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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisa-
tion!

Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous
tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des
matériaux de qualité. C'est pourquoi nous vous prions de lire attentivement le présent manuel
et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant d'utiliser le produit et de les
conserver. Si vous cédez I'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le Manuel

d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel d'uti-
lisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles.
Les différences entre les modéles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :
Informations importantes ou astuces utiles d'utilisation.

Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

PP

Avertissement de surfaces brdlantes.

Arcelik A.S.
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde relatives a

la sécurité et a I'environnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques de
blessure corporelle ou de dé-
gats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera
I'annulation de toute garantie.
Sécurité générale

- CCet appareil est destiné a
étre utilisé dans des applica-
tions domestiques et ana-
logues telles que : - les coins
cuisines réservés au person-
nel des magasins, bureaux et
autres environnements pro-
fessionnels ; - les fermes et
I'utilisation par les clients
des hotels, motels et autres
environnements a caractere
résidentiel ; - les environne-
ments de type chambres
d'hétes ; - la restauration et
autres applications similaires
hormis la vente au détalil.

- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des per-
sonnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dé-
nuées d'expérience ou de
connaissance, s'ils (si elles)
sont correctement surveil-
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lé(e)s ou si des instructions
relatives a l'utilisation de
I'appareil en toute sécurité
leur ont été données et si les
risques encourus ont été ap-
préhendés.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Le net-
toyage et I'entretien ne doi-
vent pas étre effectués par
des enfant sans surveillance.

- Sil'appareil est confié a une

autre personne pour usage
personnel ou vendu en se-
conde main, assurez-vous
qu'il est toujours accompa-
gné du manuel d'utilisation,
des étiquettes, de tout autre
document pertinent et des
pieces.

- Ne jamais poser l'apparell

sur un sol recouvert de mo-
quette. Dans le cas contraire,
I'absence de circulation d'air
en-dessous de I'appareil en-
trainera la surchauffe des
pieces éléctriques. Cette
surchauffe causera des
dommages a votre appareil.

- Les procédures d'installation

et de réparation doivent étre
effectuées par des agents
d'entretien qualifiés. Le fa-
bricant ne sera pas respon-



sable des dommages causés
a la suite d'une utilisation
faite par des personnes non
qualifiées, situation suscep-
tible d'annuler aussi la ga-
rantie. Avant l'installation, li-
sez attentivement les ins-
tructions.

- Ne faites pas fonctionner
I'appareil s'il est défectueux
ou présente des dégats vi-
sibles.

- Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
I'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utilisa-
tion.

Sécurité électrique

- Sile produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne
soit réparé par un Agent
d'entretien agréé. Vous ris-
queriez un choc électrique !

- Branchez 'appareil unique-
ment a une sortie/ligne avec
mise a la terre ainsi que la
tension et la protection spé-
cifiées dans le chapitre

« Spécifications techniques ».
Faites installer la mise a la
terre par un électricien quali-
fié lorsque vous utilisez I'ap-
pareil avec ou sans trans-
formateur Notre entreprise
décline sa responsabilité par
rapport a tout probleme con-

sécutif alanon mise a la
terre de I'appareil suivant la
réglementation locale en vi-
gueur.

- Ne lavez jamais I'appareil en

y versant de I'eau. Vous ris-
queriez un choc électrique !

- Débranchez 'appareil pen-

dant les opérations d'instal-
lation, d'entretien, de net-
toyage et de réparation.

- Sile cable d'alimentation est

endommageg, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son service apres vente ou
des personnes de qualifica-
tion similaire afin d'éviter un
danger.

- N'utilisez que le cable d'ali-

mentation spécifié dans le
chapitre « Spécifications
techniques ».

- Installez 'appareil de sorte

que l'on puisse le déconnec-
ter completement du réseau.
La séparation doit étre effec-
tuée par une prise secteur ou
un commutateur intégré a
I'installation électrique fixe,
suivant la réglementation en
matiere de construction.

- La surface arriére du four

devient chaude pendant I'uti-
lisation. Vérifiez que le rac-
cordement de électrique
n'est pas en contact avec la
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surface arriere, cela pourrait

endommager les connexions.

- Ne pas coincer le cable
d'alimentation entre la porte
du four et le chassis et ne
pas le faire passer sur des
surfaces brGlantes. Dans le
cas contraire, I'isolation du
cable pourrait fondre et pro-
voquer un incendie suite a un
court-circuit.

- Toutes les opérations sur
des équipements et des sys-
temes électriques ne peu-
vent étre réalisées que par
des personnes habilitées et
qualifiées.

- En cas de dégats, éteignez
I'appareil et débranchez-le
du secteur. Pour ce faire,

coupez le fusible domestique.

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

Sécurité du produit

- AVERTISSEMENT : En cours
d'utilisation, I'appareil et ses
parties accessibles devien-
nent chauds. Il convient de
veiller a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
doivent étre maintenus a dis-
tance, a moins qu'ils ne
soient sous une surveillance
continue.
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- Ne jamais utiliser I'appareil

sous I'emprise de 'alcool ou
de toute autre drogue.

- Prenez garde lorsque vous

utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a températures
élevées et peut provogquer un
incendie étant donné qu'il
peut s'enflammer lorsqu'il
entre en contact avec des
surfaces chaudes.

- Assurez-vous gqu'aucune

substance inflammable ne
soit placée a proximité de
I'appareil étant donné que les
cOtés peuvent chauffer pen-
dant son utilisation.

- Lors de son utilisation, I'ap-

pareil devient chaud. Il con-
vient de faire attention a ne
pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur
du four.

. Evitez d'obstruer les éven-

tuelles sorties d'aération.

- Ne pas faire chauffer de

boites de conserves et de
bocaux en verre clos dans le
four. La pression qui s'ac-
cumulerait dans la boite/le
bocal pourrait le faire éclater.

- Ne placez pas de plaques de

cuisson, de plats ou de
feuille d'aluminium directe-
ment sur le bas du four.
L'accumulation de chaleur



pourrait endommager le
fond du four.

- Ne pas utiliser de produits
d'entretien abrasifs ou de
grattoirs métalliques durs
pour nettoyer la porte en
verre du four/ le verre des
couvercles a charnieres de la
table de cuisson (le cas
échéant), ce qui pourrait éra-
fler la surface et entrainer
I'éclatement du verre.

- N'utilisez pas de nettoyeurs
a vapeur pour le nettoyage
de I'appareil, car ceux-ci pré-
sentent un risque d'électro-
cution.

- (Varient en fonction du mo-
dele de four.)

Placer correctement la grille
et le lechefrite sur les gradins
Faites coulisser la grille ou le
lechefrite entre 2 glissieres
de coulissement et vérifiez-
en I'équilibre avant de placer
des aliments dessus (Obser-
I'lllustration ci-des

- Ne pas utiliser I'appareil si la

oy

porte en verre est absente ou
fendue.

- Utilisez toujours des gants

de protection thermique
lorsque vous placez ou reti-
rez des plats du four chaud.

- Placez le papier de cuisson

contenant les aliments dans
la casserole ou sur l'acces-
soire du four (plateau, grille
métallique, etc.) et insérez
I'ensemble dans le four pré-
chauffé. Retirez le surplus de
papier de cuisson qui dé-
borde de I'accessoire ou de
la casserole afin d'éviter tout
contact avec les éléments
chauffants du four. N'utilisez
jamais le papier de cuisson a
une température de fonc-
tionnement supérieure a la
valeur recommandée pour
un papier de cuisson. Evitez
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de placer le papier de cuis-
son directement sur la base
du four.

- AVERTISSEMENT : Assurer
que le cable d'alimentation
de I'appareil est débranché
ou que le coupe-circuit est
désactivé avant de rempla-
cer la lampe pour éviter tout
risque de choc électrique.

- Avant le cycle de nettoyage,
éliminez d'abord les saletés
des surfaces extérieures et
intérieures du four a l'aide
d'un chiffon humide. Retirez
tous les accessoires du four.
Sil'appareil est équipé d'un
accessoire pyrorésistant
(Résistant a I'auto-nettoyage
a des températures élevées),
VOUS Nn'avez pas besoin de le

retirer du four. voir Contenu de
I'emballage, page 13.

- Les surfaces chaudes peu-
vent provoquer des bralures !
Ne touchez pas au produit
durant l'auto-nettoyage et
tenez les enfants a I'écart
dudit produit. Patientez au
moins 30 minutes avant
d'éliminer les résidus.

- Pendant le nettoyage pyroly-
tique, les surfaces peuvent
chauffer plus que d'habitude.
Tenez les enfants a distance.

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

- L'appareil doit étre placé a

méme le sol. Il ne doit étre
placé ni sur un socle ni sur
un piédestal.

- AVERTISSEMENT : Le fait de

cuire les aliments contenant
de I'huile ou des matieres
grasses sur une table de
cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de l'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture
pare-flammes.

- ATTENTION : Le processus

de cuisson doit étre encadré.
Les processus de cuisson de
courte durée doivent étre
continuellement encadrés.

- AVERTISSEMENT : Danger

d'incendie : ne rien conserver
sur les surfaces de cuisson.

- AVERTISSEMENT : En cas

de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil
hors tension pour étre a I'abri
d'une éventuelle électrocu-
tion.

- MISE EN GARDE : Laisser

cuire des aliments sans sur-
veillance sur une table de



cuisson en utilisant des ma-
tieres grasses ou de I'huile
peut étre dangereux et dé-
clencher un incendie.

NE JAMAIS essayer
d'éteindre un incendie avec
de I'eau, mais arréter l'appa-
reil puis couvrir les flammes
par exemple avec un cou-
vercle ou une couverture an-
ti-feu.

MISE EN GARDE : Risque
d'incendie : ne pas entrepo-
ser d'objets sur les surfaces
de cuisson.

- Apres avoir utilisé I'apparell,
éteignez-le en appuyant sur
sa commande et ne vous
flez pas a son détecteur de
casserole.

- évitez de poser des objets
métalliques comme les cou-
teaux, les fourchettes, les
cuilleres, les couvercles et
bien d'autres, sur la surface
de la table de cuisson dans
la mesure ou ils peuvent
chauffer.

- L'appareil n'est pas destiné a
étre mis en fonctionnement
au moyen d'une minuterie
externe ou d'un systeme de
commande a distance sépa-
re.

- La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-

midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniere. Par consé-
guent, assurez-vous que la
surface de la table de cuis-
son et le fond des casseroles
sont toujours secs.

- Les plaques de cuisson sont

dotées de la technologie a «
Induction ». Votre table de
cuisson a induction, qui vous
permet de faire des écono-
mies de temps et d'argent,
doit étre utilisée avec des
casseroles appropriées pour
la cuisson a induction ou les
plagues chauffantes ne
fonctionneront pas. Repor-
tez-vous a Généralités concernant la
cuisson, page 21, Sélection des
casseroles.

. Les tables de cuisson ain-

duction créant un champ
magnétique, elles peuvent
entrainer de graves dom-
mages aux personnes utili-
sant des dispositifs tels
gu'une pompe a insuline ou
un pacemaker.

- Ne placez pas de produits

électroniques tels que télé-
phones portables, tablettes,
ordinateurs sur la plaque a
induction. Votre produit peut
étre endommage.
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- AVERTISSEMENT : MISE EN
GARDE : Utiliser uniguement
les dispositifs de protection
de table de cuisson concus
par le fabricant de I'apparell
de cuisson ou indiqués par le
fabricant de I'appareil dans
les instructions d'utilisation
comme adaptés ou les dis-
positifs de protection de
table de cuisson intégrés a
I'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non
appropriés peut entrainer
des accidents.

Pour que votre appareil soit

flable:

- Velllez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la prise
afin que des étincelles ne se
produisent pas.

- Utilisez uniguement les
cables de rallonge d'origine,
et veillez a ce qu'ils ne soient
pas coupés ou autrement
endommagés.

- Assurez-vous également
que la prise ne contient pas
de liquide ni de moisissure
avant de brancher 'appareil.

Utilisation prévue

- Cet appareil est congu pour
un usage domestique. L'utili-
sation commerciale est in-
terdite.
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- ATTENTION : Cet appareil

sert uniguement a des fins
de cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d'autres fins, par
exemple le chauffage du lo-
cal.

. Evitez d'utiliser cet appareil

pour réchauffer les assiettes
sous le grill, accrocher des
serviettes et des torchons,
etc. sur les poignées, sécher
et réchauffer quoi que ce soit.

. Le fabricant ne saurait étre

tenu responsable des dégats
causés par une utilisation ou
une manipulation incorrecte.

- Le four peut étre utilisé pour

décongeler, cuire, rotir et gril-
ler des aliments.

- Les pieces détachées

d'origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter
de la date d'achat du produit .

Sécurité des enfants
- ATTENTION : Les parties ac-

cessibles peuvent s'échauf-
fer pendant |'utilisation. Les
enfants doivent étre tenus a
I'écart.

- Les matériaux d'emballage

peuvent présenter un danger
pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors
de portée des enfants. Veulil-
lez jeter les pieces de I'em-



ballage en respectant les
normes écologiques.

- Les appareils électriques
sont dangereux pour les en-
fants. Tenez les enfants a
I'écart de l'appareil lorsqu'il
fonctionne et interdisez-leur
de jouer avec.

- Ne rangez pas d'objets au
dessus de I'appareil que les
enfants pourraient atteindre.
- Sur la porte ouverte du four :
Ne pas poser de charge
lourde, s'assurer qu'aucun
enfant ne puisse monter ni
s'asseoir dessus.

En ce qui concerne les in-

formations pour l'installation,

la manipulation, I'entretien et

la mise au rebut de I'apparell,

référez-vous au paragraphe
ci-apres de la notice.

En ce qui concerne les in-
formations détaillées sur la
maniere de nettoyer les sur-
faces en contact avec les
aliments, référez-vous au
paragraphe ci-apres de la
notice.

En ce qui concerne les in-
formations pour la méthode
de remplacement des
lampes d'éclairage, référez-

VOUS au paragraphe ci-apres
de la notice.

Mise au rebut de I'ancien appareil

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

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

Le présent produit a été fabriqué avec des
piéces et du matériel de qualité supérieure
susceptibles d'étre réutilisés et adaptés au
recyclage. Par conséquent, nous vous con-
seillons de ne pas le mettre au rebut avec
les ordures ménageres et d'autres déchets a
la fin de sa durée de vie. Au contraire, ren-
dez-vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher des
autorités de votre localité pour plus d'infor-
mations concernant le point de collecte le
plus proche.

Conformité avec la directive ROHS :
L'appareil que vous avez acheté est con-
forme a la directive ROHS (2011/65/UE) de
I'Union européenne. Il ne comporte pas les
matériels dangereux et interdits mentionnés
dans la directive.

Ellmlnatlon des emballages
Les emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en lieu
sQr a I'écart des enfants. Les emballages
de I'appareil sont fabriqués a partir de
matériaux recyclés. Eliminez-les de ma-
niére appropriée et triez-les en fonction
des instructions de recyclage des déchets.
Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tigues normaux.
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F Généralités

Vue d'ensemble

7 10 11
6
9
5 8
4 1
L/’////;
1 Porte frontale 8 Moteur du ventilateur (derriere la plague en
2 Poignée acier)
3 Partie inférieure 9 Ampoule
4 Leéchefrite 10 Elément chauffant du grill
5  Grille 11 Gradins (Cette fonction est optionnelle. Elle
6 Bandeau de commande peut ne pas étre disponible sur votre pro-
duit.

7 Plague d'atre )

1 2 3
1  Sélecteur des fonctions du four

2 Minuteur numérique
3 Sélecteur de température du four
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Contenu de I'emballage

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

1. Manuel de l'utilisateur

2. Plaque standard

Utilisée pour les patisseries, les aliments
congelés et les grands rétis.

3. Grille métallique

Utilisée pour les rétis et pour les aliments
a cuire, rétir ou pour les ragoQts, elle se
place dans le four a la hauteur souhaitée.

4. Placer correctement I'étagére métallique
et la plaque sur les chassis télesco-
piques
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)
Les chéssis télescopiques vous permet-
tent d'installer et de retirer facilement les
plagues et I'étagere métallique.

Lorsque vous utilisez la plaque et I'éta-
gere métallique avec les chassis télesco-
piques, vérifiez que les goupilles situées a
I'arriere du chassis télescopique reposent
contre les bords de I'étagere métallique et
du plateau.
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Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

850 mm/600 mm/600 mm

Tension/fréguence

220-240 V 1IN~ 50 Hz

Consommation d'énergie totale

9,2 kW

Type de cable/section

min.HO5VV-FG 3 x 6 mm?*

Table de cuisson

Braleurs

Arriere gauche Plaque de cuisson a induction
Dimension 210 mm

Puissance 2000/2300W

Avant gauche Plaque de cuisson a induction
Dimension 145 mm

Puissance 1600/1800 W

Droite Plaque de cuisson a induction
Dimension 180/280 mm

Puissance 3000/3600 W

FOUR/GRILL

Four principal

Assisté par ventilateur

Ampoule interne

15 25W

Consomma’uon énergétique du gril

2,2 kW

Données de base : Les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont
fournies conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées
a charge standard avec des résistances de vodte et de sole ou des fonctions de cuisson

ventilée (le cas échéant).

La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie sui-
vante en fonction de la présence ou non sur I'appareil les fonctions correspondantes. 1-
Cuisson tournante économique, 2- Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson Turbo, 4- Cuisson venti-

lée sole/volte, 5- Cuisson vodte et sole.

Les caractéristiques techniques
peuvent changer sans avis préalable
afin d'améliorer la qualité de I'appa-
reil.

Les illustrations comprises dans ce
manuel sont schématiques et peu-
vent ne pas correspondre exacte-
ment a l'appareil.
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Les valeurs mentionnées sur les
étiquettes de I'appareil ou dans la
documentation qui I'accompagnent
sont obtenues dans des conditions
de laboratoire conformément aux
normes correspondantes. En fonc-
tion des conditions de fonctionne-
ment et de I'environnement de I'ap-
pareil, ces valeurs peuvent varier.




E Installation

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

La préparation de I'emplacement et

I'installation de I'électricité pour I'ap-
pareil sont sous la responsabilité du
client.

A Installez I'appareil conformément aux
réglementations en matiére de gaz et
d'électricité en vigueur dans votre
localité.

Avant l'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si tel
est le cas, ne le faites pas installer.
Les appareils endommagés présen-
tent des risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller a ce gqu'une distance libre soit
conservée sous l'appareil, nous vous re-
commandons de monter I'appareil sur une
base solide et de veiller a ce que ses pieds
ne transpercent pas le tapis, la mogquette, ou
tout autre revétement de sol.

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

£
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+ Ceproduit e
selon lanorme EN 30-1-1. En d'autres
termes, il peut étre placé avec le coté ar-
riere et un coté contre les murs de la cui-
sine, des meubles ou des équipements de
toute taille. Les meubles ou les équipe-
ments de cuisine situés sur l'autre coté
doivent étre de taille inférieure ou égale.

+ Vous pouvez |'utiliser avec des meubles
de part et d'autre, mais en prévoyant une
distance minimale de 400 mm au-dessus
du niveau de la plague chauffante ; pré-
voyez un écart de 65 mm entre I'appareil
et le mur, la cloison ou le placard.

+ Laissez une distance minimum de 750
mm au-dessus de la surface de la table
de cuisson.

+ S'il faut encastrer une hotte au-dessus de
la cuisiniere, reportez-vous aux consignes
du fabricant de la hotte concernant la
hauteur d'installation. Si aucune taille
n'est définie dans le manuel de la hotte,
cette hauteur doit étre d'au moins 650
mm.

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

Chaine de sécurité

Si votre appareil présente 2 chaines de

sécurité;
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L'appareil doit étre sécurisé contre le bascu-
lement par les deux chaines de sécurité
fournies avec votre cuisiniére.

Fixez le crochet (1) sur le mur de la cuisine
(6) en utilisant la cheville appropriée (non
fournie) et connectez la chaine de sécurité
(3) sur le crochet via le mécanisme de ver-
rouillage (2).

1 Stabilité du crochet

2 Mécanisme de verrouillage

3 Chaine de sécurité

4 Fixez fermement la chaine a la partie arriere
de la cuisiniére

5 Partie arriére de la cuisiniere

6  Mur de la cuisine

Si votre appareil en présente une seule ;

L'appareil doit étre sécurisé contre tout

basculement par la chaine de sécurité four-

nie avec votre four.

Pour sécuriser la chaine de votre produit,

suivez les étapes décrites dans I'image ci-

dessous :

La chaine de stabilité doit &tre aussi
courte que possible pour éviter que la
cuisiniere ne bascule vers l'avant et
en diagonale. Grace a cette précau-
tion, la cuisiniére ne s'incline pas sur
le coté.
La chaine de stabilité de la cuisiniére congue
pour les plaques de cuisson, n'est pas four-
nie avec une encoche comme support.

Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé con-
formément aux réglementations d'installa-
tion en vigueur.
N'installez pas I'appareil a proximité
de réfrigérateurs ou congélateurs. La
chaleur émise par I'appareil augmen-
terait la consommation d'énergie des
dispositifs de refroidissement.
+ Transportez I'appareil avec au moins deux
personnes.
+ L'unité doit étre placée directement au sol.
Elle ne doit pas étre placée sur une base
ou un socle.

N'utilisez pas la porte et/ou la poi-
gnée pour porter ou déplacer I'appa-
reil. Cela endommage la porte, la
poignée et les charniéres.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une prise mise ala
terre protégée par un disjoncteur miniature
de capacité suffisante tel qu'indiqué dans le
tableau « Caractéristiques techniques ».
Faites installer la mise a la terre par un
électricien qualifié lors de I'utilisation de
I'appareil avec ou sans transformateur.
Notre société ne sera pas tenue pour res-
ponsable des dégats résultant de I'utilisa-
tion de I'appareil sans une installation de
mise a la terre conforme aux réglementa-
tions locales en vigueur.



L'appareil doit uniquement étre rac-
cordé a l'alimentation électrique par
une personne autorisée et qualifiée.
La période de garantie de I'appareil
démarre uniguement aprés son ins-
tallation correcte.

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

Le cable d'alimentation ne doit pas
étre serré, plié ou pincé ou entrer en
contact avec des piéces chaudes de
I'appareil.

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

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

Le cable d'alimentation de I'appareil doit
étre conforme aux valeurs du tableau "Ca-
ractéristiques techniques”.

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

Vous risqueriez un choc électrique !

Raccordement du cable d'alimentation

Lors du cablage, vous devez respec-
ter les réglementations natio-
nales/locales en matiere d'électricité.
Par ailleurs, vous devez utiliser des
prises et des fiches recommandées
pour fours. Au cas ou la limite de
puissance de l'appareil est supérieure
a la capacité de conduction du cou-
rant par la fiche et la prise, branchez
I'appareil directement sur une instal-
lation électrique fixe sans utiliser de
fiche ni de prise.

1. Si votre produit est fourni sans cable
d'alimentation, vous devez brancher a
votre produit un cable d'alimentation
choisi a partir du tableau (Caractéris-
tiques techniques, page 14)en conformité
avec l'installation électrique de votre do-
micile, en suivant les instructions sur le
diagramme du cable.

S'il n'est pas possible de débrancher tous

les pbles de la source d'alimentation, une

unité de déconnexion avec une ouverture
minimale de 3 mm (fusibles, interrupteurs
de sécurités, contacts) doit étre connectée
et tous les pdles de cette unité de décon-
nexion doivent étre adjacents au produit (et
non au-dessus), conformément aux direc-
tives IEE. Le non respect de ces instructions
risque de causer des problémes de fonc-
tionnement et d'invalider la garantie du
produit.

Une protection supplémentaire par
un disjoncteur de courant résiduel
est recommandée.

2.0uvrez le couvercle du boitier de raccor-
dement a bornes a l'aide d'un tournevis.

3.Insérez le cable d'alimentation dans le
collier de serrage pour cable sous la borne
et fixez-le au corps principal avec la vis
intégrée sur le collier de serrage.

4. Branchez les cables en respectant le
schéma de cablage.

SUPPLY CORD

5. Aprés avoir effectué les connexions élec-
triques, refermez le couvercle du boitier de
raccordement des bornes.

6. Dirigez le cable d'alimentation de sorte
gu'il ne soit pas en contact avec le produit
ni écrasé entre le produit et le mur.

17/FR



Le cable d'alimentation ne doit pas
étre plus long que 2 m pour des rai-
sons de sécurité.

+ Poussez le produit vers le mur de la cui-
sine.

+ Réglages des pieds de la cuisiniére
Les vibrations pendant I'usage peuvent
faire bouger les plats de cuisson. Cette
situation dangereuse peut étre évitée sile
produit est équilibré et stable.
Pour votre sécurité; veuillez vérifiez que le
produit est stable en réglant les quatre
pieds en bas en les tournant vers la
gauche et la droite et en les alignant avec
le haut.

Pour les produits équipés d'un ventila-

teur (Elle peut ne pas étre disponible

sur votre produit.)

1 Ventilateur
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2 Bandeau de commande

3 Porte

Le ventilateur refroidit a la fois le bandeau
de commande et la fagade de I'appareil.

Le ventilateur continue de fonction-
ner pendant 20 a 30 minutes méme
apres l'extinction du four.

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

Déplacement ultérieur

+ Conservez le carton d'origine de I'appareil
et utilisez-le pour déplacer le produit. Sui-
vez les instructions figurant sur le carton.
Sl vous n'avez plus le carton original, em-
ballez I'appareil dans du film a bulles ou
du carton épais avec du ruban adhésif
pour maintenir le tout.

+ Afin d'éviter que la grille et la lechefrite
situés a l'intérieur du four
n'endommagent la porte, placez une
bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du
four aux parois latérales a I'aide de ruban
adhésif.

+ N'utilisez pas la porte ou la poignée pour
soulever ou déplacer I'appareil.

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

Inspectez I'aspect général de I'appa-
reil pour déceler les dégats potentiel-
lement dus au transport.



Bl Préparation

Conseils pour faire des économies

d'énergie

Les conseils suivants vous permettront

d'utiliser votre appareil de fagon écologique

et d'‘économiser ainsi de I'énergie :

+ Utilisez des ustensiles de cuisine recou-
verts d'émail car la transmission de cha-
leur sera améliorée.

+ Lorsque vous cuisinez, lancez un pré-
chauffage si cela est conseillé dans le
manuel d'utilisation ou la description de la
recette.

+ N'ouvrez pas la porte du four trop souvent
pendant la cuisson.

+ Essayez de faire cuire plusieurs plats
simultanément dans le four lorsque vous
le pouvez. Vous pouvez placer deux plats
de cuisson sur le chassis métallique.

+ Faites cuire plusieurs plats successive-
ment. Le four sera déja a température.

+ Vous pouvez économiser de I'énergie en
éteignant votre four quelgues minutes
avant la fin du temps de cuisson. N'ou-
vrez pas la porte du four.

+ Décongelez les plats surgelés avant de les
cuire.

+ Utilisez des récipients munis de cou-
vercles. Sans couvercle, la consommation
d'énergie peut étre 4 fois plus importante.

+ Sélectionnez le braleur le mieux adapté a
la taille du bas de la casserole utilisée. Sé-
lectionnez toujours la casserole a la taille
la plus appropriée pour vos plats. Les
grandes casseroles nécessitent davan-
tage d'énergie.

+ Veillez a utiliser des casseroles a fond plat
pour la cuisson sur une table de cuisson
électrique.

Les casseroles avec un fond épais offrent
une meilleure conduction de la chaleur.
Vous pouvez économiser jusqu'a 1/3 de
I'énergie.

+ Les récipients et casseroles doivent étre
compatibles avec les zones de cuisson.
Le fond des récipients ou des casseroles
ne doit pas étre plus petit que la plaque
chauffante.

+ Veillez a ce que les zones de cuisson et |e
fond des casseroles soient toujours
propres. La saleté réduit la conduction de

la chaleur entre la zone de cuisson et le
fond de la casserole.

Des informations sur I'efficacité énergé-
tique selon EU 66/2014 peuvent étre trou-
vées sur la fiche produit fournie avec le
produit.

Premieére utilisation
Réglage de I'heure

|
12 1 10 9 8 7

O ~N o o~ wWwN =
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Touche de choix des fonctions
Symbole de verrouillage enfants
Symbole de thermomeétre de cuisine
Symbole Verrouillage de porte
Symbole de cuisson économique
Touche plus

Touche moins

Symbole Horloge

Symbole de I'alarme

Symbole de fin du temps de cuisson*
Symbole de temps de cuisson
Touche de programmation

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

Son emplacement sur I'écran peut varier en
fonction du modéle de produit.

Les symboles correspondants cli-
gnoteront sur I'écran pendant
I'opération des réglages.

Appuyez sur les touches /™= pour régler
I'neure aprés avoir branché le four pour la

pr

emiére fois. Confirmez le réglage en ap-

puyant sur la touche (2 symbole.
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Si le temps initial n'est pas défini,
I'horloge démarrera a partir de

12h00et®le symbole apparai-
tra. L'icone disparait lorsque I'heure
est réglée.

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

Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endomma-
gée par certains détergents ou pro-
duits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agres-
sifs, de poudre/créemes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le net-
toyage.
1. Retirez tous les matériaux d'emballage.
2.Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide
d'un chiffon humide ou d'une éponge et
terminez avec un chiffon sec.
Premiére cuisson
Faites chauffer I'appareil pendant 30 mi-
nutes puis éteignez-le. De cette maniére,
tous les résidus de production ou les
couches de conservation seront brllés et
supprimés.
Les surfaces chaudes peuvent pro-
voquer des bralures!
L'appareil peut étre trés chaud pen-
dant son utilisation. Ne touchez ja-
mais les brileurs, sections internes
du four, résistances, etc. lorsqu'ils
sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protec-
tion thermique lorsque vous placez
ou retirez des plats du four chaud.
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Four électrique

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

2.Fermez la porte du four.

3. Sélectionnez la position "Traditionnel”.

4. Sélectionnez I'intensité la plus forte pour
le grill ; voir Utilisation du four électrique,
page 31.

5. Faites fonctionner le four environ 30 mi-
nutes.

6. Eteignez votre four ; voir Utilisation du
four électrique, page 31

Four a grill
1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la
grille métallique du four.
2.Fermez la porte du four.
3. Sélectionnez I'intensité la plus forte pour
le grill; voir Utilisation du grill, page 40.
4. Faites fonctionner le four environ 15 mi-
nutes.
5. Eteignez votre grill ; voir Utilisation du grill,
page 40
Une odeur et de la fumée peuvent se
dégager pendant quelques heures au
cours de la premiére utilisation. Ce
phénoméne est tout a fait normal.
Assurez-vous que la piéce est bien
aérée pour évacuer 'odeur et la fu-
mée. Evitez de respirer la fumée et
I'odeur qui se dégagent.



B utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

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

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

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

+ Disposez les poéles et casseroles de
maniere a ce que leur poignée ne se
trouve pas au-dessus de la table de cuis-
son afin d'éviter de faire chauffer les poi-
gnées. Ne placez pas de récipients ins-
tables et pouvant se renverser facilement
sur la table de cuisson.

+ Ne placez pas de récipients et de casse-
roles vides sur les foyers qui sont allumés.
lls pourraient étre endommagés.

+ Faire chauffer un foyer en I'absence d'un
récipient ou d'une casserole peut entrai-
ner des dommages pour l'appareil. Arré-
tez les foyers de cuisson une fois la cuis-
son terminée.

+ Lasurface de I'appareil peut étre brllante,
évitez donc de poser des récipients en
plastique ou en aluminium dessus.
Nettoyez immédiatement tout matériau
de ce type ayant fondu sur la surface de
I'appareil.

Evitez également d'utiliser ce type de ré-
cipients pour y conserver de la nourriture.

+ N'utilisez que des casseroles a fond plat.

+ Placez la quantité de nourriture appro-
priée dans les casseroles utilisées. Ainsi,
vous n'aurez pas a effectuer un nettoyage
superflu en évitant que vos plats ne dé-
bordent.

Ne posez pas les couvercles de vos
poéles et casseroles sur les foyers de
cuisson.

Placez les casseroles de maniere a ce
gu'elles soient centrées sur le foyer de
cuisson. Lorsque vous voulez déplacer la
casserole sur un autre foyer de cuisson,
soulevez-la et placez-la sur le foyer de
cuisson souhaité au lieu de la faire glisser.

Choix de vos casseroles
+ La surface vitrocéramigue est a I'épreuve

de la chaleur et n'est pas soumise aux dif-
férences de températures importantes.
N'utilisez pas la surface vitrocéramique
comme lieu de rangement ou comme
planche a découper.

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

Les débordements
peuvent endomma-
ger la surface vitro-
céramique et entrai-
ner un risque d'in-
cendie.

N'utilisez pas de
récipients avec un
fond creux ou incur-
3

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

« L'ébullition peut varier en fonction du type
de casserole, de la taille de la casserole et
de la taille de la zone de cuisson, pour une
ébullition plus homogéne, on peut utiliser
des zones de cuisson plus grandes d'un
cran. L'utilisation d'une zone de cuisson
plus grande n'a pas d'effet négatif surla
consommation d'énergie des plaques a
induction, car la chaleur n'est créée que
dans la zone de cuisson correspondante. »
Pour les tables a induction, n'utilisez que
des récipients congus pour la cuisson a
induction.

Testez vos casseroles
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Les méthodes suivantes vous permettent
de savoir si votre casserole est compatible
ou non avec la table a induction.
1. Votre casserole est compatible si vous
pouvez coller un aimant sur le fond.
2.Votre casserole est compatible si =V ne
clignote pas lorsque vous placez la cas-
serole sur un foyer de cuisson et allumez
la table de cuisson.
Vous pouvez utiliser des casseroles en acier,
en Téflon ou en aluminium avec un fond
magnétique spécial mentionné sur les éti-
guettes ou les avertissements indiquant que
la casserole est compatible avec la cuisson
ainduction. Les récipients en verre et en
céramique, les cocottes et les casseroles en
acier inoxydable dont le fond en aluminium
n'est pas magnétique ne devraient pas étre
utilisés.
Systéme permettant la reconnais-
sance de la casserole
Dans la cuisson a induction, seule la zone
couverte par le récipient sur le foyer adéquat
est alimentée en énergie. Le bas du fond du
récipient est reconnu par le systeme et
seule cette zone est chauffée automati-
guement. La cuisson s'arréte si le récipient
de cuisson est retiré du foyer pendant la

cuisson. Le foyer de cuisson sélectionné et
le symbole "=V clignotent en alternance.

Utilisation sans danger

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

Ne posez pas d'ustensiles métalliques tels
gue des fourchettes, couteaux ou cou-
vercles de casserole sur la table de cuisson
car ils pourraient chauffer.

N'utilisez jamais de papier aluminium pour
la cuisson. Ne placez jamais d'aliments
emballés dans du papier aluminium sur le
foyer de cuisson.

En cas de présence d'un four sous la
table de cuisson, et que le four fonc-
tionne, les capteurs de la table de
cuisson peuvent diminuer le niveau
de chauffe ou arréter le four.

Lorsque la plaque de cuisson fonc-
tionne, tenez les objets dotés de
propriétés magnétiques (cartes de
crédits, cassettes...) al'écart de la
table de cuisson.

Sélection du foyer de cuisson adapté au récipient

Grand foyer de cuisson
@ 28-32

@24cm @ 21 cm

Foyer de cuisson moyen
918 cm

Petit foyer de cuisson
@ 14,5-15cm

Grand foyer de cuisson

+ |l s'adapte automatiquement a la

casserole.

+ L'énergie est répartie de maniére

idéale.

Foyer de cuisson moyen

(normal)

+ |l s'adapte automati-
guement a la casse-
role.

Petit foyer de cuisson

« Utilisé pour les cuis-
sons lentes (sauces,
cremes)

+ Larépartition de la chaleur est + L'énergie est répartie
de maniere idéale.
plats comme de grandes crépes + Larépartition de la
chaleur est parfaite.
Utilisé pour tous les
types de cuissons.

parfaite. Permet de préparer des

ou de grands poissons a point ou
au bleu.

« Utilisé pour préparer
de petites portions ou
des portions en fonc-
tion du nombre de
personnes.

22/FR




Utilisation des tables de cuisson

Evitez de laisser tomber un objet sur
la table de cuisson. Méme de petits
objets comme la saliére peuvent
endommager la table de cuisson.
Evitez d'utiliser des tables de cuisson
fissurées. De I'eau peut s'y infiltrer et
provoguer un court-circuit.

Si la surface est endommagée d'une
maniere quelconqgue (fissures vi-
sibles par exemple), éteignez immé-
diatement I'appareil pour réduire les
risques d'électrocution.

Bandeau de commande

a4 o 0
1 O O

Caractéristiques techniques

Touche Marche/Arrét
Touche de verrouillage des
touches/verrouillage enfants
Touche d'activation/de désac-
tivation de la minuterie

Touche de la fonction Booster
(intensité élevée)

Touche de verrou de nettoyage

Touche de mise a l'arrét / mise e :
en marche 1 Touche d'activation de la fonction Booster

Touche Moins (intensité élevée)
2 Touche Moins du foyer (pour le niveau de

B0 = & OO

Touche Plus température)
3 Touche Plus du foyer (pour le niveau de
température)
Les schémas et représentations ont 4 Ecran du foyer
unigquement une visée informative. Ecran de la minuterie

Les écrans et fonctions actuellement
sur le marché peuvent différer selon
le modele de votre table de cuisson.

Ecran du foyer
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1 Point décimal pour le réglage du temps

2 Ecran de la minuterie

3 Touche de minuterie Plus (pour le délai de
minuterie)

4 Point décimal pour le verrouillage des
touches / verrouillage enfants

5 Minuterie Touche Moins (pour le délai de
minuterie)

Cet appareil est contrélé par un ban-
deau de commande tactile. Chaque
opération effectuée sur votre ban-
deau de commande tactile est con-
firmée par un signal sonore.

Le bandeau de commande doit tou-
jours étre propre et sec. Des surfaces
humides et souillées peuvent entrai-
ner des problémes de fonctionne-
ment.

Mise en marche de table de cuisson:

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

« 0 » s'affiche a I'écran de tous les foyers.
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La table de cuisson retourne auto-
matiguement en mode veille si vous
n'effectuez aucune opération pen-
dant 10 secondes.

Si vous n'appuyez sur aucune touche
pendant longtemps, I'appareil s'éteint
automatiquement pour des raisons
de sécurité.

Arrét du foyer :
Vous pouvez arréter un foyer de 3 manieres
différentes :
1. En appuyant sur la touche (Dr ;
Appuyez sur la touche O :
2.En ramenant le niveau de température a
«0»;
Vous pouvez désactiver le foyer en rame-
nant son niveau de température a « 0 ».
3. En utilisant I'option d'arrét de la minute-
rie pour le foyer souhaité ;
Lorsque la durée de cuisson définie est
écoulée, la minuterie désactive le foyer
concerné. « 0 » ou « 00 » s'affichent sur
I'écran concerné.
Lorsque la durée de cuisson définie est
écoulée, un signal sonore retentit. Appuyez
sur n'importe quelle touche du bandeau de
commande pour arréter le signal sonore.
4. En appuyant simultanément sur les
touches "©@"/"@" du foyer souhaité ;
Vous pouvez éteindre le foyer souhaité en
appuyant simultanément sur ses touches
/@
Le symbole «H » ou « h » qui s'af-
fiche a I'écran du foyer apres 'arrét
de la table de cuisson indique que le
foyer est toujours brllant. Ne tou-
chez pas les foyers.

Voyant de chaleur résiduelle

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



Lors d'une coupure de courant, le
voyant de chaleur résiduelle ne s'al-
lume pas et I'utilisateur ignore que
les foyers sont brdlants.

Réglage du niveau de température

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

2. Réglez le niveau de température souhaité
al'aide des touches du "@"/"@®"foyer.

» Le foyer concerné fonctionne alors au

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

Fonction BOOSTER (intensité élevée)

Pour une chaleur rapide, vous pouvez utili-

ser la fonction Booster. Toutefois, cette

fonction n'est pas recommandée pour une

cuisson de longue durée. La fonction Boos-

ter peut ne pas étre disponible dans tous les

foyers.

Pour sélectionner la fonction

BOOSTER (intensité élevée) :

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

2. Appuyez sur la touche "28" du foyer con-
cerne.

» Le foyer sélectionné fonctionne a la puis-
sance maximale et le symbole « P » s'af-
fiche sur son écran. La zone de cuisson
quitte la fonction Booster et continue de
fonctionner au niveau « 9 ».

Pour arréter la fonction Booster (in-
tensité élevée) avant I'échéance :
Vous pouvez désactiver la fonction
d'intensité élevée en appuyant sur la touche
"ou "Al".
La zone de cuisson quitte la fonction Boos-
ter et continue de fonctionner au niveau
«9»,
Principe de fonctionnement de 2
zones situées sur le méme plan verti-
cal:
Si la premiére zone est définie sur I'amplifi-
cateur de niveau par rapport a la seconde
zone, située sur le méme plan vertical, défi-
nissez a un niveau supérieur a 6 (7, 8 et 9),
la premiére zone descend au niveau 9 et la
seconde zone peut étre définie a un niveau
supérieur a 6 (7, 8 et 9). Si la seconde zone
est définie sur I'amplificateur de niveau, la
premiére zone descend a 6.

Verrou de nettoyage

Le verrou de nettoyage empéche |'activation
des touches du bandeau de commande
pendant 20 secondes pour permettre a
I'utilisateur de nettoyer rapidement la table
de cuisson pendant qu'elle fonctionne. Le
systéme est désactivé pendant cette phase.

Activation du verrou de nettoyage

1. Lorsqu'un foyer est allumé, appuyez sur la
touche "€i" et maintenez-la enfoncée jus-
gu'a ce que vous entendiez un signal so-
nore.

Un compte a rebours commence a partir de

20 sur I'écran de la minuterie de la table de

cuisson. En dehors de la touche "\\)", au-
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cune touche du bandeau de commande ne
fonctionne.

Désactivation du verrou de nettoyage
Il est inutile d'appuyer sur une touche pour
désactiver le verrou de nettoyage. La table
de cuisson émet un signal audio aprés

20 secondes et le verrou de nettoyage est

automatiqguement désactivé.

Si vous souhaitez désactiver le ver-
rou de nettoyage plus t6t, appuyez
sur la touche "#" et maintenez-la
enfoncée jusqu'a I'écoute de deux
signaux sonores.

Verrouillage enfants

Lorsque les foyers sont a I'arrét, vous pou-
vez empécher 'activation des foyers de la
table de cuisson par vos enfants a I'aide du
verrouillage enfants. Vous pouvez activer ou
désactiver le verrouillage enfants unique-
ment lorsque les foyers sont a l'arrét (en
mode Veille).

Activation du Verrouillage enfants
1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches "1 et HU jusqu'a
I'écoute d'un signal sonore lorsque la
table de cuisson est en mode veille.
Le Verrouillage enfants s'active.s'affiche a
I'écran de tous les foyers pendant un mo-
ment et le point décimal de la touche "y
s'active.

Si vous appuyez sur n'importe quelle
touche lorsque la fonction Verrouil-
lage enfants est activée, deux si-
gnaux sonores retentissent et « L »
clignote a I'écran de tous les foyers.

Désactivation du Verrouillage enfants
1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches " " et []D jusqu'a
I'écoute de deux signaux sonores lorsque
la fonction Verrouillage enfants est acti-
vée.
» Le Verrouillage enfants se désactivée.
«L»clignote al'écran de tous les foyers et
la lumiére de la touche "&" s'éteint.
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Verrouillage des touches

Vous pouvez activer le Verrouillage des
touches afin d'éviter de changer de fonction
accidentellement lorsque la table de cuisson
fonctionne.

Le verrouillage des touches est annu-
Ié en cas de coupure d'électricité.

Activation du Verrouillage des touches
1. Appuyez simultanément et maintenez

enfoncées les touches " 1" et Uﬂ jusqu'a
I'écoute d'un signal sonore.
Le Verrouillage des touches s'active et le
point décimal de la touche "y clignote, puis
s'allume.

Vous pouvez activer le Verrouillage
des touches uniquement si l'appareil
est en marche. Lorsque le Verrouil-
lage des touches est activé, seule la
touche "@” fonctionne. Lorsque vous
appuyez sur n'importe quel bouton,
lorsque vous appuyez sur n'importe
quelle autre tquche, le point décimal
de la touche "&" clignote pour indi-
quer que le Verrouillage des touches
est activé. Si vous souhaitez arréter
la table de cuisson lorsque les
touches sont verrouillées, vous devez
désactiver le Verrouillage de touches
afin d'étre capable de rallumer la
table de cuisson. Si vous appuyez sur
n'importe quelle touche sans désac-
tiver le Verrouillage des touches, « L »
clignote a I'écran de tous les foyers
pour indiquer que le Verrouillage des
touches est activé. Désactivez le
Verrouillage des touches pour rallu-
mer la table de cuisson.

Désactivation du Verrouillage des
touches
1. Appuyez simultanément les touches " €i"

et "UU" jusqu'a I'écoute de deux signaux
sonores lorsque la fonction Verrouillage
des touches est activée.
» Le voyant de la touche % s'éteintet le
bandeau de commande est déverrouillé.



Fonction Minuterie

Cette fonction vous facilite la cuisson. Elle

vous évite de contréler la table pendant tout

le temps de cuisson. Le foyer s'éteint auto-

matiquement a la fin de la durée préalable-

ment programmeée.

Activation de la minuterie

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

2. Réglez le niveau de température souhaité
al'aide des touches "@"/"®"du foyer.

3. Activez la minuterie en appuyant sur la
touche "". Le symbole « 00 » point dé-
cimal du foyer sélectionné clignote sur
I'écran de la minuterie.

4.Réglez la durée souhaitée en appuyant
sur les touches "@"/"@" de la minuterie.

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

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

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

Vous pouvez voir le temps de cuis-
son restant en appuyant sur la
touche "®" de chaque foyer. Pour
chaque appui, une valeur de minute-
rie de foyer différente est affichée.
Enfin, la valeur de minuterie la plus
faible est a nouveau affichée.

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

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

Désactivation de la minuterie

Une fois la durée définie écoulée, la table de
cuisson s'arréte automatiqguement et émet
un signal sonore. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter le signal sonore.
Si vous n'appuyez sur aucune touche, le
signal sonore s'arréte aprés quelques mi-
nutes.

Arrét anticipé de la minuterie

Si vous arrétez la minuterie avant son terme,

la table de cuisson continue de fonctionner

a latempérature paramétrée jusqu'a ce que

vous l'arrétiez.

Vous pouvez arréter la minuterie avant son

terme de deux manieres :

En désactivant la minuterie pour le foyer

concerné en réduisant sa valeur a « 00 ».

1. Appuyez sur les touches "@"/"@" de Ia
minuterie jusqu'a |'apparition de « 00 » &
I'écran du foyer dont la minuterie est acti-
vée.

» Le point décimal du foyer s'éteint définiti-

vement et la minuterie est annulée.

En Désactivant la minuterie du foyer con-

cerné en appuyant simultanément sur les

touches "©"/"@" du foyer concerné.

1. Appuyez simultanément sur les touches
"@"/"@®" du foyer concerné.

» Le point décimal du foyer s'éteint définiti-

vement et la minuterie est annulée.

Apres cette étape, le niveau de tem-
pérature du foyer concerné revient a
«0» de méme que le délai de la
minuterie.

Fonction Arrét

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

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

1. Appuyez sur la touche I]E lors de I'utilisa-
tion de I'un des foyers.
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Tous les foyers fonctionnent au niveau
minimum (niveau 1). &I’ Le symbole
s'affiche a I'écran des foyers actifs.

2. Appuyez sur la touche I] pour faire
fonctionner les foyers a nouveau avec
leurs réglages antérieurs.

Fonction de gestion de l'alimentation
Votre appareil est équipé d'une fonction de
gestion de I'énergie. Vous pouvez modifier
la puissance totale pouvant étre consom-
mée par la cuisiniére avec cette fonction. Il y
a 8 niveaux disponibles pour la fonction de
gestion de I'énergie.

Si plusieurs zones sont actives et gue la
puissance totale du produit dépasse la
limite, les puissances des yelx concernes
sont réparties en fonction de la valeur limite
du produit pour proteger les fusibles de la
maison. Si le produit atteint |a limite de
puissance maximale, il limite automatique-
ment le niveau maximal pouvant étre sélec-
tionné sur les zones de clisson et empéche
la selection d'un niveal superieur.

Fonction de gestion de I'alimentation - Ni-
veaux de puissance totale pouvant étre
définis

25 2,5 kW
30 3 kW

36 3,6 KW
14 4.4 kW
54 5,4 KW
57 5,7 KW
67 6,7 KW

Pour changer le pouvoir total ;

1. Allumez la plague de cuisson au moyen
d'une simple pression sur la touche."®
Allumez |a plagque de cuisson en la tou-
chant "(L)"a nouveau.

2. Ensuite, appuyez respectivement sur
"Al"|a touche de la zone frontale droite,
""la touche, "©"la touche de la minute-
rie, "®"la touche de la minuterie et enfin
"2"|a touche de la zone frontale droite.
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affiché sur I'écran de la minuterie.

4. Appuyez sur la "Ul"touche pour basculer
entre les niveaux et définir la valeur de
puissance totale que vous souhaitez défi-
nir.

5. Confirmez le réglage en appuyant sur la

"touche et éteignez la plaque de cuis-
son. La valeur de puissance totale que
vous avez fixée doit étre activée.

Les niveaux de température que vous
pouvez attribuer aux plaques de
cuisson peuvent varier en fonction du
niveau de puissance totale réglé. Le
niveau de température fourni a la
plague de cuisson est automatique-
ment réduit en fonction du réglage de
la puissance a effectuer par la cuisi-
niére. Ce n'est pas une erreur.

En cas de modification du niveau de
puissance, le réglage ne peut pas étre
effectué sil'on touche une touche
différente de la séguence spécifiée.
Vous devez répéter les étapes depuis
le début pour effectuer I'ajustement.

Utilisation sare et efficace de la plaque
a induction

Principes de fonctionnement : En principe,
la table de cuisson a induction chauffe di-
rectement l'ustensile de cuisson. Par con-
séquent, elle présente un grand nombre
d'avantages comparativement aux autres
types de table de cuisson. Elle est plus effi-
cace et la surface de la table de cuisson est
moins chaude.

La table de cuisson a induction est équipée
de systemes de sécurité de pointe vous
garantissant une sécurité maximale d'utili-
sation.



Selon le modele, votre table de cuis-
son peut étre équipée de foyers a
induction d'un diameétre de 145, 180,
270 et 280 mm. Avec l'induction,
chaque foyer détecte automatique-
ment |'ustensile posé dessus. L'éner-
gie se concentre sur les points de
contact de I'ustensile avec le foyer,
ce qui permet de réduire la consom-
mation énergétique.

Le produit peut démarrer-arréter
lorsqu'il fonctionne aux niveaux de 1
a7, en particulier avec des ustensiles
de cuisson de petit diamétre et lors-
que I'eau-huile est faible. Ce n'est
pas une faute.

Contraintes liées a la durée de fonc-
tionnement

La commande de la table de cuisson est
équipée d'une limite de durée de fonction-
nement. Lorsqu'un ou plusieurs foyers res-
tent allumés, le foyer de cuisson est auto-
matiquement désactivé aprés un certain
temps (voir tableau-1). Si une minuterie est
assignée a un foyer, I'écran de la minuterie
s'éteint également ultérieurement.

La limite de durée de fonctionnement dé-
pend du niveau de température sélectionné.
La limite de durée de fonctionnement s'ap-
pligue a ce niveau de température.

Le foyer peut étre redémarré par |'utilisateur
apres avoir été arrété automatiquement
comme précédemment décrit.

Tableau-1 : Limites de durée de fonction-

nement

[oc] V]l Kepll 621 BN K] [h O] B

9 30 minutes

P (Booster) 10 minutes (*)

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

Protection contre la surchauffe
La table de cuisson est équipée de capteurs
qui la protégent contre la surchauffe. En cas
de surchauffe, voici ce que vous noterez :
+ Les foyers en cours d'utilisation arrétent
de fonctionner.
+ Le niveau sélectionné peut descendre a 7
a partir d'un niveau supérieur.
Systéme de sécurité anti-débordement
Votre table de cuisson est équipée d'un
systéme de sécurité anti-débordement. Si
un liquide déborde de I'ustensile, le systeme
désactive la table de cuisson et coupe im-
médiatement I'alimentation électrique. Le
message d'avertissement « E » s'affiche
alors a I'écran pendant cette phase.
Réglage précis de la puissance
L'un des principes de fonctionnement de la
table de cuisson consiste a déclencher
immédiatement I'activation des com-
mandes. Elle peut modifier trés rapidement
ses parametres de puissance électrique.
Ainsi, vous pouvez empécher un plat (avec
de I'eau, du lait, etc.), de déborder méme s'il
était sur le point de le faire.

Bruits

L'utilisateur est susceptible d'entendre du
bruit pendant la cuisson

Pendant I'utilisation, la table de cuisson peut
émettre des bruits en fonction de la matiére
de base des casseroles. Ces bruits font
partie de la technologie a induction. Il ne
s'agit pas d'un défaut.

Causes et types de bruits possibles :

Bruit de ventilateur

La plague de cuisson est équipée d'un ven-
tilateur qui s'active automatiquement en
fonction de la température du produit. Le
ventilateur possédes divers niveaux de
vitesse auxquels il est activé suivant la
température.
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Faible bourdonnement comme le fonction-
nement d'un transformateur

C'est la nature de la technologie parinduc-
tion. Comme la chaleur est directement
transférée dans la base de la casserole, un
bourdonnement est possible suivant la
matiere composant cette derniére. C'est
pourguoi des sons différents sont possibles
avec des casseroles différentes.
Crépitement

Des bruits de crépitement sont possibles
pendant la cuisson. Cela est dd a la matiére

et a la conception de la base de la casserole.

Si la casserole est composée de plusieurs
couches avec des matériaux différents,
alors des crépitement peuvent se faire en-
tendre.

Bruits de sifflement

Des bruits de sifflement peuvent retentir lors
de la cuisson sur deux plagques du méme
cOté de la table de cuisson avec des niveaux
de cuisson différents.

Marmite vide

Faire chauffer une marmite vide peut géné-
rer des bruits. Si vous y versez de I'eau ou
une préparation culinaire, le son s'évanouit.
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Messages d'erreur
Tableau-2 : Codes d'erreur et sources d'er-

reur

Vous appuyez | Le symbole Ecran du
sur plusieurs | « E » clignote. | foyer
touches

Surchauffe de [ Le symbole Ecran du
la table de «H» cli- foyer
cuisson gnote.

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

Si la surface du bandeau de com-
mande tactile est soumise a une
source de vapeur intense, le systeme
de commande peut se désactiver et
renvoyer un signal d'erreur.

La surface du bandeau de com-
mande tactile doit toujours étre
propre. Dans le cas contraire, le fonc-
tionnement pourrait s'en trouver
altéré.



(@ utilisation du four

Informations générales concernant
la patisserie, la rotisserie et les
grillades

Les surfaces chaudes peuvent pro-
voquer des bralures!

L'appareil peut étre trés chaud pen-
dant son utilisation. Ne touchez ja-
mais les brileurs, sections internes
du four, résistances, etc. lorsqu'ils
sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.

Utilisez toujours des gants de protec-
tion thermique lorsque vous placez
ou retirez des plats du four chaud.

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

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

Conseils pour la patisserie

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

« Utilisez I'espace de la plaque au mieux.

+ Placez le moule de cuisson au milieu.

+ Sélectionnez I'emplacement adapté avant
d'allumer le four ou le grill. Ne changez
pas d'emplacement lorsque le four est
chaud.

+ Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

+ Assaisonner les poulets entiers, dindes et
gros morceaux de viande avec du jus de
citron et du poivre noir avant la cuisson
augmentera la performance de cuisson.

+ Laviande rétie met 15 a 30 minutes de
plus a cuire avec des 0s par rapport a un
roti équivalent sans os.

+ Chaque centimétre d'épaisseur de viande
requiert environ 4 a 5 minutes de temps
de cuisson.

+ Laissez laviande reposer dans le four
pendant environ 10 minutes apres le
temps de cuisson. Le jus se répartira sur

I'ensemble de la viande et ne coulera pas
a sa découpe.

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

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont

grillés, ils brunissent rapidement, deviennent

croustillants et ne sechent pas. Les mor-
ceaux minces, les brochettes de viandes et

les saucisses mais également les légumes a

forte teneur en liquide (par exemple les

tomates et les oignons) sont particuliere-
ment adaptés a cette cuisson.

+ Répartissez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou la plague de cuisson
avec la grille métallique de maniere a ce
gue I'espace couvert ne dépasse pas la
taille de la résistance.

+ Glissez I'étagére métallique ou la plaque
de cuisson avec la grille dans le four au
niveau souhaité. Si vous faites des gril-
lades sur I'étagere, glissez la plaque de
cuisson sur le chassis pour recueillir les
graisses. La plague de cuisson a glisser
doit pouvoir couvrir toute la surface du gril.
Cette plaque peut ne pas étre fournie avec
le produit. Ajoutez un peu d'eau dans la
plague de cuisson pour faciliter le net-
toyage.

Les aliments non adaptés pour le
gril exposent a des risques d'incen-
die. N'utilisez que des aliments a
griller adaptés a une chaleur de gril
intense.

Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la
plus chaude et les aliments gras
pourraient prendre feu.

Utilisation du four électrique

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

1 2

1  Sélecteur des fonctions du four
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2 Sélecteur de température du four

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

2. Réglez la manette Température sur la
température souhaitée.

» Le four chauffe en fonction de la tempéra-

ture définie. Lorsgue vous la maintenez, les

3icones de chauffage les plus a droite cli-

gnotent. Lorsque la température interne du

four atteint la valeur souhaitée, les icones

correspondantes arrétent de clignoter et le

symbole « C » s'affiche de fagon constante

prés de la valeur de température définie.

Arrét du four électrique

Tournez la manette des fonctions et celle de
la température sur la position arrét (supé-
rieure).

Positions des chassis (pour modéle
avec grill)

Il estimportant de placer la grille correcte-
ment sur le chassis. La grille doit étre insé-
rée entre les chassis métalliques comme
sur l'illustration.

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

(Varient en fonction du modele de four.)

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement pré-
senté peut varier sur votre appareil.

Le four n'est pas chauffé. Seule
la lampe du four est allumée

/?\

32/FR

Les éléments chauffants supé-
rieurs et inférieurs fonctionnent
simultanément. Les aliments
sont cuits simultanément par le
dessus et le dessous. Par
exemple, il est adapté pour des
gateaux, des patisseries ou des
gateaux et des ragoQts dans
des moules. Cuisson avec une
seule plague.

Seule la sole fonctionne. Adapté
par ex. pour des pizza et pour
dorer le dessous des plats.
Cette fonction doit également
étre utilisée pour faciliter le
nettoyage vapeur.

Les éléments supérieur et infé-
rieur et le ventilateur (dans la
paroi arriere) sont en marche.
De l'air chaud est rapidement
envoyé également dans le four
au moyen du ventilateur. Cuis-
son avec une seule plague.

L'air chaud généré par la résis-
tance arriere est réparti rapide-
ment et de fagon uniforme dans
le four a l'aide du ventilateur.
Cela permet de cuire des plats
sur différents chassis et le
préchauffage n'est pas néces-
saire dans la plupart des cas.
Adapté pour la cuisson avec des
plagues multiples.

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



Pour réaliser des économies
d'énergie, vous pouvez utiliser
cette fonction a la place de la
cuisson normale en utilisant la
cuisson turbo dans une gamme
de température de 160-220 °C.
Cependant, le temps de cuisson
augmentera quelque peu.

Les temps de cuisson liés a
cette fonction sont indiqués
dans le tableau "Chauffage
économique par ventilateur”.

p
rieur et le ventilateur (dans la
paroi arriere) sont en marche.
La nourriture est cuite égale-
ment sur tous les cotés et rapi-
dement. Cuisson avec une seule
plague.

Le grand grill sur le haut du four
fonctionne. Adapté pour les
griller de grandes quantités de
viande.

+ Placez des portions de
grande ou moyenne taille
correctement sous la résis-
tance de grill pour les gril-
lades.

+ Retournez la nourriture a

mi-cuisson.

Cette fonction permet au four de
s'autonettoyer a une tempéra-
ture élevée. Lisez la description
contenue dans la section rela-
tive au "Nettoyage et entretien”
pour utiliser cette fonction.

Utilisation de I'horloge du four
1 2 3* 4% 5

12 11 10 9 8%

Touche de choix des fonctions

Symbole de verrouillage enfants

Symbole de thermomeétre de cuisine
Symbole Verrouillage de porte

Symbole de cuisson économique

Touche plus

Touche moins

Symbole Horloge

Symbole de I'alarme

Symbole de fin du temps de cuisson*
Symbole de temps de cuisson

Touche de programmation

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

*  Son emplacement sur I'écran peut varier en
fonction du modéle de produit.

O ~N o o~ wWwN =

—_ a4 ©
N — O

*

Le temps limite réglable pour la fin de
la cuisson est de 5 heures et

59 minutes.

Le programme est annulé en cas de
coupure de courant. Vous devrez
reprogrammer le four.

Les symboles connexes clignoteront
sur I'écran pendant I'opération des
réglages. Vous devez attendre un
court instant pour que les réglages
prennent effet.

Siaucun réglage de cuisson n'a été
effectué, I'heure ne peut étre réglée.

Le temps restant apparaitra si la
durée de la cuisson est défini au
début de la cuisson.
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Tableau des fonctions :

Le tableau des fonctions indique les fonc-
tions opérationnelles que vous pouvez utili-
ser et leurs températures maximales et
minimales respectives.

Les fonctions varient en fonction du
modele de four!

ge sup!

inférieur

Elément chauffant 40-280
supérieur/inférieur avec
ventilateur

Chaleur tournante 40-280
Fonction « 3D » 40-280
Grill fort 40-280
Chauffage économique | 160-220

par ventilateur
Sole 40-220

Faire la cuisson en spécifiant la durée

de la cuisson :

Vous pouvez régler le four de sorte qu'il

arréte de fonctionner a une heure précise.

Pour ce faire, définissez la durée de la cuis-

son sur I'horloge.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson.

2. Appuyez sur (2 jusqu'a ce que le symbole
[-] du temps de cuisson s'affiche a
I'écran.

3. Définissez la durée de la cuisson avec la
touche = / =

» »Une fois que la durée de la cuisson est

réglée, le symbole 2| s'afficheront en conti-

nu.

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

» La durée de cuisson commence le dé-

compte a I'écran une fois le processus de

cuisson. @ Dans certains modeles, la durée

de cuisson commence le décompte a

I'écran une fois le processus de cuisson

lancé et toutes les parties du symbole du

minuteur s'allument. La durée de cuisson
définie est divisée en 4 parties égales et
lorsqu'une partie s'acheve, le symbole cor-
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respondant s'éteint. Ainsi, vous pouvez
facilement comprendre le rapport entre la
durée de cuisson restante et la durée totale
de cuisson.

Régler la fin de la durée de la cuisson
a une heure ultérieure : (Cette fonction
est optionnelle. Elle peut ne pas étre
disponible sur votre produit.)

Aprés avoir réglé la durée de la cuisson sur

I'norloge, vous pouvez régler I'heure de

cuisson a une heure ultérieure.

Assurez-vous que cette durée soit supé-

rieure a 1 minute.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson.

2. Appuyez sur (5 jusqu'a ce que le symbole
[?1 de la durée de la cuisson s'affiche a
I'écran.

3. Définissez la durée de la cuisson avec la
touche e / w

» Une fois que la durée de la cuisson réglée,

le symbole [P s'affichera en continu a

I'écran.

4. Appuyez sur (5 jusqu'a ce que le symbole
Sl de fin de cuisson s'affiche a I'écran.

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

» Une fois que la durée de la cuisson est

réglée, le symbole, [P et le symbole = s'af-

ficheront en continu. Dés que la cuisson
démarre, <3| I'icone disparait.

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

» Le minuteur du four calcule I'heure de

début de cuisson en déduisant la durée de

la cuisson a partir de la fin du temps de
cuisson défini. Le mode de fonctionnement
sélectionné est activé une fois I'heure de

début de cuisson définie et le four chauffé a

la température sélectionnée. Le four con-

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

» La durée de cuisson commence le dé-

compte a I'écran une fois le processus de

cuisson. & Dans certains modeles, la durée

de cuisson commence le décompte a

I'écran une fois le processus de cuisson



lancé et toutes les parties du symbole du

minuteur s'allument. La durée de cuisson

définie est divisée en 4 parties égales et
lorsqu'une partie s'acheve, le symbole cor-
respondant s'éteint. Ainsi, vous pouvez
facilement comprendre le rapport entre la
durée de cuisson restante et la durée totale
de cuisson.

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

8. L'alarme est émise pendant 2 minutes.
Appuyez sur n'importe quelle touche pour
arréter I'arréter. Cette derniere s'arréte et
la valeur de température prédéfinie s'af-
fiche a I'écran.

Si vous appuyez sur un bouton ala
fin de I'alarme, le four recommencera
a fonctionner. Tournez le bouton de
la température et le bouton de fonc-
tion a « 0 » mode (arrét) pour éteindre
le four afin d'empécher que le four ne
se mette a nouveau en marche ala
fin de I'avertissement.

Activation du verrouillage enfants

Vous pouvez utiliser la fonction de Verrouil-

lage enfant pour vous assurer que le four

n'est pas utilisé lorsque vous n'étes pas la.

1. Appuyez suri= jusqu'a ce que le symbole
& le symbole s'affiche & I'écran.

» La fonction « ARRET » s'affiche alors a

I'écran.

2. Appuyez sur 4 pour activer le verrouillage
enfants.

» Une fois le verrouillage enfants activé, la

fonction « MARCHE » s'affiche a l'écran et le

symbole & reste allumé. Lorsque le bouton

de fonction est en position 0, ) s'affiche a

I'écran. Lorsque le bouton de fonction est

tourné « ARRET », s'affiche a I'écran. Le four

ne cuit pas.

Tant que le verrouillage enfants est
activé, les touches de I'horloge nu-
mérique ne peuvent pas étre utilisées
et le four ne cuit pas. Le verrouillage
enfants des touches ne s'annulera
pas en cas de coupure d'électricité.

Désactivation du verrouillage enfants

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

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

2. Désactivez le verrouillage enfants en
touchant ™=,

» L'écran affiche« ARRET » prés la désacti-

vation du verrouillage enfants.

Définir I'alarme
Vous pouvez utiliser le minuteur de I'appa-
reil pour tout type d'avertissement ou
pense-béte en plus du programme de cuis-
son.
L'alarme n'a aucune influence sur les fonc-
tions du four. Elle sert uniquement d'avertis-
sement. Cela peut étre utile, par exemple,
lorsque vous voulez retourner les aliments
dans le four aprés un certain temps. Le
minuteur se fera entendre a la fin du temps
réglé.
1. Appuyez sur (2 jusqu'a ce que le symbole
0 s'affiche a I'écran.

L'heure d'alarme maximum de cuis-
son est de 23 heures et 59 minutes.

2.Réglez I'neure de I'alarme en appuyant sur
les touches 4+ / ==

Assurez-vous que les touches de
fonction relatives au son du signal, a
I'heure du jour, a la luminosité de
I'écran et a la température sont ré-
glées a la position 0 (OFF (ARRET)).
» Le symbolef) restera allumé et le temps de
I'alarme s'affichera a I'écran une fois le
temps de I'alarme réglé.
3.Alafin du temps de I'alarme, le symbole A
se met a clignoter et le signal de I'alarme
retentit.

Couper l'alarme.

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

» L'alarme s'éteint et I'heure actuelle s'af-

fiche a I'écran.

Annulation de l'alarme :

1. Appuyez sur (3 jusqu'a ce que le symbole
0 s'affiche a I'écran afin d'annuler 'alarme.
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2. Appuyez sur la touche "™ et maintenez-la
jusqu'a ce que « 00:00 » s'affiche.

La durée de I'alarme s'affiche. Lors-
que la durée de I'alarme et la durée
de cuisson sont définies simultané-
ment, la durée la plus courte s'affiche
al'écran.
Réglage du volume de l'alarme
1. Touchez le bouton i jusqu'a ce que « b-
1 », «b-2» ou « b-3 » s'affiche.
2. Sélectionnez le volume souhaité a l'aide
des touches 4 / =
3. Confirmez votre sélection en appuyant
sur la touche 2 ou I'heure définie s'acti-
vera aprés un court instant.

Modification de I'heure de la journée

Pour changer I'neure que vous aviez réglée

auparavant:

1. Appuyez sur iz jusqu'a ce que le symbole
(W s'affiche & I'écran.

2. Définissez I'heure du jour en appuyant sur
les touches 4+ /m=

3.Le temps que vous avez défini s'activera
apres un court instant.

Réglage de la luminosité de I'écran
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)

1. Appuyez sur iz jusqu'a ce que d-01 or d-
02 or d-03 s'affiche a I'écran pour la lu-
minosité de I'afficheur.

2. Réglez la luminosité désirée en appuyant
sur les touches e /==,

» Le temps que vous avez défini s'activera

aprés un court instant.

Mode « économie »
Vous pouvez économiser de I'énergie a ce
mode tout en cuisinant en définissant le

temps de cuisson dans le four

Ce mode termine la cuisine a l'aide de la
température interne du four en éteignant les
résistances avant la fin du temps de cuis-
son.

Réglage du mode « économie »

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

» La fonction« ARRET » s'affichera & I'écran.

2. Activez le mode « économie » en ap-
puyant sur la touche 4.

» Une fois le verrouillage des touches activé,

la fonction « MARCHE » s'affiche a I'écran et

le symbole "ECO" reste allumé.

Désactivation du mode « économie »

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

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

2. Désactivez le mode « économie » en ap-
puyant sur la touche ™= .

» L'écran affiche« Arrét » prés la désactiva-

tion du verrouillage des touches.

En mode ventilateur économique (le
cas échéant), la lampe du four ne
s'allume pas pour économiser de
I'énergie.

Tableau des temps de cuisson

Les durées indiquées dans ce tableau
ne servent que d'exemple. Elles peu-
vent varier selon la température,
I'épaisseur et le type d'aliments, ainsi
gue vos préférences de cuisson.

Cuisson au four et rotisserie

Le Ter étage du four est 'emplace-
ment du premier gradin.

plaq N
sur plaque Plaque standard o
Gateaux Une plaque | Moule a cake sur grille @ 2 180 40 ... 50
en moule métallique** -
P(?tltS Une plaque Plaque standards 5 3 160 25..35
gateaux
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ne plague Plaque standard= &
2 plaques 1-Plaque a patisserie* - 1-3 150 .. 50
3-Plague standard*
3 plaques 1-Plaque standard+* 1-3-5 150 35..50
3-Plaque & patisseriex &
5-Plague creusex*
Génoise Une plaque | Plat a charniére rond 3 160 25..35
d'un diameétre de 26 cm =
sur grille métallique**
Une plaque | Plat a charniére rond 2 150 30..40
d'un diamétre de 26 cm [
sur grille métallique**
2 plaques 1-Plat a charniére rond 1-4 150 35..45
d'un diametre de 26 cm
sur grille métallique**
4-Plat a charniére rond &)
d'un diametre de 26 cm
sur plaque a patisse-
riexx
Cookies Une plaque Plague a patisseriex [ 3 180 25..30
2 plaques 1-Plaque a patisserie* @ 1-3 180 30..40
3-Plague standard* .
3 plaques 1-Plaque a patisserie* 1-3-5 180 35..45
3-Plaque standard= =
5-Plague creusex*
Pate a Une plaque Plaque standards &) 2 200 30..40
choux
2 plaques 1-Plaque a patisserie* o 1-56 200 45 .55
5-Plague standardx &)
3 plaques 1-Plaque a patisserie* 1-3-5 200 55..65
3-Plaque standard=
5-Plague creusex*
Pate au Une plaque Plaque standards - 2 200 25..35
beurre -
2 plaques 1-Plaque a patisserie* €y 1-3 200 35..45
3-Plague standard*
3 plaques 1-Plaque a patisserie* 1-3-5 190 45 .55
3-Plague standard* “x
5-Plague creusex*
;Z}[/:ln de | Une plaque Plaque standards 5 2 200 35..45
Lasagnes | Uneplaque | Platrectangulaire en 2-3 200 30..40
métal/verre sur grille =
métallique**
Pizza Une plaque Plague standard=* [ 2 200 ... 220 15..20
Bifteck Une plaque 3 25 min. 100 ...120
(entier) / Plague standard+ % 250/max, puis
Roti 180...190
Gigot Une plaque 3 25 min. 70..90
d'agneau Plague standard=* & 250/max, puis
(casserole) 190
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ne plaque min.
Plague standard=* 250/max, puis
190
Poulet réti | Une plaque 2 15 min. 60 ... 80
(1,8-2 kg) Plaque standard+ ki 250/max, puis
180 ... 190
Une plaque 2 15 min. 60 ... 80
Plague standard=* 250/max, puis
180...190
Dinde (5.5 | Une plaque 1 25 min. 150...270
ka) Plague standard=* & 250/max, puis
180 ... 190
Une plaque 1 25 min. 150...270
Plague standard=* 250/max, puis
180...190
Poisson Une plaque Plague standard=* 4 3 200 20..30
Une plague Plaque standard+ 3 200 20 ... 30
Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage pour tout aliment a faire cuire.
* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.
++ Ces accessoires ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d'accessoires disponibles dans le commerce.

Les plats mentionnés dans ce tableau de owamsmesdeqmvdede%skrdushcr
cuisson sont préparés conformément & la lement le produit.

Sables Une Plaque standards 5 3 140 20...30
plaque
Une Plaque standards @ 3 140 20..30
plaque
2 1-Plaque standard+* 1-3 140 20..30
plaques 3-Plague a patisseriex =
3 1-Plaque standard+* 1-3-5 140 25..35
plaques 3-Plaque a patisseriex S
5-Plague creusex*
P?tits Une Plaque standards 5 3 160 25..35
gateaux plaque
Une Plaque standards @ 3 150 30..40
plaque
2 1-Plaque a patisserie* 1-3 150 35..50
plaques 3-Plague standard* =
3 1-Plaque standard+* 1-3-5 150 35..50
plaques 3-Plaque a patisseriex S
5-Plague creusex*
Geénoise Une Plat a charniere rond d'un 3 160 25..35
plaque diameétre de 26 cm sur grille =
métallique**
Une Plat a charniere rond d'un 2 150 30...40
plaque diameétre de 26 cm sur grille &)
métallique**
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2 1-Plat a charniere rond d'un 1-4 150 35..45

plaques | diameétre de 26 cm sur grille
métallique**
4-Plat a charniére rond d'un
diametre de 26 cm sur
plague a patisseriex*

Tourte aux | Une Plat rond en métal d'un 2 180 50 ... 60
pommes plaque diameétre de 20 cm sur grille o
métallique**
Une Plat rond en métal d'un 2 170 50 ... 60
plaque diameétre de 20 cm sur grille &
métallique**
2 1-Plat rond en métal d'un 1-4 170 50 ... 60
plaques | diameétre de 20 cm sur grille
métallique @

4-Plat rond en métal d'un
diametre de 20 cm sur
plaque a patisseriex*
Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage pour tout aliment a faire cuire.
* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.
++ Ces accessoires ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d'accessoires disponibles dans le commerce.

Chauffage économique par ventilateur En mode « Chauffage économique
Ne modifiez pas la température de par ventilateur », évitez d'ouvrir la
cuisson aprées gue la cuisson ait porte pendant la cuisson. Si la porte
commencé en mode «Chauffage est fermée, la température interne est
économique par ventilateur ». optimisée pour économiser I'énergie

et peut étre différente de celle affi-
chée.

Petits gateaux | Une plaque Plague standard=* 3 160 35..45

Cookies Une plaque Plague standard=* 3 180 25..35

Pate a choux | Une plaque Plague standard=* 3 200 45 .55

tF)’é\te au Une plaque Plaque standards 3 200 35..45
eurre

* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.

« S'il est bien cuit a I'intérieur mais collant a
I'extérieur, utilisez moins de liquide, bais-
sez la température et augmentez le temps

Conseils pour la patisserie
+ Sile gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps

5 de cuisson.

de cuisson.

+ Sile gateau est trop humide, utilisez Conseils pour la patisserie
moins de liquide ou baissez la tempéra- + Sila patisserie est trop seche, augmentez
ture de 10°C. la température de 10°C et réduisez le

+ Sile gateau est trop foncé sur le dessus, temps de cuisson. Humectez les couches
placez-le au niveau inférieur, baissez la de pate avec une sauce composée de lait,
température et augmentez le temps de d'huile, d'oeuf et de yaourt.
cuisson.
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+ Sila patisserie met trop de temps pour
cuire, faites attention a ce que I'épaisseur
de la patisserie que vous avez préparée
ne dépasse pas la profondeur de la plaque.

+ Sila partie supérieure de la patisserie dore
mais que la partie inférieure n'est pas
cuite, vérifiez que vous n'avez pas utilisé
trop de sauce pour le bas de la patisserie.
Essayez de répandre la sauce équitable-
ment sur les couches de péate et le haut de
la patisserie afin de les dorer au méme
niveau.

Faites cuire la pate conformément au
mode et a la température indiqués
dans le tableau de cuisson. Si la
partie inférieure n'est toujours pas
suffisamment dorée, la prochaine
fois, placez-la a un niveau inférieur.

Conseils pour la cuisson des légumes

+ Sile plat de Iégumes ne contient plus de
jus et devient trop sec, cuisez-les dans
une casserole avec un couvercle au lieu
d'une plaque. Les récipients clos préser-
vent le jus du plat.

+ Siun plat de légumes ne cuit pas, faites
bouillir les légumes au préalable ou pré-
parez-les comme des aliments en con-
serve et placez-les au four.

Utilisation du grill

Fermez la porte du four pendant les
grillades.

Les surfaces chaudes peuvent bri-
ler!

Tableau des temps de cuisson pour le grill
Grillade par grill électrique

Allumage du grill

1. Tournez la manette Fonction dans le sens
des aiguilles d'une montre sur le symbole
du grill.

2. Réglez ensuite la température désirée du
grill.

3. Si nécessaire, effectuez un préchauffage
d'environ 5 minutes.

» Le four chauffe en fonction de la tempéra-

ture définie. Lorsgue vous la maintenez, les

3icones de chauffage les plus a droite cli-

gnotent. Lorsque la température interne du

four atteint la valeur souhaitée, les icones

correspondantes arrétent de clignoter et le

symbole « C » s'affiche de fagon constante

prés de la valeur de température définie.

Extinction du grill
1. Tournez la manette des fonctions sur la
position arrét (haut).

Les aliments non adaptés pour le
gril exposent a des risques d'incen-
die. N'utilisez que des aliments a
griller adaptés a une chaleur de gril
intense.

Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la
plus chaude et les aliments gras
pourraient prendre feu.

Poisson Grille métallique 4.5 250/max 20...25 min.
Ailes ou cuisses Grille métallique 4.5 250/max 25...35 min.
de poulet

Cotelettes Grille métallique 4.5 250/max 20...25 min.
d'agneau

Réti de beeuf Grille métallique 4.5 250/max 25..30 min. *
Cotelettes de Grille métallique 4.5 250/max 25..30 min. *
veau

Pain toast * Grille métallique 4 250/max 1..3min.

* selon I'épaisseur

*Préchauffez pendant 5 minutes.

++Sj la température du gril de votre produit ne peut pas étre ajustée, le gril fonctionnera a la température
recommandée.
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Les plats mentionnés dans ce tableau de cuisson sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de permettre aux organismes de contréle de tester plus facilement le pro-
duit.

Boulettes de viande
(bceuf) - 12 morceaux

Grille métallique

4

250/max

25...35 min.

Retournez les aliments apres les 2/3 du temps total de cuisson.
Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage 5 minutes pour tout aliment a faire rotir.
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage générales

& Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes peu-
vent causer des bralures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls peu-
vent provoquer des taches permanentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché aprés chaque opération.
Ainsi, les résidus alimentaires sont faciles
a nettoyer et ces résidus ne bralent pas
lorsque I'appareil est réutilisé ultérieure-
ment. Ainsi, la durée de vie de 'appareil
est prolongée et les probléemes fréquem-
ment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage peuvent endommager la surface.
N'utilisez pas de détergents abrasifs, de
poudres de nettoyage, de cremes de net-
toyage, de détartrants ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

+ Il n'est pas nécessaire d'utiliser un produit
de nettoyage spécial pour le nettoyage
aprés chaque utilisation. Nettoyez
I'appareil a I'aide de savon a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immeédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Pour les tables de cuisson :

+ Les saletés acides telles que le lait, la pate
de tomate et I'nuile peuvent causer des
taches permanentes sur les plaques de
cuisson et les composants des br(-
leurs/plagues de cuisson, nettoyez tout
liquide débordé immédiatement aprés
avoir refroidi la table de cuisson en I'étei-
gnant.
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Surfaces en inox et en acier inoxy-
dable
+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage con-

tenant de I'acide ou du chlore pour net-
toyer les surfaces et les poignées en acier
inoxydable ou eninox.

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C'est normal. Aprés chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté ala
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.
Retirez immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéine sur les surfaces en
acier-inox et en verre. A lalongue, les
taches peuvent causer la rouille.

Surfaces émaillées
+ Apres chaque utilisation, nettoyez les

surfaces émaillées a l'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

Si votre appareil est doté d'une fonction
de nettoyage facile a la vapeur, vous pou-
vez faire du nettoyage facile a la vapeur
pour la saleté [égere non permanente.
(Voir la section « Nettoyage a la vapeur
facile »)

Pour les taches tenaces, vous pouvez
utiliser le nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque
de votre produit et un tampon a récurer
non abrasif. N'utilisez pas de produit de
nettoyage de four externe.

Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque
d'incendie et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques
+ Les parois latérales du foyer ne peuvent

étre recouvertes que par des parois
émaillées ou catalytiques. Cela varie selon
le modéle.



Les parois catalytiques ont une surface
légerement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les pieces.

Surfaces en verre

Lors du nettoyage des surfaces en verre,
n'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager la surface en
verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent aprés
le nettoyage, nettoyez-les avec de l'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du verre
ne doivent en aucun cas étre nettoyés
avec des couteaux dentelés, du fil laine
métallique ou des outils de grattage simi-
laires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre al'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a l'aide
d'une éponge et patientez longtemps qu'il
agisse correctement. Nettoyez ensuite la
surface en verre a I'aide d'un chiffon hu-
mide.

Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces
peintes

Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
lls peuvent endommager les surfaces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
aussi humides et avec du détergent. Au-
trement, ces joints risquent de se corroder

Nettoyage des accessoires

Sauf indication contraire dans le manuel
d'utilisation, ne lavez pas les accessoires du
produit au lave-vaisselle.

Nettoyage de la table de cuisson

Foyer en vitre

Suivez les étapes de nettoyage décrites

pour les surfaces en verre dans la section

« Informations générales sur le nettoyage »

pour le nettoyage de la surface de cuisson

en verre. Pour les cas particuliers, vous
pouvez effectuer votre nettoyage en suivant
les informations ci-dessous.

+ Nettoyez immédiatement les aliments a
base de sucre comme la créeme foncée,
I'amidon et le sirop, sans attendre que la
surface refroidisse. Dans le cas contraire,
la surface de cuisson en verre peut étre
endommagée de fagon permanente.

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage pour
le nettoyage que vous effectuez lorsque la
table de cuisson est chaude, sinon des
taches permanentes peuvent apparaitre.

Nettoyage du panneau de com-

mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d'un chiffon
doux humide et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau de commande. Le panneau de
commande et les boutons peuvent étre
endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez pas
d'agents de nettoyage pour inox autour
des boutons. Les indicateurs situés au-
tour des boutons peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a l'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a l'aide d'un chiffon sec. Si
votre appareil dispose d'une fonction de
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verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant d'effectuer le
nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection incor-
recte peut se produire sur les touches.

Nettoyage de l'intérieur du four

(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales sur
le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four
Les parois latérales de la zone de cuisson
ne peuvent étre recouvertes que par des
parois émaillées ou catalytiques. Cela varie
selon le modele. S'il existe une paroi cataly-
tique, reportez-vous a la section « Parois
catalytiques » pour plus d'informations.

Si votre produit est un modéle a étagéres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer vos parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales sur
le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéres métalliques
latérales :(Varient en fonction du mo-
deéle de four.)

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne

pas étre disponible sur votre produit.)

1. Retirez la partie avant du rail latéral en le
tirant vers le coté opposé de la paroi laté-
rale.

2. Retirez le rail latéral complétement en le
tirant vers vous

Nettoyage vapeur facile
Il assure un nettoyage facile parce que la
saleté (aprés avoir attendu pas trés long-
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temps) est ramollie par la vapeur qui se

forme a l'intérieur du four et les gouttes

d'eau de condensation sur les surfaces

intérieures du four.

1. Retirez tous les accessoires du four.

2.Versez 500 ml d'eau sur la plaguedufour
et placez-la sur la deuxieme grille.

3. Réglez la température du four a 100° C et
laissez tourner sur le mode de nettoyage
vapeur facile bas pendant 25 minutes.

4.0uvrez la porte et essuyez les surfaces
intérieures du four avec une éponge ou un
chiffon humide.

5. Utilisez de I'eau tiede avec du détergent,
une éponge ou un chiffon doux pour net-
toyer la saleté persistante et enlevez-la a
I'aide d'un chiffon sec.

Pendant le mode nettoyage vapeur
facile, 'eau qui est placée dans le
plateau pour ramollir les résidus et la
saleté amassés dans la cavité du
four s'évapore et se condense dans
la cavité du four et dans le verre
intérieur de la porte du four, de sorte
que I'eau peut s'écouler lorsque vous
ouvrez la porte du four. Essuyez la
condensation dés que vous ouvrez la
porte du four.

Auto-nettoyage pyrolytique
Les surfaces chaudes peuvent pro-
voquer des bralures!
Ne touchez pas au produit durant
I'auto-nettoyage et tenez les enfants
a I'écart dudit produit. Patientez au
moins 30 minutes avant d'éliminer
les résidus.

Le four est équipé d'un auto-nettoyage
pyrolytique. Le four est chauffé a environ
430-480 °C et les particules présentes sont



réduites en cendres. Une fumée épaisse

peut se dégager. Aérez bien la piéce. La

pyrolyse doit étre effectuée toutes les 10

utilisations environ.

1. Retirez tous les accessoires du four. Dans
les modeles équipés de rails latéraux,
n'oubliez pas de sortir les rails latéraux

Si I'appareil est équipé d'un accessoire

pyrorésistant (Résistant a I'auto-nettoyage

a des températures élevées), vous n'avez

pas besoin de le retirer du four.

2. Avant le cycle de nettoyage, éliminez
d'abord les saletés des surfaces exté-
rieures et intérieures du four a l'aide d'un
chiffon humide.

Ne nettoyez pas le joint d'étanchéité
de la porte.

Le joint en fibre de verre est extré-
mement sensible et peut facilement
étre endommagé.

En cas de dommage du joint d'étan-
chéité de la porte du four, faites le
remplacer par un joint neuf par le
service agréé.

3."Pyrolyse” $#¢ Sélectionnez la fonction

pyrolytique (auto-nettoyage).

P2:00 clignote a I'écran.

4.Réglez le bouton de réglage de la tempé-
rature sur la température la plus haute
« max » (maximum).

5. Une fois la fonction de pyrolyse activée,
P2:00 s'affiche a I'écran et le compte a
rebours commence.

6. La fonction de pyrolyse économique est
plus courte que la pyrolyse normale. Vous
pouvez utiliser la fonction de pyrolyse
économique lorsque le four est [égere-
ment sale.

Activation de la fonction de pyrolyse
économique : Si le mode Eco est
activé dans les Réglages, la pyrolyse
économigue est déja activée. P1:30
s'affiche a I'écran. Si la fonction Eco
n'est pas activée dans les Réglages,
Vous pouvez sélectionner la fonction
222 et I'activer ensulite avec les

touches /==

L'auto-nettoyage pyrolytique ne
démarre pas si le bouton de réglage
de la température n'est pas réglé sur
la valeur maximale.

7.3%%eco || est recommandé d'utiliser la
fonction de nettoyage économique sile
four n'est pas trés sale.

Si cette fonction est utilisée pour nettoyer

une saleté importante, le nettoyage ne sera

pas suffisant. Dans ces cas, la fonction

pyloytique 222 doit étre appliquée aprés la fin

, . 000

du cycle de nettoyage économique?€ce,

La durée de l'auto-nettoyage apparait a

I'écran (Varient en fonction du modele de

four.). La durée peut en étre réglée.

La fin du cycle d'auto-nettoyage peut étre

réglée.

8.La porte du four ne peut pas étre ouverte

et le symbole de verrouillage ajl apparait
sur I'affichage de I'heure pendant le net-
toyage automatique. Elle reste verrouillée
pendant un moment aprés l'arrét de la
fonction de pyrolyse. Ne forcez pas surla
poignée du verrou de la porte tant que le

symbole de verrouillage 8]] n'a pas dispa-
ru.

9. Le four émet un signal d'avertissement
sonore une fois le nettoyage terminé et le
message « Fin » s'affiche a I'écran.

10. Une fois le message « Fin » affiché,
achevez le processus en réglant les
touches de fonction et de température en
position 0 (OFF (ARRET)).

11. Aprés un cycle de nettoyage, éliminez
les dépdts blancs a l'aide d'eau vinaigrée.

Lorsque le message « END» disparait
de I'écran, si vous n'avez pas réglé
les touches de fonction et de tempé-
rature en position 0 (OFF (ARRET)), la
fonction de pyrolyse redémarre.
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Une fois la fonction de pyrolyse ter-
minée, la porte est verrouillée jusqu'a
ce que le four refroidisse a une tem-
pérature appropriée. Si vous essayez
de faire cuire quelque chose pendant
ce processus, « Chaud » s'affiche et
la cuisson ne sera pas autorisée.

Nettoyage de la porte du four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métallique
ou de produits d'eau de Javel pour
nettoyer la porte et le verre du four.

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections « Re-
trait de la porte du four » et « Retrait des
vitres intérieures de la porte ». Aprés avoir
retiré les vitres intérieures de la porte, net-
toyez-les a I'aide d'un détergent a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-les a l'aide d'un chiffon
sec. Essuyez le verre avec du vinaigre. Rin-
cez-le ensuite pour éliminer les résidus de
calcaire qui peuvent se trouver sur la vitre
du four.

Retirer la porte du four

1. Ouvrez la porte frontale (7).

2.0uvrez les clips sur le logement de la
charniére (2) sur les cotés droit et gauche
de la porte frontale en faisant pression sur

1 Porte
2 Charniére(position fermée)
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3 Four
4 Charniére(position ouverte)

4. Retirez la porte frontale en la tirant vers le
haut pour la libérer des charniéres droite
et gauche.

Les étapes effectuées pendant le
processus de retrait doivent étre
suivies dans 'ordre inverse pour
installer la porte. N'oubliez pas de
fermer les clips du logement de la
charniére lors de la réinstallation de
la porte.

Retrait de la vitre de la porte

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

Le panneau vitré interne de la porte du four
peut étre retiré pour le nettoyage.

1. Quvrez la porte du four.



1

1 Cadre

2 Piéce en plastique

2. Tirez vers vous et retirez le morceau en
plastique placé sur le haut de la porte
d'entrée.

51234

Panneau vitré du fond

Deuxiéme panneau de verre intérieur
Troisieme panneau de verre intérieur
Panneau de verre extérieur

Encoche en plastique du panneau de vert-
Bas

3.Comme illustré sur la figure, soulevez le
panneau de verre du fond légérement
dans la direction A et retirez-le dans la di-
rection B.

o~ w N =

4. Répétez cette opération pour enlever la
deuxieme et la troisieme vitre intérieure.

La premiere étape pour remonter la porte et
de réinstaller les deuxieéme et troisieme
panneaux de verre (2, 3).

Comme illustré sur la figure, placez le coin
chanfreiné du panneau en ver pour qu'il
reste sur le coin chanfreiné de I'encoche en
plastique.

Comme les deuxiéme et troisiéme pan-
neaux en verre sont interchangeables, leur
ordre d'installation n'est pas important.
Quand vous installez le panneau en verre de
derriere (1), vérifiez que le coté imprimé du
panneau fait face au second panneau en
verre.

Il est important d'asseoir les coins inférieurs
de tous les panneaux en verre intérieurs
dans les encoches en plastiques inférieures
(5).

Poussez le morceau en plastique dans le
cadre jusgu’a ce que vous entendiez un
"click”.

Toutes les vitres doivent étre remon-
tées apres le nettoyage.
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Nettoyage de la lampe du four

Au cas oU la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la al'aide d'un détergent a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une

éponge et séchez-la a I'aide d'un chiffon sec.

En cas de panne de lalampe du four, vous
pouvez la remplacer en suivant les étapes
suivantes.

Remplacement de la lampe du four

& Avertissements généraux

+ Pour éviter tout risque de choc électrique
avant de remplacer la lampe du four, dé-
branchez le connecteur électrique et pa-
tientez que le four refroidisse. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des brd-
lures!

+ Dans ce four, une lampe a incandescence
d'une puissance inférieure a 40 W, d'une
hauteur inférieure 8 60 mm, d'un diamétre
inférieur a 30 mm ou une lampe halogene
a culot de type G9, d'une puissance infé-
rieure a 60 W est utilisée. Les lampes
conviennent pour un fonctionnement a
des températures supérieures a 300 °C.
Les lampes du four peuvent étre obtenues
aupres d'agents de service agréés ou d'un
technicien titulaire d'une licence.

+ La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

+ Lalampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a |'éclairage des piéces de la
maison. Cette lampe permet a I'utilisateur
de voir les aliments.

+ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’'une lampe

ronde,

1. Débranchez l'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.
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3.Silalampe du four est de type (A) illustré
dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle. Si
le type (B) est un modeéle, retirez-la
comme indigué dans la figure et rempla-
cez-la par une nouvelle.

4. Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’'une lampe

carrée,

1. Débranchez l'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez les étageres grillagées conformé-
ment a la description.

3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.

4. Silalampe du four est de type (A) illustré
dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle. Si



le type (B) est un modeéle, retirez-la
comme indigué dans la figure et rempla-
cez-la par une nouvelle.

5. Remettez le couvercle en verre et les

étagéres grillagées.
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F Recherche et résolution des pannes

+ Il est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Cela n'est pas
_un défaut.

ment.
. Lorsque les pleces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre ces
défaut.

+ Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

+ L'appareil n'est pas relié ala prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de la
prise.

+ Sil'écran ne s'allume pas lorsque vous rallumez la table de cuisson. >>> Débranchez
I'appareil au niveau du disjoncteur. Attendez 20 secondes et rebranchez-le.

+ La protection contre le sur chauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson
refroidir.

* Le plat de cuisson ne convient pas. >>> Vérifiez votre plat.

+ L'ampoule du four est défectueuse. >>> Remplacer I'ampoule du four.
+ L'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la
__boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.
Le four ne chauffe pas.
+ Peut ne pas étre réglé sur une certaine fonction de cuisson et/ou & une certaine tempé-
rature. >>> Réglez le four sur une certaine fonction de cuisson et/ou a une certaine tem-
pérature.
+ Sur les modeéles équipés d'un minuteur, le minuteur n'est pas réglé. >>> Réglez I'heure.
(Sur les produits avec four micro-ondes, le minuteur ne contréle que le micro-ondes.)
+ L'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la
boite & fus"iblgs Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.
{3 i

+ Vous n'avez pas place le pot sur la zone active de cuisson. >>> Vérifiez s'il y a un plat sur
la zone de cuisson.

+ Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat est
compatible avec la plaque a induction.

+ Le plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez large
pour la zone de cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat correcte-
ment sur la zone de cuisson.

+ Le plat de cuisson ou la zone de cuisson sont surchauffées. >>> Laissez votre table de

cuisson refroidir.

La zone de cuisson sélectionnée s'éteint subitement durant le fonctionnement.

- La durée de cuisson pour la zone de cuisson sélectionnée est peut-étre ‘achevée. >>>
Vous pouvez régler une nouvelle durée de cuisson ou achever la cuisson.

+ La protection contre le surchauffage fonctionne. >>> Laissez votre table de cuisson re-
froidir.

+ Il se peut qu'un objet recouvre le bandeau de contréle des touches. >>> Enlevez I'objet

_surle bandeau.
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+ Votre plat n'est pas compatible avec la cuisson a induction. >>> Vérifiez si votre plat est
compatible avec la plaque a induction.
+ Le plat de cuisson n'est pas centré correctement ou le fond du plat n'est pas assez large
pour la zone de cuisson. >>> Choisissez un plat assez large et centrez le plat correcte-

ment sur la zone de cuisson.

Ur 1es mo

N T )

e est allum

Une coupure de courant a eu lieu. >>> Réglez I'heure / Eteignez I'appareil, puis rallumez-

le.

Consultez le technicien autorisé ou le
revendeur qui vous a vendu l'appareil
Si vous ne parvenez pas a résoudre le
probléme aprés avoir suivi les ins-
tructions comprises dans ce cha-
pitre. N'essayez jamais de réparer un
appareil défectueux vous-méme.

51/FR



REPRISE A DEPDSER A DEPOSI
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETE:

[ [} Cet appareil
) et ses accessoires
] se recyclent

Points de collecte sur www.guefairedemesdechets.ir
Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |




