijn om doeltreffend te zijn. De plaat kan
verkleuren met leeftijd.

Als er een grote hoeveelheid vet op de
plaat wordt gemorst, kan dit de efficiéntie
ervan verlagen. Om dit probleem op

te lossen, stelt u de oven in op de
maximumtemperatuur gedurende ongeveer
20 - 30 minuten. Veeg nadat de oven is
afgekoeld de vloer van de oven af.

Het wordt niet aangeraden om de
katalytische platen handmatig te

reinigen. Er zal schade optreden als er
met zeep geimpregneerde staalwol of
andere schuurmiddelen worden gebruikt.
Bovendien raden we het gebruik van
aerosolreinigers op de platen niet aan.

De zijkanten van een katalytische plaat
kunnen ondoeltreffend worden omwille van
overvloedig vet. Het overvloedige vet kan
worden verwijderd met een zachte doek
of een in warm water gedrenkte spons, en
de reinigingscyclus kan worden uitgevoerd
zoals hierboven omschreven.

Verwijdering van de katalytische plaat

Om de katalytische plaat te verwijderen,
verwijdert u de schroeven die elke
katalytische plaat vasthouden in de oven.

Reiniging van de keramische glasplaat

Keramische glasplaten kunnen zwaar
keukengerei dragen, maar kunnen breken
als er met een scherp voorwerp op wordt
geslagen/gestoten.

WAARSCHUWING: Keramische

kookplaten - als het opperviak
gebarsten is, moet u het apparaat
uitschakelen om het risico op elektrische
schokken te voorkomen.

* Maak voor reiniging van vitrokeramisch
glas gebruik van een créme of vloeibare
reiniger. Spoel daarna het glas af en
droog het grondig met een droge doek.

Gebruik geen reinigingsmaterialen die
bestemd zijn voor staal, want deze
kunnen het glas beschadigen.

* Als de coating of bodem van
het kookgerei stoffen met
een laag smeltpunt bevat,
kan dit het glaskeramische
kookoppervlak beschadigen. Als
er plastic, aluminiumfolie, suiker of
suikerhoudende levensmiddelen op
de warme glaskeramische kookplaat
terecht is/zijn gekomen, schraap dit/
deze dan zo snel en veilig mogelijk van
het warme oppervlak. Als deze stoffen
smelten kunnen ze de glaskeramische
kookplaat beschadigen. Breng indien
mogelijk van tevoren een laagje van
een geschikt beschermmiddel aan als u
producten met een hoog suikergehalte
kookt, zoals bijvoorbeeld jam.

» Stof op het opperviak moet worden
gereinigd met een vochtige doek.

* Kleurveranderingen in het keramische
glas hebben geen effect op de structuur
of de duurzaamheid van de keramiek
en wordt niet veroorzaakt door een
verandering in het materiaal.

Kleurveranderingen in het keramische
glas kunnen worden veroorzaakt door
verschillende redenen:

1. Gemorste gerechten zijn niet van het

oppervlak gereinigd.

2. Het gebruik van onjuiste schalen op de

kookplaat kan het oppervlak uitslijten.

3. Gebruik van onjuiste

reinigingsmaterialen.

Reiniging van de glazen onderdelen

* Reinig de glazen onderdelen van uw
apparaat regelmatig.

* Reinig de glazen delen binnen en buiten
met een glasreiniger. Spoel daarna het
glas af en droog het grondig met een
droge doek.

Reiniging van geémailleerde onderdelen
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* Reinig de geémailleerde onderdelen
van uw apparaat regelmatig.

* Veeg de geémailleerde onderdelen
na ieder gebruik af met een zachte in
zeepwater geweekte doek. Veeg ze
daarna nogmaals af met een vochtige
doek en droog ze daarna.

Was de geémailleerde onderdelen niet
als ze nog heet zijn van het koken.

Laat geen azijn, koffie, melk, zout,

water, citroen of tomatensap

gedurende langere tijd achter op het
emaille.

Reinigen van roestvrij stalen onderdelen
(indien aanwezig)

* Reinig de roestvrij stalen onderdelen
van uw apparaat regelmatig.

* Veeg de roestvrij stalen delen na ieder
gebruik af met een uitsluitend in water
gedrenkte doek. Droog ze daarna goed
af met een droge doek.

Was de roestvrij stalen onderdelen niet
als ze nog heet zijn van het koken.

Laat geen azijn, koffie, melk, zout,

water, citroen- of tomatensap

gedurende langere tijd achter op het
roestvrij staal.

Reinigen van gelakte opperviakken
(indien van toepassing)

* Vlekken tomaat, tomatenpasta,
ketchup, limoen, oliederivaten,
melk, suikerhoudende etenswaren,
suikerhoudende dranken en koffie
moeten meteen worden gereinigd
met een doek gedrenkt in warm
water. Als deze vlekken niet worden
gereinigd en u de vlekken laat drogen
op het oppervlak, mogen ze niet
worden weggewreven met een hard
voorwerp (gepunte voorwerpen,
stalen en kunststof schuursponsijes,
oppervlakbeschadigende
reinigingssponsjes) of
reinigingsmiddelen met een hoog
alcoholgehalte, vlekkenverwijderaars,
ontvetters, schuurmiddelen die het
oppervlak beschadigen. Anders
kunnen corrosie of viekken ontstaan
op het poedergelakte oppervlak. De
fabrikant kan niet aansprakelijk worden
gesteld voor schade veroorzaakt
door het oneigenlijke gebruik van
reinigingsmiddelen of -methodes.
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Verwijdering van binnenglas
Voordat u de glazen ovendeur reinigt, dient
u het binnenglas als volgt te verwijderen:

1. Duw het glas in richting B en maak het
los uit de beugel die het op zijn plaats houdt
(x). Trek het glas naar buiten in richting A.

Om het binnenglas te vervangen:

2. Duw het glas naar beneden uit de beugel
die het op zijn plaats houdt (y) in richting B.

/

3. Plaats het glas onder de beugel die het
op zijn plaats houdt (x) in richting C.

Als de deur van de oven drie

glasplaten telt, kan de derde glasplaat

op dezelfde wijze worden verwijderd
als de tweede glasplaat.

De ovendeur verwijderen

Voordat u de glazen ovendeur reinigt, dient
u de ovendeur als volgt te verwijderen:

1. Open de ovendeur.
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2. Open de bevestigingsbeugel (a)(met
behulp van een schroevendraaier) naar de
eindstand.

-

3. Sluit de deur tot deze bijna volledig en
verwijder de deur door deze naar u toe te
trekken.

-

5.2. ONDERHOUD

WAARSCHUWING: Het onderhoud

aan dit apparaat dient uitsluitend te

worden uitgevoerd door erkend
onderhoudspersoneel of een gekwalificeerd
elektricien.

Vervangen van de ovenlamp

WAARSCHUWING: Schakel het

apparaat uit en laat het volledig

afkoelen voordat u
schoonmaakwerkzaamheden op uw
apparaat uitvoert.

* Verwijder de lamp na het lampenkapje
te hebben verwijderd.

* Plaats het nieuwe lampje (bestendig
tegen 300 °C) op de plek van het lampje
dat u hebt verwijderd (230 V, 15-25
Watt, type E14).

* Plaats het lampenkapje en uw oven is
daarna klaar voor gebruik.

» Dit product bevat een lichtbron met
energie-efficiéntieklasse G.

« De lichtbron kan niet door de
eindgebruiker worden vervangen.
Hiervoor is de dienst na verkoop nodig.

» De inbegrepen lichtbron is niet bedoeld
voor gebruik in andere apparatuur.

’
_\ % X ’_ _\ ’_
OX=1@!

De lichtbron kan door een professional

worden vervangen.
- J

Het ontwerp van het lampje is specifiek

voor gebruik in huishoudelijke

kookapparatuur. Het is niet geschikt voor
huishoudelijke kamerverlichting.
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6. PROBLEEMOPLOSSING EN TRANSPORT

6.1. PROBLEEMOPLOSSING

Als u na deze basisprobleemoplossing nog problemen met uw apparaat ondervindt,
neem dan contact op met een erkend servicebedrijf of een erkende monteur.

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Het scherm van de besturing
van de kookplaat is zwart.
De kookplaat of kookzones

kunnen niet aangezet worden.

Er is geen stroomvoorziening.

Controleer de zekering voor het
apparaat.
Controleer of er sprake is van een

stroomonderbreking door andere
elektronische apparatuur te proberen.

De kookplaat schakelt tijdens
gebruik uit en op elke display
knippert ‘F’.

De knoppen zijn vochtig of er rust
iets op de knoppen.

Droog de knoppen of verwijder het
object.

De kookplaat schakelt tijdens
gebruik uit.

Een van de kookzones heeft te lang
aan gestaan.

U kunt de kookzone opnieuw gebruiken
door deze weer aan te zetten.

De knoppen van de kookplaat
werken niet en het lampje van
het kinderslot brandt.

Het kinderslot staat op.

Schakel het kinderslot uit.

De pannen maken lawaai
tijdens het koken of de
kookplaat maakt een klikgeluid
tijdens het koken.

Dit is normaal bij kookgerei voor
een inductiekookplaat. Dit wordt
veroorzaakt door de overdracht van
energie van de kookplaat naar het
kookgerei.

Deze actie is normaal. Er is geen risico,
niet voor uw kookplaat en niet voor uw
kookgerei.

Het symbool ‘U’ licht op in
de display van een van de
kookzones.

Er staat geen pan op de kookzone,
of de pan is niet geschikt.

Gebruik een geschikte pan.

Vermogensniveau 9 of
‘P’ wordt automatisch
verlaagd als u tegelijkertijd
vermogensniveau ‘P’ of 9
kiest bij twee kookzones aan
dezelfde kant.

Maximaal vermogensniveau voor de
twee zones bereikt.

Door beide zones op vermogensniveau
‘P’ of 9 te gebruiken, wordt het
toegestaan maximaal vermogensniveau
voor de twee zones overschreden.

De oven gaat niet aan.

De stroom is uitgeschakeld.

Controleer de stroomtoevoer. Controleer
of andere keukenapparatuur werkt.

Geen warmte of de oven
warmt niet op.

Oventemperatuur is niet correct
ingesteld.

Ovendeur is open blijven staan.

Controleer of de regelknop voor de
oventemperatuur juist is ingesteld.

Ongelijkmatige bereiding in
de oven.

Ovenplaten zijn niet juist geplaatst.

Controleer of de aanbevolen
temperaturen en plaatstanden worden
gebruikt.

Open de deur niet te vaak, tenzij u
gerechten bereidt die omgedraaid dienen
te worden. Als u de deur regelmatig
opent, zal de binnentemperatuur
afnemen. Dit kan het kookresultaat
beinvioeden.

Ovenverlichting (indien
aanwezig) werkt niet.

Lampje is kapot.

Stroom is afgesloten of
uitgeschakeld.

Vervang de lamp volgens de instructies.

Zorg ervoor dat de stroom op het
stopcontact is ingeschakeld.

De ovenventilator (indien
aanwezig) maakt lawaai.

Ovenplaten trillen.

Controleer of de oven waterpas staat.

Controleer of de platen en het kookgerei
niet tegen de achterwand van de oven
trillen.
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6.2. TRANSPORT

Maak gebruik van de originele productverpakking en vervoer het product in zijn originele
doos. Volg de transportpictogrammen op de verpakking op. Plak alle onafhankelijke
onderdelen met tape op het product om te voorkomen dat er tijdens het vervoer schade
ontstaat.

Als u de oorspronkelijke verpakking niet hebt: bereid een doos zodanig voor dat het
apparaat, in het bijzonder de externe oppervlakken het product, beschermd zijn tegen
externe bedreigingen.
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Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Produkt entschieden haben.

Diese Gebrauchsanweisung enthalt wichtige Sicherheitshinweise sowie Hinweise zum
Gebrauch und der Wartung Ihres Gerates. Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der
ersten Benutzung des Gerats aufmerksam durch, und bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

Symbol Typ Bedeutung
A WARNUNG Gefahr von schweren Verletzungen oder Lebensgefahr
A GEFAHR Elsr‘g_lsljléilgRISCHEN Gefahrliche Spannung
A BRANDGEFAHR Warnung: Brandgefahr / entflammbare Materialien
& ACHTUNG Gefahr von Personen- und Sachschaden
@ WICHTIG / HINWEIS Bestimmungsgemale Verwendung des Gerates
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1. SICHERHEITSHINWEISE

* Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie das Gerat verwenden, und
bewahren Sie sie an einem zuganglichen Ort auf,
um bei Bedarf wichtige Informationen nachschlagen
zu konnen.

» Diese Gebrauchsanweisung wurde fur mehrere
Modelle erstellt. Daher verfugt Ihr Gerat
maoglicherweise nicht Uber einige der Eigenschaften,
die in diesem Dokument beschrieben werden.
Achten Sie daher besonders auf die Abbildungen,
wenn Sie die Gebrauchsanweisung lesen.

1.1 ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

» Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw.
mit mangelnder Erfahrung oder mangelnden
Kenntnissen verwendet werden, sofern diese
unter Aufsicht handeln oder hinsichtlich der
sicheren Bedienung des Gerats angewiesen
wurden und die moglichen Risiken kennen.

Das Gerat ist kein Kinderspielzeug — halten Sie
Kinder davon fern. Kinder durfen Reinigungs- und
Wartungsmalinahmen am Gerat nur unter Aufsicht
Erwachsener durchfuhren.

A WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil}.
Achten Sie darauf, dass Sie keine Heizelemente

beruhren. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren vom Gerat

fern, wenn sie nicht durchgehend beaufsichtigt
werden.

/5 A\ WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Kochen auf
einem Kochfeld mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein
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und einen Brand verursachen. Versuchen Sie
NIEMALS einen Brand mit Wasser zu loschen.
Schalten Sie stattdessen den Herd aus, und bedecken
Sie die Flamme mit einem Deckel oder einer
Feuerdecke.

AVORSICHT: Die Garvorgang muss Uberwacht
werden. Ein kurzfristiger Garvorgang muss standig
uberwacht werden.

/5 A\ WARNUNG: Brandgefahr:Legen Sie keine
Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

/\ AA WARNUNG: Hat die Oberfliache Spriinge,
mussen Sie das Gerat sofort ausschalten. Es besteht
Stromschlaggefahr.

« Legen Sie bei Induktions-Kochfelder keine
Metallgegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel oder
Topfdeckel auf die Oberflache des Kochfelds, da
diese heild werden kdnnen.

« Schalten Sie bei Induktions-Kochfeldern die
Kochzone stets anhand des Einstellknopfes aus.
Verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.

 Entfernen Sie bei Kochfeldern mit Abdeckung vor
dem Offnen der Abdeckung alle darauf vorhandenen
Verunreinigungen (verschuttetes Kochgut). Lassen
Sie die Kochfelder stets abkuhlen, bevor Sie die
Abdeckung schliel3en.

« Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.

A WARNUNG: Um das
Gerat gegen Umkippen zu

sichern, mussen die
Haltewinkel montiert
werden(nahere

Informationen finden Sie in
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der Gebrauchsanweisung zum Kippschutzkit).

» Das Gerat wird beim Betrieb heil3. Seien
Sie vorsichtig und berthren Sie niemals die
Heizelemente im Ofeninneren.

» Griffe werden beim Betrieb moglicherweise bereits
nach kurzer Zeit heil}.

* Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuernden Reinigungsmittel oder Schleifvlies, um
die Oberflachen von Backodfen zu reinigen. Dabei
konnen Oberflachen zerkratzen, was zum Bersten
der Turscheibe oder Schaden an Oberflachen
fUhren kann.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich vor dem
Austauschen der Lampe, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, um die Gefahr eines Stromschlags
zu vermeiden.

/\ ACHTUNG: Von aufRen zugangliche Teile konnen
beim Kochen oder Grillen heil3 werden. Halten Sie
kleine Kinder vom Gerat fern, wenn dieses
eingeschaltet ist.

« Das Gerat wurde unter Einhaltung der einschlagigen
lokalen und internationalen Normen und Vorschriften
hergestelit.

* Wartungs- und Reparaturarbeiten durfen nur
von autorisierten Servicetechnikern durchgefuhrt
werden. Installations- oder Reparaturarbeiten,
die von nicht autorisierten Technikern ausgefthrt
werden, konnen Sie gefahrden. Nehmen Sie keine
Anderungen an den Eigenschaften des Herdes
vor. Es besteht Unfallgefahr durch Verwendung
ungeeigneter Schutzabdeckungen fur das Kochfeld.
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Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss des
Gerates, dass die lokalen Versorgungsbedingungen
(Gasart und Gasdruck im Gasversorgungsnetz und/
oder Spannung und Frequenz des Stromnetzes)
kompatibel zu den technischen Daten des Gerates
sind. Die technischen Daten fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

AACHTUNG: Dieses Gerat ist nur zum Kochen von
Lebensmitteln, fur den Gebrauch im Haushalt sowie
ausschlieldlich zur Verwendung in Innenraumen
bestimmt. Es sollte nicht fur andere Zwecke oder in
einem anderen Anwendungsbereich, z. B. aulderhalb
vom Haushalt, in einer gewerblichen Umgebung oder
zum Beheizen eines Raumes verwendet werden.

Heben oder verschieben Sie den Herd nicht durch
Ziehen an den Griffen der Backofentur.

Es wurden alle erforderlichen Malinahmen ergriffen,
um lhre Sicherheit zu gewahrleisten. Da das Glas
brechen kann, muss beim Reinigen vorsichtig
vorgegangen werden. Verhindern Sie ein Schlagen
oder Klopfen mit Zubehor auf das Glas.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel bei der
Installation nicht eingeklemmt oder beschadigt wird.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder
einer gleichermalien qualifizierten Person ersetzt
werden, um Gefahren zu vermeiden.

Lassen Sie Kinder nicht auf die Backofentur klettern
oder darauf sitzen, wahrend sie geoffnet ist.

Bitte halten Sie Kinder und Tiere von diesem Gerat
fern.

Halten Sie Gegenstande, die empfindlich auf
Magnetfelder reagieren (wie Kreditkarten,
EC-Karten, Uhren und dergleichen) vom
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Induktionskochfeld fern, wahrend es in Betrieb

ist. Wir empfehlen Menschen mit einem
Schrittmacher dringend, sich vor Benutzung des
Induktionskochfeldes ihren Kardiologen zu fragen.

1.2 HINWEISE ZUM AUFSTELLEN UND ANSCHLIESSEN

Nehmen Sie den Herd erst in Betrieb, nachdem er
vollstandig installiert wurde.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Techniker installiert werden. Der Hersteller ist nicht
haftbar fur Schaden, die durch falsche Aufstellung
oder wegen der Installation durch nicht autorisierte
Personen verursacht werden.

Wahrend Sie das Gerat auspacken, sollten Sie es
auf Transportschaden Uberprufen. Falls Sie einen
Schaden feststellen, verwenden Sie das Gerat
nicht, sondern setzen Sie sich umgehend mit einem
qualifizierten Kundendienst in Verbindung. Da die
fur die Verpackung verwendeten Materialien (Nylon,
Heftklammern, Styropor usw.) fur Kinder gefahrlich
sein konnen, sollten Sie diese einsammeln und
sofort entsorgen.

Schutzen Sie das Gerat vor Umwelteinflussen.
Setzen Sie es niemals Einflissen wie Sonne,
Regen, Schnee, Staub oder hoher Feuchte aus.

Die das Gerat umgebenden Materialien (z. B.
Schrank) mussen in der Lage sein, einer Temperatur
von mindestens 100°C standzuhalten.

Das Gerat darf zur Vermeidung von Uberhitzungen
nicht hinter einer dekorativen Tur installiert werden.

1.3 WAHREND DES BETRIEBS

Wenn Sie den Backofen das erste Mal einschalten,
nehmen Sie moglicherweise einen leichten Geruch
wahr. Das ist vollkommen normal. Der Geruch ruhrt
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von den Isoliermaterialien und den Heizelementen
her. Deshalb sollten Sie den Backofen vor der
ersten Verwendung bei maximaler Temperatur far
45 Minuten leer betreiben. Sorgen Sie in dieser Zeit
fur eine grundliche Beluftung der Umgebung, in
welcher der Herd installiert ist.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie die Backofentur
wahrend oder nach dem Kochen offnen. Es besteht
Verbrennungsgefahr durch den heilRen Dampf, der
beim Offnen aus dem Backofen entweicht.

Stellen Sie wahrend des Betriebs keine
entflammbaren oder brennbaren Materialien in das
Gerat oder in die Nahe des Gerates.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, um
das Gargut aus dem Backofen zu nehmen bzw.
hineinzulegen.

Der Ofen darf auf keinen Fall mit Aluminiumfolie
ausgekleidet werden, da er sich dadurch Uberhitzen
konnte.

Legen Sie wahrend des Garens keine Gerichte oder
Backbleche direkt auf den Ofenboden. Der Boden
wurde dann so heil}, dass es zu Schaden am Gerat
kommen konnte.

Lassen Sie den Herd beim Kochen mit festen
oder flussigen Fetten niemals unbeaufsichtigt. Diese
konnen bei sehr hohen Temperaturen in Brand

geraten. Giel3en Sie niemals Wasser in brennendes

Fett oder Ol. Schalten Sie stattdessen den Herd aus,
und decken Sie die Pfanne mit ihrem Deckel oder
einer Feuerdecke zu.

« Stellen Sie Pfannen immer mittig auf die Kochzone,
und drehen Sie die Griffe in eine sichere Position,
damit sie nicht angestol3en werden.

* Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird,
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schalten Sie den Netzhauptschalter aus. Schlie3en
Sie bei langerer Nicht-Verwendung auch das
Gasventil.

» Achten Sie stets darauf, dass die Einstellkndpfe in
der Stellung ,,0“ (Aus) stehen, wenn das Gerat nicht
verwendet wird.

» Die Backbleche kippen nach unten, wenn sie
herausgezogen werden. Sorgen Sie dafur,
dass kein heil3es Gargut verschuttet wird oder
heruntertropft, wenn Sie es aus dem Backofen
herausnehmen.

» Belasten Sie die Backofentur nicht, wenn sie
geoffnet ist. Dabei kann sich die Backofentur
verziehen, oder sie kann beschadigt werden.

» Legen Sie keine schweren oder brennbaren
Gegenstande (z. B. Nylon, Plastiktiten, Papier,
Textilien, usw.) in die Schublade. Dies gilt auch fur
Kochgeschirr mit Kunststoffzubehor (z. B. Griffe).

/\ ACHTUNG: Das Innere des Ablagefachs kann

wahrend der Verwendung des Gerates heil} werden.
BerlUhren Sie nicht die Innenoberflachen.

« Hangen Sie keine Handtucher, Geschirrticher oder
Textilien auf das Gerat oder an die Griffe.

1.4 WARNHINWEISE ZUR REINIGUNG UND WARTUNG

* Vergewissern Sie sich, dass die
Spannungsversorgung zum Gerat netzseitig
unterbrochen ist, bevor jegliche Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchgefuhrt werden.

» Entfernen Sie nicht die Einstellknopfe, um das
Bedienfeld zu reinigen.

« Um einen ordnungsgemalden Betrieb sowie
die grolitmogliche Sicherheit fur Ihr Gerat
sicherzustellen, empfehlen wir, stets Original-
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Ersatzteile zu verwenden und bei Bedarf stets einen
autorisierten Kundendienst zu rufen.

CE-Konformitatserklarung

Unsere Produkte entsprechen den geltenden
EG-Richtlinien, -Beschlissen und

-Verordnungen sowie den Anforderungen der
Normen, auf die verwiesen wird.

Dieses Gerat wurde ausschliel3lich fur das Kochen zu
Hause ausgelegt.Jegliche andere Verwendung, wie
das Beheizen eines Raumes, ist unsachgemalf} und
gefahrlich.

O pie Gebrauchsanweisungen gelten fur mehrere
Modelle.Moglicherweise gibt es Abweichungen
zwischen der Gebrauchsanweisung und lhrem Modell.

Entsorgung von Altgeraten

Das Symbol auf dem Gerat oder der
E Verpackung weist darauf hin, dass dieses
—

Gerat nicht in den Hausmull gehort.Es muss
stattdessen an die entsprechende
Sammelstelle fur das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten Ubergeben
werden.Indem Sie sicherstellen, dass dieses Gerat
ordnungsgemal entsorgt wird, helfen Sie bei der
Vermeidung moglicher negativer Auswirkungen auf die
Umwelt und die menschliche Gesundheit, die durch
eine nicht vorschriftsmafige Entsorgung entstehen
konnen.Wenden Sie sich fur weitere Informationen
hinsichtlich Wiederverwertung und Recycling des
Gerates an die zustandigen Behorden vor Ort, an die
stadtische Mullabfuhr oder an lhren Fachhandler, bei
dem Sie das Gerat erworben haben.
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2. Installation und Vorbereitung
fiir den Gebrauch

WARNUNG:Das Gerat muss von
einem autorisierten Servicemitarbeiter
oder einem qualifizierten Techniker

gemal den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung
der geltenden lokalen Vorschriften installiert
werden.

Eine unsachgemafe Installation kann
zu Personen- und Sachschaden fihren,
fur die der Hersteller keine Haftung
Ubernimmt und die nicht von der
Garantie abgedeckt sind.

Vergewissern Sie sich vor der
Installation des Geréats, dass die lokalen
Versorgungsbedingungen (Spannung
und Frequenz des Stromnetzes
und/oder Gasart und Gasdruck im
Gasversorgungsnetz) kompatibel zu
den Einstellungen des Gerates ist.Die
Anschlusswerte fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

Die im Einsatzland geltenden
Gesetze, Verordnungen, Richtlinien
und Normen sind einzuhalten
(Sicherheitsbestimmungen, sach- und
ordnungsgemales Recycling usw.).

Wenn das Gerat mit herausnehmbaren
Einschubfiihrungen (fir

Ofengitter) ausgestattet ist und die
Gebrauchsanweisung Rezepte wie
Joghurt enthalt, missen fur diese die
Ofengitter entfernt und muss der Ofen
im dafiir vorgesehenen Garmodus
betrieben werden. Informationen

zum Entfernen der Ofengitter finden
Sie im Abschnitt REINIGUNG UND
WARTUNG.

2.1 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR
Allgemeine Hinweise

Nachdem Sie die Verpackung von
dem Gerat und dem Zubehor entfernt
haben, vergewissern Sie sich, dass
keine Schaden vorhanden sind.
Wenn Sie einen Schaden vermuten,
verwenden Sie das Gerét nicht, und
wenden Sie sich umgehend an einen
autorisierten Servicemitarbeiter oder
einen qualifizierten Techniker.

Stellen Sie sicher, dass sich in der
direkten Nahe des Geréates keine
entzundlichen oder brennbaren
Materialien wie Gardinen, Ol, Kleidung
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usw. befinden, die in Brand geraten
konnten.

Die Arbeitsplatte und Mobel, die
das Gerat umgeben, missen
aus Materialien gefertigt sein, die
Temperaturen von Utber 100°C
standhalten kénnen.

Das Gerat sollte nicht direkt Gber
einem Geschirrspuler, einem
Kihlschrank, einem Gefrierschrank,
einer Waschmaschine oder einem
Waschetrockner installiert werden.

Das Gerat kann in der Nahe von
anderen Mobelstiicken aufgestellt
werden, sofern in dem Bereich, in dem
das Gerat aufgestellt werden soll, die
Hoéhe dieser Mdbelstlicke nicht die
Hohe der Kochfeldoberflache libersteigt.

Einbauen des Herdes

Wenn die Kiichenmdbel héher sind

als die Kochfeldoberflache, muss der
Abstand zwischen den Kiichenmdbeln
und den Seiten des Gerates mindestens
10 cm betragen, um eine ausreichende
Luftzirkulation zu gewahrleisten.

Wenn uber dem Gerét eine
Dunstabzugshaube oder ein Schrank
montiert werden sollen, muss der
Sicherheitsabstand zwischen der
Kochfeldoberflache und jeglichem
Schrank/jeglicher Dunstabzugshaube
den in der Abbildung unten aufgefihrten
Werten entsprechen.

A (mm) Schrank 420
B (mm) Dunstabzugshaube 650/700
C (mm) Geratebreite
D (mm) 50




2.2 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
UND SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG:Der elektrische Anschluss

des Gerates muss von einem

autorisierten Servicemitarbeiter oder
einer qualifizierten Elektrofachkraft geman
den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung
der geltenden lokalen Vorschriften
durchgefiihrt werden.

WARNUNG:Das Gerat muss geerdet
sein.

* Vor dem Anschluss des Gerates
an die Spannungsversorgung, die
Ubereinstimmung der Nennspannung
des Gerates (auf dem Typenschild
angegeben) mit der anliegenden
Netzversorgungsspannung
sicherstellen, und die Netzverkabelung
muss fir die Leistungsaufnahme des
Gerates ausgelegt sein (ebenfalls auf
dem Typenschild angegeben).

» Sicherstellen, dass fir den Anschluss
isolierte Kabel verwendet werden.Bei
einem falsch ausgefiihrten Anschluss
kann das Gerat beschadigt werden.
Ein beschadigtes Netzkabel darf nur
von einer qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden.

» Keine Adapter, Mehrfachsteckdosen
und/oder Verldngerungskabel
verwenden.

» Das Netzkabel muss von heifden Teilen
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des Gerates ferngehalten werden und
darf nicht gebogen oder gequetscht
werden.Andernfalls kann das Kabel
beschadigt und ein Kurzschluss
verursacht werden.

Wird das Gerat nicht mit einem Stecker
angeschlossen, muss ein allpoliger
Trennschalter (mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand) zwischengeschaltet
werden, um die Sicherheitsvorschriften
zu erfillen.

Das Gerat ist fUr eine
Spannungsversorgung mit 220-

240 V~.380-415 3N~ ausgelegt.
Wenn am Anschlussort eine andere
Spannungsversorgung anliegt, an
einen autorisierten Servicemitarbeiter
oder eine qualifizierte Elektrofachkraft
wenden.

Das Netzkabel (HO5VV-F) muss lang
genug sein, damit es an das Geréat
angeschlossen werden kann.

Der mit Sicherungen abgesicherte
Schalter muss auch nach dem Einbau
des Gerates leicht zuganglich sein.

Sicherstellen, dass alle Anschlisse
ordnungsgeman festgezogen sind.

Das Anschlusskabel mit einer
Kabelschelle zugentlasten und die
Abdeckung schlielRen.

Der richtige Klemmenanschluss ist auf




dem Anschlusskasten dargestellt.
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Schraube
(x1)
3
Kippschutzhaltgrun
faﬂ ngru\;‘vgr?;(;stlgung L Diibel (x1)
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In der Tute mit den Dokumenten ist

ein Kippschutzkit enthalten.Befestigen
Sie die Kippschutzhalterung (1) mit der
Schraube (2) und dem Dubel (3) lose an
der Wand. Halten Sie dabei die in der
Abbildung und Tabelle unten aufgefiihrten
Abmessungen ein.Passen Sie die Hohe
der Kippschutzhalterung an die Hohe
des Schlitzes im Herd an, und drehen
Sie die Schraube fest.Schieben Sie das
Gerat an die Wand, und stellen Sie dabei
sicher, dass die Kippschutzhalterung
ordnungsgemaf in den Schlitz an der
Ruckseite des Gerates eingefuhrt wird.

(Breite x Tiofe x Hohe) (om) | A(mm) | B (mm)

60X60x90 (Doppelbackofen) 297,5 52

50X60x90 (Doppelbackofen) 2475 52
90x60x85 430 107
60x60x90 309,5 112
60x60x85 309,5 64
50x60x90 2475 112
50x60x85 247,5 64
50x50x90 2475 112
50x50x85 247,5 64

A ~
<P
Wand " T | g
Kippschtzhalterung M
?m
S R SRR

2.4 EINSTELLEN DER STANDFUSSE

Das Gerat steht auf 4 verstellbaren
StandfiiBen.Fuir einen sicheren Betrieb ist
es wichtig, dass das Gerat ordnungsgeman
ausgerichtet ist.Stellen Sie sicher, dass das
Gerat waagerecht steht, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen.Um das Gerat héher zu
stellen, drehen Sie die StandfiiRe gegen
den Uhrzeigersinn.Um das Gerat niedriger
zu stellen, drehen Sie die StandfiiRe im
Uhrzeigersinn.

Das Gerat kann durch Verstellen der
StandfiiRe um bis zu 30 mm héher gestellt
werden.Das Gerat ist schwer. Daher wird
empfohlen, dass das Gerat von mindestens
2 Personen angehoben wird.Ziehen Sie
das Gerat niemals Uber den Boden.
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3. PRODUKTMERKMALE

Wichtig:Die Merkmale der einzelnen Produkte kénnen sich unterscheiden und |hr
Gerat sieht moglicherweise anders aus als auf den Abbildungen.

Liste der Komponenten

e — . 1.Kochfeld
2.Bedienfeld
B | 2 | 3.Backofentiirgriff
4.Backofentlr
=—— 3% | 5.Einstellbare FiiRe
4
| = 5
J
Bedienfeld
X § =
®
;2 o
i) E]
[ )
6 7 8
6.Timer

7.Temperatur-Einstellknopf fir Backofen
8.Einstellknopf flr Backofenfunktion
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4. Verwenden des Produkts

4.1 KOCHFELD-EINSTELLKNOPFE
Induktionskochzone

Die Angaben in der nachfolgenden Tabelle
sind RichtgréRen.

Stufen Verwendung
0 Kochzone Aus
1-3 Schonendes Erhitzen
4-5 Sanftes Kdcheln, langsames Erhitzen
6-7 Aufwarmen, schnelles Kocheln
8 Kochen, scharf Anbraten
9 Maximale Hitze
P Schnellaufheizfunktion

Kochgeschirr

« Benutzen Sie dickes, flaches
Kochgeschirr von hoher Qualitat mit
einem glattem Boden — aus Stahl,
emailliertem Stahl, Gusseisen oder
Edelstahl. Die Qualitat und Form des
Kochgeschirrs wirkt sich direkt auf die
Kochleistung aus.

* Benutzen Sie kein Kochgeschirr
mit konkav oder konvex geformten
Boden. Fir die Induktionserwarmung
eignet sich kein Kochgeschirr aus
Aluminium und Edelstahl mit nicht-
ferromagnetischem Boden und auch
kein Kochgeschirr aus Glas, Kupfer,
Messing, Keramik oder Porzellan.

* Wenn Sie prifen wollen, ob sich Ihr
Kochgeschirr fir das Induktionskochen
eignet, kdnnen Sie einen Magneten an
den Boden des Kochgeschirrs halten.
Wenn der Magnet haften bleibt, eignet
sich das Kochgeschirr Ublicherweise
fur das Induktionskochen — oder
Sie geben ein wenig Wasser in das
Kochgeschirr und stellen es auf eine
maximal aufgedrehte Kochplatte. Das
Wasser muss sich in wenigen Sekunden
erwarmen.

» Bei der Nutzung bestimmter Pfannen
erzeugen diese vielleicht diverse
Gerausche. Dies liegt am Design der
Pfannen und hat keinen Einfluss auf
die Funktionalitat oder Sicherheit des
Kochfelds.

» Fir die beste Kochleistung sollten Sie
die Pfanne in der Mitte der Kochplatte
platzieren.

» Wenn die Leistungsstufe gewahlt wird,
blinkt auf der Anzeige der Kochplatte
das Symbol =, wenn ein nicht
geeigneter Topf oder gar kein Topf auf
die Kochplatte gestellt wird. Die
Kochplatte schaltet sich nach 2 Minuten
automatisch ab.

*  Wenn eine geeignete Pfanne auf die
Kochplatte gestellt wird, verschwindet
das Symbol =’ und das Kochen wird auf
der ausge- wahlten Leistungsstufe
fortgesetzt.

» Fur eine optimale Energietubertragung
sollte der Durchmesser des
Kochgeschirr-Bodens dem
Durchmesser der Kochplatte
entsprechen.

* Der Mindestdurchmesser flr
Kochgeschirr bei Kochplatten mit
160 mm: D120 mm — bei Kochplatten
mit 210 mm: D140 mm — und bei
Kochplatten mit 290 mm: D160 mm.

&l
2 -

Abgerundeter
Topfboden

—IC
1><5 ~ =

X | x |

Topfboden mit zu Topfboden nicht
kleinem Durchmesser vollstandig auf
Kochstelle

Die Bedienung des Gerates erfolgt
per Tastendruck, und die eingestellten
Funktionen werden per Anzeige oder
entsprechenden akustischen Signalen
bestatigt.

Touch-Bedieneinheit
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1 — Kochstufe/Timer erhéhen

2 — Kochstufenanzeige

3 — Kochzonenauswahl

4 — Timer-Anzeige

5 — Timer-Funktions-/Kochzonenanzeigen
6 — Tastensperre

7 — Sperranzeige

8 — Smart-Pause

9 — Kochstufe/Timer verringern

10 — Timer-Auswahl

11 — Schnellaufheizen

12 - Ein/Aus

Benutzen Sie fir die Induktions-Kochzonen
nur geeignetes Kochgeschirr.

Nach dem die Spannungsversorgung
angeschlossen wurde, leuchten alle

Anzeigen kurz auf.Danach ist das Kochfeld
im Standby-Modus und einsatzbereit.

Die Bedienung des Kochfeldes erfolgt
durch Drucken der entsprechenden
elektronischen Tasten.Jedes Drlicken einer
Taste wird mit einem akustischen Signal
bestatigt.

Einschalten des Gerates

Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
auf die Ein/Aus-Taste driicken.Daraufhin
wird in den Kochstufenanzeigen eine ,,0
angezeigt, und in der unteren rechten

Ecke blinkt jeweils ein Punkt.(Wenn nicht
innerhalb von 20 Sekunden eine Kochzone
eingeschaltet wird, wird das Kochfeld
automatisch wieder ausgeschaltet).

Ausschalten des Gerites

Sie kdnnen das Kochfeld jederzeit
ausschalten, indem Sie die Taste
driicken.

Die Ein/Aus-Taste @ hat stets Vorrang vor
der automatischen Abschaltfunktion.

Einschalten der Kochzonen
Drlicken Sie eine der
Kochstufeneinstelltasten flr die

Kochzone, die Sie verwenden moéchten.
Daraufhin leuchtet der Punkt in der

Kochstufenanzeige der ausgewahlten
Kochzone dauerhaft, und die Punkte auf
den Kochstufenanzeigen der anderen
Kochzonen erléschen.

Wahlen Sie die Kochstufe aus, indem Sie
auf die Tasten zum Erhdhen/Verringern der
Kochstufe (/) driicken.Die Kochzone ist
nun betriebsbereit.Wahlen Sie fiir kirzere
Kochzeiten die gewiinschte Kochstufe

aus, und driicken Sie anschlieend auf die
Taste ,P“, um die Schnellaufheizfunktion zu
aktivieren.

Ausschalten der Kochzonen

Wabhlen Sie die auszuschaltende Kochzone

aus, indem Sie die Kochzonenauswahltaste

driicken.Stellen Sie die Kochstufe mit der

Taste auf ,0“.(Wenn Sie die Tasten

@ und (= gleichzeitig driicken, wird die
ochstufe ebenfalls auf ,,0“ gestellt).

Wenn die Kochzone heil} ist, wird in der
Kochstufenanzeige statt dem Wert ,0“ der
Wert ,H" angezeigt.

Ausschalten aller Kochzonen

Um alle Kochzonen gleichzeitig
auszuschalten, driicken Sie auf die Taste

Im Standby-Modus wird fur alle Kochzonen,
die noch heil sind, ein ,H* angezeigt.

Restwarmeanzeige

Die Restwarmeanzeige gibt an, dass die
Temperatur der Glaskeramik noch so hoch
ist, dass es gefahrlich ist, sie zu berthren.

Nachdem Sie die Kochzone ausgeschaltet
haben, wird in der entsprechenden Anzeige
ein ,H“ angezeigt, bis die Temperatur

der Kochzone auf ein sicheres Niveau
gesunken ist.

Smart-Pause

Wenn die Smart-Pause aktiviert ist, wird die
Leistung aller eingeschalteten Kochzonen
herabgesetzt.

Wenn Sie die Smart-Pause dann wieder
deaktivieren, kehren die Kochzonen wieder
zu ihrer urspriinglich eingestellten Leistung
zurick.

Wenn die Smart-Pause nicht wieder
deaktiviert wird, wird das Kochfeld nach
30 Minuten ausgeschaltet.

Driicken Sie die Taste @ um die Smart-
Pause zu aktivieren.Dabei wird die
Kochstufe aller eingeschalteten Kochzonen
auf ,1“ gestellt, und auf allen Anzeigen wird
das Symbol II* angezeigt.

Driicken Sie die Taste @ erneut, um die
Smart-Pause zu deaktivieren.Daraufhin
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wird das Symbol I nicht mehr angezeigt,
und alle Kochzonen werden auf die zuvor
eingestellte Kochstufe zuruckgesetzt.

Sicherheitsabschaltung

Eine Kochzone schaltet automatisch ab,
wenn die Kochstufe eine bestimmte Zeit
lang nicht mehr verandert wurde.Mit jeder
Anderung der Kochstufe wird auch der
Timer fir die Sicherheitsabschaltung auf
den Anfangswert zurlickgesetzt.Dieser
Anfangswert hangt von der ausgewahlten
Kochstufe ab, siehe die nachfolgende
Tabelle.

Kochstufe Sicherheitsabschaltung nach
1-2 6 Stunden
3-4 5 Stunden
5 4 Stunden
6-9 1,5 Stunden

Kindersicherung
Nach dem Einschalten des Gerates kann
die Kindersicherung aktiviert werden.
Aktivieren Sie die Kindersicherung,
indem Sie gleichzeitig auf die Tasten
zum Erhéhen/Verringern der Kochstufe
SD/@ und anschlielend erneut auf

ie Taste zum Erhéhen der Kochstufe
(® driicken.Daraufhin wird auf allen
Kochstufenanzeigen das Sperren-Symbol
.L“ (en: Locked) angezeigt, und die Tasten
kdénnen nicht verwendet werden.(Wenn eine
Kochzone noch heil} ist, werden ,L* und ,H“
abwechselnd angezeigt).

Das Kochfeld bleibt solange gesperrt, bis
es wieder entsperrt wurde, auch wenn das
Gerat aus- und wieder eingeschaltet wurde.

Um die Kindersicherung zu deaktivieren,
schalten Sie zun&chst das Kochfeld ein.
Driicken Sie dann gleichzeitig auf die
Tasten zum Erhohen/Verringern der
Kochstufe (D/(¥) und anschlieRend erneut
auf die Taste zum Verringern der Kochstufe
@.Daraufhin wird das Symbol ,L* nicht
langer angezeigt, und das Kochfeld wird
ausgeschaltet.

Tastensperre

Die Tastensperre wird verwendet, um das
Gerat wahrend des Betriebs in den sicheren
Modus zu versetzen.Im sicheren Modus
kdnnen Uber die Tasten keine Einstellungen
vorgenommen werden (z. B. die Einstellung
der Kochstufe).Das Gerat kann nur
ausgeschaltet werden.

Aktivieren Sie die Tastensnerre, indem Sie
die entsprechende Taste \&) mindestens

2 Sekunden lang driicken.Das Setzen der
Sperre wird mit einem akustischen Signal
bestatigt.Nachdem die Sperre erfolgreich
gesetzt wurde, blinkt die Sperranzeige, und
die Kochzonen sind gesperrt.

Timer-Funktion

Die Timer-Funktion ist in den folgenden
zwei Varianten verflgbar:

Kurzzeitwecker (1 - 99 min.)

Der Kurzzeitwecker kann bei
ausgeschalteten Kochzonen verwendet
werden.Auf der Timer-Anzeige wird der
Wert ,00“ mit einem blinkenden Punkt
angezeigt.

Driicken Sie auf die Taste @ die Zeit
zu erhohen oder auf die Taste um die
Zeit zu verringern.Der Einstellbereich liegt
zwischen 0 und 99 Minuten.Wenn die
angezeigte Zeit 10 Sekunden lang nicht
geandert wird, wird der Kurzzeitwecker
gesetzt, und der blinkende Punkt

wird nicht mehr angezeigt.Sobald der
Kurzzeitwecker gesetzt wurde, wird die Zeit
heruntergezahlt.

Wenn der Timer bei Null angelangt ist,
ertdnt ein Signal und die Timer-Anzeige
blinkt.Der Signalton verstummt automatisch
nach 2 Minuten und/oder nachdem eine
beliebige Taste gedrickt wurde.

Der Kurzzeitwecker kann jederzeit gedndert
oder ausgeschaltet werden, indem Sie die
Timer-Taste und/oder die Taste zum
Verringern des Timers (=) dricken.Wenn
Sie das Kochfeld zu einem beliebigen
Zeitpunkt Uber die Taste (2 ausschalten,
wird der Kurzzeitwecker ebenfalls
ausgeschaltet.

Kochzonen-Timer (1 - 99 min.)

Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist, kann
fur jede Kochzone ein unabhangiger Timer
eingestellt werden.

Wahlen Sie dazu eine Kochzone aus,
stellen Sie dann die Kochstufe ein, und
aktivieren Sie abschlieffend den Timer,
indem Sie auf die Taste () driicken.

Mit diesem Timer wird die Kochzone
ausgeschaltet.Um den Timer herum sind
vier LEDs angeordnet, die angeben, fiir
welche Kochzone der Timer eingestellt
wurde.

Wenn 10 Sekunden lang keine Einstellung
mehr vorgenommen wurde, wechselt

die Timer-Anzeige zu dem Timer, der als
nachstes ablauft (wenn die Timer mehrerer
Kochzonen eingestellt wurden).
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Wenn der Timer abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal, auf der Timer-Anzeige wird der Wert
,00“ angezeigt, und die Timer-LED fur die
entsprechende Kochzone blinkt.Daraufhin
wird die entsprechende Kochzone
ausgeschaltet, und der Wert ,H* wird
angezeigt, wenn die Kochzone heil} ist.

Der Signalton verstummt und die Timer-
LED erlischt automatisch nach 2 Minuten
und/oder nachdem eine beliebige Taste
gedruckt wurde.

Summer

Wenn das Kochfeld in Betrieb ist,
signalisiert der Summer Folgendes:

» regulare Tastenbetatigung mit einem
kurzen akustischen Signal

* lange Tastenbetatigung (Uber
10 Sekunden) mit einem langeren
aussetzenden akustischen Signal.

Schnellaufheizfunktion

Um diese Funktion zu verwenden, wahlen
Sie eine Kochzone aus, stellen Sie die
gewlinschte Kochstufe ein, und driicken Sie
anschlielRend auf die Schnellaufheiz-Taste
P

Die Schnellaufheizfunktion kann nur
aktiviert werden, indem sie auf die
ausgewahlte Kochzone angewendet wird.
Wenn die Schnellaufheizfunktion aktiviert
ist, wird in der entsprechenden Anzeige das
Symbol ,P* angezeigt.

Wenn die Schnellaufheizfunktion aktiviert
wird, kann die maximale Leistung
Uberschritten werden, woraufhin der
Leistungsregler eingreift.

Wenn eine Leistungsminderung
erforderlich ist, blinkt die entsprechende
Kochzonenanzeige.Die Anzeige blinkt
zunachst 3 Sekunden lang, wobei weitere
Einstellungen vorgenommen werden
kénnen, und anschlieBend wird die
Leistung reduziert.

Fehlercodes

Wenn ein Fehler auftritt, wird auf den

Kochstufenanzeigen ein Fehlercode angezeigt.

EO

Die Ampere-Begrenzungsfunktion muss
ausgewahlt sein sobald das Produkt
unter Strom steht. Andernfalls ist die

Fehlermeldung EO zu sehen. Diese Funktion
sollte zur gleichen Zeit auf dem Display
und dem Motherboard ausgewahlt werden.
Sollte ein Fehler in der Software jeglicher
Karten auftreten, zeigt das Produkt eine
Fehlermeldung an. Der Kunde kann nicht in
diesen Fehler eingreifen. Ein autorisierter

Kundendienst sollte kontaktiert werden.

E1

Das Kuhlgeblase ist deaktiviert. Wenden Sie
sich an einen autorisierten Kundendienst.

E2

Diese Fehlermeldung ist sichtbar, wenn die
Heizung zu heil} wird. Bei Anzeige dieser
Fehlermeldung muss die Heizung gekuhit
werden. Sie sollte nach dem Kuhlvorgang

erneut in Betrieb genommen werden.

E3

Die Versorgungsspannung weicht von den
Nennwerten ab.Schalten Sie das Kochfeld
aus, indem Sie auf die Taste (U driicken,
warten Sie, bis das Symbol ,H" bei allen
Kochzonen erloschen ist, schalten Sie das
Kochfeld ein, indem Sie erneut auf die
Taste O driicken, und verwenden Sie das
Kochfeld weiter.Wenn derselbe Fehler erneut
angezeigt wird, wenden Sie sich an einen
autorisierten Kundendienst.

E4

Die Frequenz der Versorgungsspannung
weicht von den Nennwerten ab.Schalten Sie
das Kochfeld aus, indem Sie auf die Taste

driicken, warten Sie, bis das Symbol ,H*
bei allen Kochzonen erloschen ist, schalten
Sie das Kochfeld ein, indem Sie erneut auf

die Taste (U driicken, und verwenden Sie
das Kochfeld weiter.Wenn derselbe Fehler
erneut angezeigt wird, schalten Sie die
Spannungsversorgung des Gerates aus
und wieder ein.Schalten Sie das Kochfeld
ein, indem Sie auf die Taste (U driicken,
und verwenden Sie das Kochfeld weiter.
Wenn derselbe Fehler erneut angezeigt
wird, wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

ES

Die Innentemperatur des Kochfeldes ist zu
hoch. Schalten Sie das Kochfeld aus, indem
Sie auf die Taste ® driicken, und lassen Sie

die Kochzonen abkuhlen.

E6

Kommunikationsfehler zwischen dem Touch-
Bedienfeld und der Kochzone.Wenden Sie
sich an einen autorisierten Kundendienst.

E7

Der Spulentemperatursensor ist deaktiviert.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

E8

Der Kihlertemperatursensor ist deaktiviert.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.
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EA Sattigungsfehler der groflen Spule.
Kochfeld durch Driicken der Ein-/Austaste
ausschalten, dann mit der Ein-/Austaste
wieder einschalten und die Nutzung
fortsetzen. Erscheint der gleiche Fehler
erneut, einen autorisierten Kundendienst
kontaktieren.

EC Fehler der Versorgungsspannung.
Kochfeld durch Driicken der Ein-/Austaste
ausschalten, dann mit der Ein-/Austaste
wieder einschalten und die Nutzung
fortsetzen. Erscheint der gleiche Fehler
erneut, einen autorisierten Kundendienst
kontaktieren.

C1 bis Mikroprozessor-Warnung. Nach dieser
c8 Warnung muss das Produkt vom Netz
genommen und dann wieder unter Strom

gesetzt werden. Erscheint der gleiche Fehler
erneut, einen autorisierten Kundendienst

kontaktieren.

4.2 BACKOFEN-EINSTELLKNOPFE
Einstellknopf fiir Backofenfunktion

Drehen Sie den Einstellknopf auf das
entsprechende Symbol fir die gewlinschte
Garfunktion.Mehr Informationen zu

den Funktionen finden Sie im Abschnitt
,Backofenfunktionen”.

Temperaturschalter des Backofens

Drehen Sie diesen Knopf, nachdem

Sie die Garfunktion eingestellt haben,

um die gewunschte Temperatur
einzustellen.Daraufhin leuchtet stets

die Backofenthermostatleuchte, wenn

das Thermostat zum Aufheizen des
Backofens oder zum Halten der Temperatur
eingeschaltet wird.

Backofenfunktionen

Backofenlampe:Es
wird nur die
Backofenlampe
eingeschaltet. Sie
bleibt wahrend der
gesamten Dauer der
Garfunktion
eingeschaltet.

Auftau-Funktion:Die
Warnleuchten des
Backofens werden
eingeschaltet, und der
O Lifter geht in Betrieb.
Um die Auftau-
Funktion zu
verwenden, legen Sie das Tiefkihlgericht
auf die von unten gesehen dritte
Einschubebene des Backofens. Es wird
empfohlen, ein Blech unter dem
Tiefklhlgericht zu platzieren, um das beim
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Schmelzen von Eis entstehende Wasser
aufzufangen. Bei dieser Funktion werden
die Speisen nicht gegart oder gebacken,
sondern lediglich schneller aufgetaut.

Ober- und
Unterhitze:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und die Heizelemente
fir Ober- und
Unterhitze beginnen zu
heizen. Bei Ober- und Unterhitze wird die
Warme so abgestrahlt, dass das Gargut
gleichmafig gegart wird. Dadurch eignet
sie sich hervorragend fiir Geback, Kuchen,
Nudelauflauf, Lasagne und Pizza. Es wird
empfohlen, den Ofen 10 Minuten lang

vorzuheizen und bei dieser Funktion auch
nur eine Einschubebene zu verwenden.
Umluft-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
%?7 werden eingeschaltet,
und die Heizelemente
fir Ober- und
Unterhitze sowie der
Lifter gehen in Betrieb. Diese Funktion ist
besonders flir das Backen von Geback
geeignet. Das Gargut wird Uber die
Heizelemente flir Ober- und Unterhitze im
Backofen gegart, und der Lifter zirkuliert
die Luft, damit ein leichter Grilleffekt erzielt
wird. Es wird empfohlen, den Backofen ca.
10 Minuten lang vorzuheizen.

Unterhitze mit
Umluft-Funktion:Das
Backofenthermostat
Ea?; und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und das Heizelement
fur Unterhitze sowie
der Lifter gehen in Betrieb. Die Unterhitze
mit Umluft-Funktion eignet sich ideal zum
schnellen und gleichmafiigen Erwarmen
von Speisen. Die Kombination aus Umluft
und Unterhitze eignet sich ideal zum
schnellen und gleichmafligen Backen von
Gargut wie Pizza. Wahrend der Lifter eine
gleichmafRige Warmeverteilung im
Backofen gewahrleistet, sorgt die
Unterhitze fiir das richtige Ausbacken des
Garguts. 10 Minuten lang vorzuheizen.
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Grill-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und das
Grillheizelement
beginnt zu heizen.
Diese Funktion wird zum Grillen und
Rosten von Gargut auf den oberen
Einschubebenen des Backofens verwendet.
Pinseln Sie den Rost leicht mit Ol ein, damit
das Gargut nicht daran haften bleibt, und
legen Sie das Gargut auf die Mitte des
Rosts. Schieben Sie stets eine Fettpfanne
unter dem Gargut ein, um
heruntertropfendes Ol oder Fett
aufzufangen. Es wird empfohlen, den
Backofen ca. 10 Minuten lang vorzuheizen.

Warnung:Beim Grillen muss die

Backofentur geschlossen bleiben, und

die Temperatur sollte auf 190°C
eingestellt werden.

Schneligrill-
Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und das
Grillheizelement sowie
das Heizelement fiir Oberhitze beginnen zu
heizen. Diese Funktion wird zum
Schnellgrillen und Grillen von Gargut mit
groRerer Oberflache, wie Fleisch,
verwendet. Verwenden Sie die oberen
Einschubebenen des Backofens. Pinseln
Sie den Rost leicht mit Ol ein, damit das
Gargut nicht daran haften bleibt, und legen
Sie das Gargut auf die Mitte des Rosts.
Schieben Sie stets eine Fettpfanne unter
dem Gargut ein, um heruntertropfendes Ol
oder Fett aufzufangen. Es wird empfohlen,
den Backofen ca. 10 Minuten lang
vorzuheizen.

<
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Warnung:Beim Grillen muss die

Backofentur geschlossen bleiben, und

die Temperatur sollte auf 190°C
eingestellt werden.

Doppel-Grill- und
Umluft-Funktion:Das
Backofenthermostat
und die Warnleuchten
werden eingeschaltet,
und das
Grillheizelement, das
Heizelement fiir Oberhitze sowie der Llfter
gehen in Betrieb. Diese Funktion wird zum
Schnellgrillen, zum Grillen von

| 2.
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voluminéserem Gargut und zum Grillen von
Gargut mit groBerer Oberflache verwendet.
Mit dem Heizelement fiir Oberhitze, dem
Grillheizelement und dem Lufter wird ein
gleichmaRiges Garen des Garguts
sichergestellt. Verwenden Sie die oberen
Einschubebenen des Backofens. Pinseln
Sie den Rost leicht mit Ol ein, damit das
Gargut nicht daran haften bleibt, und legen
Sie das Gargut auf die Mitte des Rosts.
Schieben Sie stets eine Fettpfanne unter_
dem Gargut ein, um heruntertropfendes Ol
oder Fett aufzufangen. Es wird empfohlen,
den Backofen ca. 10 Minuten lang
vorzuheizen.

Warnung:Beim Grillen muss die

Backofentir geschlossen bleiben, und

die Temperatur sollte auf 190°C
eingestellt werden.

4.3 GARTABELLE

c
g Speisen Egi <L>
E > min.
g Blatterteig 1-2 170-190 | 35-45
< Kuchen 1-2 170-190 | 30-40
g Kekse 1-2 170-190 | 30-40
2 | Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
:
§ Hahnchen 1-2 200 45-60
Blatterteig 1-2 170-190 | 25-35
& Kuchen 1-2-3 150-170 | 25-35
=3
= Kekse 1-2-3 150-170 | 25-35
> Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
Hahnchen 1-2 200 45-60
Floischkione 4 200 | 10-15
g Hahnchen * 190 50-60
6 Koteletts 3-4 200 15-25
Rindersteak 4 200 15-25

*Wenn vorhanden mit Brathahnchen-Spiel®
garen.
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4.4 VERWENDEN DES
MECHANISCHEN TIMERS

Funktionsbeschreibung

M Manueller Betrieb

Warnung:

Setzen Sie den Kombirost in die
passende Einschubebene in den Garraum
ein, und schieben Sie ihn bis ganz nach
hinten durch.

Betrieb durch Einstellen des
Timers

Manueller Betrieb

Wenn Sie den Timer-Knopf in de Stellung
,M“ stellen, kdnnen Sie den Backofen
durchgéngig verwenden.Wenn Sie den
Timer-Knopf in de Stellung ,0“ stellen,
koénnen Sie den Backofen nicht verwenden.

Betrieb durch Einstellen des Timers

Stellen Sie die gewlinschte Garzeit

ein, indem Sie den Timer-Knopf auf

eine Zeit zwischen 0 und 100 Minuten
drehen.Wenn der Timer bei dem Wert

,0“ angelangt ist, wird der Backofen
automatisch ausgeschaltet, und es ertdnt
ein akustisches Signal.

4.5 ZUBEHOR

Tiefe Fettpfanne

Die tiefe Fettpfanne eignet sich besonders
zum Garen von Schmorgerichten.

Schieben Sie die Fettpfanne in eine
beliebige Einschubebene bis ganz nach
hinten ein, um den ordnungsgemafien Sitz
zu gewabhrleisten.

Kombirost

Der Kombirost eignet sich hervorragend
zum Grillen oder zum Garen von Gargut in
fur Backofen geeignetem Kochgeschirr.

5. REINIGUNG UND WARTUNG

5.1 REINIGUNG

WARNUNG:Schalten Sie das Gerat
vor der Reinigung aus, und lassen Sie
es abkuhlen.

Allgemeine Hinweise

» Vor der Verwendung an lhrem
Gerét prifen, ob die verwendeten
Reinigungsmittel geeignet sind und vom
Hersteller empfohlen werden.

* AusschlieBlich Reinigungsgel oder
-flissigkeiten verwenden, die keine
Partikel enthalten.Keine atzenden
(korrosiven) Gels, Scheuerpulver,
Stahlwolle oder harten Gegenstande
verwenden, da diese die Herdoberflache
beschadigen kénnen.

Keine Reinigungsmittel mit Partikeln

verwenden, da dadurch

Glasoberflachen, emaillierte
Oberflachen und/oder lackierte Oberflachen
an lhrem Gerat beschadigt werden kénnen.

*  Wenn Flissigkeiten Gberlaufen, diese
sofort entfernen, um Beschadigungen
an Teilen zu vermeiden.

Keine Teile des Gerates mit einem
Dampfstrahlreiniger reinigen.

Reinigen des Garraums des Backofens

* Der Garraum von emaillierten Backofen
lasst sich am besten reinigen, wenn der
Backofen noch warm ist.

» Den Backofen nach jedem Gebrauch
mit einem weichen in Seifenwasser
eingetauchten Lappen auswischen.
Anschlieend den Backofen erneut mit



einem feuchten Tuch auswischen und
dann trocknen wischen.

« Es ist moglicherweise gelegentlich ein
Flissigreiniger erforderlich, um den
Backofen vollstéandig zu reinigen.

Katalytische Reinigung

Im Garraum sind Katalyse-Bleche montiert.
Dabei handelt es sich um die matten,
hellen Bleche an den Seiten und/oder der
Rickwand des Garraums.Sie nehmen
jegliches beim Garen spritzende Fett und
Ol auf.

Die Bleche sind selbstreinigend, indem

Sie Fett und Ol absorbieren und zu Asche
verbrennen, die mit einem feuchten Tuch
problemlos vom Boden des Garraums
abgewischt werden kann.Die Bleche
mussen porods sein, damit sie wirksam sind.
Die Bleche kénnen mit der Zeit verblassen.

Wenn gro3e Mengen an Fett auf das
Katalyse-Blech gelangen, kann dies dessen
Wirksamkeit beeintrachtigen.Um dieses
Problem zu beheben, betreiben Sie den
Backofen ca. 20 bis 30 Minuten lang bei
der hochsten Temperatur.Nachdem der
Backofen abgekuhlt ist, wischen Sie den
Boden des Garraums ab.

Es wird nicht empfohlen, die Katalyse-
Bleche manuell zu reinigen.Wenn in
Seifenwasser getauchte Stahlwolle oder
sonstige Scheuermittel verwendet werden,
werden die Bleche beschadigt.Zudem wird
nicht empfohlen, die Katalyse-Bleche mit
Backofenspray einzuspriihen.Bei zu groen
Mengen an Fett, verlieren die Katalyse-
Bleche moglicherweise ihre Wirksamkeit.
Uberschu53|ges Fett kann mit einem
weichen, in heilles Wasser eingetauchten
Tuch oder Schwamm abgewischt werden.
Danach kann der oben beschriebene
Reinigungszyklus ausgefiihrt werden.

Ausbauen der Katalyse-Bleche

Um die Katalyse-Bleche auszubauen,
drehen Sie die Schrauben zur Befestigung
der Bleche am Backofen heraus.

Reinigen der Glaskeramik

Glaskeramik kann schwere Kochutensilien
tragen, kann aber durch Stofbelastung mit
einem scharfkantigen Objekt brechen.

WARNUNG:Glaskeramik-

Kochfeldoberflachen — wenn die
Oberflache Risse aufweist, das Gerat
umgehen ausschalten und einen
Servicetechniker rufen, da die Gefahr eines
elektrischen Schlages besteht.

» AusschlieBlich Reinigungsgel oder
-flissigkeiten fiir die Glaskeramik
verwenden.Anschlielend abspulen, und
die Glaskeramik mit einem trockenen
Tuch grindlich trockenwischen.

Keine Reinigungsmittel verwenden, die
fir Stahl bestimmt sind, da sie das
Glas beschadigen kénnen.

» Falls im Boden oder in der Beschichtung
von Kochgeschirr Substanzen mit
einem geringen Schmelzpunkt
verwendet werden, konnen diese die
Glaskeramik-Kochfeld beschadigen.
Falls Kunststoff, Alufolie, Zucker
oder zuckerhaltige Lebensmittel auf
das heifle Glaskeramik-Kochfeld
gelangen, entfernen Sie diese bitte
moglichst schnell und sicher von
der heilRen Oberflache. Falls diese
Substanzen schmelzen, kdnnen sie das
Glaskeramik-Kochfeld beschadigen.
Wenn Sie stark zuckerhaltige
Lebensmittel, wie Marmelade, garen,
tragen Sie nach Mdglichkeit zuvor eine
Schicht eines geeigneten Schutzmittels
auf.

e Staub mit einem feuchten Tuch von der
Oberflache entfernen.

» Jegliche entstehenden
Farbabweichungen in der Glaskeramik
stellen keine Beeintrachtigung der
Struktur oder Langlebigkeit der
Glaskeramik dar und sind kein
Anzeichen flr Materialveranderungen.
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Farbabweichungen in der Glaskeramik
konnen unterschiedliche Ursachen haben:

1.Verschittete Speisen wurden nicht von
der Oberflache entfernt.

2.Falsches Kochgeschirr beeintrachtigt die
Oberflache.

3.Verwendung ungeeigneter
Reinigungsmittel.

Reinigen der Glasteile

* Die Glasteile an lnrem Gerat regelmaRig
reinigen.

* Die Glasteile innen und auften
mit einem Glasreiniger reinigen.
Anschlielend abspulen, und mit
einem trockenen Tuch griindlich
trockenwischen.

Reinigen der emaillierten Teile

¢ Die emaillierten Teile an lhrem Geréat
regelmaRig reinigen.

* Die emaillierten Teile mit einem
weichen, in Wasser eingetauchten Tuch
reinigen.AnschlieRend erneut mit einem
feuchten Tuch abwischen und dann
trocknen wischen.

Die emaillierten Teile nicht reinigen,
wenn sie noch heil} sind vom
Gebrauch.

Essig, Kaffee, Milch, Salz, Wasser,
Zitrone oder Tomatensaft nicht zu
lange auf emaillierten Teilen belassen.

Reinigen von Edelstahlteilen (sofern
vorhanden)

» Die Edelstahlteile an lhrem Gerat
regelmaRig reinigen.

» Die Edelstahlteile mit einem weichen,
ausschliefBlich in Wasser eingetauchten
Tuch reinigen.Anschlieffend mit
einem trockenen Tuch grtindlich
trockenwischen.

Die Edelstahlteile nicht reinigen, wenn
sie noch heil} sind vom Gebrauch.

Essig, Kaffee, Milch, Salz, Wasser,
Zitrone oder Tomatensaft nicht zu
lange auf Edelstahlteilen belassen.

Reinigung lackierter Oberflachen (falls
vorhanden).

« Entfernen Sie Flecken von Tomaten,
Tomatenmark, Ketchup, Zitrone, Ol,
Milch, zuckerhaltigen Lebensmitteln,
zuckerhaltigen Getranken und Kaffee
sofort mit einem in warmes Wasser
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getauchten Tuch. Wenn solche Flecken
auf den Oberflachen eingetrocknet
sind, sollten Sie sie NICHT mit harten
Gegenstanden (Messerspitzen, Metall-
oder Kunststoff-Scheuerschwémme,
oberflachenschadigende
Spulschwamme) oder mit stark
alkoholhaltigen Reinigungsmitteln,
Fleckentfernernern, Entfettungsmitteln
oder die Oberflachen angreifenden
Chemikalien abreiben. Sonst kann es
zu Korrosion an den pulverlackierten
Oberflachen kommen, und kénnen
dauerhafte Flecken entstehen.

Der Hersteller Gbernimmt keine
Verantwortung fir Schaden durch

die Verwendung von ungeeigneten
Reinigungsprodukten oder -methoden.

Ausbauen der Innenscheibe

Sie missen die Innenscheibe des
Backofens vor der Reinigung wie unten
dargestellt herausnehmen.

1.Die Scheibe in Pfeilrichtung B driicken,
und aus der Halteklammer x l16sen.Die
Scheibe in Pfeilrichtung A herausheben.

Wiedereinsetzen der Innenscheibe:

2.Die Scheibe in Pfeilrichtung B in und
unter die Halteklammer y driicken.

3.Die Scheibe in Pfeilrichtung C unter die
Halteklammer x drticken.
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Wenn die Backofenttr mit drei

Scheiben ausgestattet ist, kann die

dritte Scheibe auf dieselbe Weise
ausgebaut werden, wie die zweite Scheibe.
Ausbauen der Backofentiir
Sie missen vor dem Reinigen der
Innenscheibe des Backofens die
Backofentir wie unten dargestellt
herausnehmen.

1.Die Backofentlr offnen.
e

2.Den Sicherheitsbiigel a mit einem
Schraubendreher bis zum Anschlag 6ffnen.

P
a
ﬂ\ )
3.Die Tur bis kurz vor die geschlossene

Position schlielRen, in dieser Stellung in lhre
Richtung ziehen und abnehmen.

-

5.2 WARTUNG

WARNUNG:Das Gerét sollte
ausschlieldlich von einem autorisierten
Servicemitarbeiter oder einem
qualifizierten Techniker gewartet werden.
Auswechseln der Backofenlampe
WARNUNG:Schalten Sie das Gerat
vor dem Auswechseln der

Backofenlampe aus, und lassen Sie
es abkuhlen.

* Die Streuscheibe abnehmen, und die
Glihlampe herausnehmen.

* Die neue Gluhlampe (hitzebestandig
bis 300°C) anstelle der alten Gliihlampe
(230 V, 15-25 Watt, Typ E14) einsetzen.

» Die Streuscheibe wieder einsetzen. Nun
ist der Backofen wieder einsatzbereit.

« Dieses Gerat enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

» Diese Lichtquelle kann vom Endnutzer
nicht ersetzt werden. Dies ist Aufgabe
des Kundendienstes.

» Die mitgelieferte Lichtquelle ist nicht flr
andere Anwendungen bestimmt.

/

N
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~

i

Durch einen Fachmann austauschbare
Lichtquelle

- J

Die Backofenlampe ist speziell fir den

Betrieb in Haushaltskochgeraten

ausgelegt.Sie eignet sich nicht zur
Raumbeleuchtung.
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6. FEHLERBEHEBUNG

UND TRANSPORT

6.1 FEHLERBEHEBUNG
Wenn an lhrem Gerat weiterhin ein Fehler vorliegt, nachdem Sie die unten aufgefiihrten

grundlegenden Schritte zur Fehlerbehebung befolgt haben, wenden Sie sich an einen
autorisierten Servicemitarbeiter oder einen qualifizierten Techniker.

Losung

Fehler

Mogliche Ursache

Priifen Sie die Sicherungen fiir das Gerat

Die Bedienfeldanzeige des
Kochfelds zeigt nichts an.Das
Kochfeld oder die Kochzonen

kénnen nicht eingeschaltet
werden.

Die Spannungsversorgung ist
unterbrochen.

im Sicherungskasten.

Prifen Sie, ob der Strom ausgefallen ist,
indem Sie versuchen, andere elektrische
Gerate einzuschalten.

Das Kochfeld wird
wahrend der Verwendung
ausgeschaltet, und der
Wert ,F“ blinkt in jeder
Kochstufenanzeige.

Die Bedientasten sind feucht,
oder es steht ein Objekt auf den
Bedientasten.

Trocknen Sie die Bedientasten, oder
nehmen Sie das Objekt von den
Bedientasten herunter.

Sie kdnnen die Kochzone

Das Kochfeld wird
wahrend der Verwendung
ausgeschaltet.

Eine der Kochzonen war zu lange
eingeschaltet.

weiterverwenden, indem Sie sie wieder
einschalten.

Die Kochfeld-Bedientasten
funktionieren nicht, und die
LED fir die Kindersicherung
leuchtet.

Die Kindersicherung ist aktiviert.

Deaktivieren Sie die Kindersicherung.

Die Topfe erzeugen
Gerausche beim Kochen
oder das Kochfeld gibt
Klickgerausche ab.

Dies ist normal bei Kochgeschirr
fur Induktions-Kochfelder.Die
Gerausche entstehen bei der
Energietbertragung vom Kochfeld
auf das Kochgeschirr.

Dieses Phanomen ist normal.Es besteht
keine Gefahr, weder fir Ihr Kochfeld
noch fiir Ihr Kochgeschirr.

Das Symbol ,U* wird in der
Kochstufenanzeige von einer
der Kochzonen angezeigt.

Es wurde kein Kochgeschirr auf
die Kochzone gestellt, oder das
Kochgeschirr ist nicht geeignet.

Verwenden Sie geeignetes Kochgeschirr.

Die Kochstufe ,9“ oder ,P*
wird automatisch verringert,
wenn Sie die Kochstufe ,9*
oder ,P* an zwei Kochzonen
gleichzeitig auswahlen, die
sich auf derselben Seite

befinden.

Es wurde die hochste
Leistungsstufe fir die beiden
Kochzonen erreicht.

Es kénnen nicht beide Kochzonen mit
der Kochstufe ,9 oder ,P* betrieben
werden, da sonst die zulassige maximale
Leistung fur die beiden Kochzonen
Uberschritten wird.

Stellen Sie sicher, dass die

Der Backofen kann nicht
eingeschaltet werden.

ausgeschaltet.

Die Spannungsversorgung ist

Spannungsversorgung vorhanden ist.
Stellen Sie sicher, dass die anderen

Kichengerate funktionieren.

Stellen Sie sicher, dass der

Keine Hitze oder Backofen
erwarmt sich nicht.

gelassen.

Der Temperaturwahlschalter des
Backofens ist falsch eingestellt.

Die Backofentir wurde offen

Temperaturwahlschalter des Backofens
ordnungsgemal eingestellt ist.

Stellen Sie sicher, dass Sie die

ist ungleichmanRig.

Der Garvorgang im Backofen

verwendet.

Es wird die falsche Einschubebene

empfohlenen Temperaturen und
Einschubebenen verwenden.
Offnen Sie die Backofentiir nicht
zu haufig, es sei denn, das Gargut
muss gewendet werden.Wenn Sie die

Backofentir haufig 6ffnen, hat dies
geringere Innentemperaturen zur Folge
und beeintrachtigt die Ergebnisse des
Garvorgangs.
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Die Backofenlampe leuchtet
nicht.

Die Backofenlampe ist ausgefallen.

Die Spannungsversorgung wurde
getrennt oder ist ausgeschaltet.

Ersetzen Sie die Backofenlampe
entsprechend den Anweisungen.

Stellen Sie sicher, dass die
Spannungsversorgung an den
entsprechenden Schaltern eingeschaltet
ist.

Der Backofenlifter (sofern
vorhanden) ist zu laut.

Die eingeschobenen Roste oder
Bleche vibrieren.

Stellen Sie sicher, dass der Backofen
gerade steht.

Stellen Sie sicher, dass die
eingeschobenen Roste oder Bleche und
das Kochgeschirr nicht vibrieren oder an
der Rickwand des Backofens anliegen.

6.2 TRANSPORT

Wenn Sie das Gerat transportieren mussen, tragen Sie es in der Originalverpackung.
Befolgen Sie die Hinweiszeichen zum Transport auf der Verpackung.Befestigen Sie
alle losen Teile mit Klebeband, um Beschadigungen an dem Produkt beim Transport zu

verhindern.

Wenn Ihnen die Originalverpackung nicht mehr zur Verfligung steht, bereiten Sie einen
Transportkarton vor, in dem das Gerat und insbesondere dessen Oberflachen vor
Beschadigung durch dullere Einflisse geschiitzt sind.
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