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INTRODUCTION

Deor customer,

You just purchased one product of our wide ronge. We thank you for your cholce, expressing trust and deference
fior our mark.

We are convinced that, as time goas by, you will agree your trust was motivated,

The rigour wie ask for the materials, monutaciure and confrol, resulis in a quolity product thot will satisty your
requirernants complataly.

ATTENTION:
Installafion, regulafion ar maintenance, both gas and ekectric, should be executed only by qualiied and outhorised
parsonnel who are aware of installation regulations in force.

Please make sure fo read this booklet carsfully, contoining general instructions for the Installotion, Use and
Maintenance of your cocker, before installing and using it.

It will be extremely useful fo know detailed the way of eperating and maintaining this appliance so that you will
enjoy the banefits of it and assure bes! rasulls.

Keep this instruction booklet with the opplionce in case you pass it on fo someone else.
Failure 1o install the applance correctly could imvalidate ary warranty or lability claims.

GENERAL WARNINGS
Read the following carefully fo avoid an electric shock or fire.

It is most important that this instruction book should be retained with
the appliance for future reference. Should the appliance be sold or
transferred, always ensure that the book is left with the appliance in
order that the new owner can get to know the functions of the appliance
and the relevant wamings. These warnings are provided in the interest
of safety. You MUST read them carefully before installing or using the
appliance.

- The appliance is not intended for use by young children or infirmed
persons without supervision.

- This appliance is not intended for use by persons ( including children
) with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of
experience and knowledge, unless they have been given supervision
or instructions conceming use of the appliance by a person responsible
for their safety. Children should be supervised to ensure that they do
not play with appliance.
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- Howerver, persons with cardiac pacemakers or orther electrical
implants (such as insulin pumps) must consult with their doctor or
implant manufacturer before using this appliance fo make sure
that their implants will not be affected by theeleciromagnetic field.
- Young children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

- WARNING: Ensure the appliance is switched off before replacing the
lamp to avoid the possibility of electric shock.

- WARNING - In order to prevent accidental tipping of the appliance,
for example by a child dimbing onto the open oven door, the stabilizing
means must be installed. Please refer to instructions for installation.
- WARNING - Accessible parts will become hot when in use. To avoid
burns and scalds children should be kept away.

- WARNING - If the surface is cracked, switch off the appliance fo
avoid the possibility of electric shock.

- During use the appliance becomes hot. Care should be taken to avoid
touching heating elements inside the oven.

- WARNING - Accessible parts may become hot during use. To avoid
burns young children should be kept away.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since be kept away.

- Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to clean
the oven door glass since they can scratch the surface, which may result
in shattering of the glass.

- WARNING - Ensure that the appliance is switched off before replacing
the lamp to avoid the possibility of electric shock.

The appliance is not infended to operated by means of an external
timer or separate remote-control system.

The instructions shall state that means for disconnection must be
incorporated in the fixed wiring in accordance with the wiring rules.
- Do not spray aerosols in the vicinity of the appliance when it is in
operation.

- Do not store or use flammable liquids or items in the vicinity of this
appliance, eg aerosols.

- Accessible parts will become hot when in use. To avoid burns and
scalds children should be kept away.
- Do not modify this appliance.
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- Always tumn the grill off immediately after use as fat left there may
catch fire.

- Do not cover the insert with foil, as fat left there may catch fire.
- Always keep the grill dish clean as any fat left there may catch fire.
- Do not leave the grill on unattended.

- To avoid a fire, ensure that grill trays and fittings are always inserted
intfo the appliance in accordance with the instructions.
- Switch the appliance off before removing the oven light glass for globe
replacement.

- To avoid an accident, ensure that oven shelves and fittings are always
inserted into the appliance in accordance with the instructions.

- Do not use the door as a shelf.

- Do not push down on the open oven door.

- Do not allow large cookware to overhang the hob onto the adjacent
benchtop. This will cause scorching fo the benchtop surface.

- An authorized person must install this appliance.

- Before using the appliance, ensure that all packing materials are
removed from the appliance.

- In order o avoid any potential hazard, the installation instructions must
be followed.

- Ensure that all specified vents, openings and airspaces are not blocked.
- Only authorized personnel should carry out servicing.

- Always ensure the appliance is switched off before cleaning or replacing
parts.

- Always clean the appliance immediately after any food spillage.
- To maintain safe operation, it is recommended that the product be
inspected every five years by an authorized service person.
- If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer
or its service agent or similarly qualified person in order to avoid a hazard.
Warning: Where this appliance is installed in marine craft or in caravans,
it shall not be used as a space heater.

Warning: Never use the food-warmer drawer set at bottom of the
range to store flammable substances or matters that cannot withstand
heat such as wood, paper, spray cans rags, etc.

This appliance is unsuitable for use in marine craft, caravans or mobile
homes, unless each burner is fitted with a flame safeguard.
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- Never use your appliance as a work or storage surface.

- Never leave any objects or utensils on the appliance.

- Do not place or leave any magnetisble objects [ e.g. credit cards,
memory cards) or electronic devices ( e.g. computers, Mp3 players)
near the appliance, as they may be affected by is electromagnetic
field.

- After use, always turn off the cooking zones and the hob as
described in this manual. Do not rely on the pan detection feature
to turn off the cooking zones when you remove the pans.

- Do not use steam cleaner to clean hob.

- Do not place or drop heavy objects on hob.

- Do not stand on your hob.

- Do not use pans with jagged edges or drag pans across the cera-
mic glass surface as this can scratch the glass.

- Do not use scoures or any other harsh abrasive cleaning agents
to clean your hob, as these can scratch the ceramic glass.

- If the power supply cable is damaged, it must only be replaced by
qualigied technician.

- This appliance is intended to be used in household and similar
appliance such as:- Staf kitchen areas in shops, offices and other
working environments; -farm houses; -by clients in hotels, motels
and other residential type environments.

This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lake of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in
a safe way and understand the hazards involved. Children shall
not play with the appliance. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children without supervision.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire. NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance and then cover flame e.g. with
a lid or a fire blanket.
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INSTALLER'S GUIDE
2.1 COOKER INSTALLATION

The Manufacturer declines any an all responsibilities for damages to things or injuries
to persons or animals deriving from incorrect installation or use of equipment.

This appliance is class 1: isolated kitchen appliance, free-standing installation, and is designed for
non-professional use by private, adult and inside houses.

The eleciricity conditions are indicated in labels near electricity inkets.

The cooker installotion should be executed only by qualified and authorised personnel.

Install the cooker firmly and level it - some models with a small levelling feet

Gat leg occessones in polybag inside oven

Ask one person to lff one side of the unit,
e inwert unit.
Screw leg at comer hales below unit one ot a fime

Ask your assistant 1o lift the ofher side of the unit. Mow, screw thw other fwo leg the
same way befare at different cormars.

Adjust height of leg by tuming lower portion dodkwise or counter-clockwise.
Mabe: Unit must be level
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2.2 ELECTRIC CONMECTION

VERY IMPORTANT: The apphance must be ahyvays connected to the ground, according 1o actual regulations.
The electric connection, should be executed only by qualified personnel who ore aware of installotion
regulations in force.

Before the connection, check if the alectric network is prepared for the required power |sae the data plale, or table
of technical charocteristics].

The applionce must always be grounded in occordance with the regulotions in force
The earth connection conductor is greans yallow

With plug in devices must connect the plug to a wall socket with earth contact
The supply cable must be positionad that no point can reach a lemperature 50 * C higher than ambiant lemperature.
Applance are equipped with power cord and are designed fo operate at a frequency of 50460 Hz.
Verify the type of eleciric alimentation in the label placed on the back side of the appliance near the cable inlet, in
the daota plate placed in the dish wormer door, in the pockage label or in the chorocteristics fable of technical
characteristics.
According to the models, see table of technical characteristics, the alimentafion could be,
triphasic 380 - 415 ¥ 3N
4 + 1 conductors
123405

1=

L1z N

= Disconnect the appliance from the mains eleciricity supploy before carrying out any work of maintenance on it
- Connection to a good earth wiring system is essencial and mandatary

- Alterations ta the domesfic wiring system must only be made by o qualified electrician.

- Failure to follow this advice may result In electrical shock or death.
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Under any circumstances, make sure the electric hob is well ventilated and the air inlet and outlet are not
blocked. Ensure the electric hob is in good work state, As shown below:

Mote: The safety distance between the hotplate and the cupboard above the hotplate should be
& at least 760mm.

Almm) Bimm) Cimm) D E

T&0mm S0mim minimal 20mm minimal Alr intake Air exit Smm

Connecling the hob fo the mains power supply
The power supply should be connected in compliance with the relevant standard, or a single-pole circuit
breaker,

The appilance has a large power rating and must be connedled 1o eleciriclly by o Gualified Eleciridan.

Notes:

1.

If the cable is domaged or needs replacing, this should be done by an affer-sales fechnicion using the
proper tools, 50 as to avoid anyaccidents.

. Ifthe appliance is being connected directly fo the mains supply, an omni polar drcuit breaker must be instolled

with @ minimum gap of 3mm between the contacts.

. Tha installer must ensure that the correct electrical connection has been made and that it complies with safaty

requlations.
The cable must not be bent or compressad.

. The cable must be checked regularly and only replaced by qualified technician,

9
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Caufions

1
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The hob must be installed by qualified personnel or fechnicians. Please never conduct the operation by
yourself.

. The electric hob shall not be mounted to cooling equipment, dishwashers and rotary dryers.

Theelectric hob shall be installed such that better heat radiation can be ensured to enhance its reliability.

. Thewall and induced heating zone above thework surfoce shall withstand heat,

. Toavoid any domage, the sandwich layer and adhesive must be heat resistant.

. A steam cleaner is not to be used.

. This elecfric hob con be connecied only fo a supply with system impedance no more than 0.427 ohm. In case

necessary, please consultyour supply authorlty for system impedance information.

Note: For some of the models, thene might applied with a power cord with plug. If s0, you can directly plug in socket.
Please keep power cord plug out after use, for those model power cord without plug.
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3.1 PRELIMIMARY ADMICES

The cooker should be always installad by qualified and autharised persannel.

The appliance is not infended for use by young children or infirm persons withoul supervision,
‘Young children should be supervised to ansure that they do not play with the appliance.

This appliance is class 1 ifree installation) and designed for non-professional use by private individuals aduls, af
hame.

This applionce is fype X: category for overheating.

Do mot allow children fo ploy near the cooker. Supendse children when it is being used so that they do not fouch
hat surfaces and are not near the appliance while it is in use,

The user must nol change the applionce electricty supply cable. For replacement conloc anly a qualified person.

Before using the oven for the first time pre-heot an empty oven to the modmum temperature for about 30 minutes
fo remaove residucl smells and smokes due to the manufacturing process without passing them ta the food.

In the case of infensive and prolonged use, it may be necessory to increase the ventilation, for exaomple, open more
windows of increasa the speed seting of the rangehood or exhoust fon, If one ks installed.

The materials surrounding this appliance must withstand a termperature of 90° C.
Bafore installing the cooker, remove the plastic sheathing covering same melal parts.

Use exclusively pots end pans with a flat bose.
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During cooking the opplionce becomes very hot. Never fouch any parts on the top or inside the oven without
protection from heatproof gloves.

WARNING:
Do not spray aercsols n the vicinity of this applionce while it operation.

Where this applionce is installed in marine craft or Im caravans, it shall not be used as a spoce heater

Do not store inflarmmable materials in the storage drawer.

3.2 HOW TO LISE THE MULTIFUNCTION OVEN

Yarious cooking options can be selected by the use of switching of different elements, and femperafure that is
controlled by a thermastal.

ven light

In this position anly the light is in operation, The light stays on the other seven use posifions.

[E Defrosting
The defrosting takes ploce in the same way as al room temperature, bul with the advantage that it is much more
rapid. In this position onby the fan is in oparafion,

= Static oven

The haat is provided from tha top and bottorn elerment. The oven must be preheatad before food is placed insida,
Stafic cooking provides opfimum results with: cakes, pizzas, bread and for gentle slow cooking of casseroles.
Characeristics of static coaking: heat provided from above and below, cooking is possible only on middle shelf and
should be centrally located in the oven.

(£ ventilated oven

With this funcfion a continuous circulation of the hot air is provoked, particubarly indicated fo cook on several levels
of the oven. The scheduled temparature will be reached in File fime. The resistance Inferlor and superior of tha oven
are together in operation with the thermastat. The fan is abwoys in operafion,

[><| Fan Assisted

The outside ring of the fop element and the bottom element and fon come info operation and the heat is sprecd
evenly 1o all shelf posiions. Suitable for cooking pies and single loyer baking. The oven must be preheated before
food is ploced inside. To operate, select Fan Assisted function along with the femperature,

(%] Fan forced

The circulor heating element and fan come into aperation and the heat is spread evenly to oll shelf positions. Yarious
types of food can be cooked on different shelves, naturally with the appropriate cooking limes. The oven must ba
preheated before food is ploced inside. Fan mode provides optimum results with: cakes large quantities of foods
and cooking various dishes simuliansoush:

To operate, select Fan Forced function aleng with the temperature.

(™ &rin

Grill Elernent - Use for toasting and melting cheese or browning. Mo longer than 5 minutes cooking time. To operate,
sedect Full Grill Function along with the: lemperature,

Fan grill
Use of the Grill Element and Fan. Use for grilling meats, vegetables and poulirg. Preheal aven, ploce food on grill
rock in baking tray and place in the middle of the oven, Other foods maoybe cooked underneath whilst grilling.
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The Oven door must be closed for all cooking functions
The accessible parts of the cooker can become het, if the oven or the grill is in operation.
Do not let children close to the applionce.

3.3 OVEN LIGHT USE

For your commadity and economy you could waich the cooking through the oven glass window, without open fhe
door if you use the oven light.

To switch om the aven light turn the knob uniill the symbel :

Some models with elecinc oven [ EY | light l.lrlianesmha'lr_w furn the: handle of the oven, and stays on unfil you
furn off the oven

3.4 ELECTROMIC PROGRAMMER

[MANLIAL MODE)

Manual mode, if the cooking time or cooking end time have been selected. The "Manual" symbol
is displayed.

The time of day is shown on the 7 segment display, unless the timer has been aclivated.

AUTOMATIC MODE (AUTO):

If the cooking lime or end of cooking time have been selectad. The

switch is set to automatic mode,

The "Aute™ symbol is displayed during the cooking time, or uniil the end of the coaking time.

TIME

Set the time

When the alectricity is connected "12:00" is shown on the display. Pressing any of the controls (+, - or
SELECT) displays the "MAN" symbol, and it is possible to adjust the time in 5 second intervals by pressing -
of + The time can be adjusted later by pressing *SELECT" repeatedly until the symbol flashes and then
adjusting the time as described above.

SENSORS (+) and (-]

Tapping these buttons increases or decreases the ime by one minute

Pressing these buttons automatically increases or decreases the time adjustment
speed. Pressing and holding for betwean 2 and 5 seconds {around 3 mins/s)

Pressing and holding for aver 5 seconds (approx. 20 ming/s)

Within 5 secands of selecting a function, the alarm volume may be adjusted using the SET (+) or SET (-)
Sensor.

SELECT sengor

Tapping the "select” sensor selects the next function. Pressing and holding "SELECT" does
not cause any change in function. If "SELECT" is pressed for more than 10 seconds, an
audio alarm sounds and SELECT mode ends automatically.

Alarm VOLUME sensor

The alarm volume can be changed by scrolling through the function sequences and selecting L1, L2 or L3 to
change the alarm volume. Adjust using the sensor SET {+) or SET (-}

The alarm sounds at the selected volume.

L1 - low; L2 - medium; L3 - high
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TIMER

To use this as a simple timer, touch SELECT repeatedly until the symbol flashes and set the desired time by
pressing + or -, After araund 5 seconds the symbol slops flashing and the time starts to count down. Press +
or - to change the time or set to zero.

Press any of the controls to cancel the ball when the time runs out. The maximum time that can
be set is 99 minutes.

GCOOKING TIME

Sel the end of cooking lime

To start cooking immediately and define the duration of cooking:

= Place the dishes to be cooked in the oven and select the designed function and lemperalure using the
function and temperature knob.

- Press SELECT repeatedly until the * symbol flashes, and el the cooking time to within & seconds
by pressing + or -,

The current time reappears after a few seconds and the “"auto" symbol remains on. The
remaining coocking time can be verified by pressing SELECT until the symbel is selected, and
modified or set to zero by pressing + or -,

At the end of the cooking time, the bell sounds and the oven turn off automatically, the display shows 0.00 and
flashes "MAN". Press any of the contrals to deactivate the alarm and touch "Select” for manual re-programming.
The "MAN" symbol stops flashing and the oven can be re-used.

PROGRAM START TIME AND COOKING END TIME

To program the start time and end tima

- Touch SELECT untl the symbal = appears. Select the time by pressing + or - for 5 seconds,

- touch "select” again until the » symbol is selected and the cooking end time is displayed

- Place the dishes to be cooked in the oven and select the designed function and temperature using the function
and thermostat knobs,

Cooking will start at the time calculated by deduecting the cooking time from the end time. The current
time reappears 5 seconds after the controls are released, and the AUTO and cooking time start
symbols will remain on,

When the cooking time is complete, the audio alarm sounds and the oven tums off avtomatically, Press any of
the controls to deactivate the alarm; touch "Select” for manual re-programming, The "MAN" symbol stops
flashing and the oven can be re-used.

Set the cooking fime to zero to cancel programming. CHILD

SAFETY
To prevent umvanted selections, a child safety function is fitted to the unif's function salector.
Child lock

The child lock function can be activated at any time of day and is displayed in manual mode, It operates
independantly of the cooking time and the and of cooking time and is executed automatically.

The child lack function can be activated by pressing the (+) sensor until the "xooc” symbol is
displayed. All other functions are blocked from this moment onwards.

Cancellation: If a function such as cooking time expires, the alarm can be cancelled by touching any of the
sansors, aven if the child lock has bean activated.

15
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It any sensor is touched when the child lock is activaled, an audio signal sounds and the child lock
symbol flashes for two seconds.

Alarm signal VOLUME

The alarm volume can be changed by scrolling through the function sequences and selecting
L1, L2 or L3 to change the alarm volume. Adjust uging SET (+) or SET (-) on the touch pad. The
audio will be played at the selectad volume,
L1 - LowlL2
- medium L3
-high
3.5 RECOMMEMDATION TO LISE THE OVEN AMD THE GRILL
The occessible parfs of the cooker could be hat, if the oven or the grill is in operation. Da nat ket children dose fo
the applionce.
Don't let children sit down or play with the oven door, Do not use the drop down door as o steol fo reach obove
cabineis
Warning:
Newver use the food - Warmer drawer set ot the bottom of the range to store inflammabde substances or woters
that cannol withstand heat such as: wood, paper, spray cans, rags, ele.
Pre-heat of the avan unfil it reaches the terperaiure, before you put the feod into the oven.
Mever use low-edged containers nor trays as baking-pan far roasts in order 1o soil

the minimum possible the walls of the oven, thus preventing fof sploshes, souce
burning and smoke production.

If the grease falls down into the oven burner it could inflame,

the owen.

When the food is directly on the grate, you must put the basin for collecting

Meaver usa tha avan without the rubber seal
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During the functioning of the oven and of the grill, the oven door must rest completely closed.

It is advisable fo:

Ploce the cooking tray on the middle level of the oven,

Avold opening the door during the cooking, since the temperature changes will spoil your cooking and increase
energy consumption

The oven can be furned off some minutes before the vicluals are completely roasted: the residual ternparature will
be enough for having just roasted.

7



18 IMSTRLUCTIONS MANLIAL

3.6 WORK TABLE
Product Overview
Model: GK-IVO07014BFF
1 4 5
= p 1. 1500W boost 2000W Cooking Zone
N B N 2. 2000W boost 2500W Cooking Zone
- ~— -
| I " 3. 3000W boost 3500W Flexi area-Left
= 1
I T 4. 20000 boost 2500W Cooking Zone
— I———— 7 "
. . 5. 2000W boost 2500W Cooking Zone
—_— s (—— 6. 1500W boost 2000W Cocking Zone
| . - 7. 3000W boost 3500W Flexi area-Right
‘ | 8. Glass plate
2 9 6 9, Control panel
1
Control Panel |
~— o-lg—\
9 3
e g I
3 9 3
v .
3 2 4
1. Symbol of cooking zone
2. OM/OFF button
3 84, Left & Right Flexi zone indicator
Control Panel
AN N N N e
g I+ e |. feape
v v v L ] v
# #2 #3 4 #5

Notes: Product diagrams in the manual for reference only, there might be slightly difference due
to continually produdt improvements.
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Before using your New Hob

® Read this guide, taking special note of the ‘Safety Warnings® section.
= Remove any protective film that may still be on your new electric hob.

Using the Touch Controls

# The confrols respond to touch, so you don't need to apply any pressure.
& Usa the ball of your finger, not its tip.
* You will hear a beep each fime a touch isregistered.

® fake sure the controls are always clean, dry, and that there is no object (e.g. a utensil or a clothl covering them.

Even a thin film of water may make the conirols difficult to operate.

-

Choose the right Cookware
2 * Only use cookware with a base suitable for

induction cooking. Look for the induction
symbol on the packaging or on the boftom of the pan.

& You can check whether your cookware is suitable by carrying out a -
magnet test, Move a magnet towards ED
the base of the pan. If it is otfracted, the pan is suitable for induction hob. =

# [fyou do not have o magnet:
1. Put some waoter in the pon you want fo check.
2. Y does not flash in the disploy and water is heating, the pan is suitable.

& Cookware made fram the following materialsis not suitable for aninduction hob: pure stainkess steel, aluminum
or copper without a magnetic base, glass, wood, porcelain, ceramic, ond earthenware,

# Induction hob are made from smoaoth, ceramic glass, the heat comes from a magneticinductioncoillwhich
heats the cookware butnot the cooking surface. The heat from the cookware is transferred fo the food.

* |t's imporfant that you use only metal pans specifically designed and/or opproved foruse oninduction hobs.,
Mever allow rmelarmine or plastic containers to come in contact with the heat zones.

* A pan which diameter less than 140mm may not be detected by the induction hob.

9
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Do not use cookware with jogged edges or a curved base.

X X

Make sure that the base of your pan is smoaoth, sits flat against the glass, and is the same size as the cooking
zone. If you use smaller pot efficiency could be less than expected. Always centre your pan on the cooking zone.

X%

Ahways lift pans off the hob — do not slide, or they may scratch the glass.

M i

Notes: You can use any kind of pot or pan for Ceramnic Hob.

Suggested Pan dimensions for induction hob

The cooking zones are, upfo a limit, autormatically adapted to the diometer of the pan. However, the bottom of this pan
tssuggestedio have aminimum of diameter according to the comesponding cooking zone. Toobtainthe bestefficlency
ofyour hob, please place the pan in the centre of the cooking zone.

Base diameter of the pots:
Cooking zone Mirimum fmmf Maximum fmm/
160mm 140 160
180mm 140 180
2¥0mm 160 210
280mm 230 280
Hexible zones 200 400 % 200
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Using your Hob

To start cooking

1. After the hob be connected to electricity and power on. Press and hold the @
on/oFF () control butionfor about 3 seconds 1l you hear a “beep” o fum \—\
the hob on. Now the hob enfers info Standby mode, all heat setting indicators |
and Timer sefting indicators shows *-"

2. Place asuitable pan on the cooking zone you wish to use. —S—,
* Make sure the bottom of the pan and the surface of the cooking zone are E

’

L.

clean and dry. :
3. Set heating level of cooking zone (e -3
* Sef heat seffing by switching the knob of the relafive cooking f.».:-*'*"

zone you wish to use, the value will adjust from 0 to 9, b, Flex in circle.

Notes:

1. After connect fo electricity, when power on, the buzzer ofhob beeps once, all indicators light up for 1
second then go out.

2. When the hob in Standby mode, if there is no pracfice within 1 minute, the electric hob will auto fum
off, with buzzer beeps once.

3. Toturn on hob, press the ON/OFF confrol button and hold on for about 3 seconds; Totum it off, just
need fo press ON/OFF button again.

4. The power level can be adjusted from 0 fo 9, B and Flexi for #1 and #5 Knob. For #2, #3 and #4 knob, it can be
adjusted from 0 to 9, B incircle,

5. The heat setting indicator of the selected zone flashing when adjusting. After adjusting, the number
flashing for 5 seconds then stop flashing, then the sefting is confirmed.

To tum off hob
™
1. You can tum the cooking zone off by adjust heatsefting to — ( o
level 0, which indicator shows °-".
2. You can also fur the whole hob off by touching the ON/OFF (1) control M\
button, ﬂ B

Note: If there is power cut off during cooking, all setting will be cancelled. You have o switch the know to O first,
then you con set the heating level again,
Note: The cooling fan of induction hob will remain on for about 1 minute after the hob be furned off.
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Using Booster Funclion-induction Hob

Some of induction hob models might have one or several cooking zones which hos Booster function. You can
use the “Booster” function to boast power of relevant cooking zone for o maximum power rating for 5 minutes.
This function could reduce the cooking fime, which convenience for cocking when in hurry!

To use booster function when hob s working, follows below:

1. Make sure the hob is power on.
Touch the ON/COFF button for about 3 second o tum the hob on.

2. Swiich the know to b, the heating zone indicator will show “b” and flashing for 5 seconds then sfop
flashing, then Booster function be activated.

Mote:

1. When using booster function, if the other cocking zone in vertical direction will not work at

the same fime.

2. After booster finishes in 5 minutes, the cooking zone will reduce power lever gradually in every 5 minutes.
Cancel the Boosler funciion

-You con also cancel Booster function by switching knob to adjust power level seffing.

Aexible Areas-Induction Hob

Some of models might have one or several Flexible cooking areas. These Flexible cooking areas con each be
used a5 a single zone or as two independent zones, accordingly fo the cooking needs anytime.

Flexible areas are each made of two independent inductors that can be controlled separately. Whenworking asa
single zone, o cookware is moved from one zone to the other one within the flexible area keeping the some power
level of the zone where the cookware originally was placed, and the part that is not covered by cookware is
autemafically switched off,

Impartant: Make sure fo place the cookwares centered on the single cooking zone. In cosa of big
pot,oval rectangular and elon- gated pans make sure fo place the pans centered on the cooking zone covering
both cross.
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To achivate the left flexible area as a single big zone, first switch # 1 knob fo Flexi with a red indicator on the glass
Is on, then you can adjust power lever by switching #2 knob, from 0-9, b in circle.

Toacdivate the right flexible area as a single big zone, firstswitch# 5 knob to Flexi with a red indicator on the glass
is on, then you can adjust power lever by switching #2 knob, from 0-9, b in circle.

When flexible area works, the indicator above corresponding flexible area control butfon lighting.

inactive the flexdble induction area

To inactive the flexible area when it works, switch #1 knob to other power levels, The indicator will off after
inactive it.

Detection of Pan and Small Artides

For induction hob, if display flashes” '~/ “alternately with heatsetiing.
* you have not ploced a pan on the correct cooking zone or,

+ the pan you're using is not suitoble for induction cooking or,

* the pan is foo small or not properly centered on the cookingzone.

Notes:

1. No healing takes place unless there Is a suitable pan on the cookingzone.

2. The display will outo tum off ofter 2 minutes if no suitable pan is placed onit,

3, When an unsuitable size or non-maognetic pan [e.g. aluminum), or some other small item [e.g. knife, fork,
keyl has been left on the hob, the comresponding cooking zone will automatically turn off in 1 minute.
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Residual Heat Warning
Beware of hol surfaces

When the hob has been operating for some time, there \
will be some residual heat. The lefter * H "appears in power sefting indicator o wom } ‘

you to keep away from if.
it can also be used as an energy saving funciion:
if you want to heat further pans, use the hotplate that is still hot,

Auto Shutdown

Another sofety feature of the hob is auto shutdown. This occurs whenever you forget fo switch off a cooking
zong. The default shutdown times as below table:

Power leval 1 2 3 4 5 -] 7 8
Default working timer (hour) 8 B B 4 4 4 2 i
Over-heat Profection

A temperature sensor equipped con monitor the temperature inside the hob, When an excessive temperature
is monitored, the hob will aute stop operation.

Cooking Guidelines

Toke care when frying os the oil and fof heat up quickly, porticularly if you are using Booster function. At
exfremely high temperature cil and fat will ignite sponfanecusly and this presents a risk of fire,

Cooking Tips

* When food comes to the boil, reduce the power setfing.

= Using a lid will reduce cooking times and save energy by retaining the heat.

& Minimize the amount of liquid or fat to reduce cooking times.

= Start cooking en a high setting and reduce the setting when the foed has heated thraugh.

Simmering, cooking rice

= Simmering occurs below bolling point, at arcund 85°C, when bubbles are just rising occaslonally to the
surface of the cooking liquid. It is the key fo delicious soups and tender stews because flavors develop without
overcooking the food.
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You should also cook egg-based and flour thickened sauces below boiling point.
* Some tasks, incleding cocking rice by the absorption method, may require a setting higher than the lowest
seffing fo ensure the food is cookad properly in the fime recommended.

Searing steak

To cook juicy flavorsome steaks:

1 Stand the meal ot room temperature for about 20 minutes beforecooking.

2 Heatup a heavy-based frying pan.

3. Brushbothsidesofthe steak with oil. Drizzle a small amount of silinto the hot pan and then lower the meat
onto the hot pan.

4 Tumihe steak only once during cooking. The exact cooking fime will depend on the thickness of the steak
and how cooked you want it. Times may vary from about 2 — 8 minutes per side. Press the steak o gauge
how cooked it is
= the firmer it feels the more “well done’ it will be,

5  Leavethe steak to rest on a warm plate for a few minutes to allow it fo relax and become fender before
sening.

For stir-frying

Choose a ceramic compatible flot-based wok or o large frying pan.

2 Hove all the ingredients and equipment ready. Stir-frving should be quick. If cooking large quantities, cook
the food in several smaller botches.

Preheat the pan briefly and add two tablespoons of oil.

Cook any meat first, put it aside and keep warm.

Sfir-fry the vegetables. When they are hot but sfill crisp, tum the cocking zone to o lower seffing, retum

the meat to the pon and add yoursauce.

6. Stir the ingredients gently fo make sure they are heatedthrough.

Senve immediately.

tob =

=~
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INSTRUCTIONS FOR MAINTENANCE AND CLEANING

Warning: Servicing should be carried out only by autherised personnel.
Before maintenance or cleaning your cooker, switch off the circuit breaker, furn off the isolating
gas valve or the gos mains and allow the cooker to cool down.
GENERAL CLEANING
Adequate maintenance ond deaning will pralang the life of the applionce, as well as ensure frouble-free senvice.
The cocker must be washed with warm water, using o damg sponge and ardinary defergent,
Mever usa scauring powder, steel woal or atids fo dean the cooker.

The stainless steel ports should be washed, after the use, with woter and dried with a saft cloth. I the spots stil
persist, it s necessary lo use a non-abrasive detergant or warm vinegar,

The ghass of the aven’s door should be washed with warm water and a nylon pad soaked in erdinary detergent.
Awaid serubbing the front ponel, because this will erase the designs stencilled aver each knob.,
The enamelled grids of the knob can be washed in the dishwasher

The cooker not must be cleanad with vapour equipmenis jag. steam cleaners).

CLEANING CERAN COOKTOP

Clean spillages from the hob surfoce os soon as possible ofter use. Alwoys ensure the surfoce is cool encugh
befare deaning.

After use, ance the cooker has coolad dawn, clean thoraughly as even small amounts of dit can becorme impossible
1o rernove when re-heated.

Do ol use abrasive pads, spenges or powders bo cdean, as these produds can seralch the sudace of the glass.
Small amounts of dift can be remaoved wsing o daomp clath or hat, soapy waler.

Soap stains should be removed with water, and the ghass should then thoroughly dried.

For encrusted dir, it is recommended thal you use a glass scraper, with a
miedal blode, which con easlly be found on the market.

Only clean when the surfaces is cold.

Use a soft cloth or kitchen paper 1o clean the surface. If the spilloge has
dried on the surfoce, you may need to use a spedialist vitro-ceramic glass
cleaner, which is available for maost of supermarkets,

Do not use other abrasive cleanars and/or wire wool ect., as it may scratch
the ceramic glass surface of your hab.
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OVEN CLEANING

The aven should be washed with warm water and a mdon pod sooked in ordinary defergent.
The aven is " Basy to Claan * enomel, don’t need abrasive detergent for cleaning.

How to remove the interior glass on the oven's door for cleaning :

- Press the (A), and rermove the superior leps | B )

- Release the Inferlor glass | C ). from the interor tops (D]
- Remove the Interior glass

Cleaning the gloss with warm water and a nylon pad soaked in ordinary detergent

- Place the glass in the supports
- slide in the guide fill engage the groove |D) of the intericr tops

- Infroduce the superior fops (B)

REPLACING THE OVEN BULB

Once the applance has been electrically disconnecied, unscrew the: glass protecfion cap and the bulb, replacing
it with another one suitoble for high temperatures {300°C) having the following charocieristics:

Valtoge; 220 - 240V
Power: 15 7 25W

Socket: E14

Reassemble the glass cup and reconnect the appliance.
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Profecfion Filter of the Oven Fan

During the cooking, fo minimise fat/debris going on to the fon, install the fitter
cover.

When caoking is complete, remove the fiter and wash it.

To install the filker, mount the filter leaning it ogainst the rear wall at the same
level

of the fan, then push the “tang” downwards. Reverse this operation to rermave
the filler.

Thea cleaning of the fan must be daing by o technical servica

REMOVE THE PAN SIDE OF OVEN

To faciltate cleaning chiome side grills can be rermoved.
For this fellow the instructions 1.for 3. for disassermbled oven grill.
To sal back following the instruclions of a 3.jor 1.

1. Raise the grill vertically and remaove fhe pin in the groove
on the front side of the oven

2. Move the grid in the direction indicated so that moves
into the slot along the coast of the oven

3. Miove the grid in the direction indicated so that moves
inta the slot along the coast of the oven,

wverfical lift and remaove the pin in the groove in the bock
side of the oven

The slainless steel runness that suppor the enameled pans can be removed and placed in three levels of the side
grilles,
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The seftings below are guidelines only. The exact setting will depend on factors Including your cookware and

the amount you are cooking. Experiment with the hob to find the settings that best suit you.

Haat satfing Suitabiliy
1-2 & delicate warming for small armounts of food
# melting chocolate, butter, and foods that burn quickly
* gentle simmering
& slow warming
3-4 # rehealing
= ropid simmering
* cooking rice
5-6 * pancakes
7-8 * sgutéing
& cooking pasia
9 = stir-frying
® szaring

# bhringing soup to the boil
= boiling water
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Hints and Tips
Everyday soiling on 1. Switch off the power supply. * When furn off the power supplyof hob,
glass (fingerprints, 2. Apply a vitro-ceramic ghass therewill bano "hat surfoce” indication but
marks, sfains left by cleaner while the glass Is still the cooking zone may still be hot! Take
food or non-sugary warm (but not hot!) exireme care,
spillovers on the 3. Rinseandwipedrywitha clean * Heavy-duty scourers, some nylon
glass) cloth or paper fowel. scourers and harsh/abrasive cleaning

4. Switch on the power supply agentsmayscratchthe glass. Always

fo the hob,

read the lobel to check if your cleaner or
scourer is suitable,

» Mever leave cleaning residue on the hob
glass surface: the glass may become
stained.

Baoil over, malts, and
hot sugary spills on
the glass

Remove these immediately with a fish
slice, palette knife or razor blade
scraper suitable for ceramic ghass of
hob, but beware of hot cooking zone
surfoces:

1. Switch off the power supply.

2. Hold the blade or utensil at a 30°
angle and scrape the soiling or
spill toacool area of the hob.

3. Clean the soiling or spill up with o
dish cloth or paper towel.

4. Follow steps 2 fo 4 for ‘Everyday

solling on glass’ above.

* Remove stains left by melis and sugary
food or spillovers as soon as possible, if
left to cool on the glass, they meay be
difficult to remove oraven permanently
damage the gloss surface,

# Cul hazard: when the safety cover is
retracted, the blade in a scraper is razor-
sharp. Use with extreme care and
always store safely and out of reach of
children.

Spillovers on the
touch confrals

1. Switch off the power supply.

2. Soak up the spill

3. Wipe the touch control areq with
a dean damp sponge or cloth.

4. Wipe the area completely dry
with a paper fowed,

5. Switch on the power supply
to the hab,

# The hob may beep and tum itself off, and
the touch controls may not function
while there is llquid onthem. Make sure
you wipe the touch control area dry
befare turning the hob bock on.
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Maintenance of the Hob

Ifyoufind something goeswrong foryour hob, before confactthe service or where you purchased i, please chedk
whaether below:

1. There is no power o the appliance:

- Check whether there is a power cut of your depariment;

= Check whether the appliance be connecied to eleciricity properly;

- Has the timer setfing elapsad;

= Whether it reaches the longest cooking time setting and auto shutoff;

= Whether there is liquid boiling aver touch control panel and overflow protection devices auto shut off;

2. The touch confrol panel buttons can't be octive:

- Whether it's under “Child Lock”, which there is “La” shows in timerdisplayer;

- Whether liquid/wet cloth over touch control panel active overflowprotection;

3. After cooking there Is "H" shows on display:

= This is normal. The hob is with Residual Heat Waming safety features. It will rernain on until the surface is
cool enough fortouch,

4, After turn off, the fan of induction hob remains working for awhile:

-This is normal, this is to help appliances completely cool down.

5. Some pans make crackling or clicking noises during use of induction hob:

-This is normal, it's the sound of induction coils during working, and for different construction of your cookware,
the clicking might be slightly different.

&. The glass is being scratched:

-Check whether you use unsuitable cookware, like rough-edged cookware,

-Check whether unsuitable, abrasive scourer or deaning products being used.

Failure Inspection for induction hob

If an abnormality comes up, the Induction hob will enter the protective state automatically and display
cormesponding protective codes:

Problem Possible causes What fo do

El/E2 Abnormal supply vollage Please check whether power

supply Is normal, Power on after the power
supply ts normal.

E3 High temperature of the pan Check whether no liquid in pan,
Sensor fill with liquid then restart.

E5 High temperature of the Please restart after the
IGBT temperature sensor induction hob cools down,

For all other error codes, switch off and call your service provider.
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The producer cerifies thal this appliance has undergone the following verifications:

- Electric unit operation

- Digectric rigidity

- Earthing confinuity

- Operation with ane type of gos

- Leak condrol

- Operation of the safety valves

- hesthelic control

Monufacturer oddress: Aporfado 17 - EC Volongo 4444-90% Vaolongo Portugal
wwhes meairedes. pt
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n TECHNICAL CHARACTERISTICS

PonER —
E93
BURMERS BECTRIC
Booster 210 mm 2000/2600 W 1
Boaster 180 mm 200042600 W i
Booster 160 mm 1500/2000 W 2
Oven 3800 W E
Circular resistance 3000w E
Grill 2800 W E
Oven, L 2L
TIo0O W
Maximum electric power (W) 3800 W [OVEN )
7200 W | HOB )
Electric supply 380 - 415V 3M
Maximum intensity 48 A
Eleciric cable ([HOS5 RR - F) 5G 2,5mm
Cooker dimensions: WxDxH (mm) 9005615940
Package dimensions: WxDxH (mm) 960x690:1005
Weight: Net / Gross kgl 76/79,5kg

EE Queimador - EE Mesa - IEE Forno — De acordoe com [EU) 66/2014
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Bl mmrobucTion

Cher client,

Wous venez d'acheter un produit de notre gamme. Mous vous remercions de votre choix, de votre confiance
et de votre préférence pour nofre marque.

Nous sommes convaincus qu'avec le temps, vous conviendrez que votre confiance en nous était fondée,

La rigueur que nous exigeons pour les matériaux, la fabrication e le contrdle se traduit par un produit de
qualité qui répondra fotalement & vos exigences,

Linstallation, le réglage ou l'entretien, qu'il s'agisse de gaz ou d'électricité, ne doivent &tre effectués que
par du personnel qualifié et agréé, maitrisant les régles d'installation en vigueur.

Avant dinstaller et d'utiliser volre cuisiniére, veuvillez lire atfentivernent ce livret, qui confient des instructions
générales d'installation, d'uilisation et d'entretien.

Il est extrémement utile de connaitre en détail la moniére d'utiliser et d'entretenir cet appareil afin d'en tirer
le mellleur parti et d'oblenir les meilleurs résultats.

Conservez ce mode demplol avec l'oppareil au cas o0 vous le fronsmetiriez & quelqu'un dautre, Si
l'appareil n'est pas installé comecternent, toule garantie ou responsabilité du fabricant pourrait &tre
annulge.

AVERTISSEMENTS GENERALIX
Lisez attentivement ce qui suit afin d'éviter tout risque d'électrocution ou d'incendie.

Il est trés important que ce mode d'emploi soit conservé avec I'appareil pour référence
ultérieure. En cas de vente ou de cession de l'oppareil, veillez d ce que le mode
d’empiloi soit laissé avec 'appareil ofin que le nouveau propriétaire puisse connaitre
les fonctions de I'appareil et les principaux avertissements. Ces avertissements sont
fournis dans lintérét de la sécurité de Futilisateur. Vous DEVEZ les lire attentivernent
avant d'installer ou utiliser I'appareil,

- L'appareil n'est pas destiné a &tre utilisé par de jeunes enfants ou par des personnes
handicapées sans surveillance.

- Cet appareil n'est pas destiné a &tre utilisé par des personnes ly compris des
enfants) dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou qui
manquent d'expérience et de connaissances, @ moins de bénéficier d'une
surveillance ou d'instructions concernant |'utilisation de l'appareil de la part d'une
personne responsable de leur sécurité, Les enfants doivent &fre surveilés aofin de

s'assurer qu'ils ne jouent pas avec |'appareil.
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- les personnes porfeuses d'un sfimulateur cardiaque ou d'auires implants
électriques (tels que des pompes @ insuline] doivent consulter leur médecin ou le
fabricant de l'implant avant d'utiliser cet appareil ofin de s'assurer qu'ils ne seront pas
affectés par le champ électromagnétique.

Les jeunes enfants doivent étre surveillés afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
l'appareil.

= AVERTISSEMENT : Assurez-vous que 'appareil est &teint avant de remplacer la lampe
afin d'éviter tout risque d'électrocution.

- AVERTISSEMENT - Afin d'éviter que l'appareil ne bascule accidentellement, par
exemple si un enfant monte sur la porte ouverte du four, le dispositif de stabilisation
doit &tre installé. Vevillez vous référer aux instructions d'installation.

- AVERTISSEMENT - Les piéces accessibles deviennent chaudes lorsque 'appareil est
utilisé. Pour éviter les brilures, les enfants doivent &tre fenus a I'écart.

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

- En cours d'utilisation, 'appareil devient chaud. Veillez @ ne pas toucher les éléments
chauffants a l'intérieur du four.

- AVERTISSEMENT - Les piéces accessibles peuvent devenir choudes pendant
I'utilisation. Pour éviter les brilures, les enfants doivent &tre tenus 4 I'écart.

- N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou de grattoirs métalliques tranchants pour
netioyer la vitre de la porte du four.

- Nutilisez pas de produits abrasifs ou de grattoirs métalliques tranchants pour
nettoyer la vitre de la porte du four, car ils pourraient rayer la surface et entrainer
I'&claterment de la vitre.

- AVERTISSEMENT - Assurez-vous que l'appareil est &teint avant de remplacer la lampe
afin d'éviter tout risque d'électrocution.

L'appareil n'est pas desting d fonctionner avec une minuterie externe ou un systéme
de commande a distance séparé.

Des moyens de déconnexion doivent étre incorporés dans le cablage fixe
conformément aux régles de cablage.

- Ne pulvérisez pas d'aérosols @ proximité de l'appareil lorsquil est en
fonctionnement.

- Ne stockez pas et n'utilisez pas de liquides ou d'objets inflammables & proximité de
cet appareil, par exemple des aérosols.

- Les piéces accessibles deviennent chaudes pendant 'utilisation de I'appareil. Pour
éviter les brilures, les enfants doivent &tre tenus a I'écart.

- Ne pas modifier cet appareil.
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- Eteignez toujours le gril immédiatement aprés l'avoir utilisé, car les graisses qui y
sont laissées peuvent s'enflammer.

- Ne recouvrez pas linsert avec du papier aluminium, car les graisses qui y sont
loissées peuvent s'enflammer.

- Veillez a ce que le plat du gril soit foujours propre, car toute graisse qui s'y trouverait
pourrait s'enflammer. Ne laissez pas le gril allumé sans surveillance.

- Pour éviter tout risque d'incendie, velllez a ce que les grilles et les accessaires soient
toujours infroduits dans l'appareil conformément aux instructions,

- Eteignez I'appareil avant de retirer le verre de la lampe du four pour remplacer le
globe.

- Pour éviter tout accident, veillez & ce que les grilles et les accessoires soient toujours
introduits dans l'appareil conformément aux instructions.

- Ne pas ufiliser la porte comme étagére.

- Ne pas exercer de pression sur la porte du four ouverte.

- Ne laissez pas de grands ustensiles de cuisine dépasser de la plaque de cuisson
sur le plan de travail adjacent, Cela provoquerait des brilures sur la surface du plan
de travail.

- L'installation de cet appareil doit &tre effectuée par une personne agréée.

- Avant d'utiliser I'appareil, ossurez-vous que tous les matériaux d'emballage ont &té
refirés,

- Afin d'éviter tout risque potfenfiel, les instructions d'installation doivent étre
respectées.

- Veillez & ce que tous les évents, ouvertures et espaces d'air spécifiés ne soient pas
obstrués.

- L'entretien ne peut &tre effectué que par du personnel agréé.

Assurez-vous que |'appareil est &teint avant de neftoyer ou remplacer des piéces.

- Nettoyez toujours I'appareil immédiatement aprés avoir renversé des aliments.

- Pour garantir un fonctionnement sir, il est recommandé de faire inspecter le produit
tous les cing ans par un personnel agréé.

- Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit &tre remplacé par le fabricant,
son agent local ou une personne de qualification similaire afin d'éviter tout danger.
AVERTISSEMENT : Lorsque cet appareil est installé dans un bateau ou une caravane,
il ne doit pas &tre utilisé comme chauffoge d'appoint.

AVERTISSEMENT : N'utilisez jamais le tiroir chauffe-plats situé en bas de la cuisiniére
pour stocker des substances inflammables ou des objets ne supportant pas la
chaleur, tels que du bois, du papier, des bombes aérosols, des chiffons, etc.

Cet appareil n'est pas adapté a une utilisation dans les bateaux, les caravanes ou les
maisons mobiles, @ moins que chaque brdleur ne soit équipé d'un dispositif de
protection de flarnme.
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- N'utilisez jamais votre appareil comme surface de travail ou de rangement.
- Ne laissez jamais d'objets ou d'ustensiles sur l'appareil.

- Ne placez pas ou ne laissez pas d'objets magnétiques [par ex,, carles de crédit,
cartes mémaire) ou d'appareils &lectroniques (par ex., ordinateurs, lecteurs MP3] a
proximité de loppareil, car ils pourraient &tre offectés par le chomp
électromagnétique.

- Aprés utilisation, éteignez toujours les zones de cuisson et la plaque de cuisson
comme indiqué dans ce mode d'emploi. Ne vous fiez pas @ lo fonction de détection
des casseroles pour éteindre les zones de cuisson lorsque vous refirez les casseroles.

- N'utilisez pas de nettoyeur @ vapeur pour nettoyer la plague de cuisson.
- Ne placez pas ou ne laissez pas tomber d'objets lourds sur la plaque de cuisson.
- Ne vous appuyez pas sur voire plague de cuisson.

- N'utilisez pas de casseroles a bords irréguliers et ne faites pas glisser les casseroles
sur la surfoce en vitrocéramique, car vous risqueriez de rayer le verre.

- N'utilisez pas d'éponges abrasives ou d'autres produits de nettoyage abrasifs pour
nettoyer voire plaque de cuisson, car ils pourraient rayer la vitre en céramique.

- Si le cdble d'alimentation est endommagé, il ne doit étre remplacé que par un
technicien qualifié.
- Cet appareil est desting a étre utilisé dans un cadre ménager et similaire tel que: -

les cuisines de magasins, bureaux et autres environnements de travail ; - les fermes
; - par les clients dans des hatels, motels et autres environnements de type résidentiel.

Cet appareil peut éfre utilisé par des enfants dgés de 8 ans et plus et par des
personnes dont les capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites ou
qui manguent d'expérience et de connaissances, d condition qu'elles bénéficient
d'une surveillance ou dinstructions concernant l'utilisafion de l'appareil en toute
sécurité et qu'elles comprennent les risques encourus. Les enfonts ne doivent pas
jover avec 'appareil. Le neftoyage et 'entretien ne doivent pas éire effectués par des
enfants sans surveillance.

AVERTISSEMENT : La cuisson sans surveillance sur une plague de cuisson avec de lo
graisse ou de |'huile peut étre dangereuse et provogquer un incendie. N'essayez
JAMAIS d'&feindre un feu avec de I'eau, mais éteignez I'appareil et couvrez la flamme,
par exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu.
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"] GUIDE DINSTALLATION

2.1 INSTALLATION DE LA CUISIMIERE

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de dommages ou de blessures cousés 4 des
personnes ou 4 des animaux 4 la suite d'une installation ou d'une utilisation Incomecte de

l'apparei.

Cet appareil appartient & la classe 1 : appareil de cuisine isolé, installation autonome ; il est
congu pour un usage non professionnel par des particuliers, des adultes et a l'inférieur de

maisons.

Les conditions d'alimentation électrique sont indiquées sur les étiquettes situées a proximité

des prises de courant.

Linstallation de la cuisinigre ne doit &tre effectuée que par du personnel qualifié et agréé.

Installez fermement la cuisiniére et mettez la @ niveau  certains modéles sont équipés de petits

pieds de mise & niveau.

Les accessoires pour les pieds sont placés dans un sac en
polyéthylene & lintérieur du four.

Demandez @ une personne de soulever un coté de l'appareil.
Me jamais retourner l'appareil.

Wissez les pleds dans les trous d'angle sous l'apparell, un par
un.

Demandez a voire assistant de soulever l'auire coté de
l'appareil. Maintenant, vissez les deux autres pieds de la méme
maniére que précédemment, dans des coins différents.

Réglez la hauteur du pied en tournant la partie inférieure dans
le sens des aiguilles d'une montre ou dans le sens inverse.
Remarque : L'appareil doit &re mis a niveau.
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2.2 RACCORDEMENT ELECTRIQUE

TRES IMPORTANT : L'appareil doit toujours &tre relié a la terre, conformément oux réglementations en
vigueur,

Le roccordement Slechigue ne doft 8ire effecivé que par du personnel qualfié qui connal les régles
dinstallation en vigueur.

Awvant le raccordement, vérifiez que le réseau Elecirique est préparé pour lo puissance requise [voir lo
plague signakétique ou le tableau des caractéristiques techniques).

L'appareil doil loujours &tre mis 4 la terre conformément 4 la réglementation en vigueur.

Le conducteur de mise a ko terre st vert/joune,

Pour les appareils & branchey, la fiche doit &ire connechie & une prise murale avec contact
& la ferre.

Le cable dalimentation doit &re plocé de manigre & c2 qu'aucun point ne puisse otteindre une température
supérieure de 50 °C a lo fempérature ambiante.

Les appareils sont Squipés d'un cordon d'alimentation ef sent concus pour fonctionner & une fréquence de
50460 Hz.

Werifiez le type d'alimentation &lectrique sur I'8tiquette placée a l'arriére de l'oppareil prés de l'entrée du
cable, sur lo plague signolétique placée dans la porte du chauffe-plat, sur I'&tiquetie de l'emballoge ou
dans le tableau des caractéristiques techniques.

En fonction des modéles, veir tableau des caractéristiques techniques, lalimentation peut &re,
triphasique 380-415 V 3N 441 conducteurs

triphasic 380 - 15V 3N
4 + 1 conductors

123405
M7=
L1L2L3 N

- Débranchez l'opparell du réseau électrique avant d'effectuer toule Infervention ou opération de
maintenance,

- La connexion @ un bon sysléme de mise a la terre est essentielle el obligatoire.

- Les modifications du systéme de cibloge domesfique ne doivent lre effecluées que par un électricien
qualifié,

- Le non-respect de ces conseils paut entrainer une électrocution ou la mart.

M
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En toutes circonstances, assurez-vous que la plague de culsson &lectrique est bien ventilée et que 'enirée
et la sorfie d'air ne sont pas obstruées, Assurez-vous que |a plogue de cuisson électrigue est en bon état
de fonctionnement. Comme Indiqué cl-dessous -

& Remargue : Lo distance de sécurité enfre ko plague de cuisson et e placard située au-
dessus de lo plaque doit &re d'au moins 760 mm.

=

760 mm 50 mm minimum 20 mm minimum | Admission d'air.  Sortie d'air 5 mm

Raccordement de la plaque de culsson au réseau Elechrique

L'alimentation Slectrique doit &tre conforme @ la norme en vigueur ou connectée  un disjoncteur unipolaire,
L'appareil a une puissance nominale imporfante ef doit 3re raccordé 4 Nlechiché par un &edriden
quakiié,
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Remarques :

1. 5i le cableest endommagé ou doit &tre remplacé, cette opération doit &tre effectuée par un technicien
aprés-vente & lalde des oulils appropriés, afin d'Sviter tout accident.

2. Si l'oppareil est roccordé directement ou réseau &lecirigue, un disjoncteur omnipolaire doit &fre installé
avec un espace minimum de 3 mm enlre les contacts.

3. Uinstallateur doit s'assurer que e raccordement &lecirique est comrect et conforme aux régles de sécurité
an vigueur.

4. Le cdble ne dolt pas &tre plié ou comprimé.
5. Le cdble doit &tre vérifié réguligrement ef ne peut &tre remplacé que par un fechnicien qualifig,

Précautions

1. La plagque de cuisson doit &fre installée par du personnel ou des techniciens qualifiés, Neffectuez jorais
cette opération vous-méme.

2. Lo plogue de cuisson &lectrique ne doit pas Ere installée 4 proximité d'appareils de refroidissement, de
lave-vaisselle et de séchoirs.

3. Lo ploque de cuisson &lecirique doit &re Installée de manigre d assurer le maillzur rayonnement de la
chaleur passible afin d'améliorer sa fiabilité.

4. Le mur et la zone de chauffoge induite au-dessus de lo surface de travail doivent résister @ la chaleur.
5. Pour éviter tout dommeage, la couche sandwich et l'adhésif doivent &tre résistants a lo chaleur.
6. Me pas utiliser un nettoyeur G vapeur,

7. Cefte plaque de cuisson électrigue ne peut &tre raccordée qu'd une alimentation dont limpédance ne
dépasse pas 0427 ohm. S nécessaire, veuillez consulter vofre foumisseur pour obtenir des
informations sur limpédance du systéme.

Remarque : Pour certains modéles, il peut y avoir un cordon d'alimentation avec une fiche. Si
c'est le cas, vous pouvez la brancher direclement dans la prise. Pour les modéles avec un
cordon d'alimentation sans fiche, vevillez refirer ko fiche du cordon d'alimentation aprés
utilisation.

43
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La méthode de raccordement est présentée d-dessous.

Junction box

[ it
[ kd L1 N2 N1
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_

3.1 CONSEILS PRELIMINAIRES

La cuisiniére doit toujours &tre installée par du personnel qualifié et agréé.

- L'appareil n'est pas desting 4 étre utilisé par de jeunes enfants ou par des personnes handicapées sans
surveillance.

Les jeunes enfants doivent &ire surveillés afin de s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil,

Cet appareil appartient & la classe 1 (installation libre] et est congu pour un usage non professionnel par
des parficuliers adultes, @ domicile.

Cet appaoreil est de fype X - catégorie de surchouffe.

Ne laissez pas les enfants jouer & proximilé de la culsinigre. Survelliez les enfants pendant 'utilisation de
I'appareil ofin quils ne touchent pas les surfoces chaudes et quils ne s'approchent pas de lappareil
lorsqu'il est en fonctionnement.

L'utlisateur ne dolt pas modifier le cdble d'alimentafion Electrique de lappareil. Pour le remplacer,
adressez-vous uniquement a une personne gualifize.

Avant d'ufiliser ke four pour la premizre fois, préchauffez un four vide @ la température maximale pendant
environ 30 minutes afin d'éliminer les odeurs et fumées résiduelles dues au processus de fabricofion et ne
pas les transmetire aux aliments.

En cas d'ufilisafion intensive ef prolongée, il peut Btre nécessaire d'augrmenter la ventilation, par exemple
en owrant dovantage de fenéires ou en augmentant la vilesse de la hotte ou du venfilateur d'exdraction,
le cos &chéant.

Les matériaux enfourant I'oppareil doivent résister @ une fempérature de 90° C.
Avant d'installer la cuisinigre, retirez la gaine en plastique qui recowvre certaines pigces métalliques.,
Utilisez exclusivernent des casseroles et des podles @ fond plal.

Pendant la cuisson, l'apparell devient trés chaud. Me touchez jomals les parties situées sur le dessus ou &
l'intérieur du four sans &fre protégé par des gants résistants a la choleur,
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3.2 UTILISATION DU FOUR MULTIFONCTION

Différentes opfions de cuisson peuvent &tre sélectionnées grace 4 différents éments, et la températura
est confrdlés par un themmostat.

(&  Lumiare dufour

Dans cefte position, seule la lumiére fonctionne, La lumiére reste allumée dans les sept autres positions
d'utilisation.

[¥] Décongélation

La décongélafion se foit de lo m&me maniére qu'a fempérature ambionte, mais avec 'ovantage d'Etre
beoucoup plus rapide. Dans cette posifion, seul ke vertilateur fonctionne,

&  Foursalique

La chaleur est foumnie par les Eéments supérieur et inférieur. Le four doit &fre préchauffé avant d'y placer
les aliments. La cuisson statique donne des résultats opfimaux pour les gateaux, les p izzas, le pain et pour
la cuisson lente et douce de plats cuisings. Caractéristigues de la cuisson statique : la chaleur est foumie
par le haut et le bas, o cuisson n'est possible que sur ‘&tagére du milieu, au centre du four,

Z  Fourventia

Cette fonclion permet de provoguer une circulation confinue de Mair chaud, particuliérement indiquée pour
cuire sur plusieurs niveaux du four. La température programmée est ofteinte en peu de temps. Les
résistances inférieure et supérisure du four foncionnent ensemble ovec e thermostat, Le venfilateur est
toujours en fonctionnerment.

32 Assistd par ventilateur
L'anneqau extérieur de I'8lément supérieur, I'&lément inférieur et le ventilateur sont en fonctionnement ef la
chaleur est répartie uniformament sur foutes les positions de '&tagére. Convient 4 la cuisson des tarfes et
des plals & une seule couche. Le four doit 8tre préchoufié avant dy placer les aliments. Pour le faire

fonctionner, sélectionnez lo fonction Assisté par ventiloteur en méme temps que la fempérature.

5] Forcé par ventilateur

L'élément chauffant circulaire et le ventilateur sont en fonclionnement et la chaleur est répartie
uniformément sur toutes les positions de l'étagére. Différents types d'aliments peuvent e cuits sur
différentes &lagéres, selon les temps de culsson approprigs. Le four doit &tre préchaufié avant d'y placer
les aliments, Le mode venfiloteur permet d'obfenir des résultafs optimows pour ko cuisson de grandes
quantités d'aliments et la cuisson simultanée de plusieurs plats.

Pour le faire fonctionner, sélectionnez la fonction Forcé par ventilateur en méme temps que ka fempérature.

M i
Element gril- A utiliser pour griller et faire fondre du fremage ou pour faire dorer un plat. Le temps de

cuisson en mode gril ne dépasse pas 5 minutes. Pour le faire fonclionner, sélectionnez la fonction Plein Gril
en méme temps que la température.
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Gril et venfilafion

IUtilisation de ['&lément grill et du ventilateur. Pour griller les viandes, les légumes ef les volailles, Préchauffez
le four, placez les aliments sur la plague du gril et placez-la au milleu du four. D'autres aliments peuvent
&fre cuits en dessous pendant ko cuissen au gril.

Lu porte du four doll &fre fermée pour foutes les fonclions de culsson,
Les parties accessibles de la culsiniére peuvent devenir choudes si ke four ou le gril fonctionne,

Ne loissaz pas bes anfants & prodmitd de Fapparell,
3.3 UTILISATION DE LA LUMIERE DU FOUR

Pour plus de commodité et d'économie, vous pouvez surveiller la cuisson @ travers la vitre du four, sans
owvir lo porte, si vous ufilisez la lumigre du four,

Pour allumer la lumiére du four, foumez ke bouton jusquou S'flleDlE

Certaing modéles squipés d'un four &ectrique (EV] s'allument lorsque vous toumez |a poignée du four et
restent allumés jusqu'a ce que vous &teigniez le four.

3.4 PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

[IMODE MAMUEL)

Mode manuel, si ke temps de cuisson ou 'heure de fin de cuisson ont &é sélectionnés. Le symbole
« Manuel » s'affiche.
L'heure est affichée sur I'écran a 7 segments, sauf si lo minuterie o &té activée.

MODE AUTOMATIQUE [aUTO)] :

Si le temps de cuisson ou 'heure de fin de cuisson ont &té sélectionnés. Le bouton est réglé sur le mode
automafique.

Le symbole « Auto » s'affiche pendant le femps de cuisson ou jusqu'd la fin du temps de cuisson.

HEURE

Regler 'heure

Lorsque l'électricité est branchée, '&cran affiche « 12:00 ». En appuyant sur l'une des commandes (+, - ou
SELECT], le symbole « MAN » s'offiche et il est possible de régler I'heure par infervalles de 5 secondes en
appuyant sur- ou +. Lheure peut &re réglée uitérieurement en appuyant plusieurs fols sur « SELECT »
jusqu'a ce que le symbole clignote, puis en réglant I'heure comme décrit ci-dessus.

Capteurs [+ et [-).

Taucher ces boutons augmente ou diminue le temps d'une minute. Appuyer sur ces boulons augmente ou
diminue cutomatiguement lo vitesse de régloge du femps. En appuyant sur ces boutons et en les
maintenant enfoncés pendant 2 4 5 secondes lenviron 3 mins/sl,

En appuyant sur ces boutons et en les maintenant enfoncés pendant plus de 5 secondes [environ 3 mins/s|
Dans les 5 secondes qui suivent la sélection d'une fonclion, le volume de I'alarme peut &fre réglé via le
capteur SET [+) ouw SET [-).
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capleur SELECT

Une pression sur le capfeur « Select » permet de sélecfionner la fonction suivante. Le foit d'oppuyer sur
& SELECT » et de maintenir enfoncé n'enfraine oucun changement de fonction. Si vous appuyez sur
« SELECT » pendant plus de 10 secondes, une alarme sonore retentit ef le mode SELECT se termine
auvtomatiquement.

Capteur VOLUME alarme

Le volume de l'alarme peut &tre modifié en faisont défiler les séquences de fonctions et en sélectionnant
L1, L2 ou L3 pour modifier le volume de I'alarme. Réglez & l'alde du capteur SET |+ ou SET (-.

L'alarme retenfit au volume sélectionné,

L1-faible ; L2 moyen ; L3 &levé

MIMUTEUR

Pour l'ufiliser cormme un simple minuteur, appuyez sur SELECT d plusieurs reprises jusqu'a ce que le
symbole clignote et réglez la durée souhaitée en appuyant sur + ou -. Aprés environ 5 secondes, le
symbole s'arréte de clignoter et le terps commence & se décompfer. Appuyez sur + ou - pour modifier la
durée ou la mettre a 2&ro.

Appuyez sur l'une des commandes pour annuler la sonnerie lorsque le temps est écoulé, Lo durée
ma=imum qui peut &tre réglée est de 99 minutes.

TEMPS DE CUISSON

Régler heure de fin de cuisson

Pour démarrer la cuisson immédiatemeant et définir la durée de la cuisson -

- Placez les plats @ cuire dans le four et sélectionnez la fonction et ko fempérature souhaitées @ l'aide du
bouton de fonction et de température.

- Appuyez sur SELECT @ plusieurs reprises jusqu'd ce que le symbole clignofe, et réglez le temps de cuisson
a 5 secondes prés en appuyant sur + ou -,

L'heure aciuelle réapparalt oprés quelques secondes ef le symbole « auto » reste allumé. Le temps de
cuisson restant peut &tre vérifié en appuyant sur SELECT jusqu'a ce que le symbole soit sélectionné, et
modifié ou remis & zéro en appuyant sur + ou -

A la fin du temps de cuisson, la sonnerie retentit et le four s'éteint automatiquement, I'écran affiche 0:00 et
le symbole « MAN » clignote. Appuyez sur l'une des commandes pour désacliver I'alorme et appuyez sur
# Selact » pour une reprogrammation manuelle, Le symbole « MAN » casse de clignoter ef le four peut &fre
réutilisé.

HEURE DE DEBUT DU PROGRAMME ET HEURE DE FIN DE CUISSON

Pour programmer 'heure de début et I'heure de fin de cuisson

- Appuyez sur SELECT jusqu'd ce que le symbele > apparaisse. S&lectionnez I'heure en appuyant sur + ou
- pendant § secondes,

- appuyer @ nouveau sur « Select » jusqu'a ce que le symbole > soit sélecfionné et que I'heure de fin de
cuisson soit affichée

- Placez les plats @ cuire dans le four et sélectionnez lo fonction et lo température souhaitées @ l'aide du
bouton de fonction et de température,

La cuisson commencera @ Iheure caloulée en déduisant le tlemps de cuisson de I'heure de fin, Lheure
actuelle réopparait 5 secondes aprés le relachement des commandes, et les symboles AUTO et de
démarrage du temps de cuisson restent allumés.

Lorsque le temps de cuisson est terming, 'alorme sonore refentit ef le four s'éeint outomatiquement.
Appuyez sur l'une des commandes pour désactiver l'olarme et appuyez sur « Selects pour une
reprogrammation manuelle, Le symbole « MAN » cesse de clignoter et le four peut &fre réutilisé.

Réglez le temps de cuisson sur 2&re pour annuler la programmation. SECURITE
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EMFANT

Pour éviter les sélecfions indésirables, le sélecteur de fonctions de 'oppareil est doté d'une fendtion de
sEcurite pour les enfants.,

Verroulllage enfant

La fonction de verrouillage enfant peut &lre activé & toul moment et est affichée en mode manuel. Elle
fonctionne indépendomment de la durée de cuisson et de Fheure de fin de cuisson et s'exécute
automaliquement.

Lo fonction de verrouilloge enfant peut &fre aclivée en appuyant sur le capteur [+] jusqu'd ce que le symbole
& 20000 B

s'offiche. Toutes les autres fonctions sont alors bloquées.

Annulation : 51 une fonction telle que le temps de culsson expire, 'alarme peut &re annulée en touchant
I'un des capteurs, méme si le verrouillage enfant a &té activé.

Si un copfeur est touché lorsque ke verrouilloge enfant est active, un signal sonore retentit et le symbole du
verrouillage enfant clignote pendant deux secondes.

VOLUME du signal d'alarme

Le volume de Palarme peut e modifié en faisont défiler les séquences de fonctions ef en sélectionnant
L1, 12 ou L3 pour modifier le volume de l'alarme. Réglez a l'aide du capleur SET [+) ou SET [-] sur e pavé
tactile. L'olorme retentit ou volume sélectionné,

L1 - faible L2

- moyen ; L3

3.5 RECOMMANDATION D'UTILISATION DU FOUR ET DU GRIL

Les parties accessibles de lo cuisiniére peuvent devenir choudes si lefour ou le gril fonctionne. Ne loissez
pas les enfants & proximité de I'appareil.

Ne laissez pos les enfants s'osseocir sur lo porte ou jouer avec lo porte du four, Nutilisez pas la porte
rabattable comme appui pour afteindre un meuble supérisur.

AVERTISSEMENT :

N'utilisez jomais le firoir chouffe-plots situé en bas de lo cuisiniére pour stocker des substonces
inflammables ou des objefs ne supportant pas la chaleur, tels que du bols, du papler, des bombes
aérasols, des chiffons, efc.
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Prechauffez le four jusqu'a ce qu'il alleigne la température voulue avant d'y placer les aliments.

M'ufilisez jamais de récipients @ bords bas ni de ploteaux comme plagues
de cuisson pour les ritis ofin d'éviter de salir les parois du four et d'éviter
oinsi les &claboussures de graisse, lo combusfion des souces ef la
praduction de fumée.

Si la graisse tombe dans le brileur du four, elle risgue de s'enflammer.

Utilisez plutdt des rédpients @ bords hauts, de préférence en terre cuite, posés sur la grille a environ la
moilié de la hautewr du four.

Lorsque les alimenis sont posés direclement sur la grille, vous devez plocer
le bac de récupération.

Mutilisez jarnais le four sans le joint en caoutchouc.

Pandant ke foncllonnemant du four et du gril, la porte du four dolt rester complitement fermée.
I ezt conseillé de :
Placer la plague de cuisson au niveau infermédiaire du four.

Evitez d'ouvrir la porte pendant la cuisson, car les changements de température nuisent & lo cuisson et
augmentent la consommation d'énergie,

Le four peut étre éleint quelques minutes avant que les aliments ne soient complétement ratis ; la
fempérature résiduslle sera suffisante pour finir de rifir les aliments.
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3.6 INSTALLATION DE LA PLAQUE

Apercu du prodult
1 4 5 1. Zone de cuisson 1500W boost 20000
2. Zone de cuisson 2000W boost 2500W
= 8
T ] 3. Zone de culsson 3000W boost 35000
| .
i I 4. Zone de cuisson 2000W boost 25000
. | 3
T H 5. Zone de cuisson 2000W boost 25000
[ — I____ ?
. . 6. Zone de cuisson 1500W boost 2000W
—_— rar T—J 7. Zone Flexi droife 3000W boost 3500W
% | _ 8. Plague de verre
| | 9. Panneau de commands
2 9 5]
Panneau de commande
1
g g g
I g g I
'3 0 3
v v v
3 2 4
1. Symbole de la zone de cuisson
2. Bouton ON/OFF

3 et 4, Indicateur de zone Flexi gauche et droite
Panneau de commande

v
#1 #2 #3 # #5

Remarques : Les schémas des prodults figurant dans le mode d'emplol sont fournls & titre de

référence uniquement,
Ils peuvent varier igérement en raison de 'amélioration constante des produits,
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# Lisez ce guide, aver une affention particuliére pour lo section « Avertissements de S&curité ».
= Enlevez tout film de profection qui pourrall encore se trouver sur volre nouvelle ploque de cuisson
&leclrique.

Utilisation des commandes tactiles

= Les commandes réagissent au loucher, vous n'avez done pas besoin d'exercer une quelcongue pression.
» Utilisez le bout de votre doigt, mais pas | ongle,

= Vous entendrez un bip & chague fois qu'une fouche est activée.

® Assurez-vous que les commandes sont foujours propres, séches et guaucun objet (par ex. un ustensile
ou un chiffon) ne les recouvre. MEme une fine pellicule d'eou peut rendre les commandes difficiles a utiliser.

il

Choisir les bons ustensiles de cuisine

& Nulilisez que des ustensiles de cuisine dont le fond est
odapté 4 la cuissen par induction. Recherchez le symbole
d'induction sur l'emballage ou sur le fond de la cosserale.

L]
s Vous pouvez verifier si votre ustensile de culsine est odopté en Qfo
effectuant un test avec un aimant. Déplacez un aimant vers le fond de la -

casserole. 5'l est atfiré, la casserole est adaptée & la plague & induction.
® 5i vous n'avez pas d'aimant :
1. 1. Mettez de 'eau dans la casserole que vous voulez vérifier.
2. 2. 5il'écron ne clignote pos et que l'eau chauffe, la cosserole est appropriée.
» Les ustensiles de cuisine fabriqués & partir des motérioux suivants ne conviennent pasd une plaque &
induction : acier inaxydable pur, aluminium ou cuivre sans base mognétique, verre, bois, porcelaine,
céramique el faience.
# Les plagues de cuisson 4 induction sont fabriguées en verre céramique lisse. La chaleur provient d'une
bobine dinduction magnétique qui chauffe les ustensiles de culsine mais pas la surface de cuisson. La
chaleur de l'ustensile de cuisson est transférée aux aliments,
= [l est important de n'uliliser que des ustensiles en mélal specifiqguement congus elfou approuveés pour
une uiilisation sur des plogues a induction. MNe laissez jamais de récipients en mélamine ou en plasfique
entrer en contact avec les zones de chaleur.
e Une casserole dont le diamétre est inférieur & 140 mm peut ne pas &ire détecte par lo ploque &
induction.
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Nutilisez pas d'ustensiles de cuisine aux bords irméguliers ou a lo base incurvée,

X X

Assurez-vous que la base de voire casserole est lisse, qu'elle repose a plat conire e verre el qu'elle est de
la méme taille que la zone de cuisson. Si vous utilisez une cosserole plus pefite, l'efficacité pourrait &tre
moindre que prévue. Cenfrez foujours volre casserole sur la zone de culsson.

X XX

Soulevez toujours les cosseroles de la plague de cuisson : ne les faites pas glisser, cor elles risqueraient de

K3

Remangues : YVous pouvez uliliser n'importe quel type de cossercle ou de poéle pour plogue céramique.

Dimensions suggérées pour les plaques de cuisson & induction

Les zones decuisson sont, jusqu'd une cerfaing limite, cutomatiquement adaoptées ou diamétre de lo
casserole, Toutefois, 1| est conseille que le fond de cette casserole ait un diamétre minimum en fonction de
la zone de cuisson correspondante. Pour oblenir le meilleur rendement de votre ploque de cuisson, veuvillez
placer la casserole au cenfre de la zone de cuisson.

Diamétre de la base des ustensiles :

Zone de cuisson Mindmum jramy Maximom frmm)/
160 mm - 140 . 160

130 mm 140 180

210 mm 160 210

280 mim - 230 - 280

Zones Flexd 200 400 X 200
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LUtilisation de la plaque de cuisson

Pour démarrer la cuisson ®

1. Aprés avoir branché lo plague de cuisson d I'glectricité ef lavoir mise sous

fension. L\
Appuyez sur le bouton ON/OFFC) et maintenez-le enfoncé pendant environ 3

secondes jusqu'd ce que vous enfendiez un bip pour dllumer la plague de
cuisson. La plague de cuisson entre alors en mode veille, lous les indicateurs de

régloge de lo fempérature et de la minuterie affichent « - », 'S = B

2. Cenlrez toujours volre casserole sur la zone de cuisson que vous voulez R

ufiliser, \-,___j
» Assurez-vous que le fond de la casserole efla surface de la zone de cuisson A f“’fi
sont propres et secs. -

3. Régler le niveau de température de la zone de cuisson
* Réglez lo puissance en ulilisant le bouton de la zone de cuisson que vous
souhaitez utiliser, la valeur peut &tre réglée de 0 4 9, b, Flex en cercle.

Remarques :

1. Aprés avoir €& branchée et allumée, la plaque de cuisson émet un bip sonore, fous les voyants
s'allument pendant une seconde, puis s'ateignent.

2. Lorsque lo plogue de cuisson est en mode vellle, sl aucune action n'est enfreprise dans un délai d'une
minute, la plaque de cuisson électrique s'éteint automatiquernent et 'avertisseur sonore &met un bip
sonore.

3. Pour allumer o plogue de cuisson, appuyez sur ONJOFF et maintenez enfoncé pendant environ 3
secondes ; pour 'Eteindre, Il suffit d'appuyer & nouveaw sur le bouton OM/OFF.

4, L2 niveau de puissance peut &tre réglé de 0 & 9, B et Flexi pour les boutons #1 et #5. Pour les boutons
#2,#3 et #4, il paut 8tre réglé de 0 4 9, B en cercle.

5. lindicateur de réglage de la termpérature de la zone sélectionnée clignote lors du réglage. Aprés e
réglage, le chiffre clignote pendant 5 secondes, puis s'arréte de dignoter, et ke réglage est confirmé.

Pour éteindre la plaque de cuisson == O

1. Vous pouvez &eindre la zone de cuisson en réglant la puissance sur le
niveau 0. L'indicateur affiche alors « - .

2. Vous pouvez égalerent &eindre foute la plague de cuisson en
appuyant sur le bouton de commande ©@onvorr.

Remarque : En cas de coupure de courant pendant la cuisson, fous les réglages seront annulés. Vous
devez d'obord mettre lo plaque sur 0, puis vous pouvez a nouveau régler le niveau de puissance.

Remarque : Le ventilateur de refroidissement de lo plague 4 induction reste allumé pendant environ 1
minute aprés Farét de lo plaque de cuisson.
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Utilisafion de la fonction Booster - Plaque de culsson d induction

Cerfoins modéles de plogues de culsson & indudion peuvent avoir une ou plusieurs zones de cuisson
dotées de lo fonction Booster, Yous pouvez utiliser la fonclion Booster pour augmenter la puissance de ka
zone de cuisson concernée jusqu'd une puissance maximale pendant 5 minutes, Cette foncfion permet de
réduire le femps de cuisson, ce qui est prafique quand on est pressé |

Pour ufiliser la fonction Booster lorsque la plaque de cuisson fonclionne, procédez comime suit

1. Assurez-vous que la plogue de cuisson est allumés,
Touchez la touche ONAOFF pendant environ 3 secondes pour allumer la plaque de cuisson,
2. Réglez sur « b ». Le voyant de lo zone de cuisson affichera « b » ef clignotera pendant 5 secondes avant
d'arréter de clignoter. La fonction Booster est alors activée.

Remarque :

1. Lors de I'utilisation de la fonction Booster, I'outre zone de cuisson verficale ne peut pas foncfionner en
méme temps.

2. Aprés la fin du Booster au bout de 5 minutes, la zone de cuisson réduit progressivemnent le niveau de
puissance toutes les 5 minutes.

Annuler la fonction Booster
- Vous pouvez @galement annuler la fonclion Booster en utilisant le bouton de niveau de puissance.

Zones Flexi - Table de cuisson 4 induction

Certains modéles peuvent avoir une ou plusieurs zones de cuisson Flexi. Ces zones de cuisson Flexi peuvent
&tre utilisées comme une seule zone ou comme deux zones indépendantes, en fonction des besoins de
cuisson.

Les zones Flexi sont chocune constituées de deux inducteurs ind&pendants qui peuvent &fre contrilés
séparément. Lorsgu'elle fonctionne comme une zone unigque, un ustensile de culsine peul éfre déplacé
d'une zone 4 l'autre a lintérieur de lo zone Flexi en conservant le méme niveau de puissance que lo zone
ol l'ustensile o &8 plocé @ lorigine, ef lo partie qui n'est pas couverte par l'ustensile est automatiquement
Etainte,

Important : Velllez & placer les ustensiles de cuisine au centre de lo zone de culsson unigque. Dans le cas
de grandes casseroles, de cosseroles ovales, rectanguloires et allongées, veillez @ plocer les casserdles ou
centre de la zone de cuisson en couvrant les deux croix.,
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L!JL_J'L_J

|

Activer la zone dinduction Aexd

Pour activer la zone Flexi gauche comme une seule grande zone, il fout d'obord mettre le bouton # 1 sur
Flexi, avec un voyant rouge sur la vitre. Puis vous pouvez régler le niveau de puissance avec le bouton # 2,
de0a 9, etbencercle.

Pour activer la zone Flexi droite comme une seule grande zone, il fout d'abord mettre le bouton # 5 sur
Flexi, avec un voyant rouge sur la vitre. Puls vous pouvez régler le niveau de puissance avec le bouton # 2,
de0a9, etbencercle.

Lorsque lo zone Flexi fenctionne, le voyant situé au-dessus du bouton de contrdle de lo zone Flexi s'allume.

Désactiver ka zone dinduction Flexi

Pour désoctiver la zone Flexi lorsqu'elle fonctionne, placez le bouton #1 sur fout autre niveou de puissance,
Lindicateur s'ateint aprés désactivation.

Déteciion de casseroles et de pefits ustensiles

Pour les plaques & induction, si Maffichage fait clignoter * * en allemance avec le iglage de la puissance.
= \ous n'avez pas plocé la casserole sur la zone de cuisson correcte ou,

» Lo cosserole que vous ulilisez n'est pas odoptée @ la cuisson par induction ou,

« Lo casserole est trop pefite ou n'est pas comectement cenfrée sur la zone de cuisson,

Remarques :

1. Aucun chouffage n'a lieu si oucun récipient appropri@ ne se trouve sur la zone de cuisson.

2. L'écron s'éteint automatiquement au bout de 2 minutes si aucun récipient approprig n'est placé sur la
zone de cuisson.

3. Lorsquune casserole de faille inappropriée ou non magnétique (par exemple en aluminiuml, ou tout
autre pefit objet (par exemple un couteau, une fourchetie, une clé) a &té loissé sur la plogue de cuisson, la
zone de cuisson correspondante s'&leint automatiquement au bout d'une minute.
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Avertissement de chaleur résiduelle

Attention aux surfaces chaudes
Lorsque la plaque de cuisson foncfionne deputs un certain temps, il y a une

certaine chaleur résiduelle. La lettre « H » s'affiche sur le voyant de réglage de ’ ’, O

lo puissance pour vous avertir de la chaleur résiduelle.
Elle peut &galement &tre uiiisée comme fonction d'&conomie

d'énergle ;
si vous voulez chauffer d'aufres casseroles, ulilisez la plaque de cuisson qui
est encore choude.

Arrét automatique

L'arrét automatique est une autre fonction de sécurité de la plogue de cuisson. Il se produit lorsque vous
oubliez d'éleindre une zone de cuisson. Les temps d'arrét par défaut sont indiqués dans le tableau d-
dessous :

Miveau de puissance 1 2 3 ) 5 -] 7 8 9
Durée par défout (heure) ] 8 ] 4 4 4 2 2 2
Profection contre la surchauffe

Un capteur de température permet de surveiller la fempérature a lNintérieur de la plaque de cuisson. En cas
de ternpérature excessive, la plaque de cuisson s'arréte automatiquennent.

Recommuandofions de cuisson

Soyez prudent lors de la friture, car uile et la graisse chauffent rapidement, en particulier si vous utllisez
la fonction Booster. A des tempérotures extrBmement élevées, Ihuile et lo groisse s'enflamment
spontanément, ce qui présente un risque dincendie.

Consells de cuisson

» Lorsque les aliments arrivent a &bullition, réduisez la puissance.

» L'utilisation d'un couvercle permet de réduire les femps de cuisson et d'géconomiser de I'énergie en
consenvant la chaleur.

o Minimisez ko quantité de liquide ou de graisse pour réduire les temps de cuisson.

o Commencez lo cuisson sur un régloge alevé et réduisez lo puissance lorsque les aliments sont bien
chauds.

Mijoter, cuire du riz

» Le mijofoge se produit en dessous du paint d'ébullition, @ environ 85 *C, lorsque des bulles remontent de
fernps en temps @ la surface du liquide de cuisson. C'est la clé de délicieuses soupes et de tendres ragodts,
car les saveurs se développent sans gue les aliments ne solent trop cuils.
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Les souces d bose d'ceufs ef les sauces épaisses 4 base de farine doivent également &fre cuites en dessous
du peint d'&bullition.

& Certaines cuissons, notamment la cuisson du riz par la méthode dabsorpfion, peuvent nécessiter un
réglage plus élevé que le réglage le plus bas afin de garantir la bonne cuisson des aliments selon lo durée
recommandée.

Saisir un steak

Pour cuire des steaks juteux et savoureux :

1. Laissez reposer la viande & lempérature ambiante pendant enviren 20 minutes avant de la cuire.

2. Foites chauffer une pogle & fond &pais.

3. Baodigeonnez d'huile les deux cotés du steak. Versez une petite quantité d'huile dans la poéle choude et
déposer la viande.

4, Retoumez le steak une seule fois pendant la cuisson. Le temps de cuisson exact dépend de '@paisseur
du steak et de la cuisson souhoitée. Cela peut varier de 2 a 8 minutes par coté. Appuyez sur le steak
pour &valuer son degré de culsson. Plus il est ferme, plus Il est cuit.

5. Laoissez reposer lesteak sur une assiette choude pendant quelques minutes pour qu'il se détende et
devienne encore plus tendre avant de le servir.

Pour les sautés

1. Chaoisissez un wok plat compafible avec lo céraomique ou une grande poéle.

2. Préparez tous les ingrédients et le matériel. La cuisson doit &fre rapide. 5i vous cuisinez de grandes
quantités, falles culre les aliments en plusieurs fols.

3. Préchauffez brigvement la poéle et ajoutez deux cuilléres  soupe d'huile,

4. Cuire d'obord la viande, la mettre de cété et la garder ou chaud.

5. Faites saufer les légumes. Foites sauter les légumes. Lorsqu'ils sont cuits, mais encore croguants, réglez
lo zone de cuisson a un niveau inférieur, remettez la vionde dans lo poéle et ojoutez votre sauce,

4. Remuez délicatement les ingrédients pour s'assurer qu'ils sont blen chauds.

7. Servez immédiatement.
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Paraméires de chauffage

Les régloges ci-dessous sont donnés 4 fifre indicatif uniquement. Le régloge exact dépend de plusieurs
facteurs, notormment de vos ustensiles de cuisine & de la quantité de nourriture que vous cuisinez, Faites
des essais avec la plague de cuisson pour trouver les réglages qui vous conviennent ke mieusx.

Poraméires de
chauffage e
1-2 = réchauffer délicatement de petites quantités d'aliments
« faire fondre le chocolal, le beurre et les aliments qui fondent rapidement
» mijotage doux
e réchauffage lent
3-4 o réchauffer des aliments
& mijotage rapide
® cuire du riz
5-6 » CrEpes
7-8 ® soutés doux
& cuire des pates
[ & sgutés vifs
& cuisson infense
« faire bouiliir de la soupe
» faire bouillir de I'equ
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1| INSTRUCTIONS D'ENTRETIEN ET DE NETTOYAGE

AVERTISSEMENT : L'enirefien ne dolt &fre effeciué que par du personnel agréé.
Avant Peniretien ou le netioyage de volre culsiniire, coupez ke disjoncleur, fermez le robinet du gaz ou le
réseau de gaz f lalssez la culsiniére refroidir.

NETTOYAGE GENERAL

Un enfretien et un nefioyage adéquals prolongeront la durée de vie de l'oppareil ef garanfiront un
fonctionnement sans probléme.

La cuisiniére doit tre lavée @ l'eou choude, avec une &ponge humide et un détergent ordinaire,
N'ufilisez jomais de poudre & récurer, de loine d'acier ou d'acides pour nettoyer la cuisiniéne,

Les pigces en acier inoxydable doivent &lre lavées avec de l'eau aprés utilisalion ef séchées avec un chiffon
doux, 5i lo soleté persiste, il est nécessaire d'utiliser un détergent non abrasif ou du vinaigre chaud,

La vitre de la porte du four doit &tre lavée avec de M'eau chaude et un tampon en rylon imbibé de détergent
ordinaire.

Evitez de frofter le panneau avant, car vous effaceriez les motifs imprimés sur les boutons.
Les grilles émaillées du boutan peuvent &tre lavées au lave-vaisselle.

La cuisiniére ne doit pas &ire netioyée avec des équipements d vapeur (par exemple, des neftoyeurs &
wapeur].

METTOYAGE DE LA PLAGUE DE CLISSON EN CERAMIGLE

Metoyez les éclaboussures de la surface de lo plague de cuisson dés que possible aprés ulilisation.
Assurez-vous toujours que la surface est suffisomment froide avant de la netioyer.

Aprés ufilisation, une fois que la cuisiniére a refroidi, nettoyez-la soigneusement, car méme de petites
salissures peuvent devenir impossibles @ éliminer aprés réchauffernent,

N'ufilisez pos de tampons ou éponges abrasifs, ni de poudres de nettoyage, car ces produits peuvent rayer
la surface du verre.

Les petites salissures peuvent Etre Eliminées a 'aide d'un chiffon humide ou @ l'eau choude savonneuse.

Les taches de savon doivent &tre enlevées avec de l'eau, puis le verre doit &tre soigneusement séché.

Pour les salissures incrustées, il est recommandg d'utiliser un grattoir & vitre,
rouni d'une lame métallique, que l'en frouve facilement dans le commerce.
Nettoyer uniquement lorsque les surfaces sont froides.

Utilisez un chiffon doux ou dupopier absorbant pour nettoyer o surface. Siun
liquide renversé a séché sur la surace, il peut &tre nécessaire d'utiliser un
neftoyant spécial pour plaque vilroc&ramique, disponible dans la plupart des
supermarchés.

Nutilisez pas d'autres neffoyants abasifs effou de lo laine mélalique, car ils
pourrgient rayer la surface en vifrocéramigue,
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NETTOYAGE DU FOUR

Le four doit &fre lavé avec de 'eou choude ef un tampon en nylon imbibé de détergent ordinaire. Le four
ast en émail « facile a nettoyer » et ne nécessite pas de détergent abrasif pour le nettoyer.

Cormiment retirer la vitre intéreure de la porte du four pour la nettoyer :

- Appuyez sur (A, ef refirez les parties supérieures (Bl

- D&gagez la vitre iIntérieure (C] des parties supérieures intérieures (D).
- Retirez la vitre intérisure

Le vitre doit &tre lavée avec de I'eau chaude et un tampen en nylon imbibé
de défergent ordinaire.

- Placez la vitre dans les supports
- Glissez dans le guide jusqu'a ce qu'elle s'engage dans la rainure (D} des
parfies supérieures intérleures

- Infroduisez les parties supérieures (B).

REMPLACEMENT DE L'AMPOULE DU FOUR

Une fois Foppareil débronché Electriquement, dévissez le copuchon de protection et l'ampoule, et
remplacer 'ampoule par une autre adaplée oux températures levées (300 °C) el ayant les caracléristiques
suivantes :

Voltage : 220-240 V
Puissance : 15/25 W

Douille : E14

Revissez le capuchon en verre ef rebranchez 'apparell.
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Filtre de protection du ventilateur du four

Pendant ko cuisson, pour minimiser les graisses/déchets qui s'écoulent
vers e ventilateur, installez le filtre.
Lorsque la cuisson est ferminge, refirez le filtre et kvez-le.

e
Pour installer le filtre, il faut le placer contre la paroi arriére au méme ,.r"jﬁ l. |
niveau | (& Y =
que le ventilateur, puis pousser le filtre vers le bas. Faites Fopération | 2= é J
inverse pour enlever le filire, L2~ =

Le neftoyage du ventilateur doit &tre effectué par un service fechnique.

RETIRER LES GRILLES LATERALES DU FOUR

Pour faciliter ke nettoyage, les grilles latérales chromées peuvent &tre refirdes.
Pour cela, suivez les instructions 14 3 pour le démontoge de la grille du four.
Remonter en suivant les instructions 3 a1,

=

1. Soulevez lo grille vericalement &t refirez la
goupille de lo rainure située sur la face avant du
fowr,

2. Déplacez |a grille dans la direction Indiquée afin
qu'elle s'insére dans lo fente le long de lo paroi du
four.

3. Déplacez la grille dans o direction indiquée ofin
gu'elle s'insére dans la fente le long de la paroi du
four,

Soulevez ko grille verticalernent et retirez la goupille
de la rainure située sur la partie arriére du four,

Les glissiéres en acier inoxydable qui soutiennent lesplagues de cuisson peuvent &tre refirées ef placées
sur trols niveaux de grilles latérales.
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Consells ef ashuces
Quoi ? Comnnent ? Important |

Sallssures 1. Coupez I'alimentation &lectrique. Lorsque vous coupez l'alimentation

quofidiennes sur le | 2, Appliquez un nettoyant pour vemre | électrique de lo plogue de cuisson, il

verre  (traces  de | vitroc@ramigque lorsque la vitre est encore | n'y a pas dindication de « surface

doigt, marques, | fiéde imois pas chaude 1] chaude », mals la zone de culsson

taches loissées par | 3, Rincez ef essuyez avec un chiffon  peuwt encore &tre choude ! Soyez

des aliments ou des | propre ou une servietle en papier. extrémement prudent.

salissures non | 4, Metiez lo plogue de cuisson sous | ¢ Les &ponges A usage intensif,

sucrées sur be verre) | tension. certoines éponges en nylon et les
produits de nettoyoge
agressifsfabrasifs peuvent rayer le
verre. Lisez toujours I'étiquette pour
vérifier si vofre nettoyant ou voire
éponge est adopté,
¢ Ne loissez jamais de résidus de
nettoyage sur la surface vitrée de la
plogue de cuisson : le verre pourrait
se tacher.

Débordement, fonte | Eliminez immédiatement & F'oide d'une | = Enlevez dés que possible les taches

et &caboussures de | spatule ou d'un grattoir 4 lame adapté @ | laissées par les aliments fondus et

sucre chaud sur le
Yelre

Salissures  sur les
commandes tactiles

o witrocgramique de lo ploque de
cuisson, mais attention oux surfaces
chaudes de la zone de culsson :

1. Coupez 'alimentation &lectrique.

2. Tenez lo lame ou l'ustensile @ un angle
de 30" et raclez lo salissure ou le
déversement sur une zone froide de lo
plague de cuisson.

3. Nettoyez la salissure ou le déversement
a I'aide d'un torchon ou d'une serviette en
papler.

4, Suivez les étopes 2 4 4 de lo secfion
# Salissures quotidiennes sur le veme » ci-
dessus.

1. Coupez 'alimentation &ectrique.
2. Nettoyer les salissures.
3. Essuyez la zone de commande tactile

sucrés ou les éclaboussures. Sion les
laisse refroidir sur le verre, elles
peuvent &tre difficiles & enlever, voire
endommager  définitivernent o
surface du verre.

* Risque de coupure : lorsque le
couvercle de sécurité est enlevé, la
lame d'un grattoir est franchante
comme un rasoir, Utiisez-le avec une
exfréme prudence ef rangez-le
toujours en lieu s0r et hors de portée
des enfants.

* Lo plague de cuisson peut émettre
un signal sonore ef s'@eindre d'elle-
méme, el les commandes tactiles
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avec une éponge ou un chiffon propre et | peuvent ne pas fonctionner s'ily a du
humide. liquide dessus. Velllez & essuyer ko
4, Essuyez complétemnent la zone avec | zone de commondes factiles avant
une serviette en papier. de rallumer la plague de cuisson.
5. Mettez la ploque de cuisson sous
tension.

Enfrefien de lo plague de cuisson

5l vous constatez une anomalle sur volre plaque de culsson, avant de conlacter le service
aprés-vente ou lendrolt oD vous F'avez achetée, vériflez les points sulvants :

1. L'oppareil n'ast pas alimenté en élachicité -

- Vérifiez s'il y a une coupure d'électricité dans voire département ;

- Varifiez que |'oppareil est cormectement raccordé au réseau élecirique ;

- La durée de la minuterie est peul-&ire écoulée ;

- La plaque a ofteint ka durée de cuisson la plus longue et elle s'ateint autornatiquernent ;

- En cas de liquide en &bullition, le panneau de commande tactile et les dispositifs de protection confre
les débordements s'arrétent autormatiquement ;

2. Les boutons duv panneou de commande tactile ne peuvent pas Bre activés :

- | peut s'agir du verrouillage enfant, avec « Lo » affiché sur I'&cran du minuteur ;

- Si du liquide ou un chiffon mouillé est en contact du panneau de commande tactile, il y a une protection
active contre les débordements ;

3. Aprés la culsson, I'ecran affiche « H o« .

- C'est normal La plogue de cuisson est équipée d'un disposilif de sécurité d'averfissement de chaleur
résiduelle. Le signal H s'affiche jusqu‘a ce que lo surface soit suffisamment froide pour &tre touchée,

4, Aprés avolr £1& &teint, le ventilateur de la plaque de culsson & induction reste en marche pendant un
cerigin femps :

- C'est normal, cela permet & Fappareil de refroidir complétement.

5. Cerfaines casseroles émetfent des bruits de crépitement ou de cliquetis lors de 'ufilisation de la plaque
@ induction :

- C'est normal, c'est le son des bobines d'induction pendart le fonclicnnement, et selon la construction
de vos ustensiles de cuising, le cliquetis peut &tre 15géremant différent,

6. Le verre est rayé :

- Vérifiez sl vous utilisez des ustensiles de cuisine inadaptés, comme des ustensiles & bords rugueux.

- Verifiez si des produits abrasifs ou des produits de neftoyoge inadaptés sont utilisés.
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En cas d'anomalie, ko plagque a inducfion entre owtormatiquement en &at de protection et affiche les
codes de protection correspondants ;

Problarme Causes possibles Ce qu'il faut faire
EI/EZ Tension d'alimentation anormale Veuillez vérifier si I'alimentation électrique est
normale, si ko mise sous tension aprés
['alimentation &lectrique est normale,
E3 Température Elevée du capteur de Vérifiez sl n'y a pas de liquide dans la
récipient casserole, remplir de liquide puis
ES Température Elevée du capteur de Veuillez redémarrer aprés que la
ternpérature IGBT plague a induction o refroidi,

Pour tous les autres codes d'erreur, &leignez l'appareil et appelez votre foumisseur de services.
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51 CONTROLE DU PRODUIT

Le fabricant certifie que cet appareil a fait 'objet des vérifications suivantes :

- Fonctionnement de l'unité électrique

- Rigidité diglectrique

- Continuité de la mise a la terre

- Fonctionnement avec un seul type de gaz

- Contrdle des fuites

- Fonctionnement des soupapes de sécurité

- Contréle esthétique

Adresse du fabricant : Apariado 17 - EC Valongo 4444-909 Valongo Portugal

www.meireles.pt
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13| CARACTERISTIQUES TECHNIGUES

PUISSAMCE, W
BRULEURS

ELECTRIGILIE E93
Booster 210 mm 2000/2600 W 1
Booster 180 mm 2000/2600 W 2
Boosier 160 mm 1500/2000 W 2
Four 3800W E
Résistance circulaire 3000W E
Gril 2800W E
Four, L 1210

Nooow
Puissance électrigue maximale (W) 3800 W FOUR|
7200 (PLAGLE DE CLISS0M)

Approvisionnement électrique 380-415 V 3N
Intensité maximale 48 A
Cdble électrique (HO5 RE - Fl 5G 2,5mm
Dimensions de la cuisiniére - LxPxH (mm) 00515940
Dimensions emballege : LsPxH {mm] D60x690:1005
Poids : Net / Brut (kg) 76/79.5 kg

EE BrOleur - EE Table - IEE Four - Conforme (EU) 66/2014



6B MODE DEMPLOI



BEDIEMUMGSANLETUNGI 49

ALLGEMEIME WARNUMNGEN

2.1 HERDINSTALLATION
2.2 GASANSCHLUSS

3.1 HINWEISE VOR DEM BENUTZEN

3.2 BENUTZEN DES MULTIFUNKTIONSOFENS 79
3.3 BENUTZEN DER BACKOFENBELELCHTUNG an
3.4 ELEKTONISCHER PROGRAMMIERSCHALTER 80
3.5 EMPFEHLUNGEN ZUM BENUTZEN DES OFENS UND GRILLS a2
3.6 PRODUKTUBERSICHT B4




70 BEDENUNGSANLEITUNG

EINFOHRUNG

Sehr geshrierkunda,

Sie haben sich fir ein Produkt ous unserer breiten Palette entschisden. Wir méchten Ihnan fir Ihre Wahl danken,
milt der Sle Vertrauen in und Wertschdtzung fir unseres Marke ausgedrickr haoben.

Wir sind Uberzeugt, dass Ske auch In Zukundt lhre Wahl nicht berewsen werden.

Diese Anbaitung gilt fOr eine Vietzahl von Standherden aus unseram Sortiment. Bitte beachien Sie, dass nicht alle
Beaschreibungen fiir Ihren Herd gelten missen. Walche Tailbeschreibung for Ihren Herd gilt, hingt von der
Ausstathung lhres Herdes ab.

ACHTUNG:

Installation, Regulierung oder Warfung sowch| der Gas- als owch Elekirokomponenten sollte nur von qualifiziertem
und autorisheriem Fochpersonal durchgefihet werden, das mit den gellenden Installaionsvorschrifien werraut sind.
Diese Anleitung gilt fir eine Vielzahl von Standherden aus unserem Soriment. Bitte beochten Sie, doss nicht alle

Beschreibungen fibr Ihren Herd gelien missen. Welche Teillbeschreibung fir Ihren Herd gilf, hingt van der
Ausstattung Ihres Herdes ab.

Bire lesan Sie diese anleitung sorgitlig durch, bevor Sie Ihren Herd anschiieBen und in Batrieb nehmen, da sie
allgemeine Amweisungen zu Installafion, Bedienung undWartung Ihres Herds enthall.

Defaillierte Kenntnis der Bedienung urd Warlung des Gerfits sind von enormem Vorieil, damit Sie olle Vorzlge
nutzen und die besten Ergebnisse erzielen kinne.

ALLGEMEINE WARNUNGEN

Lasen Sie sich die folgenden Punkte sorgfaltig durch, um elekirische Schidge oder Feuer zu varmeiden.

Es ist dulBerst wichiig, dass die Anbeitung fir spater aufiretende Fragan zusammen mil dem Gerdl aufbewahr wird.
Solite das Geriil verkauft oder weilergegeben weardan, kagen Sle dem Gertit unbading! diese Anleilung bei, damit
der neve Basiizer die Funkfionen des Gerdils und die relevanten Warnungen nachschlogen kann. Diesa Warnungen
dienen Ihrer Sicherbeall. Sie MOSSEN sie sorgféllig lesen, bevor Sie das Gerdt installieren oder banutzen,

Um den sicheren Befrieb oufrechtzuerhalien, wird empfohlen, das Produkt alke finf Jahre durch outorisierte
Wartungspersonen kontrollieren zu lossen,

Wenn das Gerdl nichl in alnwandirelemn oplischen Zustand ist, die Oberflidche Sprilnge oubweis!, Fugen
ungleichmafig und verzogen sind, schalfen Sie das Gerdt ous und benutzen es nicht mehe Es besteht
u.Lk Lebensgefahe Sehan Sie in einem solchen Fall auch van einer Installation ab.

Warnungen zur InstallationAufstellung/inbetriebnohime

Installation, Einstellung cder Warlung sowohl der Gas- als ouch Elektrokomponenten sollbe nur von qualifizierten
und autarisiertem Fachpersonal durchgefithet werden, das mit den geltenden Installationsvarschrifien veriraut
sind.

* Um miglichen Risiken vorzubeugen, muss die Installationsanleliung befolgh werdan.

* Das Gerdt ist nur zur Verwendung im privaten Haushaolf besfimmd.

* Dieses Gerdt darf nicht als Heizgendt verwendet werden
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Dieses Geral ist nicht geeignet fir den Einsofz in Wasserfahrzeugen, Wohnmabilen ader Waohnwigen, wenn
nichl jade Kachplatte mil einem Flammenschulz ousgastatet ist

Wenn das Anschlusskabel beschiidigt ist, muss es durch den Hersbeller, seinen Kundendienst oder eine dhnlich
qualifizierte Parson ausgetouscht werden, um Gelfohren zu vermeiden.

Das Gerdt ist nicht daraut ousgelegt, durch einen exfernen Timer oder ein getrenntes Fernbedienungssystem
gestevert zu wearden,

Um ein unabsichiliches Kippen des Gerdts zu vermeiden, zum Beispiel wenn ein Kind ouf die offene Ofentor
kletter!, missan alle Stabilisierungsmittel montier wearden. Bitte Zizhen Sie fir die Installation die Anlksitungen 2u
Rate.

-

Bevor Sie dos Gerdt in Betrieh nehmen, stellen Sie sicher;, doss alle Verpackungsmaterializn vom Gerdit entfernt
wurden.

Uim einen Brand 2u vermeidan, stallen Sie sicher, doss die Grillraste und Einstitze stets gemaB der Anleiung in
das Gerdl eingeselzt wearden.

Stellen Sia sicher, dass keine der aufgefUhren Loftungen, Offnungen und Lufrdume blockiart sind.

Verdndern Sie dieses Gerat nicht.

Warnungen zur Verwendung

* Das Gerdl ist nicht fiir die unbeaufsichtigle Benutzung durch Kinder ader plagebadirfiige Personen geeignel.
Dieses Gerdt ist nicht fir die Banwzeng durch Personen leinschlieBlich Kinderm) mit verminderten physischen,
sensonischen oder geistigen Fahigkeiten oder unzureichenden Erfahrungen und Kenntnissen geelgnet, ouber
diese werden von einer fir ihre Sicherheit zustiindige Person beoufsichfigh oder eingewiesen.

Kindar soliten beoufsichtigh werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem Gerdt spiken,

Zugdngliche Teile kdnnen beim Benutzen heill werden. Um Verbrennungen zu vermeiden, sollte der Herd im
Betrieh nur an den dafiir vorgesehenan Teilen banihi werdan. Kinder solten farngehalten werden.

Benutzen Sle keime Sprihdosan In der Nihe des Gerdits, wenn diases in Betriab Ist.

Lagern oder benutzan Sie keine entzOndbaren Flissigkedten, Gose oder sonstige enfzindbare Gegenstande
in der Nhe dieses Gertifs.

« Benuizen Sie den Speisewdrmer im unteren Bereich nie zum Aufbewaheen entziindborer Stoffe oder
Materiglien, die keiner Hitze standhalten kdnnen, zum Beispiel Holz, Popier, Sprihdosen, Pulzioppen, efc,
Schallen Sie den Grill stets sofort nach der Benutzung ab, da Fett- und Speisereste Feuer fangen kinnen.
Halten S diese Telle daher skats sauber

Lassen Sle den Grill nicht unbeaufsichtig.

Decken Sie die Einsatze nicht mit Folie ab, do diese schmelzen und sich entzinden konnen.

L]

Lassen Sie grofie Tapfe und Pfannen nicht iber das Kochfeld auf die benachborten Arbeitsplotien herausragen.

Dies fihrt zum versengen der Arbeitsplattencberfidchen.
Benutzen Sie die Tor nicht als ablogeféche.
Drlicken Sie die offene Ofertir nicht nach unten_

Warnung zur Reinigung/MNarung

*» Stellen Sie stefs sicher, dass dos Gerdt ausgeschaoltet ist, bevor Sie es reinigen oder Teile austauschen,

* Benutzen Sie zum Reinigen der Ofentirglosscheibe keine aggressiven schevemden Reinigungsmittel oder
scharfkantigen Metallschaber, da diese die Oberfliiche zeraratzen kiinnen, was zurm Zerbrachen der
Glasschalbe fihren kann.

* Reinigen Sie dos Gerat stets sofort, nochdem Lebensmittel varschitiel wurden.

Der Hersteller behdlt sich dos Recht vor Anderungen vorzunehmen, die keinen Einfluss ouf die Funkfionsweise des
Gardts haben.

7
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UMWELTHINWEISE

<

Entsorgen Sie die Verpackung Ihres Gerdles nicht, da diese wiederverwandet weardan kann.
Gaben Sie diese bai ainsm OKOPUNKT ab.

Dieses am Gerdl angebrachie Symbol bedeutet, dass das Produkt nicht als Hausmall
behandelt werden soll, Stattdessen soll s bei siner Sammelsisle fir dis Wiederverweriung
von elekirischen und elektronischen Geraten abgegeben werden. Durch die geeignete
Entsorgung dieses Produkls iragen Sie dazu bei, dass eventuela negative Folgen fir die
Urrnwett und die sffentliche Gesundheit verhindert werden, die andernialls durch eine
urwvallstndige Produktbehandlung zustandes kommen kbnnten. For weitera detaillerte
Infarmationen dber die Wiederverwerung dieses Geriles kontaktieren She die stadiischen
Dienste, die Sammelstelle hres Wohnbezirks oder den Laden, wo Sie das Gerat gekauit
haben,

Dieses Symbaol auf der Produktverpackung gibt an, dass dieses Product mit einer
Lichtquelle ausgestatiet its.

In Punkt 8 der Wartungs- und Reinigungsanweisungen finden Sie Informationen
zudieser Lichtquelle und wie Sie austauschen Kannen,

INSTALLATIONSAMLEITUNG

2.1 HERDINSTALLATION

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung fir Sachschéden und Verletzungen an Menschen
oder Tieren ab, die durch unsachgemaBe Installation oder Benutzung des Gerits
antstehen.

Dies ist ein Kikchengerat der Schutzklasse 1 fir freistehende Insfallation und ist filr die nicht-professionalie

Benufzung im Privatbereich, von Erwachsanen und in InnenrGurmen bestimmt.
Die Stromvoraussetzungen sind auf einem Efikett in der Nahe -/Stromeinlisse angegeben.
Die Herdinstallation selite nur durch qualifiziertes und autorisiertes Personal erfolgen.
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Installieren Sie den Herd fiest und richtan Sie thn waagrechl aus - einige Modelle haben hierfir Keine Stelfifie.

Mehmen Sie dos Fulzubehér aus dem Innenraum des Ofens.

Bitten Sie jermanden, sine Seite des Gerdls anzubeben,
Drehen Sle dos Gerét nie ouf den Kopf.
Schrauben Sie die StellfiBe einzeln in die Ecklicher unter dem Gesat.

Bitten Sie lhren Helfer, dis andere Seite des Gerats anzuheben, Schrouben Sie nun
die anderen beiden Selliife ouf die gleiche Weise In den Obrigen belden Ecken des
Gerats an.

Stellen Sk die Hohe der FUBe eln, Indem Sle den unteran Tell der Stellidbe I oder
gegen den Uhrzeigersinn drehen,
Hirmwels: Gerdt muss waogrecht stehen.
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2.7 ELEKTRISCHER ANSCHLLSS

SEHR WICHTIG: Das Gerfit muss stels nach akluallen Vorschriften geerdal sein.
Der elekirische Anschluss solite nur von qualifiziertem Personal ousgefihrt werden, das die
gesetzlichen Installationsvorschriften kennt.

Ubserprifen Sie vor dem Anschliefian, dass das Stromnealz for die bendligle Spannung bereit (51 (sahen Sie dafir
dos Datenblatt eder die Tobelle der fechnischen Eigenschaften),

Das Gerdt muss stefs nach gesetzlichen Regeln geerdet sain.
Dxs Erdungsanschiusskabel ist griin/gelb.

Das Kabel muss durch einen Gertitestecker mit einer Steckdose mit Erdung verbunden sein.

Das Anschiusskabel muss so positioniert sein, dass kein Punk! eine Temperahur won 50°C Gber der Raumternperatur
emreichen kann.
Dhes Gerdil ist mil einem Metzkabel ausgeastatiel und dofiir awsgeleg!, bei einer Frequene von 50060 Hz 2u arbeilen

Oberpriffen Sie die Arl des elekirischen Anschiusses auf den Elike!! auf der Rickseite des Gerdls nahe der
Kobeleinfihrung, ouf dem in der Speisewarmertir plotzierten Datenblott, ouf dem Verpockungsetikett oder in der
Tabella der technischen Eigenschaften.

Je nach Modell - sehen Sie dazu die Tabelle der lechnischen Eigenschaften - Leitungenl oder Drehstrom
AQ0W 3M ~ [4+] Leitungen).

drelphasig 380 - 415V 3N
4+ Leilungen

123465

1=

L1L2L3 N
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Vergewissem Sie sich auf jeden Fall, doss dos Elekirokochfeld gut beliftet ist und die Luftein- und -guslisse

nicht blockiert sind. Vergewissem Sie sich, dass das Elektrokochfeld in einwondfrelem Zustand ist. Wie
unfen dargestedlt:

A Hirwais: Der Sicherheitsobstand zwischen der Kochplotte und dem Schrank Gber der
Kochplatle sollle mindestens 760 mm befragen.

L

T N

c ) N

\“‘-\.

D. HHE

| — ) ,‘“

Almm) Bimim) Clmm) D E
T60mm mindestens S0mm mindestens 20mm Lufteiniass Luftauskass Smm

Anschiuss des Kochfelds an das Stromnedz

Der Anschluss an das Stromnetz muss gemal der einschldgigen Morm oder ber einen einpoligen

Schutzschalter erfolgen. Das Gerdt hat eine hohe Nennlelstung und muss von einem qualiftzierfen Eleldriker
an das Siromnetz angeschlossen werden.
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Hinwelse:

1. Wenn das Kabel beschadigt ist oder ousgetouscht werden muss, sollte dies von einem
Kundendiensttechniker mit dem richtigen Werkzeug durchgefihnt werden, um Unfélle zu vermelden.

2. Wenn das Gerdt direkt an das Stromnetz angeschlossen wird, muss 2in omnipolarer Trennschalter mit
einem Mindestabstand von 3 mm zwischen den Kontakfen installiert werden.

3. Der Installateur muss sich vergewissern, dass der elekirische Anschluss korreki ausgefhrt wurde und
den Sicherheitsvorschriften entspricht.

4. Das Kabel darf nicht geknick! oder zusammengedrick! werden.

5. Das Kabel rmuss regelméBig Oberprift werden und dorf nur von einern qualifizierten Techniker
ausgetauscht werden.

Vorsichtsmafinchmen

1. Das Kochfeld muss von qualifiziertem Personal oder Technikem installiert werden. Bitte fihren Sie die
Arbeiten niemals selbst durch.

2. Das Elektrokochfeld dorf nicht Ober Kihigeraten, Geschirrspdlern und Waschetrocknem installiert
werden.

3. Das Elekirokochfeld muss so installiert werden, dass eine bessere Warmeabstrahlung gewdhrleistet ist,
urm seine Betriebssicherheit 2u erhdhen.

4, Die Wand und die induzierte Heizzone oberholb der Arbeitsfldche miissen hitzebestindig sein.
5. Um 5Schdden zu vermeiden, missen die Verbundschicht und der Klebstoff hitzebestiindig sein.
6. Ein Dampfreiniger darf nicht verwendet werden.

7. Dieses Elekirokochfeld darf nur an eine Sfromversorgung ongeschlossen werden, deren Nefzimpedanz
nicht mehr als 0427 Ohm befrdgt. Wenden Sie sich erfordedichenfolls bitte an hr
Versorgungsunternehmen, um Informationen Ober die Metzimpedanz zu erhalten.

Hinweis: Bel einigen Modellen wird mdglicherweise ein Netzanschlusskabel mit Stecker
miigeliefert. Wenn dies der Fall Ist, knnen Sle den Stecker direkt in die Steckdose stecken. Bitte
lossen Sie den Stecker des Nefzanschlusskabels bel Modellen ohne Stecker nach dem

Gebrauch herausgezogen.
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Die Methode der Anschiisse [st unten dargestellt.

hhhHo]

L2 LY M2 M1 () ;

H FLE L1 W2 N1

:
i inctric hink - i electrichob |

junction bax
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3.1 HINWEISE VOR DEM BENUTZEN

Die Herdinstallation solite nur durch qualifiziertes und outorisiertes Parsonal erfolgean,

Das Gerdt ist nicht fir die unbeoufsichfigle Benutzung durch junge Kinder oder pllagebediirftige Personen geeignet.
Junge Kinder solifen beaufsichfigt werden, umn sicherzustellen, dass sle nicht mit demn Gerdt spielan.

Dieses Geriit entspricht der Schutzklosse 1| freistehende Instalkation | und ist fiir die nichi-professionelle Benutzung
im Privatberelch, von Erwachsenen und in Innenrbumen bestimant.
Dieses Gerdl gehért zur Kategorie Typ X fir Oberhitzung.

Erlauben Sle Kindern nicht, in der Mdhe des Herds zu spielen. Beaufsichtigen Sie Kinder wihrend des Betriebs,
damit sie keine heillen Adchen berhren und wahrend des Betriebs nicht in der Nihe des Gerdts sind,

Das Benutzen eines Gasgertits erforder einen konstanten Luftwechseal. Stellen Sie sicher, dass die Instalkation die
Schrittedes Instollofionsobschnitts 2.1 erflill.

Bevor Sle den Ofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen, helzen Sle lhn f0r etwa 30 Minuten auf voller Temperatur
vor, um eventuelle Restgeriiche aus der Herstellung zu entfernen, ohne sie aut das Essen zu Uberfragen.

Kochgerdie produzieren worme und Dinste, Stellen Sie sicher, doss der Betriebsort gut geliifted ist- holten Sie ein
Fenster offen oder installieren Sie eine Dunstabzugshaube oder einen Ablufiventilator, der die DUnste noch aulen
leitat.

Die Materiaben in der Umgebung des Gerdts missen Termperaturan von 90° C standhalten.

Bewvor Sle den Herd in Batrieb nehmen, antfarmen Ske die Schutzhille aus Kunststoff um einlge der Metalitedla.
Der Glasdeckel sollte stets gedfinet seln, wenn der Hard in Betrieb kst und auch wenmn die Brenner hesl sind,
Benutzen Sk die Abdeckung fir keine andere Zwecke aufier zum Schuiz des Kochfelds.

Selen Ske oufmerksam, wenn Sle mit Fett oder O kochen, do diese Oberhitzen und Feuer fangen kénnen.

Benuizten Sle ausschilellich Téple und Piannen mit elnem flachen Boden

Wihrend des Kochens wird das Gerdt sehr heil. Ber(hren Sie nie einen Tell oui der Herdplatie oder im Ofen, chne
einen hitzebastindigen Ofenhandschuh zu fragen.
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3.2 BEMUTZEN DES MULTIFUNETIOMSOFENS (EV-MODELLE]

Es kdnnen verschiedene Kochoptionen ausgewdhit werden, indem Sie mit den Drehknopf verschiedene Einstellungen
auswdihlen und die dber ain Tharmostal geregelle Ternperatur festlegen.

Backofen-beleuchtung @
In dieser Pasition ist nur die Beleuchitung in Betrieb. Das Licht bleibt in den andesen sieben Betriebspositionen an.

Avftoven
Das Aufiouen geschisht auf die gleiche Art wie bei Roumtemperatur, ollerdings mif dem Vorteil, doss es
wial schneller geht. In dieser Posilion ist nur das Geblédse in Betrieb.

Ober-/Unterhitze

Die Hitze wird von den oberen und unteren Heizelemenfen gediefert, Der Ofen muss vorgeheizt werden, bevor
Speisen hinsingaschoben werden. Ober-/Unberhitze befert opfimale Resuliale fir- Kuchen, Fizzas, Brat und langsames
Kochen von Aufldufen. Eigenschaften von Ober-/Unterhitze: Hitze von oben und unten, Kochen nur ouf mitfleres
Schiene miglich und Speisen solten zeniriert im Ofen platzier werden.

BelGfteter Ofen [Z]

mit dieser Funkfion starten Sie die kontinuiediche Zirkulation heifler Luft, besonders geeignet zum Kochen auf
mehreren Ebanen des Ofens, Die gewihle Temperatur wird in kurzer Zeit erreicht. Die Ober- und Unterhitze des
Otens sind zusammen mit den Thermostat in Betrieb. Das Geblase ist konstant in Betrieb,

Umluft ><|

Der dufiere Ring des oberen und unteren Heizelements und dos Geblise sind in Betrieb und die Hitze wird
glelchmdlg auf alle EBnschubebenen verfeldlt. Geelgnet zum backan von Blechkuchen und einlogigem Geback. Der
Qfen muss vorgeheizt werden, bevor Speisen hineingeschoben werden, Wahlen Sie zum Verwenden die Uimluffunkfion
sowie die gewlinschie Temperaiur.

Heibluft [5)

Diie Heizspirale und dos Gebliise werden verwended und die Hitze wird gleichmdfig ouf alle Einschubebenen veriailt,
Verschiadene Speisen kiinnen auf verschiadenan Blechan und Raste gekocht werden, nallidich mil den entsprachenden
Bockzeiten. Der Ofen muss vorgeheirt werden, bevor Speisen hineingeschoben werden. Der Heillluftmodus opfimiert
drs Ergebnis fir: Kuchen, grofie Mengen an Speisen und das gleichzellige Kochen mehrerer Gerichie.

Wahlen Sie zum Verwenden die HeiBluftiunktion sowie die gewinschie Tempenatur,

Gri [

Benulzen Sie das Grillelernent zum Toeasten und Schmelzen von Kise odar zum Anbriunen. Nicht langer als 5
Minuten Beckzeit, Wihlen Sie zum Verwenden die Grillfunktion sowie die gewlnschte Temperafur,

Umluthgrill

Betrieb von Grillelerent und Gebldse. Nutzen Sie diesen Modus zum Grillen von Flelsch, Gemibse und Gefligel.
Heizen Sie den Ofen vor, legen Sie die Speisen ouf den Grillvost im Bockblech und platzieren Sie sie in der Mitte des
Oflens. Andere Spelsan kinnen withren des Grillens darunter gekocht werden.

Die Ofentior muss beim Kochen und Backen stets geschlossen sein.
Die erreichbaren Teile des Herds kbnnen heid werden, besonders wenn der Ofen oder Grill in Batrieb
ist. Lossen Sie Kinder nicht in die Ndhe des Gerdts.
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3.3 BENUZTUNG DES GRILLS

Fior komfarfoblere Hondhabung kénnen Sie lhre Gerichte durch das Glastenster des Backofens beobachten, ohne
die Tlr zu Gffnen, indam Sle die Backolenbelewchiung benutzen.

Um die Beleuchtung anzuschalten, drehen Sie den Drehknopf bis zu diesem Symbaol @

Bel manchan Modellan mit Elekirocfen [EV] geht das Licht an, wenn Sie den Griff des Ofens drehen und blerT an,
bis Sie den Ofen ausschalten,

34 ELEKTROMISCHER PROGRAMMIERSCHALTER

MANLIELLER BETRIEB [MAN)

Manueller Betrieb, wenn die Kochzeit cder Kochendezeit gewahlt werden. Das Symbol "Manuell®
ist angezeigt.

Die Tageszeit wird im Display mit 7 Segmenten angezeigt, solange die Zeitaufnahme nicht betitigt
wurde.

AUTOMATISCHER BETRIEB (ALTO):
Wenn die Kochzeit oder Kochendezeit ausgewahlt ist, Der Schalter geht in den automatischen Betriab.
Das Symbaol *Auto” wird angezeigt bis die Kochzeit oder Kochendezeit beendat ist.

TAGESZEIT

Tageszeit sinstellen

Bei Stromanschiuss zeigt der Display ™2:00" und ein Symbol an. Beim Dricken irgendeines
Kontrollschalters (+, - oder SELECT), wird das Symbol "MAN" angezeigt und as ist maglich, die Zeit in §
Sekundaen beim dricken von - oder + einzustellen. Die Uhrzeit kann auch spdter eingestelll werden durch
wiederhalter Betdtigung von SELECT bis das Symbal blinkt, Dann kénnen Sie die Uhrzsit wie oben
beschrieben einstellen.

SENSOREN (+) und ()

Durch momentanes Drlicken erhiht oder verringert sich die Zeit um eing Minute,

Durch das Dricken erhdht oder verringert sich automatisch die
Einstellungsgeschwindigkeit. Durch stdndiges Driicken zwischen 2 und 5 Sekunden
{circa 3 Min / Sek).

Durch standiges Dricken wahrand mahr als 5 Sekunden {circa 20 Min / Sek)

Innerhalb von 5 Sekunden nach Funktionsauswahl kann die Daver des Signalvolumens mit dem Sensor SET
{#) ader SET (-) eingestallt werden.
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Sensor AUSWAHLEN
Durch momentanas Dricken des Sensors “Auswdihlen® wird die nichste Funktion
ausgewahit. Das standige Dricken des Sensors "SELECT erzeugt keine

Funtionsdnderung. Das Dricken des Sensors “SELECT™ wahrend mehr als 10 Sekunden
erzeugt ein akustisches Signal und die Betriebsart AUSWAHLEN endet automatisch,

Sensor akustisches Signal LAUTSTARKE

Gehen Sie die Fuklionsiolgen durch big das Display den ausgewahlien akustischen Signal L1, L2 oder L3
anzeigt, die Signallautstarke kann erhdht werden, Diese wird niedriger mit dem Sensor SET (+) oder SET ()
Dras akustische Signal Eutet entsprechend der ausgewahiten Lauistarke.

L1 - niedrig; L2 - mitted; L3 - hoch

MINUTEMZAHLER

Um diesen als eine einfache Zeitschaltuhr zu benutzen, betdtigen Sie wiederholt SELECT bis das Symbaol
blinkt, stellen Sie die gewinschle Zeil unler Beldligung von + oder - ain, nach circa 5 Minutan biinkl das
Symbal nicht mehr und die Zeit beginnt. Um die Zeitsusammensetzung zu andern oder auf Null zu stellen,
betdtigen Sie + oder -

Wenn die Zeit vergangen ist, betdtigen Sie irgendeinen Kontrollschalter, um die Klingel
auszuschalten. Dle maximale Zait sind 99 Minutan.

KOCHZEIT

Endeinstellung des Kochans

Um unmitteloar mit dem Kochen zu beginnen und die Kochdauer einzustellen:

- Das Kochgut in den Ofen einfilhren und die gewiinschie Funklion und Temperatur durch den Funklions-
und Temperaturschalter auswahlen,

- Wiederholt SELECT betatigan bis das Symbaol * blinkt und die Kochzeit innerhalb von 5 Sekundan
unter Betatigung von + oder - einstellen.

Nach einigen Sekunden wird die akluella Zeil wieder angezeigt und das Symbol Auto bleibt
eingeschaltet. Die restliche Kochzeit kann durch die Betatigung von SELECT oberprift werden
bis das Symbal ausgewdhit, gedndert oder auf Null eingestellt wird unter Betatigung von + oder -.
Mach dem Ende der Kochzeit schaltet sich die Klingsl und der Ofen automatisch aus, der Display zeigt 0,00 und
“MAN" blinkt. Um den Alarm auszuschalien, betdtigen Sie wieder eines der Kontrollschalter, betdligen Sie
"Auswahlen” fir die manuelle Programmigneng, das Symbal "MANT blinkt nicht mehr und der Ofen kann wieder
benuizt werden.

PROGRAMMIERUNG DES KOCHANFANGS UND -ENDE

Um den Kochantang und -ende zu pragrammigran

- Betdtigen Sie SELECT bis das Symbol 1 angezeigt wird, wihlen Sie die Zeit durch Betitigung von + oder - wihn

Sekundan,

- Betatigen Sie den Select wieder bis das Symbol 1 ausgewahit ist und das Ende der Kochzeit ange
wird

- Das Kochgut in den Ofen einfiihren und die gewiinschie Funktion und Temperatur durch den Funktionsschalter

ured Thermostat auswahlen.

Der Kochanfang erfolgl, indem mann die Kochendzell abziiglich der Kochdaver angibl. 5 Sekunden

nachdem Sie die Kontrollschalter freigegeben werden, wird wieder die aktuelle Zeit angezeigt und das

Symbol AUTO bleibt aktivierl, sowie das Symbol, das die Kochanfangszeil anzaigl.

Nachdem die Kochzeit beendet ist, hirt man die akustische Wamung und der Ofen schaltet automatisch aus.

Umn den Alarm auszuschalien, betitigen Sle wieder eines der Kontrollschalter, betdtigen Sie "SELECT" fir die

manuelle Programmigerung, das Symbol "MAN" blinkt nicht mehr und der Ofen kann wieder benutzt werden.,

U die Pragrammierung abzustelen, stellen Sie die Kochzeit auf Mull gin,
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KINDERSICHERHEIT

Um eine unerwinschie Auswahl zu verhindern, verfligt die Einheit dber eine Sicherheitsfunksion fiir Kinder, die durch
gine Funkiions&nderung eangesiellt wird,

Sperrung fir Kinder

Die Sperrfunktion fir Kinder kann eingeschaltet werden an irgendeiner Tageszeit und wird im
manuelien Befrish angezeiglh, unabhiingiy won der Kochzeit oder Endkochzeit und kann im
automatischen Betrieb durchgefiihrt werden.

Die Sperrfunktion fir Kinder wird durch Betatigung des Sensors (+) wahrend minimal 5 Sekunden aktiviert
bis das Symbol | angezeigl wird. Ab diesem Zeitpunkt sind alle anderen Funklionen gesperrt.

Ausnahme: Wenn eine Funkiion, z. Bsp. Kochzeit beendet ist kann das akustische Signal gehort werden
unter Betaligung irgendeines Sensars, obwohl die Kindersparrung weiterhin aingeschaltel ist.

Wenn Sie irgendeinen Sensor betatigen und die Kindersperrung eingeschaltet ist, hért man ein
akustischas Signal und der Sperrsymbal fir Kindar blinkt wahrend zwel Sekunden.

Akustisches Signal LAUTSTARKE

Gehen Sie die Fuktionsfalgen durch bis das Display das ausgewahlte akustische Signal L1, L2
oder L3 anzeigt. Die Signallautstdarke kann erhdht oder reduziert mit dem Touchpad SET (+)
oder SET (-) Die akustische Rickmeldung lautet in der ausgewahlten Lautstarke.

L1 - rachrgy;

L2 - rmitte;

L3 - hoch

KLINGELSIGMAL ALJSSTELLEN

Wenn die Zahlung des Minutenzahlers beendet ist, zeigt das Display die Tagesuhrzeit. Das
Klingesymbol beginnt zu blinken und man hért einen akustischen Alarm, der wahrend sieben
Minuten klingelt, wenn dieser nicht unterbrochen wird.

Betatigen Sie irgendeinen Knopf, um den akustischen Alarm auszuschalten.

LAUTSTARKE EINSTELLEN
Sia kénnen die Alarmlautstirke der Zeitschaltuhr wie folgt einstellen:

4 - unter Betatigung des Knopfes { - ) kdnnen Sie die aktuelle definierte Lauistarke hiren

31 - lassen Sla den Knopf ( - ) los und betdtigen Sie ihn dann wieder. Sia kénnen den nachstan Ton (3 im
Ganzen) hiren

& - der letzte Ton, den Sie horen, ist derjenige, der eingesiellt wird.

3.5 EMPFEHLUMGEM ZUIM BEMUTZEM DES OFEMS UND GRILLS

Die erraichbaren Teile des Herds kinnen heili werden, besonders wenn der Ofien oder Grill in Betrieb ist. Lassen
Sie Kinder nicht in die Mahe des Gerdits,

Lassan Sie Kinder nicht auf der Ofentlr sitzen oder spielan. Benwizen Sie die noch unten kloppbare Tor nichi als
Schemel, umn Schranke dariber zu ereichen,

Warnung:
Benutzen Sie den Speisewdmmer im unteren Bereich nie zum Aufbewahren enfzindbarer Flissigkeiten oder
Sioffe, die keiner Hifze stondhalien kinnen, z. B. Holz, Papier, Sprihdosen, Putzdappen, elc.
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Helzen Sle den Ofen vor, bis er die gewlnschie Temperatur erreichi, bevor She Spetsen in den Ofen schieben.

Benutzen Sie nie Gefiilie mit niadrigem Rand oder Tabletts als Backpfanne filr Brafen,
um

die Wande das Ofens 5o wenig wis miglich zu beschmutzen und Fett-/0l-Spriteer,
anbrennende Saucen und Rouchenbwicklung zu varmealden

Wenn Fett nach unten in den Ofenbrenner fropft, kann es such entziinden.

Benutzen Sie sioftdessen Gefdlie mit hohem Rond, vorzugsweise ous Terrakatta, und stellen Sz sie ouf etwa holber
Ofenhéhe auf das Gitter.

Wenn die Spelsen direki auf dem Gitter Begen, missen ke einen Aufiongbehdlier
darunfer einschieben,

Benutzen Sie den Ofen nie ohne die Gummidichtung.

Widhrend der Ofen und Grill in Betrieb sind, muss die Ofentir komplen gaschlossen sein. Folgendas ist emplehlenswert:
Platzieren Sie das Bockblech ouf die mitlere Schiene des Ofens,

Vermeiden S es, die Tor wihrend des Kochens zu dfinen, da dia Temparatur den Kechvergang beeintrachtigt und
den Energieverbrouch steigert,

Der Ofen kaonn einige Minuten bevor die Gerichfe komplett gabraten sind ausgestelll werden. Die verbleibande
Warme reicht ous, wm das Gericht zu Ende zu braten,

83



84 BEDENUNGSANLEITUNG

3.6 PRODUKTUBERSICHT
ProduktObersicht
1 A - 1. 1500W Boost 2000W Kochzone
2. 2000W Boost 2500W Kochzone
— 8
—T T 3. 3000W Boost 35000 Flexzone links
—
it | 4. 2000W Boost 2500W Kochzone
* : 3
T . 5, 2000W Boost 2500W Kochzone
| — I—__ 7
. . 6. 1500W Boost 2000W Kochzone
— - —_— 7. 3000W Boost 3500W Flexzone rechts
| | | = 8. Glasplatte
| | | 9. Bedienfeld
2 9 6
Bedienfeld
1

I i
v v
3 4
1. Symbol der Kachzone
2. EIN/AUS-Tasle
3 &4, Anzeige der linken & rechten Flexzone
Bedienfeld
P
-__i_.." -._I_.." *I_ 'l_ *._1__."
Ld ] ¥ ¥ -
#1 #2 #3 i #5

Hinweise; Die Produktdiagramme im Handbuch dienen nur als Referenz, es kann
oufgrund von stindigen Produkiverbesserungen geringfilgige Abweichungen geben.
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Bevor Sie Ihr neues Kochfeld benutzen

& Lesen Sie diese Anleitung und beachien Sie besonders den Abschnitt Sicherheltshinwelse’,
« Enffernen Sie alle Schutzfolien, die sich méglicherweise noch auf lhrem neuen Elektrokochfeld befinden.

Bedienung der Sensortasten

= Die Sensortasten reagieren auf Berlhrung, so dass Sie keinen Druck ausiben missen.

« Verwenden Sie den Fingerballen, nicht die Fingerspitze.

# Jedes Mal, wenn eine Berlhrung registriert wird, ertéint ein Piepton.

& Achiten Sie dorauf, dass die Sensortasten immer sauber und trocken sind und doss kein Gegenstand (z.
B. ein Utensil ader ein Tuch) darauf liegt. Selbst ein dinner Wasserfilm kann die Bedienung der Sensortasten
erschweren.

—

v
Wahlen Sie das richfige Kochgeschir
« Verwenden Sie nur Kochgeschir mit einem for das
& Indukfisnskochen gesigneten Boden, Achten Sie ouf dos -
Indukficnssymbol ouf der Verpackung oder auf dem Boden
des Topfes.
{-
¢ Ob Ihr Kochgeschimr geeignet ist, kiinnen Sie mit einem Mognettest Q

Uberprifen. Hallen Sle einen Magneten an den Boden des Topfes. Wird

er angezogen, ist der Topf fir Indukfionskochfelder geeignet.
# Wenn Sie keinen Magneten haben:
1. Gehen Sie etwas Wasser in den zu prifenden Topt,
2. Wenn die Anzeige nicht blink! und das Wasser erhitzt wird, ist der Topf geeignel
# Kochgeschirr aus den folgenden Materiolien ist nicht fiir gin Induktionskechfeld geeignet: reiner Edelstahl,
Aluminium oder Kupfer ochne Magnetboden, Glas, Holz, Porzellan, Keramik und Steingut.
# Indukfionskochfelder bestehen aus glattern Keramikglas, die Hitze kommt von einer magnetischen
Induktionsspule, die das Kochgeschirr, nicht aber die Kochflache erhitzt. Die Warme des Kochgeschirrs wird
auf die Speisen Uberfrogen.
e Es ist wichlig, dass Sie nur Metallfopfe verwenden, die speziell fir die Verwendung auf
Induktionskochfeldem konzipler und/oder zugelassen sind. Achien Sie darauf, dass keine Melamin- oder
Kunststoffbehdlter mit den Heizzonen in BerGhrung kommen.

# Ein Topf mit einem Durchmesser von weniger als 140 mm kann vormn Induktionskochfeld nicht erkannt
werden,
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Verwenden Sie kein Kochgeschirr mit scharfen Kanten oder einem gewdlbten Boden.

X X

Vergewissem Sie sich, dass der Boden Ihres Topfes glatt ist, flach am Glas anliegt und die gleiche Grdlle
wie die Kochzone hat. Wenn Sie einen kleineren Topf venwenden, kinnte die Effizienz geringer sein als
erwartet. Stellen Sie den Topf immer mittig auf die Kochzone.

X

Heben Sie Topfe immer vom Kochfeld ab - nicht verschieben, sonst kiinnen sie das Glas zerkratzen.

Hinweise: Sie konnen jede Art von Topf oder Planne fir Cerankochielder verwenden.

Empfohlene Topfmalie fir indukfionskochfelder

Die Kochzonen werden bis zu einer bestimrmien Grenze automalisch an den Durchmesser des Topfes
angepasst. Es wird jedoch empfohlen, dass der Boden dieser Tépfe einen Mindestdurchmesser hat, der
der entsprechenden Kochzone entspricht. Um den besten Wirkungsgrad lhres Kochfelds zu erreichen,
stellen Sie den Topf bitte in die Mitie der Kochzone.

Bodendurchmesser der Topfe:
Kochzone Minirmurm {mm) | Maximum fmm)
160mm 140 160
180mm 140 180
210mm 160 I 210
280mm 230 280
Flexible Zonen 200 400 X 200
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Verwendung des Kochfelds

So starten Sie dan Kochvorgang ©

1. Mach Anschluss des Kochfelds an das Stromnetz und Einschalten des Stroms.
Hunmsnauawm-@mumasmmmmms&am L\
Jlepion” hiiren, um das Kochfeld einzugchalien. Jetzt schaltet das Kochfeld in

den Standby-Modus, alle Anzeigen fir die Hitzeeinstellung und die Timer-

Einstellung zeigen *-" an.

2. Stellen Sie einen gesigneten Topf auf die gewinschie Kochstelle, b
® Vergewissern Sie sich, dass der Boden des Topfes und die Oberflache der T
Kochzone sauber und frocken sind. - ..,/l ..
3. Stellen Sie die Heizstufe der Kochzone ein -
# Stellen Sie die Helzleistung ein, indem Sie den Drehknopf der entsprechenden -
Kochzone, die Sie verwenden machten, drehen, der Wert wird von 0 bis 9, b,

krelsrunde Flexzone eingestellt,

Hinweise:

1. Moch dem Anschluss an dos Stromnetz ertént beim Einschalten der Summer des Kochfelds einmal, alle
Anzeigen levchten 1 Sekunde lang auf und edéischen dann.

2. Wenn sich das Kochfeld im Standby-Modus befindet und innerhalb von 1 Minute nicht benutzt wird,
schaltet sich das Elekirokochfeld automatisch aus und der Summer erténl einmal,

3. Um das Kochfeld einzuschalten, dricken Sie die EINFAUS-Taste und halten Sie sie etwa 3 Sekunden long
gedrickt; um es auszuschalten, brauchen Sie nur erneut die EINJAUS-Taste zu drbcken.

4. Die Leisfungsstufe kann von 0 bis 9, B und Flexzone fiir die Drehknépfe #1 und #5 eingestallt werden. Fir
die Drehkndple #2, #3 und #4 kann sie von 0 bis 9, B kreisrund eingestelll werden.

5. Die Heizstufenanzeige der gewdhiten Zene blinkt beim Einstellen. Mach der Einstellung blinkt die Zahl 5
Sekunden lang, dann hart sie auf zu blinken, und die Enstellung ist bestatigt.

So schalten Sie das Kochfeld aus - O

1. Sie kiinnen die Kochzone ausschalten, indem Sie die Helzstute ouf 0
stellen, die Anzeige zeigt "-* an.

2. Sle kinnen auch das gesamte Kochfeld ausschallen, indem Sie die
Bedientaste EIN/AUS © berihren.

Hinwels: Wenn der Strom wihrend des Kochvorgangs unlerbrochen wird, werden alle Einstellungen
geldscht, Sie mdssen zuerst den Knopf auf 0 drehen, dann kinnen Sie die Heizstufe wieder einstellen.

Himwels: Das Kihlgebldse des Induktionskochfelds bleibt nach dem Ausschalten des Kochfelds noch etwa
1 Minute lang eingeschaltet,
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Verwendung der Booster-Funktion - induktionskochfeld

Einige Modellz von Indukfionskochiieldern verfiigen Ober eine oder mehrere Kochzonen mit Booster-
Funktion Mit der Booster”-Funkfion kiinnen Sie die Leistung der jeweiligen Kochzone auf eine maximale
Leistungsstufe fiir 5 Minuten erhdhen. Diese Funktion kann die Kochzeit verkiirzen, was besenders
prakiisch ist, wenn man es eilig hat!

Urn die Booster-Funktion zu nutzen, wenn das Kochield in Befrieb ist, gehen Sie wie folgt vor:
1. Vergewissern Sie sich, dass der Strom fiir das Kochfald eingeschalfet ist,
Berihren Sie die EIN/ALS-Taste etwa 3 Sekunden lang, um das Kochfeld einzuschalten.
2. Drehen Sie den Knopf auf b, die Heizzonenanzeige zeigt ,b" an und blinkt 5 Sekunden lang, dann hart
sie auf zu blinken und die Booster-Funkfion ist akliviert,

Hirwels:

1. Bei Verwendung der Booster-Funktion, wenn die andere Kochzone in vertikaler Richtung nicht gleichzeitig
in Betrieb ist.

2. Nachdern der Booster nach 5 Minuten beendel ist, wird die Leistungsstule der Kochzone alle 5 Minuten
schrithwelse reduzien.

Deaktivieren der Booster-Funktion

Sie kdnnen die Booster-Funkfion auch deokfivieren, indem Sie den Drehknopf drehen, um die

Leistungsstufe einzustellen.

Einige Modelle kinnen eine oder mehrere flexible Kochzonen haben. Diese flexiblen Kochzonen kénnen
jeweils als eine einzige Zone oder als zwel unabhiingige Zonen genulzt werden, je noch den
entsprachenden Kochanforderungen.

Die flexiblen Zonen bestehen jeweils aus zwel unabhdngigen Induktoren, die separat gestevert werden
kénnen, Beim Befrieb ols Einzelzone wird in Kochgeschirr innerhalk des flexiblen Bereichs von einer Zone
zur anderen verschoben, wobei die Leistungsstute der Zone, in der das Kochgeschirr urspringlich plotziert
war, beibehalten wird, und der Teil, der nicht vorm Kochgeschirr bedeckt ist, wird outornafisch
ausgeschaltet.

Wichig: Achten Sie dorauf, dos Kochgeschirr mittig auf die einzelne Kochzone zu stellen. Bei grofen Tépfen,
ovalen, rechteckigen und langlichen Brétern ist dorauf zu achten, dass die Topfe mittig auf der Kochzone
plotziert werden, so doss die beiden quer abgedeckt sind.
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Akfivieren der flexiblen Induklionszone
Um die linke flexible Zone als eine sinzige groBe Zone zu aktivieren, drehen Sie zuerst den Drehknopf # 1

auf Flexzone mit einer roten Anzeige auf dem Glas, dann kénnen Sie die Leistungsstufe einstellen, indem
Sie den Drehknopf #2 drehen von 0-9, b kreisrund.

Um die rechte flexible Zone als eine einzige grofie Zone zu aktivieren, drehen Sle zuerst den Drehknopf #
5 auf Flexzone mit einer roten Anzeige auf dem Glas ein, dann kdnnen Sie die Leistungsstufe einsellen,
indermn Sie den Drehknopf #2 drehen von 0-9, b kredsrund.

Wenn die flexible Zone in Belrieb ist, leuchtet die Anzeige Ober der entsprechenden Schaltfiéiche fir die
flexible Zone.

Deakiivierung der fleedblen induldionszone
Um die flexible Zone wihrend des Betriebs zu deakfivieren, drehen Sie den Drehknopf #1 auf eine andere

Leistungsstufe.
Die Anzeige edischt noch der Deaktivierung,

Erkennung von Topfen und keinen Gegenstinden

Wenn bel Indukticnskochfeldern die Anzeige * “abwechselnd mit der Helzstufe blink:
= haben Sie eine Planne nicht auf die richtige Kochzone gestellt oder,

# ist die von Ihnen verwendete Planne nicht fir das Induktionskochen geeignet, oder

» ist der Topf zu klein ist oder nicht richtig auf der Kochzone zentriert.

Hirnweise:

1. Es wird nur dann aufgeheizt, wenn sich ein geeignetes Kochgeschim auf der Kochzone befindat.

2. Das Display schaltet sich nach 2 Minuten outomaotisch ab, wenn kein gesigneter Topf darauf gestellt
wird.

3. Wenn ein Topf ungeeigneter Grilde oder ein nicht magnetischer Gegenstand (z.B. Aluminium] oder ein
anderer kleiner Gegenstand [z.B. Messer, Gabel, Schiissel) auf dem Kochfeld liegen gelassen wird, schaltet
sich die entsprechende Kochzone automatisch nach 1 Minute aus.
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Wamung vor Restwéme

Vorsicht vor heilen Oberfldichen
Wenn das Kochfeld einige Zeit in Befrieb war, entsteht eine gewisse

Restwarme. Der Buchstabe , H * erscheint in der Anzeige, um Sie zu warmen, \
sich von diesen Fliichen fernzuhalten,

Ste kann auch als Energiesparfunkiion verwendet werden:
Wenn Sie weilere Topfe erhitzen wollen, verwenden Sie die noch heille
Kochplatte.

Automatische Abschaltung

Eine weitere: Sicherheilsfunktion des Kochfelds ist die aulomatische Abschaltung. Sie erfolg! immer dann,
wenn Sie vergessen haoben, eine Kochzone auszuschalten. Die Standardobschaltzeiten sind in der
folgenden Tabelle aufgefihrt:

Leistungssiufel 1 2 3 4 5 [ 7 8 9
Standard Betriebs timer [Zeit] 8 8 8 4 4 4

2

Oberhitzungsschutz

Ein Termperatursensor Uberwacht die Temperatur im inneren des Kochfelds. Wenn eine zu hohe Temperatur
festgestellt wird, schaltet sich das Kachfeld automatisch ab.

Richtfinien fOr das Kochen

Seien Sie beim Fritfieren vorsichtig, da sich O und Fett schnell erhitzen, insbesondere wenn Sie die Boosier-
Funktion verwenden. Bei extrern hohen Temperaturen entzUnden sich &1 und Fett spontan und es besteht
Brandgefahr,

Tipps zum Kochen

 Stellen Sie die Leistungsstufe niedriger, wenn das Essen kocht.,

» Die Verwendung eines Deckels verklirzt die Garzelt und spart Energie, da die Kochhitze zurickgehalten
wird.

« Reduzieren Sie die Menge an Flissigkeit oder Fett, um die Kochzeit zu verkirzen.

» Baginnen Sie das Kochen auf der hiichsten Stufe und reduzieren Sie die Einsfellung, wenn das Essen
erhitzt ist.

Simmem, Reis kochen

® Das Simmem findet unterhalb des Siedepunkis staft, bei elwa 85 °C, wenn nur gelegentlich Bldschen an
die Oberfldche der Kochflissigkelt oufsteigen. Es ist der Schllssel zu kdstlichen Suppen und zarten
Eintépfen, weil sich die Aromen enffalten, ohne dos Essen zu verkachen.,
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Awch Saucen ouf Eibasis und mit Mehl angedickte Soucen solifen Sie unterhalb des Siedepunkts kochen.
= Bei einigen Yorgangen, wie 2. B. dem Kochen von Reis nach der Absorpfionsmethode, kann eine hohere
als die niedrigste Einstedlung erforderlich sein, um sicherzustellen, dass die Lebensmittel in der empfohlenen
Zeit richtig gegart werden.

Steak anbraten

50 braten Sie saftige, schmackhafte Steaks:

1. Lassen Sie das Fleisch vor dem Garen etwa 20 Minuten bel Rourntermnperatur ruhen,

2. Erhitzen Sie eine Bratpfanne mit schwerem Boden.

3. Reiben Sie beide Seiten des Steaks mit Ol ein. Trijufeln Sie eine kleine Menge Ol in die heiBe Planne und
geben Sie dann das Feisch in die heifle Planne.

4. Wenden Sie das Steak wihrend des Garens nur einmal. Die genauve Garzeit hiingt von der Dicke des
Steaks ab und daven, wie durchgebraten es sein soll. Die Zeiten kBnnen zwischen 2 und 8 Minuten pro
Seite variieren. Driicken Sie auf dos Steak, um zu priifen, wie durchgebraten es ist - je fester es sich
anflihlt, desto durchgebratener’ ist es.

5. Lassen Sie das Steak vor demn Servieren einige Minuten auf einem warmen Teller ruhen, damit es
entspannen kann und zart wird.

Pfannenrihren

1. Withlen Sie einen keramikgeelgneten flachen Wok oder eine grofie Bratpfanne.

2. Legen Sie alle Zutaten und Wtensilien bereit, Das Pfannenrihren sollte schnell gehen, Wenn Sie grofie
Mengen zubereiten, teilen Sie das Kochgut in mehrere kleine Porticnen auf.

3. Heizen Sie die Planne kurz vor und geben Sie zwel Essloffel O hinein,

4. Garen Sie zuerst dos Fleisch, stellen Sie es beiseite und halten Sie es warm.

5. Braten Sie das GemUse an. Wenn es heiB, aber noch knackig ist, schalien Sie die Kochzone auf eine
riedrigera Stufe, geben dos Fleisch zuriick in die Pfanne und fiigen lhre Sauce hinzu,

&, Rithren Sie die Zutaten vorsichtig um, um sicherzustellen, dass sie erhitzt sind.

7. Sofort servieren.
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n ANLEITUNG FUR WARTUMG LIND REINIGUNG

Warnung: Wartung sollte nur durch autorisiertes Personal erfolgen.
Vor der Wartung oder Reinigung Ihres Herds, schalten Sie die Sicherung aus, drehen Sie den
zugehdrigen Gashahn oder die Hauptgasleitung ab und lassen Sie den Herd abkihlen.

ALLGEMEIME REINIGUNG

Hinrsichende Wartung und Reinigung erhdht die Lebensdouer des Gerdts und stellt den problemlosen Einsofz sicher.
Der Herd muss mit wormem Waosser mit einem feuchten Schwaemm und gewdhnlichen Reinigungsmittel geseinigt
warden.

Verwenden Sie zum Reinigen des Herds niemals Scheverpulver, Siohlwolle oder SGuren.

Die Edelstahlieile sollfen noch dem Benutzen mit Wosser gewaschen und mit einem weichen Tuch gefrocknet
werden, Wenn sich Flecken so nicht entfernen lassen, benutzen Sie ein nichischeuemdes Reinigungsmittel oder
warmen Essig.

Das Glos der Ofentiir sollle mit warmem Wasser und einem mit gewdhnlichem Reinigungsmittel gefrénkien
Mylonschwomm gereinigt werden.. Vermeiden Sie es, dos vordere Bedienfeld zu schrubben, da dies die schablonierten
Symbole Gber den jeweiligen Drehknipfen gusradieren kann,

Die emaillierten Gitter der Herdplatten kénnen im Geschirrspller gereinigt werden,

Der Herd darf nicht mit Dompfzubehér [z.B. Dampireiniges] gereinigh werden.

REINIGUNG DES GLASKERAMIK KOCHFELDS

Wenn der Herd nach den Benutzen abgekUhit ist, reinigen Sk thn grindlich, da selbst kleine Flacken unmibglich
zu entfernen wardan kdnnen, wenn sie wiader erhitzt warden.
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Verwenden Sie keine Scheverpads, Schwiimme oder Pulver zum reinigen, da diese Produkie die Glasoberfliche
zerkratzen kinnen. Kleine Mengen won Schimutz kinnen mil einem feuchlen Tuch oder hediem Seifermwasser antfennt
werdan.

Selfenfackan sollen mil Wasser anffernt und das Glas grindlich getrocknet wardan.

FOr verkrustaten Schrmutz wird emplohlen, dass Sle einen Glasschaber mit Metallklinge
benutzen, den Ske problembos im Fachhandel finden.
Reinigen She das Kochfield nus, wenn s kalt is1.

OFEMREINIGUNG
Der Ofen sollfe mit warmem Wasser und einem mit gewidhnlichern Reinigungsmittel getrankten Mylonschwamm
gereinigt werden., Der Ofen besteht aus ksicht zu reinigendem Emaille, &5 mikssen keine oggressiven Reinigungsmithel
verwendel werden.

Entfernen der inneren Glasscheibe der Ofentiir zum Reinigen:

- Drijcken Sie (4) und entfernen Sie die oberen Kappen.

- Liisen Sie das Innenglas (T} van den unleren Kappen (0.
- Entfernen Sie da Innenglas.

Reinigen Sie das Glas mit warmern Wasser und ainam mit gewshnlichem
Reanigungsmittel getrankten Nylonschwamm.

- Schieben Sie das Glas in die Halterung.
- Schieben Sie das Glas nach unten, bis die Kerben (D] dar unleren Kappen ainrasten

- Befestigen Sle die oberen Kappen (B),

AUSTAUSCHEM DER OFENGLUHBIRME

Machdem die Stromzufubr des Gerits ongestellt wurde, schrouben Sie das Schutzglas und die Glihbirme los,
Tauschen Sie die Bime gegen eine andere fiir hohe Temperaturen (300°C) Birne mit den folgenden Eigenschaften
aus:

Spannung; 220 - 240V Leistung: 15 7 25 W

Fassung: E14

Schrauben Sie das Schutzglas wieder fest und schiiefien Sie
das Gerdt wieder an.
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Schutzfitter des Ofengeblases

Um withrend des Kochens Spritzer von Fett und Schmutz in dos Gebldse zu
minirmieren, bringan Sie eine Fillerabdeckung an &
Wenn Sie mit dem Kochen fertig sind, nehmen Sie den Filter ab und reinigen
ihn,

Um den Filter anzubringen, legen Sie den Filter auf Hohe des Geblases aul
die Riickwand des Ofens

und driickan Sie ihn noch unten, Gehen S in der umgekehrien Reihenfolge
vor, um den Filler zu entfemen.

Das Gablase muss vom tachnischen Kundendiens! gareinigh werden,

ENTFERMEM DER GITTERGESTELLE IM OFEN

Zur elnfacheran Rainkigung kiénnen die seillichen Gitergestelle im Ofan entfiernt werdan.
Bafolgen Sie daru die Schritte 1 bis 3 zur Abnahme des Gitergestells. Um sle wieder einzubauen, befolgen Sie die
Schrite von 3 2u 1.

1. Heben Ske das Gestell senkrecht an und entfernen Ske
den Stift an der Vorderseite das Ofens.

2. Bewegen Sie das Gestell in die gezeigte Richtung, so
dass es enflang den Bahnen an der Seite des Ofens fahr.

3. Heben 5ie das Geslell senkrecht an und entfernen
sie den Sfift an der Rickseite des Ofens,

Die Edelstahlschiznen fir den Halt der emaillierten Bleche kinnen entfernt und in die drei Ebenen des Gilergestells
gelegt werden.
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Die folgenden Einstellungen sind nur Richtwerte, Die genaue Einstellung hiéingt unfer anderem von Ihrem

Kochgeschirr und der Menge ab, die Sie kochen. Experimentieren Sie mit dem Kochfeld, um die
Einstedlungen zu finden, die Ihnen am besten gefallen,

Hitzeshufe Bignung

1=-2 = Sanfles Erwdrmen kleiner Mengen an Lebensmitteln

# Schmelzen von Schokolade, Butter und schnell anbrennenden Lebensmitteln
& Schonendes Simmern

» Langsames Erwérmen |
a-4 » Aufwdrmen |
» Schnelles Simmem

# Riis kochen

5-6 » Plannkuchen

7—4 « Soutieran

« Mudeln kochen

9 # Plannenrihren

= Anbraten

« Suppe zum Kochen bringen
# Wasser kachen
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Hinweise und Tipps
Was? Wie? Wichtig!
Alltaglicha 1. Schalten Sie die Stromzufuhr aus. * Wenn Sie die Stromversorgung des
Verschmutzungen | 2. Tragen Sie einen Glaskeramikreiniger | Kochfelds ausschalien, wird keine
auf Glas auf, wihrend das Glas noch warm [aber | heife Oberflidche” mehr angezeigt,
[Fingerabdricke, nicht heil3!) ist. aber die Kochzone kann noch heil
Abdricke, Flecken | 3. Mit einern sauberen Tuch oder sein! Seien Sie dulterst vorsichtig,
von Lebensmitteln | Kichenpapier abwaschen und dann = Starke Scheuermittel, einige
oder nicht Irockemwischen. Nylontcher und
zuckerhalfige 4. Schalten Sie die Stromzufubr zum scharfe/schevemde
Rickstande auf Kochfeld ein. Reinigungsmittel kénnen das Glas
dem Glas) zerkratzen, Lesen Sie immer dos
Efikett, um zu prifen, ob lhr Reiniger
oder Schwamm geeignet ist.
s Lassen Sle niemals
Reinigungsriickstinde ouf der
Glosoberfliche des Kochields
zuriick: Das Glas kann Flecken
bekommen.
Ubergekochtes, Entfernen Sie diese sofort mit einem = Entfernen Sie Flecken, die durch
Geschmolzenes Fischmesser, elnem Spachtel oder einem | geschmeolzene und 2uckerhaltige
und heifie Glaskeramik-Schober, aber achten Sie Lebensmittel oder Ubergekochies
zuckehalfige auf die heilen Oberflachen der entstanden sind, so schnell wie
RilckstEnde auf Kotchzone: mibglich. Wenn sle auf dem Glas
dem Glas 1. Schalten Sie die Stromzufuhr aus, abkihlen, kinnen sie schwer zu
2. Halten Sie die Klinge oder das Utensil | enffernen sein oder die
in einem Winkel von 30° und schaben Sie | Glosoberfiéiche sogar dauerhaft
die Verunreinigung oder ibergekochte beschiidigen.
Rickstande zu einer kihlen Stelle des # Schnifigefahr: Die Klinge eines
Kochfelds. Schabers ist rasiermesserscharf,
3. Reinigungen Sie die Verunreinigung wenn die Sicherheitsabdeckung
oder dbergekochie Rickstande mit zurbckgeschoben ist. Verwenden Sle
einem Geschimuch oder Kichenpopier. | ihn mit Gulerster Yorsicht und
4. Folgen Sie den oben genannten bewahren Sie fhn stets sicher und
Schritten 2 bis 4 fir Alfégliche aullerhall der Relchwelle von
Werschmutzungen auf Glos”. Kindem auf,
Ubergelaufenes auf | 1. Scholten Sie die Stromzufuhr aus. !« Es kann sein, dass dos Kochfeld
die Sensortasten 2. Nehmen Sie die Verunreinigungen auf. = piept und sich selbst qusschaltet und
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3. Wischen Sie den Bereich der dass die Sensortasten nicht
Sensorlasien mit einem sauberen, funktionieren, solange sich
feuchten Schwamm oder Tuch ab. Fliissigkeit dorauf befindet,
4. Wischen Sle den Bereich mit einem Vergewissern Sie sich, dass Sie den
Kichenpapier vollstiindig trocken, Bereich der Sensortasten frocken
5. Schalten Sie die Stromzufubr zum wischen, bevor Sie dos Kochfeld
Kachfeld sin. wieder einschalten.

Wartung des Kochfields

Wenn Sie feststellen, dass mit lhrem Kochfeld etwas nicht in Ordrung ist, prilifen Sie bitte das
Untenstehende, bevor Ske sich an den Kundendienst oder an den Héndler wenden, bel dem
Sie ez gekauft haben:

1. Das Gerit hat keinen Strom:

- pridfen Sie, ob es in Ihrem Gebiet einen Stromaustall gibt;

- pridfen Sie, ob das Gerdt richtig an das Stromnetz angeschlossen isf;

- ob die Timer-Einstellung abgelaufen ist;

- ob die lGngste eingestellfe Garzeit erreicht ist und die autornatische Abschaltung erfolgt ist;

- ob Flijssigkeit Gber dem Bedienfald Gberkocht und die Uberlaufschutzvorrichtungen sich automatisch
abschalten;

2, Die Sensortasten des Bedienfelds kénnen nicht okiiviert werden:

- Steht es unter Kindersicherung”, wobei im Timer-Display Lo* angezeigt wird?

- Akfivier! Fllissigkeit/ein feuchtes Tuch auf dem Touch-Bedienfeld den Uberlaufschutz?

3. Nach dem Kochen wird auf dem Display ein ,H™ angezeigt

- Das ist normal. Das Kochfeld ist mit einer Restwarme-Warnfunktion cusgestattel. Sie bleibt
eingeschaltet, bis die Oberfliiche so weil abgekOhlt ist, doss sie berUhrt werden kann.

4, Nach dem Ausschalten bleibt dos Geblase des Induktionskechfelds noch eine Weile in Betrieb:

- Dais ist normal und dient dazu, dass die Gerdte vollstindig abkiihlen.

5. Manche Tépte machen bei der Verwendung von Induktionskochfeldern knistemde oder Kickende
Gerduscha:

- Das ist normal, es ist das Gerdusch der Induklionsspulen wiahrend des Betriebs, und bel verschiedenen
Herstellungsarten Ihres Kochgeschirrs kann das Klacken etwas anders sein,

6. Das Glas wird zerkratzt:

- Priifen Sie, ob Sie ungeeignetes Kochgeschi verwenden, z. B. rauves Kochgeschirr.

- Prifen Sie, ob ungeeignete, rave Scheuer- oder Reinigungsmittel verwendet werden.
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Fehlerkontrolle fiir Induktionskochfelder

Wenn eine Anomalie auffritt, geht dos Induktionskochfeld automatisch in den Schutzzustand Ober und

zeigt entsprechende Schutzeodes an:

Problem Migliche Ursachen MabBnahrmen

E1/E2 Micht ordnungsgem@Be Stromspannung | Prifen Sie, ob die Stromversorgung
normal ist, schalten Sie das Gerdt ein,
sobald die Sfrormversorgung normal Isf.

E3 Hohe Temperatur des Topfsensors Priifen Sie, ob keine Fldssigkeit in dem
Topfist, flllen Sie ihn mit Flissigkeit

ES Hohe Temperatur des IGBT- Bitte starten Sie das Geréit

Temperatursensors neu, sobald das

Bei allen anderen Fehlercodes schalten Sie das Gerdat aus und wenden Sie sich an lhren Kundendienst.
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Der Hersteller bestitig, dass dieses Gerdl den folgenden Konfrollen unlerzogen wurde:

- Funktion der elekirischen Einheit

- Spannungsfestigkeit

- Erdungsanschiuss

- Betrieb mit einer Gosort

- Uberprifung auf Lacks

- Funktion der Sicherheitsventile

- Uberprifung auf Schiénhaitsfehler

Herstelleradresse: BI& Hondelshaus GmbH, Gremberger Str18,51105 koln

(| TECHNISCHE MERKMALE

LEISTUNG, W
BRENMER

ELEKTRISCH E93
Booster 210 mm 2000/2600W 1
|Booster 180 mm 2000/2600 W 2
Booster 160 mm 1500/2000 W 2
Backofen 3800wy E
| Kreisférmiger 3000W E
| Grill 28000 E
\Backofen . L 1211

000 W
iMaximale elekirische Leistung (W) 3800 W [ BACKOFEN )
F200W [ KOCHFELD )

Elekirische Spannung 380-415 V 3N
Maximale Stromshirke 48 A
Elektrokabel (HO5 RR - F 5G 2,5mm
Male des Herds: WxDxH [mm) 200x615x940
Male des Packstiicks: WxDxH (mm) 2606901005
(Gewicht: Netto / Brufto (kq) 76/79.5 kg

EE Brenner - EE Tisch - IEE Ofen - Gemal (EU) 66/2014
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