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Note!: N’utiliser l’appareil qu’après avoir lu ce mode d’emploi. 
La cuisinière a été conçue uniquement pour un usage domestique.
Le fabricant se réserve le droit d’effectuer des modifications sans conséquences sur le fonc-
tionnement de l’appareil

En cas de doute ou si vous ne comprenez pas toutes les instructions de ce mode d’emploi, 
vous pouvez contacter notre service consommateur qui vous guidera en tous points utiles. 

Le n° de téléphone est: 01.56.48.06.34.

Cher Client
	 À partir d’aujourd’hui les tâches quotidiennes deviennent 
encore plus faciles. Cet appareil combine une facilité 
d’utilisation exceptionnelle à une efficacité parfaite. Après la 
lecture du mode d’emploi, l’utilisation de l’appareil ne vous 
posera aucun problème. 

	 La sécurité et la fonctionnalité de l’équipement sorti d’usine 
ont été soigneusement vérifiées sur les postes de contrôle 
avant son emballage.

	 Prière de lire attentivement le mode d'emploi avant la mise 
en fonctionnement de l'appareil. Respecter ses indications 
vous protégera contre toute utilisation incorrecte. Garder le 
mode d'emploi dans un endroit accessible.

	 Respecter les instructions de ce mode d'emploi afin 
d’éviter des accidents.

Respectueusement
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•	 Les principes et les dispositions contenus dans ce mode 
d’emploi doivent s’appliquer obligatoirement.

•	 Ne pas permettre l’utilisation de la cuisinière aux per-
sonnes n’ayant pas pris connaissance de ce mode d’em-
ploi.

•	 En ce qui concerne les instructions d’installation de l’ap-
pariel et les raccordments éléctriques, référez vous au 
paragraphe ci- après dans la notice.

Installation
•	 Les matériaux d’emballage (par ex. les films plastiques, 

les polystyrènes) représentent un danger pour les en-
fants - risque d’asphyxie ! Conservez-les hors de portée 
des enfants 

•	 Cet appareil doit être installé conformément aux régle-
mentations en vigueur, et utilisé seulement dans un en-
droit bien aéré. Consulter la notice avant d’installer et 
d’utiliser cet appareil.

•	 Avant l’installation s’assurer que les conditions de distri-
bution locale (nature du gaz et pression du gaz) et le ré-
glage de l’appareil sont compatibles

•	 Les conditions de réglage de cet appareil sont inscrites 
sur la plaque signalétique et dans cette notice.

•	 Cet appareil n’est pas raccordé à un dispositif d’évacua-
tion des produits de la combustion. Il doit être installé et 
raccordé conformément aux règles d’installation en vi-
gueur. Une attention particulière sera accordée aux dis-
positions applicables en matière de ventilation.

•	 Lorsqu’il est correctement installé, votre produit répond à 
toutes les exigences de sécurité prévues pour cette ca-
tégorie de produit. Cependant une attention particulière 
doit être prise pour le dessous de l’appareil car il n’est 
ni conçu ni destiné à être touché et peut présenter des 
bords tranchants ou rugueux, qui peuvent causer des 
blessures.

•	 Cet appareil est lourd ; faites attention lors d’un déplace-
ment.

•	 Cet appareil est fragile. Transportez-le dans sa position 
d’utilisation, faites attention lors de son déplacement et 
installation. 

CONSIGNES DE SECURITE
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•	 Lors du déballage, vérifiez que l’appareil n’est pas en-
dommagé En cas de doute, ne l’utilisez pas et contactez 
le magasin vendeur. 

•	 Assurez-vous, après avoir installé l’appareil, que celui-ci 
ne repose pas sur le câble d’alimentation. 

•	 Pour éviter tout risque (mobilier, immobilier, corporel,...), 
l’installation, les raccordements au réseau électrique, 
la mise en service et la maintenance de votre appareil 
doivent être effectués par un professionnel qualifié.

•	 Avertissement: Avant d’accéder aux bornes de raccorde-
ment, tous les circuits d’alimentation doivent être décon-
nectés.

•	 Si l’installation électrique de votre habitation nécessite 
une modification pour le branchement de votre appareil, 
faites appel à un électricien qualifié. 

•	 Dans le cas d’une installation fixe, le raccordement au 
réseau doit être effectué par l’intermédiaire d’un interrup-
teur à coupure omnipolaire assurant une coupure com-
plète en cas de conditions de surtension de catégorie III.

•	 Instruction de mise à la Terre: Cet appareil doit être mis 
à la terre. Dans le cas d’un dysfonctionnement ou d’une 
coupure, la mise à la terre permet de réduire le risque de 
choc électrique en fournissant un accès au courant élec-
trique de plus faible résistance. Cet appareil est équipé 
d’un cordon pourvu d’un conducteur de mise à la terre et 
d’une prise de mise à la terre. La prise doit être branchée 
dans une prise murale appropriée installée et mise à la 
terre en accord avec tous les codes et règles locaux. 

MISE EN GARDE: Pour 
éviter le risque de bas-
culement de l’appareil, le 
dispositif de stabilisation 
par les fixations anti-bas-
culement doit être mis en 
place.

Utilisation
•	 Cet appareil n’est pas destiné à être utilisé dans des ap-

plication domestiques et analogues telles que: 
1.	 Des coins cuisines réservés au personnel des magasins, 
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bureaux et autres environnements professionnels; 
2.	 Des fermes; 
3.	 L’utilisation des clients des hotels, motels et auters envi-

ronnements à caractère résidentiel; 
4.	 Des environnements du type chambres d’hôtes. 
•	 Cet appareil doit être utilisé uniquement pour l’usage 

pour lequel il a été conçu, c’est à dire pour la cuisson 
domestique de denrées alimentaires. Tout autre usage 
de l’appareil serait considéré comme inapproprié et, par 
conséquent, dangereux. Le fabricant décline toute res-
ponsabilité pour tout dommage causé par un usage inap-
proprié ou incorrect de l’appareil.

•	 ATTENTION: Cet appareil sert uniquement à des fins 
de cuisson. Il ne doit pas être utilisé à d’autres fin, par 
exemple le chauffage d’un local.

•	 Il est interdit de modifier les caractéristiques techniques 
ou de tenter de modifier l’appareil de quelque façon que 
ce soit. 

•	 Cet appareil peut être utilisé par des enfants à partir de 8 
ans et par des personnes ayant des capacités physiques, 
sensorielles ou mentales réduites ou un manque d’ex-
périence et de connaissances à condition qu’elles aient 
été placées sous surveillance ou qu’elles aient reçu des 
instructions concernant l’utilisation de l’appareil en toute 
sécurité et quelles comprennent les dangers encourus. 
Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. Le net-
toyage et l’entretien par l’usager ne doivent pas être ef-
fectués par des enfants sans surveillance. 

•	 Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils 
ne jouent pas avec l’appareil.

•	 Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit être 
remplacé par un câble ou un ensemble spécial dispo-
nible auprès du fabricant ou de son service après-vente.

•	 Débranchez toujours l’appareil avant de procéder à son 
nettoyage ; de changer la lampe d’éclairage ; de déplacer 
l‘appareil ou de nettoyer le sol sous l’appareil.

•	 Ne pas brancher l’appareil à une prise de courant non 
protégée contre les surcharges (fusible).

•	 Ne jamais utiliser de prises multiples ou de rallonge pour 
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brancher l’appareil.
•	 Cet appareil n’est pas destiné à être mis en fonctionne-

ment au moyen d’une minuterie extérieure ou par un sys-
tème de commande à distance séparé.

•	 MISE EN GARDE: Maintenir dégagées les ouvertures de 
ventilation dans l’enceinte de l’appareil ou dans la struc-
ture d’encastrement. 

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

•	 Ne pas stocker dans cet appareil des substances explo-
sives telles que des aérosols contenant des gaz propul-
seurs inflammables. 

•	 Ne mettre en route la vanne du raccord du gaz ou la vanne 
de la bouteille de gaz qu’après avoir vérifié que tous les 
boutons sont en position « fermé ».

•	 Afin d’empêcher des risques d’explosion et d’incendie, 
ne placez pas de produits inflammables ou d’éléments 
imbibés de produits inflammables à proximité ou sur l’ap-
pareil.

•	 Si votre cuisinière comporte un couvercle, il convient 
d’enlever tout résidu de débordement avant de l’ouvrir.

•	 Si votre cuisinière comporte un couvercle, il convient de 
laisser refroidir la table de cuisson avant de le fermer.

•	 Les foyers ne doivent pas être mis en marche à vide, 
sans casseroles.

•	 N’utilisez jamais ce produit si le câble d’alimentation, le 
bandeau de commande ou toute autre partie sont en-
dommagés de manière telle que l’intérieur de l’appareil 
est accessible.

•	 S’assurer que les petits appareils électroménagers ou 
leur câble d’alimentation n’entrent pas directement en 
contact avec le four chaud ou la plaque de cuisson, car 
leur isolation n’est pas résistante à hautes températures.

•	 Utiliser une batterie de cuisine adaptée et étant compa-
tible avec votre appareil.
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•	 Les liquides renversés doivent être nettoyés de la table 
de cuisson avant de la faire fonctionner.

•	 Prendre les précautions nécessaires pour ne pas inon-
der le brûleur lors de l’ébullition des liquides.

•	 MISE EN GARDE: Laisser cuire des aliments sans sur-
veillance sur une table de cuisson en utilisant des ma-
tières grasses ou de l’huile peut être dangereux et dé-
clencher un incendie. 

•	 Lors de l’utilisation, l’appareil devient chaud. Il convient 
de veiller à ne pas toucher les éléments chauffants à l’in-
térieur du four. 

•	 Ne pas poser sur la porte du four ouverte des objets d’un 
poids supérieur à 15 kg et sur la table de cuisson d’un 
poids supérieur à 25 kg.

•	 Il est interdit de ranger dans le tiroir des récipients ou 
d’autre élément ainsi que des matériaux inflammables ; 
la température à l’intérieur pouvant être très importante.

•	 ATTENTION : Ne laissez pas d’objets lourds ou tran-
chants tomber sur la plaque de cuisson. Si la surface est 
fissurée ou fêlée, déconnecter l’appareil de l’alimentation 
pour éviter un risque de choc électrique et contacter le 
service après-vente.

•	 NE JAMAIS essayer d’éteindre un incendie avec de 
l’eau, mais arrêter l’appareil puis couvrir les flammes par 
exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu. 

•	 MISE EN GARDE: Risque d’incendie: ne pas entreposer 
d’objets sur les surfaces de cuisson. 

•	 Ne pas utiliser de produits d’entretien très abrasifs ou de 
grattoirs métalliques durs pour nettoyer la porte en verre 
du four, au risque de rayer la surface et d’entraîner l’écla-
tement du verre. 

•	 L’utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant à la va-
peur est formellement proscrite en hygiène de cuisine.

•	 MISE EN GARDE: Utiliser uniquement les dispositifs de 
protection de table de cuisson conçus par le fabricant de 
l’appareil de cuisson ou indiqués par le fabricant de l’ap-
pareil dans les instructions d’utilisation comme adaptés 
ou les dispositifs de protection de table de cuisson inté-
grés à l’appareil. L’utilisation de dispositifs de protection 
non appropriés peut entrainer des accidents.
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•	 ATTENTION: Le processus de cuisson doit être surveillé. 
Un processus de cuisson court doit être surveillé sans 
interruption.

•	 L’appareil ne doit pas être installé derrière une porte dé-
corative, afin d’éviter une surchauffe.

•	 ATTENTION : les personnes possédant des objets métal-
liques dans le corps (pacemaker) ne doivent pas s’appro-
cher de la table de cuisson en cours de fonctionnement ; 
il est conseiller de demander l’avis de son médecin avant 
d’utiliser la table de cuisson.

Entretien
•	 Avant d’utiliser le nettoyage automatique par catalyse, 

les éclaboussures excessives doivent être enlevées. Se 
référer au paragraphe ‘Nettoyage et entretien de la cui-
sinière’ qui précise quels ustensiles doivent être laissés 
dans le four pendant le nettoyage.

•	 Ne pas utiliser d’appareil de nettoyage à la vapeur pour 
nettoyer la cuisinière ou la table de cuisson.

•	 Ne pas utiliser de produits d’entretien très abrasif ou de 
grattoirs métalliques durs pour nettoyer la porte en verre 
du four, au risque de rayer la surface et d’entraîner l’écla-
tement du verre. 

Service - réparations
•	 Il est dangereux de modifier ou d’essayer de modifier les 

caractéristiques de cet appareil.
•	 En cas de panne, n’essayez pas de réparer l’appareil 

vous-même. Les réparations effectuées par du personnel 
non-qualifié peuvent provoquer des dommages. Contac-
tez le service après-vente de votre revendeur. Exigez des 
pièces de rechange certifiées Constructeur.

•	 Lors d’une panne, la cuisinière ne peut être réutilisée 
qu’après sa remise en état par un professionnel agréé.

•	 MISE EN GARDE: S’assurer que l’appareil est décon-
necté de l’alimentation avant de remplacer la lampe du 
four pour éviter tout risque de choc électrique.
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CONSEILS D’ÉCONOMIE D’ÉNERGIE

Une utilisation responsable 
de l’énergie est une source 
d’économie mais aussi un 
geste très important pour 
notre environnement. Re-
levons le défi d’économie 
d’énergie ! Voici quelques 

conseils:

•	 Utilisation de récipients de cuisson 
adaptés.

•	 Des casseroles à fond plat et épais 
permettent d’économiser jusqu’à  1/3 
d’énergie. N’oubliez pas d’utiliser les cou-
vercles, sinon la consommation d’énergie 
est quadruplée !

•	 Choisir une casserole adaptée à la 
surface du foyer.

•	 Le diamètre du fond de la casserole doit 
couvrir complètement la zone de chauffe.

•	 Propreté des zones du foyer et des 
fonds des casseroles.

•	 Les salissures empêchent le transfert de 
chaleur, les salissures fortement calci-
nées nécessitent souvent l’utilisation de 
produits difficilement dégradables pour 
l’environnement.

•	 Éviter de soulever trop souvent le 
couvercle.

•	 Eviter également d’ouvrir trop souvent la 
porte du four.

•	 Éteindre à temps et utiliser la chaleur 
résiduelle.

•	 Si le temps de cuisson est long, éteindre 
la zone du foyer 5 à 10 minutes avant 
la fin de la cuisson. Ceci vous permet 
d’économiser jusqu’à 20 % d’énergie.

•	 Utiliser le four uniquement pour vos 
mets les plus volumineux.

•	 La préparation d’une viande d’un poids 
inférieur à 1 kg est plus économique si 
vous utilisez la plaque de cuisson.

•	 Utilisation de la chaleur résiduelle 
du four.

•	 Si le temps de cuisson est supérieur à 
40 minutes, éteindre le four 10 minutes 
avant la fin de la cuisson.

•	 Note : Si vous utilisez une minuterie, pro-
grammer un temps de cuisson plus court.

•	 Utilisez la cuisson à chaleur tour-
nante, la porte du four fermée.

•	 Bien fermer la porte du four. 
•	 La chaleur s’échappe au travers des 

encrassements des joints de la porte. Il 
faut impérativement les nettoyer.

•	 Ne pas encastrer la cuisinière à 
proximité directe des réfrigérateurs / 
congélateurs.  La consommation d’élec-
tricité augmenterait inutilement.
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Pour la sécurité du 
transport, cet ap-
pareil a été emballé 
avec des protections. 
Veuillez recycler les 
éléments de cet em-
ballage conformé-

ment aux normes de protection 
de l’environnement. 

Tous les matériaux utilisés pour 
les emballages sont inoffensifs 
pour l’environnement et ils sont 
100 % recyclables et portent un 
symbole de tri approprié.

Note: Les matériaux d’embal-
lage (sachets en polyéthylène, 
morceaux de polystyrène, etc.) 
doivent rester inaccessibles aux 
enfants durant le déballage.

DÉBALLAGE MISE AU REBUT

Cet appareil est mar-
qué du symbole du tri 
sélectif relatif aux dé-
chets d’équipements 
électriques et élec-
troniques. Cela signi-
fie que ce produit doit 
être pris en charge par 

un système de collecte sélectif 
conformément à la directive euro-
péenne 2012/19/UE afin de pou-
voir soit être recyclé soit déman-
telé afin de réduire tout impact 
sur l’environnement.
Pour plus de renseignements, 
vous pouvez contacter votre ad-
ministration locale ou régionale.
Les produits électroniques 
n’ayant pas fait l’objet d’un tri sé-
lectif sont potentiellement dan-
gereux pour l’environnement et 
la santé humaine en raison de la 
présence de substances dange-
reuses



12

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

P: 	 Programmateur électronique
1:	 Manette de réglage de la température du four
2:	 Manette des programmes du four
3:	 Voyant (rouge) de contrôle du thermostat du four
4:	 Voyant (orange) de fonctionnement de la cuisinière
5:	 Plaque à induction
6:	 Poignée de la porte du four
7:	 Tiroir

1

3

6

5

7

4

2

P
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1: Senseur marche/arrêt de la plaque
2: Senseur plus
3: Indicateur de foyer de cuisson
4: Senseur moins
5: Senseur de choix de foyer
6: Senseur d'horloge
7: Senseur de blocage
8: Diode de signalisation d'horloge
9: Diode de signalisation de senseur blocage
10: Afficheur de l'horloge

11: Foyer à induction + booster (avant gauche)  
12: Foyer à induction + booster (arrière gauche)
13: Foyer à induction + booster (arrière droit)
14: Foyer à induction + booster (avant droit)  

2

3

164

3
9

57 5

8 810

11

12

14

13
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CARACTÉRISTIQUES DE L’APPAREIL

Ce tableau vous permettra de vous familiariser avec l’équipement de votre cuisinière

Plaque de cuisson Diamètre Puissance

Foyer arrière gauche 16,0 cm 1,2 / 1,4 kW
Foyer avant gauche 21,0 cm 2,0 / 3,0 kW
Foyer arrière droit 21,0 cm 2,0 / 3,0 kW
Foyer avant droit 16,0 cm 1,2 / 1,4 kW

Four Puissance

Résistance supérieure 0,9 kW
Résistance inférieure 1,1 kW
Résistance de gril 1,5 kW
Résistance circulaire 2,1 kW

Équipement de la cuisinière

GrilleLèchefrite

Gradins fils

Schraper 
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INSTALLATION

Aménagement de la cuisine

•	 Le local ou la cuisine doit être sec et 
facile à aérer, disposer d’une ventilation 
efficace et la disposition de son équipe-
ment doit garantir un accès facile à tous 
les éléments de commande.

•	 L’aménagement de la cuisine selon les 
exigences de la classe 1 ou classe 1 
sous-classe 2 permet de l’aménager d’un 
côté par des meubles hauts ou une paroi. 
Les meubles pour encastrement exigent 
l’utilisation de revêtements et de colles 
résistant à des températures de 100°C. 
Dans le cas contraire, la surface peut 
être déformée et le revêtement décollé.

•	 Poser la cuisinière sur un sol dur et plat 
(ne pas poser sur un socle).

•	 Les hottes doivent être installées selon 
les recommandations de leurs modes 
d’emploi.

•	 Avant toute utilisation, la cuisinière doit 
être mise à niveau, ce qui est très impor-
tant pour que la graisse soit distribuée de 
manière uniforme sur la poêle.

•	 Pour une mise à niveau parfaite de 
l’appareil, utilisez les pieds de réglage, 
accessibles après avoir enlevé le tiroir. 
Plage de réglage des pieds +/- 5mm.
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MONTAGE DE LA FIXATION 
ANTI BASCULEMENT

Pour éviter le basculement de la cuisinière, 
installez la fixation fournie avec votre produit 
en procédant comme suit:
Sur le mur contre lequel sera installée la cui-
sinière, percez un trou à 6,0 cm du sol (A). 
Percez ensuite un deuxième trou à 10,3 cm 
du sol (B). À l’aide des 2 vis et chevilles four-
nies, fixez l’équerre au mur en alignant les 
trous de l’équerre avec ceux que vous venez 
de percer.

A
B
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Raccordement de la cuisinière à 
l’installation électrique

Note:
Le raccordement à l’installation électrique 
ne peut être réalisé que par un professionnel 
agréé. Il est interdit de procéder aux transfor-
mations ou aux modifications de l’installation 
électrique.
Indications pour l’installateur
La cuisinière est conçue pour une alimen-
tation en courant alternatif triphasé (400V 
3N~50Hz). La tension nominale des élé-
ments chauffants est de 230V. Il est possible 
d’adapter la cuisinière à une alimentation par 
courant monophasé (230V) par une réduc-
tion appropriée (pont) réalisée au niveau du 
bornier, selon le schéma des connexions ci-
après. Le schéma des connexions est aus-
si présenté à côté du raccordement de la 
cuisinière. Pour ouvrir le bornier, enlevez le 
couvercle et faites pression avec un tourne-
vis plat afin de débloquer les languettes laté-
rales. Adaptez bien le cordon d’alimentation 
au type de raccordement et à la puissance 
nominale de la cuisinière.
Le cordon d’alimentation doit être fixé à l’ar-
rêt de traction du boitier de raccordement de 
la cuisinière

Note:
N’oubliez pas de brancher la prise de terre au 
bornier de la cuisinière marqué par le sym-
bole . L’alimentation électrique de la cuisi-
nière doit être dotée d’un disjoncteur d’arrêt 
d’urgence qui permet de couper l’électricité 
à tout moment. La distance minimale entre 
les contacts d’interrupteur d’arrêt d’urgence 
est de 3 mm.
Avant de brancher la cuisinière à l’installa-
tion électrique, consulter les informations de 
la plaque signalétique et du schéma de rac-
cordement. 
Note: l’installateur est dans l’obligation de 
remettre à l’utilisateur « un certificat de rac-
cordement de la cuisinière à l’installation 
électrique ».
Tout raccordement différent de celui préconi-
sé sur le schéma peut entraîner la détériora-
tion de l’appareil.

2 1



18

Cas du réseau de 400/230 V: raccor-
dement triphasé avec un fil neutre, les 
ponts raccordent les bornes 4-5, les 
fils de phase connectés à 1, 2 et 3, fils 
neutre à 4 et 5, prise de terre sur 

Cas du réseau de 400/230 V raccorde-
ment biphasé avec fil neutre, les ponts 
raccordent les bornes 2-3 et 4-5, 
prise de terre sur 

Cas du réseau de 230 V: le raccorde-
ment monophasé avec un fil neutre, 
les ponts raccordent les bornes 1-2-3 
et 4-5, prise de terre sur 

SCHÉMA DES BRANCHEMENTS POS-
SIBLES

Note: la tension des éléments chauffants est de 
230V.

Note: Dans tous les cas de raccordement, la prise de 
terre doit être reliée au bornier au niveau du symbole 

 PE.

1

2

3

1N~
H05VV-F3G4

3X 4 mm2

Fils de phase - L1, L2, L3; N – fil neutre; PE – prise de terre

Type de câble 
de raccor-

dement recom-
mandé

2N~

3N~

H05VV-F4G2,5

4X 2,5 mm2

H05VV-F5G2,5

5X 2,5 mm2

1

2

3

5

4

PEL1

N

1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

L3
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Avant la première utilisation de la 
cuisinière
•	 Enlever tous les éléments de l’embal-

lage, vider le tiroir, nettoyer le four afin 
de supprimer tous les restes de produits 
utilisés pour le protéger,

•	 Enlever tous les accessoires du four et 
les nettoyer à l’eau chaude avec du pro-
duit nettoyant,

•	 Allumer la ventilation du local ou ouvrir 
une fenêtre,

•	 Chauffer le four en mode convection na-
turelle, 250°C, sur une durée moyenne 
de 30 minutes, enlever toutes les salis-
sures et laver soigneusement,

•	 Nettoyer l’intérieur du four soigneuse-
ment.

Laver l’intérieur du four uniquement avec 
de l’eau chaude et une petite quantité de 
produit nettoyant.

Il est impératif d’enlever soigneusement les 
restes de colle et du film plastique qui en-
veloppe les supports, et le cas échéant, les 
restes de bande adhésive utilisée pour em-
baller l’appareil.

Note:
Lorsque vous branchez cet appareil à l’ali-
mentation électrique, ou suite à une coupure 
de courant, l’indication «0.00» apparaît sur 
l’écran électronique. Vous devrez alors régler 
l’horloge (voir le chapitre Réglage de l’hor-
loge).

Si l’horloge n’est pas mise à l’heure, le 
four ne pourra pas fonctionner.

UTILISATION
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FONCTIONNEMENT DU PRO-
GRAMMATEUR

OK

OK - touche de sélection du mode de fonc-
tionnement
>	     - touche plus
<	     - touche moins

	     - symbole prêt
	     - symbole du minuteur
	     - symbole de la durée
	     - symbole de la fin de cuisson

Réglage de l’heure actuelle

Après la connexion au réseau ou la recon-
nexion après une panne de courant, l’écran 
affiche le message 0.00 qui clignote.      
•	 Appuyer et maintenir le touche OK (ou 

simultanément les senseurs < / >) jusqu’à 
l’apparition du symbole  sur l’afficheur, 
le point sous le symbole clignote.

•	 Régler l’heure dans les 7 secondes qui 
suivent, en utilisant les touches < / >.

•	 Après le réglage de l’heure, au bout de 7 
secondes environ, les nouvelles données 
sont sauvegardées et le point sous le 
symbole  cesse de clignoter.

La modification de l’heure peut être effectuée 
plus tard en appuyant simultanément sur les 
touches < / >,  lorsque le point sous le symbole 

 clignote, il est possible de modifier l’heure 
actuelle.

Attention:
Le four peut être mis en marche après l’appa-
rition du symbole  sur l’afficheur.

Minuteur

Il est possible d’activer le minuteur à tout mo-
ment, indépendamment des autres fonctions 
activées ou non. Le décompte se fait de 1 
minutes à 23 heures 59 minutes.
Pour régler le minuteur il faut :
•	 Appuyer sur le touche OK, le symbole .
•	 Régler le minuteur à l’aide des touches 

< / >, l’afficheur indique le temps réglé 
sur le minuteur et la fonction activée  
une fois le temps réglé écoulé, un signal 
sonore est émis et le symbole  clignote.

•	 Appuyer et maintenir pressé le touche < 
/ > ou OK pour désactiver le signal so-
nore, le symbole  s’éteint et l’afficheur 
affichera l’heure actuelle après environ 
7 secondes.

Attention:
Si le signal sonore n’est pas désactivé ma-
nuellement, il s’arrête automatiquement après 
environ 7 minutes.

Fonctionnement semi-automatique

Pour éteindre le four à une heure fixée au 
préalable, il faut :
•	 Régler les boutons régulateurs des 

fonctions du four et de la température 
sur les positions choisies du mode de 
fonctionnement du four.

•	 Appuyer sur le touche OK jusqu’à ce que 
l’afficheur affiche brièvement dur et le 
symbole  commence à clignoter.

•	 Régler la durée de caisson requise à 
l’aide des touches < / >, dans une éten-
due de 1 minute à 10 heures.

Le temps réglé est sauvegardé après environ 
7 secondes, l’afficheur indique de nouveau 
l’heure actuelle et le symbole est allumé.
Une fois le temps réglé écoulé, le four s’éteint 
automatiquement, un signal sonore est émis 
et les symboles  et  clignotent.
•	 Régler les boutons régulateurs des fonc-

tions du four et de la température sur la 
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position éteint.
•	 Appuyer et maintenir pressé le touche < 

/ > ou OK pour éteindre le signal sonore, 
les symboles  et  s’éteignent et après 
environ 7 secondes, l’afficheur affichera 
l’heure actuelle.

Fonctionnement automatique

Si le four doit se mettre en marche pour une 
durée déterminée et à s’éteindre à une heure 
fixe, régler la durée de cuisson et ensuite 
l’heure de la fin de cuisson :
•	 Appuyer sur le touche OK jusqu’à ce que 

l’afficheur affiche brièvement dur et le 
symbole  commence à clignoter.

•	 Régler la durée de caisson requise à 
l’aide des touches < / > comme pour le 
mode semi-automatique.

•	 Appuyer sur le touche OK jusqu’à ce que 
l’afficheur affiche brièvement End et le 
symbole  commence à clignoter.

•	 Régler l’heure de la fin de cuisson à 
l’aide des touches < / >, l’heure peut 
être différée à 23 heures et 59 minutes 
au maximum.

•	 Régler les boutons régulateurs des fonc-
tions du four et de la température sur les 
positions choisies du mode de fonction-
nement du four. Les symboles  i   sont 
activés, le four se met en marche selon 
la durée de cuisson et l’heure de la fin de 
cuisson réglées (p.ex. la durée de cuis-
son est réglée sur 1 heure et l’heure de 
la fin de cuisson sur 14:00, le four se met 
automatiquement en marche à 13:00).

Une fois la cuisson terminée (l’heure de la fin 
de cuisson atteinte), le four s’éteint automa-
tiquement, un signal sonore est émis et les 
symboles  et clignotent.
•	 Régler les boutons régulateurs des fonc-

tions du four et de la température sur la 
position éteint.

•	 Appuyer et maintenir pressé le touche < 
/ > ou OK pour éteindre le signal sonore, 
les symboles  et  s’éteignent, et après 

environ 7 secondes, l’afficheur affiche 
l’heure actuelle.

•	
Suppression des réglages

Il est possible de supprimer le réglage du 
minuteur ou du mode automatique à tout 
moment.

Suppression des réglages du mode auto-
matique :
•	 Appuyer simultanément sur les touches 

< / >.
•	 Suppression des réglages du minuteur :
•	 À l’aide du touche OK sélectionner la 

fonction du minuteur.
•	 Appuyer de nouveau sur les touches < / >.

Modification de la tonalité du signal 
sonore

La tonalité du signal sonore peut être modifiée 
de la manière suivante : 
•	 Appuyer simultanément sur les touches 

< / >.
•	 À l’aide du touche OK sélectionner la 

fonction tonalité, les indications sur l’af-
ficheur clignotent ton I :

•	 À l’aide des touches < / > choisir la 
tonalité :

•	 Dans une étendue de 1 à 3 à l’aide du 
touche >.

•	 Dans une étendue de 3 à 1 à l’aide du 
touche < .

Modification de la luminosité de l’affi-
cheur

Il est possible de modifier la luminosité de 
l’afficheur dans une étendue de 1 à 9, où 1 
correspond au réglage le plus sombre et 9 au 
réglage le plus claire. Les nouvelles valeurs 
sont introduites si l’horloge n’est pas active (à 
savoir l’utilisateur n’a touché aucun senseur 
pendant au moins 7 secondes).

La luminosité de l’afficheur peut être modifiée 
de la manière suivante :
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•	 Appuyer simultanément sur les touches 
< / >.

•	 À l’aide du touche OK, sélectionner la 
fonction bri (une première pression fait 
passer au mode tonalité et la deuxième 
au mode bri).

•	 À l’aide des touches < / > choisir le degré 
de luminosité :

•	 Dans une étendue de 1 à 9, à l’aide du 
touche >.

•	 Dans une étendue de 9 à 1, à l’aide du 
touche < .

Attention :
Si l’horloge est activée, (à savoir l’utilisateur 
n’a touché aucun senseur pendant au moins 
7 secondes), la luminosité est maximale.

Mode nocturne 

Entre 22:00 et 6:00, l’afficheur diminue auto-
matiquement la luminosité.
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MODE D’UTILISATION DES FOYERS DE LA PLAQUE DE CUISSON

Pour les informations concernant les différents types des foyers - voir le chapitre Caractéris-
tiques de l’appareil.

Principe de fonctionnement du foyer par induction

Le générateur électrique alimente un inducteur situé à l’intérieur de l’appareil. Cet 
inducteur crée des champs magnétiques : ainsi, dès qu’un récipient à fond métallique 
est posé sur la plaque, des courants induits sont transmis au récipient.

Ces courants font du récipient le véritable conducteur de chaleur, tandis que la surface vitrée 
de la plaque reste froide.

Ce système prévoit l’utilisation de récipients dont les fonds sont réceptifs au fonctionnement 
du champ magnétique.

En général, la technologie inductive se caractérise par deux qualités:
•	 la chaleur est émise uniquement par le récipient, elle est  ainsi exploitée au maximum,
•	 il n’y a pas de phénomène d’inertie thermique, car la cuisson commence automatiquement 

au moment où le récipient est placé sur la plaque et se termine au moment où il en est retiré.
Au cours de l’utilisation normale de la plaque d’induction différents types de sons peuvent être 
émis qui n’ont aucune influence sur le fonctionnement correct de la plaque.

•	 Sifflement à basse fréquence. Le son apparaît lorsque le récipient est vide, il disparaît 
après l’avoir rempli avec de l’eau ou d’y avoir mis le plat.

•	 Sifflement à haute fréquence. Le son apparaît dans des récipients qui ont été fabriqués 
à partir de plusieurs couches de matériaux différents et après la mise en marche de 
la puissance maximale de chauffage. Ce son s’intensifie également lorsqu’on utilise 
simultanément deux champs de chauffage ou plus à pleine puissance. Le son disparaît 
ou est moins intensif après la réduction de la puissance.

•	 Bruit de grincement. Le son apparaît dans des récipients qui ont été fabriqués à partir de 
plusieurs couches de matériaux différents. L’intensité du son dépend du moyen de cuisson.

•	 Bruit de bourdonnement. Le son apparaît au cours du travail du ventilateur de refroidis-
sement des systèmes électroniques.

Les sons qui peuvent être audibles lors de l’exploitation correcte résultent du travail du ventila-
teur de refroidissement, des dimensions du récipient et du matériau dont il est fait, du moyen 
de cuisson des plats et de la puissance de chauffage mise en marche.
Ces sons sont un phénomène normal et ne signifient pas une panne de la plaque d’induction.
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Appareil de protection :
Si la plaque a été correctement installée et si 
elle est bien utilisée, les appareils de protec-
tion sont rarement nécessaires.
Ventilateur : sert à la protection et au re-
froidissement des éléments de commande 
et d’alimentation.  Il peut travailler à deux 
vitesses différentes ; il fonctionne de façon 
automatique. Le ventilateur fonctionne  ju-
squ’au refroidissement suffisant du système 
électronique, que les zones de cuisson soient 
activées ou non.
Transistor : La température des éléments 
électroniques est continuellement mesurée 
à l’aide de la sonde. Si la chaleur augmente 
d’une façon dangereuse, ce circuit réduit 
automatiquement la puissance du foyer ou 
déconnecte les foyers se trouvant le plus près 
des éléments électroniques chauffés.
Détection : le détecteur de présence d’une 
casserole permet le fonctionnement de la 
plaque, et donc le chauffage. Les petits objets 
placés sur la surface chauffante (p. ex. une 
petite cuillère, un couteau, une bague...) ne 
seront pas considérés comme une casserole 
et la plaque ne se mettra pas en marche.

Détecteur de présence d’une casserole 
dans le champ d’induction

   Un détecteur de présence de casserole est 
installé dans les plaques possédant les 
champs d’induction. Lors du fonctionne-
ment de la plaque, le détecteur de présence 
de casserole commence puis arrête auto-
matiquement l’émission de chaleur dans 
le foyer de cuisson quand la casserole est 
placée sur la plaque puis quand elle en est 
retirée. Cela garantit donc des économies 
d’énergie.

•	 Si le foyer de cuisson est utilisé avec 
une casserole appropriée, le niveau de 
chaleur s’affiche sur l’afficheur.

•	 L’induction exige l’utilisation de cassero-
les adaptées, dont le fond est en matériau 
magnétique (Tableau).

Si, sur le foyer de cuisson, on n’a pas placé 

de casserole ou placé une casserole inappro-
priée, le symbole   s’affiche sur l’afficheur. 
Le foyer ne s’allume pas. Si au bout de 10 
minutes aucune casserole n’est détectée, 
l’opération de mise en marche de la plaque 
est supprimée.
L’extinction du foyer de cuisson s’effectue à 
l’aide du senseur de commande, retirer la 
casserole n’est pas suffisant.

Le détecteur de casserole ne fonctionne 
pas comme le senseur principal de la 
plaque

La plaque chauffante à induction est équipée 
de senseurs qui fonctionnent par le toucher 
du doigt des surfaces marquées. Tout réglage 
du senseur est confirmé par un signal sonore.

Lors de la mise en marche et de l’extinction 
ainsi que lors du réglage de niveau de puis-
sance de cuisson, faire attention à n’appuyer 
que sur un seul senseur. Si on appuie simulta-
nément sur plusieurs senseurs (à l’exception 
de l’horloge et de la clef), le système ignore 
les signaux de commande introduits, et si 
les senseurs restent longtemps appuyés, le 
signal d’anomalie retentit.
Une fois l’utilisation terminée, éteindre le 
foyer de cuisson avec le régulateur et ne pas 
tenir compte des indications du détecteur 
d’ustensiles.

La qualité des ustensiles de cuisine est une 
condition de base pour que le fonctionnement 
de la plaque soit efficace.
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Choix des récipients de cuisson pour le foyer à induction

  INCORRECT           INCORRECT           CORRECT             INCORRECT         INCORRECT

Caractéristique des récipients

•	 Utiliser toujours des casseroles de haute qualité, avec un fond idéalement plat : l’utilisation 
de ce type de casseroles empêche la formation de points de température trop élevée, 
où la nourriture pourrait coller pendant la cuisson.Les casseroles et les poêles avec des 
parois métalliques épaisses assurent une parfaite répartition de la chaleur.

•	 Faire attention à ce que les fonds de casseroles soient secs : lors du remplissage d’une 
casserole ou de l’utilisation d’une casserole sortie du réfrigérateur et avant de la placer sur 
la plaque, vérifier si son fond est complètement sec. Cela empêchera de salir la surface 
de la plaque.

•	 Un couvercle sur la casserole évite les pertes de chaleur et réduit ainsi la durée de cuisson 
et donc la consommation d’énergie.

•	 Afin de constater si les récipients son adéquats il faut vérifier si la base du récipient attire 
un aimant.

•	 Afin d’assurer un contrôle optimal de la température par le module d’induction, 
le fond du récipient doit être plat.

•	 Les fonds de casserole bombés en creux ou avec un logo du fabricant profon-
dément gravé ont une influence négative sur le contrôle de la température par le 
module d’induction et peuvent causer une surchauffe des récipients.

•	 Ne pas utiliser de récipients endommagés, p. ex. avec un fond déformé par une 
température trop élevée.

•	 En utilisant de grands récipients avec un fond ferromagnétique 
dont le diamètre est inférieur au diamètre total du récipient, 
seul la partie ferromagnétique du récipient se réchauffe. Ceci 
provoque une situation où il est impossible de répartir unifor-
mément la chaleur dans le récipient. La zone ferromagnétique 
est réduite dans la base du récipient en raison des éléments en 
aluminium qu’y sont placés, c’est pourquoi la quantité de chaleur 
fournie peut être inférieure. Des problèmes avec la détection du 
récipient ou l’absence de son détection peuvent apparaître. Le 
diamètre de la partie ferromagnétique du récipient devrait être 
adapté à la dimension de la zone de chauffage afin d’obtenir 
des résultats optimaux de cuisson. Dans le cas où le récipient n’est pas détecté sur la 
zone de chauffage il est conseillé de le tester sur une zone de chauffage avec un diamètre 
respectivement inférieur.
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Pour la cuisson à induction il faut utiliser uniquement des récipients ferromagnétiques en 
matériaux tels que :
•	 l’acier émaillé
•	 la fonte
•	 les récipients spéciaux en acier inoxydable pour la cuisson à induction.

Symboles sur les ustensi-
les de cuisine

Vérifier si sur l’étiquette se trouve le symbo-
le informant que la casserole est appropriée 
aux plaques à induction.

Utiliser les casseroles magnétiques (en fer émaillée, en acier 
ferrite inoxydable, en fonte) vérifier en appliquant un aimant 
sur le fond de casserole (il doit s’y coller).

Acier inoxydable Ne détecte pas la présence de la casserole
A l’exception des casseroles en acier ferromagnétique

Aluminium Ne détecte pas la présence de la casserole
Fonte Haute efficacité

Attention : les casseroles peuvent rayer la plaque
Acier émaillé Haute efficacité

Les ustensiles de cuisson recommandés devraient posséder 
un fond plat, épais et lisse

Verre Ne détecte pas la présence de la casserole
Porcelaine Ne détecte pas la présence de la casserole
Ustensiles de cuisson po-
ssédant un fond en cuivre 

Ne détecte pas la présence de la casserole

Dimensions des récipients

•	 Afin d’obtenir le meilleur effet de cuisson il faut utiliser des ustensiles d’une dimension du 
fond (de la partie ferromagnétique) qui correspond à la dimension du champ de cuisson.

•	 L’utilisation d’ustensiles d’un diamètre du fond inférieur au champ de cuisson réduit l’effi-
cacité du champ de cuisson et prolonge le temps de cuisson.

•	 Les champs de cuisson possèdent un seuil inférieur de possibilité de détection des 
ustensiles qui dépend du diamètre de la partie ferromagnétique du fond de l’ustensile et 
du matériau dont est fait l’ustensile. L’utilisation d’un ustensile qui n’est pas ajusté peut 
empêcher la détection de l’ustensile par le champ de cuisson. 

Foyer à induction Diamètre du fond du récipient pour la cuisson par 
induction

Diamètre (mm) Minimum (mm) Optimal (mm)
210 125 210
160 110 160
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Panneau de commande

•	 Après raccordement de la plaque au 
réseau électrique, tous les indicateurs 
s’allument pour un instant. La plaque de 
cuisson est prête à l’exploitation.

•	 La plaque de cuisson est équipée de 
senseurs électroniques, qu’on met en 
fonctionnement en les appuyant pendant 
au moins 1 seconde.

•	 Chaque mise en marche des senseurs 
est signalisée par un signal sonore.

Ne laisser aucun objet sur les emplace-
ments des senseurs (ce qui peut provo-
quer la signalisation d’une anomalie) ; ces 
senseurs doivent toujours être maintenus 
propres.

Mise en fonctionnement de la plaque
La plaque est mise en fonctionnement en 
touchant le senseur principal  pendant 
au moins 1 seconde. La plaque de cuisson 
est active lorsque „0” apparaît sur tous les 
indicateurs (3).
Si au cours des 10 secondes, aucun sen-
seur n’est activé, la plaque de cuisson 
s’éteint.

Mise en fonctionnement d’un foyer
Après la mise en fonctionnement de la plaque 
avec le senseur principal , mettre en fonc-
tionnement le foyer de cuisson sélectionné 
(5) dans les 10 secondes.
1.	 Après avoir touché le senseur indiquant le 

foyer de cuisson choisi (5), sur l’indicateur 
de niveau de puissance correspondant à 
ce foyer s’éclaire en alternance le chiffre 
„0”.

2.	 On peut régler le niveau souhaité de puis-
sance de chauffe à l’aide du senseur  
et du senseur .

Si dans les 10 secondes après la mise 
en fonctionnement de la plaque, aucun 
senseur n’est commandé, le foyer s’éteint.

Le foyer de cuisson est actif lorsqu’un 
chiffre ou une lettre est allumé sur tous les 
afficheurs, ce qui signifie que le foyer est 
prêt à effectuer le réglage de puissance 
de chauffe.

Réglage du niveau de puissance de 
chauffe d’un foyer induction
Pendant l’affichage sur l’indicateur de foyer 
s’éclaire (3) “0” en alternance, il est possible 
de commencer à régler le niveau de puis-
sance de chauffe souhaité avec les senseurs 

 et .

Extinction des foyers de cuisson
•	 Le foyer de cuisson doit être activé. 

Indicateur de niveau de puissance de 
chauffe est allumé en alternance.

•	 L’extinction se fait après avoir touché le 
senseur marche/arrêt de la plaque, ou 
en appuyant le senseur (5) pendant 3 
secondes.

Mise hors circuit de la plaque de cuis-
son entière
•	 La plaque de cuisson fonctionne tant 

qu’au moins un des foyers est allumé. 
•	 En appuyant sur le senseur principal 

, on éteint la totalité de la plaque de 
cuisson 

Si un foyer de cuisson est chaud, sur les indi-
cateurs de foyers (3) s’affiche la lettre « H » 
symbole de chauffe résiduelle.

Fonction Booster « P »
La fonction Booster consiste à augmenter 
la puissance du foyer Ø 210  de 2000W à 
3000W, 
Du foyer Ø 160 de 1200W à 1400W.
Afin de mettre en marche la fonction Booster, 
sélectionner une zone de cuisson, régler le 
niveau de cuisson à „9» et appuyer de nou-
veau sur le senseur  ce qui est signalé par 
l’apparition de la lettre «  P  » sur l’afficheur 
du foyer.
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L’extinction de la fonction Booster se fait après 
avoir appuyé de nouveau sur le senseur  
lorsque le foyer à induction est actif ou après 
l’enlèvement de la casserole du foyer à in-
duction. 
Pour le foyer Ø 210 et Ø 160 la duré de 
fonctionnement de la fonction Booster 
est limitée par le panneau de senseur à 
10 minutes. Après l’extinction automatique 
de la fonction Booster, le foyer de cuisson 
continue à chauffer avec la puissance 
nominale.
La fonction Booster peut être remise en 
marche à condition que les détecteurs 
de température dans les circuits électro-
niques et dans la bobine donnent cette 
possibilité.
Si une casserole est retirée du foyer de 
cuisson lors du fonctionnement de la fonc-
tion Booster, la fonction reste active et le 
comptage de la durée continue.

En cas de dépassement de la température 
(du circuit électronique ou de la bobine) du 
foyer de cuisson lors du fonctionnement 
de la fonction Booster, la fonction Booster 
s’arrête automatiquement. Le foyer de 
cuisson revient à la puissance nominale.

Commande de la fonction Booster
Les zones de cuisson sont combinées 
par paires, verticalement ou en diago-
nale, selon le modèle. La puissance totale 
est divisée au sein de ces paires.
L’activation de la fonction Booster dans 
les deux zones de cuisson à la fois en-
traînera le dépassement de la puissance 
maximale disponible. Dans ce cas, la 
puissance de chauffe de la première zone 
de caisson activée sera baissée jusqu’au 
niveau le plus minimal possible.

Fonction blocage
La fonction de blocage sert à protéger la 
plaque de cuisson contre toute mise en fonc-
tionnement involontaire par des enfants,  et 
sa mise en marche redevient possible après 

déblocage.
La fonction de blocage est possible à la 
plaque de cuisson activée et désactivée.

Activation et désactivation de la fonc-
tion de blocage
L’activation et la désactivation de la fonction 
de blocage de la plaque de cuisson se fait 
avec le senseur  en le appuyant pendant 
5 secondes. L’activation de la fonction de 
blocage est signalée par allumage de la 
diode de signalisation (9).

La plaque reste bloquée jusqu’à son 
déblocage, même si le panneau de la 
plaque est éteint et remise en marche. Le 
débranchement de la plaque du réseau 
d’alimentation arrêtera le blocage de la 
plaque.

Indicateur de chaleur résiduelle
Après la fin de la cuisson, il reste dans le verre 
céramique de l’énergie thermique nommée 
chaleur (ou chauffe) résiduelle. L’affichage de 
l’indication de chauffe résiduelle se passe en 
deux étapes. Au moment de l’extinction d’un 
foyer chaud ou de la totalité de l’appareil, 
quand la température dépasse 60°C, la lettre 
„H” apparaît sur l’afficheur approprié. L’indica-
tion de chaleur résiduelle est affichée tant que 
la température du foyer dépasse 60°C. Pour 
les températures de 45°C à 60°C, l’indication 
„h” apparaît sur l’afficheur, ce qui symbolise 
une chaleur résiduelle basse. Quand la tem-
pérature baisse au dessous de 45°C, l’indica-
teur de chaleur résiduelle s’éteint.

Tant que l’indicateur de chaleur rési-
duelle est allumé  ne pas toucher le foyer 
de cuisson à cause des risques de brû-
lures et ne poser sur lui aucun objet sen-
sible à la chaleur !

En cas de coupure d’électricité, l’indica-
teur de chauffe résiduelle „H“ n’est plus 
affiché. Malgré cela les foyers peuvent 
être encore chauds!
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Limitation du temps de travail
Dans le but d’augmenter la fiabilité de travail, 
la plaque à induction est équipée d’un limi-
teur de temps de travail pour chaque foyer. 
La durée maximale de travail est fonction 
du niveau de puissance de chauffe choisi 
précédemment. 
Si le niveau de puissance de chauffe n’est 
pas changé pendant une longue durée (voir 
tableau ci-contre) alors le foyer correspondant 
s’éteint automatiquement et l’indicateur de 
chauffe résiduelle est activé. Il est cependant 
possible, à chaque instant, de rallumer et 
d’utiliser, conformément au mode d’emploi, le 
foyer concerné.

Niveau
de puissance de 

chauffe

Durée maximum
de fonctionnement

en heures
1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P 0,16

Fonction de chauffe accélérée automa-
tique
•	 Le foyer choisi doit être activé avec le 

senseur (5)
•	 Régler ensuite avec les senseurs  

et  le niveau de puissance dan la 
plage de 1-8, et appuyer de nouveau le 
senseur (5)

•	 Sur l’afficheur s’éclaira en alternance le 
chiffre de niveau de puissance réglée et 
la lettre A.

	

Niveau 
de puissance de 

chauffe  

Durée de chauffe 
automatique 

à pleine puissance
(en minutes)

-
1 0,8
2 1,2
3 2,3
4 3,5
5 4,4
6 7,2
7 2
8 3,2

Après écoulement du temps de chauffe à 
pleine puissance, le foyer passe automati-
quement au niveau de puissance (qui reste 
visible sur l’indicateur) sélectionné pour la 
suite de la cuisson.
Si un ustensile est enlevé du foyer et remis 
avant l’écoulement de la durée de chauffe 
accélérée, la chauffe à pleine puissance 
sera réalisée jusqu’au bout.

Fonction horloge
L’horloge de programmation facilite la cuis-
son grâce à la possibilité de programmer 
la durée de fonctionnement des foyers de 
cuisson. Il peut également servir comme un 
minuteur.

Mise en marche de l’horloge
L’horloge de programmation facilite la cuis-
son grâce à la possibilité de programmer 
la durée de fonctionnement des foyers de 
cuisson. Il peut également servir comme un 
minuteur.
•	 Sélectionner le foyer de cuisson appro-

prié avec le senseur (5). Le chiffre„0” 
reste allumé en alternance.

•	 Régler le niveau de puissance souhaité 
entre 1 - 9 à l’aide des senseurs  ou 

.
•	 Activer ensuite l’horloge dans 10 se-

condes en appuyant sur le senseur .
•	 Régler la durée de cuisson souhaitée 
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(01 à 99 minutes) à l’aide des senseurs 
 ou . 

•	 La diode de signalisation (8) correspon-
dant au foyer de cuisson reste allumée 
près de l’afficheur d’horloge.

Tous les foyers de cuisson peuvent fonc-
tionner simultanément dans le système de 
réglage de la durée à l’aide de l’horloge.

En cas de réglage plus qu’un temps, l’af-
ficheur de l’horloge montre  le temps le 
plus court. En plus cela est signalé par la 
diode clignotante (8).

Modification de la durée de cuisson 
programmée
A chaque moment de la cuisson, il est pos-
sible de modifier sa durée programmée.
•	 Sélectionner le foyer de cuisson appro-

prié avec le senseur (5). Il s’éclaire alors 
en alternance le chiffre de la puissance 
de chauffe.

•	 Activer ensuite l’horloge dans 10 se-
condes en appuyant sur le senseur .

•	 Régler la nouvelle durée à l’aide des 
senseurs  ou .

Contrôle de l’écoulement du temps de 
cuisson
A tout moment il est possible d’afficher la 
durée résiduelle de cuisson, en touchant le 
senseur de l’horloge . Le temps actif de 
fonctionnement de l’horloge pour un foyer 
de cuisson correspondant est signalé par la 
diode clignotante (8).

Extinction de l’horloge
Après écoulement du temps de cuisson pro-
grammé, un signal sonore retentit, qui peut 
être éteint en appuyant sur un quelconque 
senseur sinon l’alerte s’éteint automatique-
ment au bout de 2 minutes.

S’il s’avère nécessaire d’éteindre l’horloge 
plut tôt :
•	 Activer le foyer de cuisson avec le 

senseur (5). Le chiffre de puissance de 
chauffe s’illumine plus intensément.

•	 Appuyer ensuite sur le senseur , main-
tenir 3 secondes ou modifier le temps du 
minuteur par le senseur  et  jusqu’à 
afficher „00”.

L’horloge comme minuteur
L’horloge programmateur de la durée de 
cuisson peut être utilisée comme une alarme 
supplémentaire, si le fonctionnement des 
foyers de cuisson n’est pas commandé tem-
porairement.

Mise en marche du minuteur
Si la plaque de cuisson est éteinte :
•	 Pour mettre en marche la plaque, tou-

cher le senseur principal de la plaque 
chauffante .

•	 Activer ensuite le minuteur par le sen-
seur .

•	 Régler la durée du minuteur à l’aide des 
senseurs  ou .

Extinction du minuteur
Après l’écoulement de la durée programmée, 
une alarme sonore continue retentit. Pour 
l’éteindre, appuyer sur un quelconque sen-
seur sinon elle s’éteindra automatiquement 
au bout de 2 minutes.

S’il s’avère nécessaire d’éteindre l’alarme 
plus tôt :
•	 Appuyer ensuite sur le senseur , main-

tenir 3 secondes ou modifier le temps du 
minuteur par le senseur  et  jusqu’à 
afficher „00”

•	 Si l’horloge a été programmée comme 
minuteur, elle ne fonctionne pas comme 
programmateur de durée de cuisson.

La fonction du minuteur s’annule au 
moment de l’activation de la fonction de 
l’horloge.
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Fonction de réchauffement
La fonction de réchauffement d’un plat main-
tient au chaud l’aliment préparé sur le foyer de 
cuisson. Le foyer de cuisson sélectionné est 
mis à basse puissance de chauffe. Lorsque 
la puissance du foyer est commandée par la 
fonction de réchauffement d’un plat, la tempé-
rature du plat est maintenue à environ 65°C. 
Ainsi le plat chaud, prêt à être consommé, ne 
colle pas au fond de la casserole et son goût 
ne se dégrade pas. Cette fonction peut éga-
lement être utilisée pour fondre du beurre, du 
chocolat, etc.
La condition pour profiter correctement de 
cette fonction est l’utilisation d’une casserole 
appropriée avec un fond plat, pour que la tem-
pérature de la casserole soit précisément me-
surée par le détecteur situé dans le foyer.
La fonction de réchauffement d’un plat peut 
être appliquée pour chaque foyer.
Pour des raisons microbiologiques, il est dé-
conseillé de maintenir un plat au chaud trop 
longtemps, c’est pourquoi  cette fonction 
s’éteint au bout de 2 heures.

La fonction de réchauffement d’un plat est 
réglée comme une puissance de chauffe 
supplémentaire, entre la position „0 1” et ap-
paraît sur l’afficheur par le symbole „  ” 

La mise en marche de la fonction de réchauf-
fement se fait comme décrit dans le point 
« Mise en marche d’un foyer de cuisson »
L’extinction de la fonction de réchauffement 
se fait de la même façon comme décrit dans 
le point 
„Extinction des foyers de cuisson”.
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Utilisation du four

Pour les informations techniques du four, voir 
le chapitre « Caractéristiques de l’appareil. »

Four à chaleur tournante (avec ventila-
teur et résistance) 

Le four est chauffé grâce à deux résistances 
placées sur la partie supérieure et inférieure, 
et par chaleur tournante ou par le grill. Le four 
est contrôlé à partir des boutons de sélection 
de programme et de sélection du thermostat. 
Pour choisir un mode de cuisson, tournez le 
bouton sur la position désirée.

Sélecteur de programme

0

Sélecteur du thermostat

5050

10
0

150
200

250

Pour éteindre – positionner les deux boutons 
sur ● / 0.

Note:
La montée en température s’effectue seule-
ment une fois que vous avez sélectionné une 
fonction et une température.

Fonctions du four représentées sur le 
bouton

0 Réglage zéro

Montée en température rapide: 
Résistance chaleur tournante et 
gril allumés. Cette fonction per-
met un préchauffage rapide du 
four.
Décongélation: Seul le ventilateur 
fonctionne pour permettre la dé-
congélation rapide.
Super gril ventilé: Cette fonction 
permet une cuisson rapide ou 
une cuisson de grandes quanti-
tés d’aliments.
Gril renforcé (gril et résistance de 
voûte): Cette fonction permet de 
griller en utilisant en même temps 
la résistance de voûte. Une tem-
pérature plus importante est ob-
tenue dans la partie supérieure 
du four, afin de cuire des quanti-
tés plus importantes et de brunir 
les aliments.
Gril simple: Cette fonction permet 
de griller les mets peu épais et 
placés au centre du four.
Résistance de sole: Cette fonc-
tion déclenche uniquement la ré-
sistance de sole. Elle permet de 
cuire le fond de vos pâtisseries 
ou tartes, par exemple.
Convection naturelle: Cette fonc-
tion permet de cuire les aliments 
sur un seul niveau.
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Voyants de contrôle

Quand le four est allumé, deux voyants 
s’éclairent, un voyant orange et un voyant 
rouge. Le voyant orange indique que le four 
est activé. Le voyant rouge s’éteint lorsque 
le four a atteint la température indiquée. Si 
la recette prévoit que le plat soit mis dans 
un four déjà chaud, attendre que le voyant 
rouge s’éteigne une première fois. Durant la 
cuisson, le voyant s’éteindra et s’allumera 
régulièrement (maintien de la température 
stable du four). Le voyant orange s’allume 
également si l’utilisateur choisit la fonction « 
Éclairage indépendant du four ».

Utilisation du gril

Les plats sont grillés par rayons infrarouges 
émis par la résistance incandescente du gril.
Pour allumer le gril, il faut:

•	 Tourner la manette sur l’une des positions 
suivantes:  

•	 Monter le four en température durant 
approximativement 5 minutes (porte du 
four fermée).

•	 Insérer la lèchefrite avec votre plat au 
niveau correspondant. 

•	 Fermer la porte du four.

Pour les températures correspondant à 
l’utilisation du gril, voir Cuisson au four - 
Conseils pratiques.

Note:
Lors de l’utilisation du gril, veiller à bien fer-
mer la porte du four.
Lors de l’utilisation du gril, les parties acces-
sibles du four peuvent devenir brûlantes. Te-
nir les enfants à l’écart.

Chaleur tournante:
Cette fonction permet une cuis-
son ventilée par l’air forcée grâce 
au thermo-ventilateur situé au 
fond du four. Ce mode de cuisson 
permet une distribution uniforme 
de la chaleur autour des plats.
Lors de l’utilisation de cette fonc-
tion, diminuer de 20°C à 40°C la 
température utilisée en convec-
tion naturelle.
Les avantages de cette fonction:
- La durée initiale de mise à tem-
pérature du four est diminuée via 
le raccourcissement de la phase 
de préchauffage,
- Elle permet de cuire sur deux 
niveaux à la fois,
- Les viandes perdent moins de 
graisse et de jus, conservant ain-
si une meilleure saveur.
Convection naturelle ventilée: 
Cette fonction permet de cuire 
plus facilement les pizzas entre 
autres.
Sole pulsée: Cette fonction per-
met d’augmenter la température 
au niveau de la pâte des pâtis-
series pour qu’elles soient plus 
croustillantes.
Éclairage indépendant du four: 
Lorsque le bouton est positionné 
sur cette fonction, la lampe du 
four sera allumée.

Mode de cuisson ECO: Cette 
fonction permet de chauffer 
les plats de manière optimisée 
pour permettre d’économiser de 
l’énergie. Le temps de cuisson 
peut être allongé. Sur cette po-
sition, l’éclairage du four reste 
éteint.
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CUISSON AU FOUR – CONSEILS PRATIQUES

Pâtisseries

•	 Pour la préparation de vos pâtisseries/gâteaux, nous vous recommandons l’utilisation de 
la lèchefrite livrée avec l’appareil ou de la plaque à pâtisserie posée sur la grille

•	 Il est également possible d’utiliser les moules et lèchefrites achetés dans le commerce. Il 
faut les poser sur la grille. Nous vous recommandons, pour vos pâtisseries, d’utiliser les 
lèchefrites noires qui conduisent mieux la chaleur et raccourcissent le temps de cuisson,

•	 Si vous utilisez la chaleur tournante, il n’est pas obligatoire de préchauffer le four. Dans le 
cas contraire, il est nécessaire de le préchauffer avant de mettre les pâtisseries dans le four,

•	 Avant de sortir les pâtisseries/gâteaux du four, il faut vérifier la qualité de la cuisson avec une 
tige en bois (si la pâte est cuite, la tige enfoncée dans le gâteau ressort sèche et propre),

•	 Il est conseillé de laisser votre pâtisserie/gâteau dans le four, après l’avoir éteint, pendant 
environ 5 minutes, la température de cuisson avec la fonction chaleur tournante étant 
approximativement 20 à 30 degrés inférieure par rapport à une cuisson conventionnelle 
(utilisation des résistances supérieure et inférieure),

•	 Les indications sur le tableau de cuisson ci-dessous sont approximatives et chaque utili-
sateur peut les modifier selon ses expériences et préférences culinaires,

•	 Si les informations suggérées dans le livre de recettes sont très différentes des valeurs 
présentées dans ce mode d’emploi, veuillez suivre les indications du mode d’emploi.

Cuisson et rôtissage des viandes

•	 Le four est destiné à la préparation des portions de viande dont le poids est supérieur à 
1 kg. Nous recommandons la préparation des parts plus petites sur la plaque de cuisson,

•	 Nous recommandons l’utilisation de récipients résistants à la chaleur. Leurs poignées 
devront être également résistantes à de hautes températures,

•	 Dans le cas d’utilisation d’un support grille ou d’une broche, nous recommandons de poser 
au niveau inférieur une lèchefrite incluant une petite quantité d’eau,

•	 Normalement, la viande doit être retournée au minimum une fois à la moitié du temps de 
cuisson. Le rôti doit également être arrosé de sa sauce ou d’eau chaude salée. Il ne faut 
pas asperger le rôti avec de l’eau froide.
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Mode de cuisson ECO

•	 En utilisant le mode ECO, la cuisson est optimisée par un programme spécifique qui se 
met en route pour économiser de l’énergie lors de la préparation des plats.

•	 La durée de cuisson ne sera pas réduite par un réglage plus élevé de la température, le 
préchauffage du four avant la cuisson n’est pas nécessaire.

•	 Durant le processus de cuisson, veiller à ne pas modifier le réglage de la température ni 
ouvrir la porte.

Paramètres recommandés lors de l’utilisation de la mode de cuisson ECO

�
Type de pâtisse-

rie ou de plat Fonction du
four Température [0C] Gradin Temps [min.]

Tarte biscotte 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Tarte traditionnelle 180 - 200 2 50 - 70

Poisson 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Bœuf 200 - 220 2 90 - 120

Porc 200 - 220 2 90 - 160

Poulet 180 - 200 2 80 - 100
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Type de plat/ 
cuisson

Fonction du four Température
(OC)

Niveau Temps (min.)

Tarte biscotte 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Muffins 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Muffins 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Poisson 210 - 220 2 45 - 60

Poisson 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Poisson 190 2 - 3 60 - 70

Saucisses 220-250 4 14 - 18

Bœuf 225 - 250 2 120 - 150

Bœuf 160 - 180 2 120 - 160

Porc 160 - 230 2 90 - 120

Porc 160 - 190 2 90 - 120

Poulet 180 - 190 2 70 - 90

Poulet 160 - 180 2 45 - 60

Poulet 175 - 190 2 60 - 70

Légumes 190 - 210 2 40 - 50

Légumes 170 - 190 3 40 - 50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées 
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
1) Préchauffer le four vide.
2) Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules.
Attention : Les paramètres sont indiqués dans le tableau à titre indicatif et peuvent être modifiés selon 
votre propre expérience et préférences.
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PLATS DE TEST. Conformément à la norme EN 60350-1.
Cuisson de gâteaux

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions 
de cuisson

Température
(0C)

Temps de 
cuisson 2)

(min.)

Petits gâteaux

Plaque pour 
pain 4 160 1) 28 - 32 2)

Plaque pour 
pain 3 155 1) 23 - 26 2)

Plaque pour 
pain 3 150 1) 26 - 30 2)

Plaque pour 
pain

Plaque pour 
rôti

2 + 4
2 – plaque pour 

pain ou pour 
rôti

4 – plaque pour 
pain

150 1) 27 - 30 2)

Pâte brisée
(bandes)

Plaque pour 
pain 3 150 - 160 1) 30 - 40 2)

Plaque pour 
pain 3 150 - 170 1) 25 - 35 2)

Plaque pour 
pain 3 150 - 170 1) 25 - 35 2)

Plaque pour 
pain

Plaque pour 
rôti

2 + 4
2 – plaque pour 

pain ou pour 
rôti

4 – plaque pour 
pain

160 - 175 1) 25 - 35 2)

Génoise sans 
graisse

Grille + moule 
pour gâteau 

revêtu de noir
Ø 26 cm

2 170 - 180 1) 38 - 46 2)

Tarte aux 
pommes

Grille + deux 
moules pour 

gâteau revêtus 
de noir

Ø 20 cm

2
Les moules ont 

été disposés 
sur la grille 

en diagonale, 
droite arrière, 
gauche avant

180 - 200 1) 50 - 65 2)

1) Préchauffer le four vide, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide d’environ 5 minutes.

2)  Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. 
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Type de plat Accessoires Niveau Fonctions 
de cuisson

Température
(0C)

Durée
(min.)

Pain blanc 
grillé

Grille 4 250 1) 1,5 - 2,5

Grille 4 250 2) 2 - 3

Hamburgers 
de bœuf

Grille + plaque 
pour rôti

(pour récupérer 
les égouttages)

4 - grille
3 – plaque pour 

rôti
250 1) 1 page 10 - 15

2 page 8 - 13

Mode gril

1) Préchauffer le four vide en l’allumant pour 5 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

2)  Préchauffer le four vide en l’allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions 
de cuisson

Température
(0C)

Durée
(min.)

Poulet entier

Grille + plaque 
pour rôti

(pour récupérer 
les égouttages)

2 - grille
1 – plaque pour 

rôti
180 - 190 70 - 90

Grille + plaque 
pour rôti

(pour récupérer 
les égouttages)

2 - grille
1 – plaque pour 

rôti
180 - 190 80 - 100

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées 
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.

Cuisson
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Afin de prolonger la vie utile de la cuisinière 
et l’utilisation correcte de ses éléments 
chauffants, l’utilisateur doit l’entretenir cor-
rectement et effectuer la maintenance pré-
conisée qui lui permettront, en plus, de faire 
des économies.
Avant de commencer le nettoyage ou 
d’autres travaux d’entretien, il est impéra-
tif de toujours débrancher l’appareil de sa 
source d’alimentation (sortir la fiche de la 
prise). Le nettoyage ne peut commencer que 
lorsque la plaque de cuisson est froide.

Plaque à induction

•	 La plaque doit être nettoyée systémati-
quement après chaque usage. Dans la 
mesure du possible, nous recomman-
dons de nettoyer la plaque lorsqu’elle 
est tiède (le voyant de chaleur résiduel 
éteint). Eviter un fort encrassement de la 
plaque de cuisson, en particulier, et éviter 
de brûler les liquides ayant débordés.

•	 Ne pas utiliser de produits nettoyants 
fortement abrasifs tels que les poudres 
à récurer contenant des agents abra-
sifs, pâtes abrasives, pierres abrasives, 
pierres ponces, éponges en acier, etc. 
Ils peuvent rayer la surface de la table 
de cuisson et provoquer des dommages 
irréversibles. ll est interdit d’utiliser des 
produits chimiques trop abrasifs.

•	 Des salissures qui ont fortement adhéré 
à la table peuvent être raclées avec un 
grattoir spécial. Faire attention à ne pas 
abîmer le cadre de la plaque céramique.

Grattoir pour cuisinières
Note : faire toujours entrer le bord tranchant 
à l’intérieur du grattoir (il suffit d’appuyer sur 
la partie saillante avec le pouce). Manipuler 
avec précaution – risque de blessures – tenir 
à l’écart des enfants.

•	 Nous recommandons l’utilisation des 
produits de nettoyage délicats, adap-
tés, tels que liquides et émulsions qui 
éliminent la graisse. En particulier, nous 
préconisons l’utilisation des préparations 
spéciales pour nettoyage et entretien des 
appareils vitrocéramiques. Dans le cas 
contraire, nous recommandons l’utili-
sation de l’eau chaude avec du produit 
nettoyant.

•	 Pour le nettoyage, utiliser un torchon 
doux et délicat, absorbant bien l’humidité.

•	 La plaque vitrocéramique doit être 
soigneusement séchée après tout net-
toyage.

•	 Faire particulièrement attention à ne pas 
abîmer la plaque vitrocéramique, à ne 
pas provoquer de rayures profondes ni 
d’éclats suite aux chocs provoqués par 
des couvercles en métal ou autres objets 
aux rebords tranchants.

Important !

Pour les besoins d’entretien et de mainte-
nance de l’appareil, il est interdit d’utiliser 
des produits abrasifs.

Pour nettoyer le panneau frontal utiliser 
uniquement de l’eau chaude avec une 
petite quantité de liquide vaisselle ou de 
nettoyant pour vitres. Ne pas utiliser de 
produit à récurer.
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Four

•	 Le four doit être nettoyé après chaque 
utilisation. Pour plus de visibilité, net-
toyer le four l’éclairage allumé.

•	 Laver l’intérieur du four uniquement 
avec de l’eau chaude et une petite 
quantité de produit nettoyant.

•	 Après avoir nettoyé le four, il faut l’es-
suyer soigneusement.

Note: Pour nettoyer et entrenir les portes vi-
trées, ne pas utiliser de produits abrasifs.

Les gradins fils du four sont facilement dé-
montables. Pour les nettoyer, soulever le 
crochet avant de la glissière, l’écarter légè-
rement et enlever le crochet arrière. Après le 
nettoyage des gradins fils, il faut les replacer 
dans les trous de fixation et faire entrer les 
crochets.

1 2

1 2

•	 Le four est doté d’un jeu de parois 
recouvertes d’un émail spécifique, 
auto-nettoyant. Grâce à cet émail, les 
encrassements, graisses ou les restes 
de cuisson seront éliminés automati-
quement, à condition qu’ils ne soient pas 
desséchés ou carbonisés. Afin d’éviter 
un long nettoyage par catalyse du four, 
les restes de nourriture et les graisses 
doivent être nettoyés au plus tôt, avant 
qu’ils ne soient desséchés ou carboni-
sés. Pour procéder à l’auto-nettoyage 
du four, le laisser allumé pendant 1 
heure et régler la température à 250°C. 
Si l’encrassement n’est pas important, la 
durée peut être raccourcie.

Durant le nettoyage, les surfaces peuvent 
être plus chaudes que d’habitude. Tenir 
les enfants à l’écart.

Important! 
Le nettoyage par catalyse implique une 
grande consommation d’énergie, nous recom-
mandons donc de vérifier, avant d’y procéder, 
le niveau d’encrassement. Si l’utilisateur 
constate la baisse de rendement des plaques 
en émail catalytique, il peut les remplacer via 
le service après-vente. Si vous choisissez une 
méthode traditionnelle de nettoyage, n’oubliez 
pas que l’émail auto-nettoyant n’est pas ré-
sistant à la friction, il faut éviter l’utilisation de 
nettoyants abrasifs ou de chiffons durs.

Désinstallation des parois catalytique
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Comment changer l’ampoule d’éclairage 
du four

Afin d’éviter une électrocution, avant de 
changer l’ampoule, s’assurer que l’appareil 
est éteint.
•	 Positionner toutes les manettes sur ● / 

0 et débrancher l’appareil de sa source 
d’alimentation.

•	 Dévisser, laver le couvercle et le sécher 
soigneusement.

•	 Enlever l’ampoule et la remplacer, en 
choisissant une ampoule identique et 
résistante aux hautes températures 
(300°C), ayant les caractéristiques sui-
vantes: 

1.	 Tension 230 V
2.	 Puissance 25 W
3.	 Culot E14.
•	 Bien positionner l’ampoule dans la 

douille et la visser correctement.
•	 Fixer le couvercle.
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Comment enlever la porte

Afin de pouvoir nettoyer plus facilement l’en-
ceinte du four, il est possible d’enlever la 
porte. Pour ce faire, ouvrir la porte, déplacer 
vers le haut la protection de la charnière (fig. 
A). Refermer ensuite légèrement la porte, la 
soulever et l’enlever en la tirant vers l’avant. 
Pour remettre la porte après le nettoyage, 
répéter les mêmes gestes dans l’ordre in-
verse. Lors du montage de la porte, veiller à 
bien placer l’accroche dans la rainure de la 
charnière. Une fois la porte montée, baisser 
l’élément de protection et bien le serrer. Lais-
ser cet élément dans une position incorrecte 
pourrait entraîner la détérioration de la char-
nière lors de la fermeture de la porte.

A

Déplacement des protections des charnières

Comment enlever la vitre intérieure

1.	 Décrocher la plinthe supérieure de la 
porte à l’aide d’un tournevis plat, en la 
soulevant délicatement sur les côtés 
(fig.B).

2.	 Retirer la plinthe supérieure de la porte. 
(fig.B, C).

B

C
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3.	 Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte). Ex-
traire la vitre intérieure. (fig. D).

4.	 Laver la vitre à l’eau chaude avec un peu 
de produit de nettoyage. La repose de la 
vitre se fait dans l’ordre inverse des opé-
rations du démontage. La partie lisse 
doit se trouver en haut. Attention: Il ne 
faut pas pousser simultanément la 
plinthe supérieure des deux côtés 
de la porte. Afin de placer correctement 
la plinthe supérieure de la porte il faut en 
premier placer l’extrémité gauche de la 
plinthe sur la porte et enfoncer l’extré-
mité droite jusqu’à ce qu’un « clic » se 
fasse entendre. Ensuite il faut enfoncer 
la plinthe du côté gauche jusqu’à ce 
qu’un « clic » se fasse entendre.

D

1

2

3

1

2

3

Contrôles périodiques

En dehors de l’entretien et du nettoyage cou-
rant de la cuisinière, il est nécessaire de:
•	 Procéder aux contrôles périodiques de 

fonctionnement des dispositifs électro-
niques et mécaniques de la cuisinière. A 
l’expiration du délai de garantie, et tous 
les deux ans au minimum, il est néces-
saire de prévoir une maintenance tech-
nique de la cuisinière, 

•	 Réparer les éventuels défauts consta-
tés, 

•	 Procéder à la maintenance des disposi-
tifs mécaniques de la cuisinière.

Note: les réparations et réglages doivent être 
effectués par un professionnel agréé ou par 
le service après-vente.



44

SITUATIONS D’URGENCE

Dans chaque situation d’urgence, il faut:
•	 	 Fermer les manettes de la cuisinière
•	 	 Débrancher l’appareil de la source d’alimentation
•	 	 Contacter le service après-vente
Des petits dysfonctionnements peuvent être solutionnés par les utilisateurs à l’aide du tableau 
ci-après. Avant de contacter le service client ou le service après-vente, consultez ce tableau:

PROBLÈME RAISON SOLUTION
1. L’appareil ne s’allume pas Interruption de l’alimentation 

électrique
Vérifier le fusible du tableau électri-
que de votre logement, le rempla-
cer le cas échéant

2. L’appareil ne prend pas en 
compte les commandes entrées

Le panneau de commande n’est 
pas allumé

L’allumer

Vous n’avez pas appuyé assez 
longtemps sur la touche sensiti-
ve (moins d’une seconde) 

Appuyer un peu plus longtemps

Vous avez appuyé sur plusieurs 
touches en même temps

N’appuyer que sur une touche 
à la fois (sauf pour l’extinction 
des foyers et le verrouillage de 
la cuisinière)

3. L’appareil ne répond pas et 
émet un bref signal sonore

La protection enfant est activée 
(verrouillage) 

Suivre la procédure de déver-
rouillage

4. L’appareil ne répond pas et 
émet un signal sonore prolongé

Utilisation impropre (vous 
appuyez sur les mauvaises 
touches sensitives ou trop vite)

Éteindre et rallumer la plaque

Touche(s) sensitive(s) 
recouverte(s) ou sale(s)

Dégager ou nettoyer les to-
uches sensitives

5. L’appareil entier s’éteint Après allumage, aucune com-
mande n’a été entrée pendant 
plus de 10 s

Allumer le panneau de com-
mande et choisir aussitôt une 
commande

Touche(s) sensitive(s) 
recouverte(s) ou sale(s)

Dégager ou nettoyer les to-
uches sensitives

6. Un foyer s’éteint et l’indicateur 
correspondant affiche la lettre 
« H »

Limitation du temps de 
fonctionnement

Rallumer le foyer

Touche(s) sensitive(s) 
recouverte(s) ou sale(s)

Dégager ou nettoyer les to-
uches sensitives

Surchauffe des dispositifs élec-
troniques

7. L’indicateur de chaleur rési-
duelle est éteint alors que les 
foyers sont encore brûlants.

Interruption d’alimentation élec-
trique, l’appareil a été débran-
ché du secteur.

L’indicateur de chaleur résidu-
elle fonctionnera à nouveau au 
prochain allumage/extinction du 
panneau de commande.
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8. Plaque vitrocéramique brisée Danger ! Déconnecter immédiatement la plaque du secteur (fusi-
ble). S’adresser au service de réparation le plus proche.

9. Autre dysfonctionnement 
persistant

Déconnecter la plaque du secteur (fusible). S’adresser au service de 
réparation le plus proche.
Important !
Vous êtes responsable de l’état correct et de la bonne utilisation de votre 
appareil dans votre foyer. Si vous faites appel au service après-vente en 
raison d’une erreur d’utilisation, même durant la période de garantie, cette 
réparation vous sera facturée.
Nous ne pouvons malheureusement pas être tenus responsables des 
dommages issus du non-respect des instructions du présent mode 
d’emploi.

10. La plaque à induction émet 
une espèce de ronflement

Situation normale. Le ventilateur s’est mis en marche pour refroidir les 
dispositifs électroniques.

11. La plaque à induction émet 
une espèce de sifflement. 

Situation normale. En raison de la haute fréquence de fonctionnement des 
inducteurs, lors de l’utilisation de plusieurs zones de chauffe à puissance 
maximale, la plaque émet un léger sifflement.

12. Symbole E2 Inducteurs surchauffés , refroidis-
sement insuffisant

Vérifier que votre récipient est con-
forme aux indications des pages 
25, 26.

13. L’écran du programmateur 
affiche régulièrement l’heure « 
0.00 »

L’appareil a été débranché ou a 
subi une coupure momentanée 
d’alimentation

Régler l’heure  (voir la section 
Réglage de l’horloge).

14. L’éclairage du four ne fonc-
tionne pas.

L’ampoule est dévissée ou défec-
tueuse.

Visser l’ampoule à fond ou la rem-
placer le cas échéant (voir chapitre 
Nettoyage et entretien).

Si le problème persiste, débrancher l’alimentation électrique et signaler le défaut.

Attention! Toutes réparations ne peuvent être effectuées que par des techniciens qualifiés.
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DONNEES TECHNIQUES

L’appareil est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6 en vigueur dans l’Union eu-
ropéenne. 
Les données sur l’étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément 
à la norme EN 60350-1 /CEI 60350-1. Ces données sont définies pour des charges standard 
avec les fonctions actives : éléments chauffants inférieur et supérieur (mode conventionnel) et 
réchauffement avec l’assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles). 
La classe d’efficacité énergétique est définie selon la fonction accessible dans le produit 
conformément à la priorité ci-dessous:

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur)

Circuit d’air forcé ECO (élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur)

Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur)

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissières télescopiques (si le produit 
dispose de cet équipement).

Déclaration du fabricant:

Le fabricant déclare que ce produit répond aux exigences essentielles des directives euro-
péennes suivantes:
•	 Directive « basse tension » 2014/35/CE
•	 Directive de compatibilité électromagnétique 2014/30/CE 
•	 Directive « Éco-conception » 2009/125/CE,
Et, par conséquent, le produit est marqué  et a obtenu une déclaration de conformité 
mise à la disposition des autorités de surveillance du marché.

Tension nominale						     230 / 400V~50 Hz

Puissance nominale					     11,0 kW

Plaque à induction					     7,4 kW

Dimensions de la cuisinière (auteur/largeur/profondeur) 	 85 / 50 / 60 cm
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Achtung! Gerät nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.
Das Gerät ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.
Der Hersteller behält sich das Recht vor, solche Änderungen vorzunehmen, die keinen Ein-
fluss auf die Funktionsweise des Geräts haben.

Sehr geehrter Kunde
	 Von heute an werden Ihre alltäglichen Pflichten einfacher 
denn je. Dieses Gerät  ist eine Verbindung einer außer-
gewöhnlich leichten Bedienung und einer perfekten Effizienz. 
Nachdem Sie diese Bedienungsanleitung gelesen haben, ist 
die Bedienung des Gerätes kein Problem mehr. 

	 Bevor das Gerät das Herstellerwerk verlassen konnte, 
wurde er vor dem Verpacken gründlich auf deren Sicherheit 
und Funktionalitäten an Prüfständen überprüft.

	 Bevor das Gerät in Betrieb genommen wird, lesen Sie bit-
te die Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Befolgen Sie 
die darin stehenden Hinweise, vermeiden Sie verschiedene 
Bedienfehler. Diese Bedienungsanleitung ist zu erhalten und 
so aufzubewahren, dass sie jederzeit bei der Hand ist.

	 Zur Vermeidung möglicher Unfälle befolgen Sie die in 
der Bedienungsanleitung stehenden Hinweise genau.

Mit freundlichen Grüßen
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•	 Dieses Gerät kann von Kindern ab 8. Lebensjahr und 
von Personen mit eingeschränkten physischen, psychi-
schen bzw. sensorischen Fähigkeiten bzw. Personen 
ohne Erfahrung und Kenntnisse im Umgang mit dem Ge-
rät genutzt werden, soweit dies sicher und mit Kenntnis 
der Gefahren sowie unter Aufsicht oder gemäß der Be-
dienungsanleitung des Gerätes, die durch die für deren 
Sicherheit verantwortliche Person übergeben wurde, er-
folgt. Es ist dafür zu sorgen, dass Kinder nicht mit dem 
Gerät spielen. Die Reinigungs- und Bedienungsmaßnah-
men dürfen durch unbeaufsichtigte Kinder nicht durchge-
führt werden.

•	 Um die Gefahr zu vermeiden, sollte der Austausch  
eines beschädigten Netzkabels nur vom Hersteller, dessen  
technischen Kundendienst oder von ähnlich qualifizier-
ten Personen vorgenommen werden.

•	 ACHTUNG: Das Gerät und seine zugänglichen Teile wer-
den bei Gebrauch heiß. Heizelemente des Gerätes nicht 
anfassen. Die Kinder unter 8. Lebensjahr sollten sich in 
der Nähe nicht aufhalten, es sei denn, sie bleiben unter 
ständiger Aufsicht.

•	 ACHTUNG: Zugängliche Teile des Gerätes werden beim 
Gebrauch heiß. Die Kinder sollten sich in der Nähe nicht 
aufhalten.

•	 ACHTUNG: Brandgefahr: Keine Gegenstände auf der 
Kochfläche abstellen.

•	 ACHTUNG: Erhitzen Sie Fett oder Öl niemals unbeauf-
sichtigt. Dies kann gefährlich sein und den Brand verur-
sachen. Versuchen Sie Flammen NIEMALS mit Wasser 
zu löschen. Schalten Sie das Gerät aus und ersticken Sie 
die Flammen z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nich-
tentflammbaren Decke.

•	 Das Gerät ist für die Bedienung mit einer externen Uhr 
oder mit einem getrennten Fernsteuerungssystem nicht 
bestimmt.

•	 ACHTUNG: Um Stromschläge zu vermeiden, muss man 
sich vor dem Wechsel der Leuchte vergewissern, dass 
das Gerät abgeschaltet ist.

SICHERHEITSHINWEISE
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•	 Zur Reinigung des Gerätes dürfen keine Dampfreiniger 
verwendet werden.

•	 Das Gerät wird bei Gebrauch heiß. Es wird empfohlen, 
vorsichtig zu handeln und heiße Teile im Inneren des 
Backofens nicht anzufassen.

•	 ACHTUNG: Wenn die Oberfläche des Kochfeldes ge-
sprungen ist, muss das Glaskeramik-Kochfeld sofort 
vom elektrischen Versorgungsnetz getrennt werden, um 
die Gefahr von Stromschlägen zu vermeiden.

•	 Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstände 
zur Glasreinigung verwenden; sie können die Oberfläche 
zerkratzen, was dazu führen kann, dass das Glas springt.

•	 Vor der Reinigung größeren Schmutz und Flecken ent-
fernen.

•	 Gegenstände aus Metall wie z.B. Messer, Gabeln, Löffel 
und Kochdeckel sollten nicht auf dem Kochfeld abgelegt 
werden, weil sie sonst heiß werden können.

•	 Nach dem Backende arbeitet der Ventilator noch eine 
Weile und sorgt für schnellere Abkühlung und eine höhe-
re Leistungsfähigkeit des Backofens.

•	 Nur bei geschlossener Backofentür backen.
•	 Wäsche oder Geschirrtücher am Griff nicht hängen las-

sen.
•	 Um die Reinigung zu erleichtern, den Backofen mit Alu-

folie nicht auslegen: der Wärmestau kann die Emaille im 
Backofen beschädigen.

•	 ACHTUNG: Um Stromschläge zu vermeiden, muss man 
sich vor dem Wechsel der Leuchte vergewissern, dass 
das Gerät abgeschaltet ist.

•	 VORSICHT: Der Kochvorgang ist zu überwachen. Ein 
kurzer Kochvorgang ist ständig zu überwachen.

WARNUNG: Um ein Um-
kippen des Gerätes zu 
verhindern, die Stabilisie-
rungsmittel installieren.
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Installation
•	 Die Verpackungsmaterialien (z.B. Folie, Styropor) können 

für Kinder gefährlich sein - Erstickungsgefahr! 
•	 Sie sind an einem Ort, der für Kinder nicht zugänglich ist, 

aufzubewahren. 
•	 Nach einer ordnungsgemäß durchgeführten Installation 

erfüllt das Produkt alle Sicherheitsanforderungen für die 
Produktkategorie. Vor allem auf den unteren Bereich des 
Gerätes achten, weil dieser fürs Anfassen weder geeignet 
noch bestimmt ist, und scharfe oder raue Kanten haben 
kann, die Verletzungen verursachen können.

•	 Das Gerät ist schwer; Vorsicht beim Tragen walten lassen.
•	 Das Gerät ist empfindlich. Nur in vertikaler Stellung trans-

portieren.
•	 Das Gerät beim Auspacken auf eventuelle Beschädigun-

gen überprüfen. Bei Zweifeln das Gerät nicht nutzen und 
sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen. 

•	 Nach der Installation des Gerätes sicherstellen, dass es 
auf dem Netzkabel nicht steht. 

•	 Um alle Gefahren (materielle Schäden, immaterielle Schä-
den, Körperschäden...) zu vermeiden, sollten die Installa-
tion, das Anschließen ans Stromnetz, die Inbetriebnahme 
und Wartung des g´Gerätes durch Fachpersonal erfolgen.

•	 Warnung: Vor dem Zugang zu den Anschlussklemmen 
müssen alle Netzstromkreise abgeschaltet sein.

•	 Müssen Änderungen der Strominstallation in der Wohnung 
vorgenommen werden, um das Gerät anzuschließen, 
sollte man sich zu diesem Zweck mit einem qualifizierten 
Elektriker in Verbindung setzen. 

•	 Bei einer Festinstallation sollte das Anschließen ans 
Stromnetz mit einem allpoligen Schalter erfolgen, mit dem 
die Stromversorgung bei der Überspannung der Kategorie 
III vollständig abgeschaltet wird.

•	 Anleitung zur Erdung: Das Gerät muss geerdet werden. 
Bei Störungen oder bei Stromausfall verringert die Erdung 
die Stromschlaggefahr, denn der Strom fließt durch die Er-
dung, wo er auf niedrigeren elektrischen Widerstand trifft.  
Das Gerät ist mit einem Netzkabel mit einer Erdleitung 
und einem Stecker samt Bolzen ausgestattet. Der Stecker 
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muss an eine Steckdose, die nach den lokal geltenden 
Vorschriften ordnungsgemäß installiert und geerdet ist, 
angeschlossen werden.

Bedienung
•	 Das Gerät darf ausschließlich zu Zwecken verwendet wer-

den, zu denen es entwickelt wurde, d.h. für die Zubereitung 
von Gerichten zu Hause. Alle anderen Verwendungen des 
Gerätes gelten als nicht bestimmungsgemäß und daher 
auch als gefährlich. Der Hersteller übernimmt keine Haf-
tung für jegliche Schäden, die durch eine unsachgemäße 
oder falsche Verwendung des Gerätes entstanden sind.

•	 Es ist untersagt, technische Änderungen des Gerätes 
vorzunehmen. 

•	 Es ist dafür zu sorgen, dass Kinder nicht mit dem Gerät 
spielen.

•	 Das Gerät an die Steckdose ohne Schutz gegen Überlas-
tung (Sicherung) nicht anschließen.

•	 Niemals eine Steckdosenleiste oder ein Verlängerungska-
bel zum Anschließen ans Stromnetz verwenden.

•	 ACHTUNG: Die Lüftungsöffnungen im Gehäuse des Ge-
rätes oder im Möbeleinbau immer freihalten. 

•	 Keine explosiven Stoffe oder Sprühdosen z.B. mit brenn-
baren Treibmitteln im Gerät lagern. 

•	 Um die Explosions- oder Brandgefahr zu vermeiden, keine 
leicht brennbaren oder mit leicht brennbaren Stoffen ge-
sättigten Produkte in der Nähe oder innerhalb des Gerätes 
platzieren.

•	 Eingeschaltete Kochstellen nicht unbenutzt lassen
•	 Das Gerät zum Beheizen des Raumes nicht verwenden.
•	 Das Kochfeld t mit scharfen Gegenständen nicht reinigen. 

Das Kochfeld als Arbeitsplatte nicht benutzen.
•	 Das Gerät nicht benutzen, wenn das Netzkabel, das Steu-

ermodul oder die Glasfläche so beschädigt ist, dass der 
im Innenraum befindlichen Elemente zugänglich sind.

•	 Es ist darauf zu achten, dass kleine Haushaltsgegenstän-
de und deren Leitungen den heißen Backofen oder Koch-
feld nicht unmittelbar berühren, weil die Isolierung dieser 
Geräte gegen hohe Temperaturen nicht beständig ist.

•	 Kochgeschirr verwenden, das für die jeweilige Art des 
Gerätes bestimmt und geeignet ist (mehr Informationen 
dazu findet man im Abschnitt Geeignetes Kochgeschirr).
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•	 Vor der Inbetriebnahme des Kochfeldes Flüssigkeiten und 
Schmutz von der Oberfläche entfernen.

•	 Insbesondere kann Zucker, der auf der Oberfläche bei 
hohen Temperaturen erhitzt wird, irreversible Schäden 
verursachen. 

•	 Kochgeschirr aus Aluminium oder Kunststoffen nicht ver-
wenden. Gegenstände aus Kunststoff oder Alufolie nicht 
auf heiße Kochzonen legen.

•	 Kochgeschirr mit nassem Boden auf heiße Kochzonen 
des Glaskeramik-Kochfeldes nicht stellen, denn dies kann 
irreversible Schäden auf dem Kochfeld verursachen (un-
löschbare Flecken).

•	 Kochgeschirr mit einem Gewicht von über 15 kg auf offene 
Backofentür und von über 25 kg auf das Kochfeld stellen.

•	 Kein leicht entzündliches Kochgeschirr oder Stoffe in der 
Schublade unter dem Backofen lagern, weil die Tempe-
ratur in der Schublade bei der Nutzung des Backofens 
sehr hoch sein kann und die Gegenstände sich entzünden 
können.

•	 ACHTUNG: Keine schweren oder scharfen Gegenstände 
auf das Kochfeld fallen lassen.

Wartung
•	 Vor dem Start der katalytischen Reinigung größeren 

Schmutz und Flecken entfernen. Mehr Informationen dazu 
findet man im Abschnitt Reinigung und Wartung.

Service und Reparaturen
•	 Nicht versuchen, das Gerät nach einem Defekt eigen-

mächtig zu reparieren. Nicht qualifiziertes Personal 
kann bei der Reparatur Schäden, die von der Garantie 
ausgeschlossen sind, verursachen. Den Kundendienst 
des Verkäufers kontaktieren; zertifizierte Ersatzteile des 
Herstellers einsetzen.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS
Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont 
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch 
umweltbewusst. Seien Sie 
dabei! Sparen Sie Strom! 
Folgendes können Sie tun:

•	 Geeignetes Kochgeschirr verwenden.
•	 Verwenden Sie Töpfe mit einem flachen 

und dicken Topfboden. Dabei lässt sich 
bis zu einem Drittel elektrischer Energie 
einsparen. Achten Sie auf den Topfdeckel 
und garen Sie in geschlossenen Töpfen 
oder Pfannen, sonst wird der Energiever-
brauch vervierfacht!

•	 Kochgeschirr der Größe der jeweili-
gen Kochzonen anpassen.

•	 Das Koch- oder Bratgeschirr sollte nie 
kleiner als die benutzte Kochzone sein.

•	 Kochzonen und Böden von Kochge-
schirr sauber halten.

•	 Der Schmutz verhindert die Wärmeüber-
tragung - fest eingebrannte Speisereste 
können oft nur mit chemischen Mitteln 
entfernt werden, die die Umwelt stark 
belasten.

•	 Unnötiges “in den Topf Gucken“ 
vermeiden.

•	 Backofentür nicht oder unnötig nicht 
oft öffnen.

•	 Kochzonen rechtzeitig ausschalten 
und Restwärme nutzen.

•	 Wenn die Garzeit länger ist, die Koch-
zonen ca. 5-10 Minuten vor Kochende 
ausschalten. Dadurch lassen sich bis 
20% Strom mehr einsparen.

•	 Backofen nur bei größeren Kochmen-
gen benutzen. 1 kg Fleisch lässt sich 
sparsamer in einem Kochtopf auf dem 
Kochfeld zubereiten.

•	  Restwärme des Backofens nutzen.
•	 Wenn die Garzeit länger als 40 Minuten 

dauert, den Backofen ca. 10 Minuten vor 
dem Ende der Zubereitung ausschalten.

•	 Achtung: Wird das Steuermodul ver-
wendet, sollten entsprechend kürzere 
Zeiten für die Zubereitung der Gerichte 
eingestellt werden.

•	 Sorgfältiges Schließen der Backofen-
tür. 

•	 Die Wärme entweicht durch Verschmut-
zungen, die sich in den Dichtungen der 
Backofentür befinden. Die Dichtungen 
müssen unbedingt gereinigt werden.

•	 Gerät nicht in direkter Nähe von 
Kühl-/Gefriergeräten einbauen. 

•	 Dadurch steigt der Energieverbrauch 
unnötig.
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Für den Transport 
haben wir das Gerät 
durch die Verpackung 
gegen Beschädigung 
gesichert. Nach dem 
Auspacken bitte Ver-
packungsteile um-

weltfreundlich entsorgen. 
Alle Verpackungsmaterialien sind 
umweltverträglich, hundertpro-
zentig wiederzuverwerten und 
wurden mit einem entsprechen-
den Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmate-
rialien (Polyäthylenbeutel, Styro-
porstücke etc.) sind beim Auspa-
cken von Kindern fern zu halten.

AUSPACKEN AUSSERBETRIEBNAHME
Nach Beendigung der 
Benutzung des Geräts 
darf er nicht zusam-
men mit dem gewöhn-
lichen Hausmüll ent-
sorgt werden, sondern 
ist an einer Sammel- 
und Recyclingstelle für 

Elektro- und elektronische Geräte 
abzugeben. Darüber werden Sie 
durch ein Symbol auf dem Ge-
rät, auf der Bedienungsanleitung 
oder der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses 
Geräts eingesetzten Materialien 
sind ihrer Kennzeichnung ent-
sprechend zur Wiederverwen-
dung geeignet. Dank der Wieder-
verwendung, der Verwertung von 
Wertstoffen oder anderer Formen 
der Verwertung von gebrauchten 
Geräten leisten Sie einen we-
sentlichen Beitrag zum Umwelt-
schutz.

Ihre Gemeindeverwaltung wird 
Ihnen Auskunft über die zustän-
dige Recyclingstelle für Altgeräte 
erteilen.
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BEDIENELEMENTE

P : Zeit schaltuhr
1 : Backofen-Temperaturwähler
2 : Backofen-Funktionwähler
3 : Kontrollleuchte (Heizunganzeige) 
4 : Kontrollleuchte (Betriebsanzige) 
5 : Induktions-Kochfeld
6 : Türgriff
7 : Schublade

1

3

6

5

7

4

2

P
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2

3

164

3
9

57 5

8 810

11

12

14

13

1: Sensor zum Ein- und Ausschalten des Kochfeldes
2: Sensor Plus
3: Kochzonenanzeige
4: Sensor Minus
5: Sensor der Kochzonenauswahl
6: Sensor der Uhr
7: Sensor Kindersicherung
8: Diode der Einschaltung der Uhr
9: Dioden der Einschaltung des Sensos Kindersicherung
10: Timer

11: Induktionskochzone + Booster (vorne links)   
12: Induktionskochzone + Booster (hinten links)
13: Induktionskochzone + Booster (hinten rechts)
14: Induktionskochzone + Booster (vorne rechts) 
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CHARAKTERISTIK DES GERÄTES

Kochfeld Durchmesser Leistung

Kochzone hinten links 16,0 cm 1,2 / 1,4 kW
Kochzone vorne links 21,0 cm 2,0 / 3,0 kW
Kochzone hinten rechts 21,0 cm 2,0 / 3,0 kW
Kochzone vorne rechts 16,0 cm 1,2 / 1,4 kW

Backofen Leistung

Oberhitze 0,9 kW
Unterhitze 1,1 kW
Grill 1,5 kW
Heißluftheizung 2,1 kW

Blechträger

Ausstattung des Herdes 

GrillrostBratenblech Schaber
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INSTALLATION
Die nachfolgenden Anweisungen sind für 
qualifizierte Fachkräfte zur Installation des 
Geräts bestimmt. Diese Anweisungen sollen 
eine möglichst maximal fachgerechte Aus-
führung der Installations- und Wartungsar-
beiten des Geräts gewährleisten.

Der richtige Einbauort

•	 Der Küchenraum sollte trocken und luftig 
sein und eine gute Belüftung haben; die 
Aufstellung des Gerätes sollte einen 
freien Zugang zu allen Steuerelementen 
sicherstellen.

•	 Der Herd entspricht der Wärmeschutz-
klasse Y, d.h. er darf nur auf einer Seite 
neben höheren Küchenmöbeln oder 
Wänden eingebaut werden. Die Einbau-
möbel müssen Beläge haben und die ver-
wendeten Kleber müssen hitzebeständig 
sein (100°C). Ist das nicht der Fall, so 
kann dies eine Verformung der Belagflä-
che oder deren Ablösung verursachen. 
Falls Sie die thermische Widerstandsfä-
higkeit Ihrer Küchenmöbel nicht kennen, 
sind zwischen den Möbeln und dem Herd 
ca. 2 cm Abstand zu belassen.

•	 Der Herd ist auf einer harten und ebenen 
Bodenfläche (nicht auf einem Untersatz) 
aufzustellen.

•	 Vor Beginn der Nutzung, ist der Herd in 
der Ebene auszujustieren, was beson-
ders wichtig für die gleichmäßige Vertei-
lung von Fett in den Bratpfannen ist. Dazu 
sind die Regelfüße vorgesehen; sie sind 
zugänglich, wenn man die Schublade 
herauszieht. Regelbereich +/- 5 mm.

•	 Abzughauben sind gemäß den Anwei-
sungen aus den ihnen beigefügten Be-
dienungsanleitungen einzubauen.
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MONTAGE DER SICHERUNG 
GEGEN UMKIPPEN DES 
KOCHHERDES

Um dem Umkippen des Elektroherdes vor-
zubeugen, die mit dem Gerät gelieferte 
Blockade montieren und folgende Hinweise 
beachten.
In der Wand, an der der Elektroherd installiert 
wird, eine Öffnung auf einer Höhe von 6 cm 
über dem Boden (A) bohren. Anschließend 
eine weitere Öffnung auf einer Höhe von 
10,3 cm über dem Boden (B) bohren. Die 
Blockade mit den gelieferten zwei Schrau-
ben und Dübeln an der Wand montieren und 
entsprechende Öffnungen in der Blockade 
und in der Wand gebohrte Öffnungen ein-
stellen.

A
B
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Achtung! Der Anschluss an das Stromnetz 
darf nur durch eine autorisierte Elektrofach-
kraft erfolgen, die beim örtlichen Energiever-
sorgungsunternehmen zugelassen ist. Nicht 
autorisierte Personen dürfen keine willkürli-
chen Veränderungen oder Änderungen an 
der Elektroinstallation vornehmen.

Hinweise für die Elektrofachkraft

Das Gerät ist für den Anschluss an Dreh- 
und Wechselstrom (400V 3N~50Hz) ausge-
legt. Die Nennspannung der Heizelemente 
beträgt 230 V. Die Anpassung des Gerätes 
für den Einphasenstrom (230 V) ist durch 
entsprechende Überbrückung auf der An-
schlussleiste gemäß dem nachfolgenden 
Schaltplan möglich. Als Netzanschlusslei-
tung ist ein entsprechend ausgelegter Lei-
tungstyp unter Berücksichtigung der An-
schlussart und Nennleistung des Herdes zu 
wählen.
Die Anschlussleitung ist in der Entlastungs-
einrichtung zu befestigen.
Achtung! Es ist zu beachten, dass der 
Schutzleiter an die Klemme der mit gekenn-
zeichneten Anschlussleiste angeschlossen 
werden muss. Die Elektroinstallation des 
Herdes sollte mit einem Notschalter ausge-
stattet sein, der im Notfall das ganze Gerät 
vom Netz abschaltet. Der Abstand zwischen 
den Arbeitskontakten des Notschalters 
muss mind. 3 mm betragen.

Vor Anschluss des Herdes an das Stromnetz 
sind die Informationen auf Typenschild und 
Schaltplan durchzulesen.

2 1
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Anschluss-Schaltplan

Schema möglicher Anschlüsse
Achtung! Spannung der Heizelemente 230V.

Achtung! Im Falle jedes der Anschlüsse ist der 
Schutzleiter vom Netz mit der Klemme  PE 
verbunden werden.

Empfohlene Art 
der Anschluss-

leitung

Bei 230V Netz Einphasenanschluss mit Be
triebsnull. Brücken verbinden die Klemmen 
1-2-3 sowie Klemmen 4-5 Schutzleiter auf 

 	

Bei 400/230 Netz Zweiphasenanschluss 
mi t  Bet r iebsnul l . Brücken verbinden 
Klemmen 2-3 sowie 4-5. Schutzleiter auf 

	

Bei 400/230V Netz Dreiphasenanschluss mit 
Betriebsnull. Brücken verbinden 4-5. Phasen 
reihenfolge nach 1-2-3. Null auf 4-5, Schut
zleiter auf 

1.

2.

3.

1/N~

2/N~

3/N~

L1, L2, L3 = Phasen N = neutrale Leitung PE = Schutzleiter

1

2

3

5

4

PEL1

N

1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

L3

H05VV-F3G4

3X 4 mm2

H05VV-F4G2,5

4X 2,5 mm2

H05VV-F5G1,5

5X 2,5 mm2
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Vor der ersten Inbetriebnahme des Ge-
rätes

•	 Vorhandene Verpackungsteile vom 
Kochfeld und vom Backofen entfernen, 
Schublade entleeren, Backofen-In-
nenraum und Kochfeld von Konservie-
rungsmitteln reinigen,

•	 Ausstattungselemente des Backofens 
herausnehmen und mit warmem Was-
ser und etwas Spülmittel reinigen,

•	 Raumbelüftung einschalten oder Fens-
ter öffnen,

•	 Backofen bei 250°C, etwa 30 min. ein-
geschaltet lassen, Verschmutzungen 
entfernen und genau reinigen, Koch-
platten etwa 4 min. ohne Kochgeschirr 
eingeschaltet lassen.

Wichtig! Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spülmittel reinigen.

Wichtig!
Bei Backöfen mit Zeitschaltuhr erscheint 
nach dem Netzanschluss in der Zeit-Anzeige 
die Uhrzeit „0.00”.

Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschaltuhr 
einstellen. Ohne die Einstellung der ak-
tuellen Uhrzeit läßt sich der Backofen 
nicht betreiben.

UTILISATION
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ELEKTRONISCHE SCHALTUHR

OK

OK - Taste für die Wahl der Betriebsart
>	     - Taste Plus
<	     - Taste Minus

	     - Symbol für die Betriebsbereitschaft
	     - Symbol für den Timer
	     - Symbol für die Betriebsdauer
	     - Symbol für die Betriebsendzeit

Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Nach Anschluss an den Netzstrom oder bei 
erneutem Einschalten nach einem Span-
nungsausfall werden im Display die Ziffern 
0.00 blinkend angezeigt.      
•	 Den Taste OK (oder gleichzeitig die Tas-

ten < / >)  < / >) drücken und gedrückt 
halten, bis im Display das Symbol  
erscheint und der Punkt unter dem 
Symbol blinkt.

•	 Innerhalb von 7 s mit den Tasten < / > die 
aktuelle Uhrzeit einstellen.

Nach Ablauf von etwa 7 s nach Einstellung der 
Uhrzeit sind die neuen Angaben gespeichert 
und der Punkt unter dem Symbol   hört auf 
zu blinken.
Die Uhrzeit kann später korrigiert werden, 
indem die Tasten < / > gleichzeitig gedrückt 
werden. Während der Punkt unter dem 
Symbol  blinkt, kann die aktuelle Uhrzeit 
berichtigt werden.

Hinweis:
Der Backofen kann erst eingeschaltet werden, 
wenn im Display das Symbol  erscheint.

Timer

Der Timer kann jederzeit aktiviert werden, un-
geachtet des Betriebszustands der anderen 
Funktionen des Programmierers. Der Timer 
hat eine Messzeit von 1 Minute bis 23 Stunden 
und 59 Minuten.
Einstellen des Timers:
•	 Wenn der Taste OK gedrückt wird, blinkt 

in der Anzeige das Symbol .
•	 Jetzt kann mit den Tasten < / > die Mes-

szeit des Timers eingestellt werden. Das 
Display zeigt die eingestellte Zeit des 
Timers und die aktive Funktion.  Nach 
Ablauf der eingestellten Zeit erklingt ein 
Signalton und das Symbol blinkt.

•	 Durch Drücken und Halten des Tastes < 
/ > oder OK kann der Signalton ausge-
schaltet werden. Das Symbol  erlischt 
und nach etwa 7 s zeigt das Display 
wieder die aktuelle Uhrzeit an.

Hinweis:
Wird der Signalton nicht manuell ausgeschal-
tet, erlischt es automatisch nach Ablauf von 
ca. 7 Minuten.

Halbautomatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen um eine bestimmte 
Uhrzeit ausschalten soll, müssen folgende 
Einstellungen vorgenommen werden:
•	 Stellen Sie den Funktionswahlschalter 

und den Temperaturschalter auf die ge-
wünschten Positionen.

•	 Halten Sie den Taste OK gedrückt, bis 
im Display kurz  dur erscheint und das 
Symbol  zu blinken beginnt.

•	 Stellen Sie dann mit den Tasten < / > 
die gewünschte Betriebsdauer in einem 
Zeitrahmen von 1 Minute bis 10 Stunden 
ein.

Die eingestellte Zeit wird innerhalb von etwa 7 
s gespeichert, daraufhin erscheint im Display 
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wieder die aktuelle Uhrzeit, während das 
Symbol  eingeschaltet bleibt.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet 
sich der Backofen automatisch aus, es er-
klingt  ein Signalton und die Symbole  und 

 beginnen zu blinken.
•	 Drehen Sie den Funktions-- und Tem-

peraturschalter des Backofens auf Aus.
•	 Halten Sie den Taste < / > oder OK ge-

drückt, bis der Signalton und  die Sym-
bole  und  erlöschen, woraufhin das 
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle 
Uhrzeit anzeigt.

Automatischer Betrieb

Wenn sich der Backofen zu einer bestimmten 
Uhrzeit einschalten und auch wieder aus-
schalten soll, müssen die Betriebsdauer und 
die Ausschaltzeit eingestellt werden:

•	 Halten Sie den Taste OK gedrückt, bis 
im Display kurz  dur erscheint und das 
Symbol  zu blinken beginnt.

•	 Stellen Sie dann mit den Tasten < / >  die 
gewünschte Betriebsdauer ein, wie beim 
halbautomatischen Betrieb.

•	 Drücken Sie den Taste OK bis im Display 
kurz End erscheint und das Symbol  zu 
blinken beginnt.

•	 Stellen Sie mit den Tasten < / > die Aus-
schaltzeit (Betriebsende) ein, wobei die 
Betriebsdauer auf 23 Stunden und 59 
Minuten beschränkt ist.

•	 Stellen Sie den Funktionswahlschalter 
und den Temperaturschalter auf die ge-
wünschten Positionen. Die Symbole  
und   sind aktiv, der Backofen schaltet 
sich um die Zeit ein, die sich aus dem 
Unterschied zwischen der eingestellten 
Ausschaltzeit und der eingestellten Be-
triebsdauer ergibt (z. B. angenommen 
eine Betriebsdauer von 1 Stunde und 
eine eingestellte Ausschaltzeit von 14.00 
Uhr, schaltet sich der Backofen automa-
tisch um 13.00 Uhr ein).

Wenn die Ausschaltzeit erreicht ist, schaltet 
sich der Backofen automatisch aus, es erklingt 
ein Signalton und die Symbole  und  be-
ginnen zu blinken,

•	 Drehen Sie den Funktions-- und Tem-
peraturschalter des Backofens auf Aus.

•	 Halten Sie den Taste < / > oder OK ge-
drückt, bis der Signalton und die Sym-
bole  und  erlöschen, woraufhin das 
Display nach etwa 7 s wieder die aktuelle 
Uhrzeit anzeigt.

Löschen der Einstellungen

Die Einstellungen des Timers oder der auto-
matischen Betriebsfunktion können jederzeit 
gelöscht werden.

Löschen der Einstellungen für den automati-
schen Betrieb:
•	 Drücken Sie gleichzeitig die Tasten < / >.
•	 Löschen der Einstellungen des Timers:
•	 Wählen Sie mit dem Taste OK die Timer-

funktion.
•	 Drücken Sie dann erneut die Tasten < / >.

Ändern des Signaltons
Der Signalton kann auf folgende Weise ge-
ändert werden: 
•	 Drücken Sie gleichzeitig die Tasten < / >.
•	 Wählen Sie mit dem Taste OK die Funkti-

on ton, im Display blinkt die Anzeige: ton1
•	 Wählen Sie mit den Tasten < / > den 

gewünschten Signalton:
•	 von 1 bis 3 mit dem Taste >
•	 von 3 bis 1 mit dem Taste < .

Ändern der Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays kann in einem 
Bereich von 1 bis 9 geändert werden, wobei 
1 die dunkelste und 9 die hellste Einstellung 
ist. Der eingegebene Wert wird angewandt,, 
wenn die Uhr nicht aktiv ist (d. h. der Benutzer 
hat für mindestens 7 Sekunden keinen Sensor 
berührt).
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Die Helligkeit des Displays kann wie folgt 
geändert werden:
•	 Drücken Sie gleichzeitig die Tasten < / >.
•	 Wählen Sie mit dem Taste OK die 

Funktion bri (nach einmaligem Drücken 
erscheint die Funktion ton, nach zweima-
ligem Drücken die Funktion bri).

•	 Wählen Sie mit den Tasten < / > die ge-
wünschte Helligkeit:

•	 von 1 bis 9 mit dem Taste >
•	 von 9 bis 1 mit dem Taste < .

Hinweis:
Wenn die Uhr aktiv ist (d. h. der Benutzer hat 
innerhalb der letzten 7 Sekunden einen Taste 
gedrückt) hat das Display immer maximale 
Helligkeit.

Nachtmodus 

Von 22.00 bis 6.00 Uhr wird die Helligkeit des 
Displays automatisch verringert.
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BEDIENUNG DER KOCHFLÄCHEN

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Vorerst das Induktionskochfeld gründlich reinigen. Das Induktionskochfeld wie Glasoberflächen 
behandeln. Beim ersten Einschalten des Gerätes können vorübergehend Gerüche auftreten. 
Darum ist das Raumlüftungssystem einzuschalten oder das Fenster zu öffnen. Das Gerät ist 
unter Beachtung der Sicherheitshinweise zu bedienen.

Wirkungsweise des induktiven Feldes

Der Stromgenerator versorgt die im Inneren des Geräts befindliche Spule.
Diese Spule erzeugt ein magnetisches Feld, das ans Kochgeschirr übertragen wird.
Das magnetische Feld bewirkt, dass das Kochgeschirr erhitzt wird.

Zum Kochen mit Induktion ist die Verwendung von Kochgeschirr, dessen Boden für die Wir-
kung des magnetischen Feldes geeignet sind, erforderlich.

Im Allgemeinen weist die Induktionstechnik zwei Vorteile auf:
•	 Da die Wärme ausschließlich mit Hilfe des Kochgeschirrs abgegeben wird, ist eine ma-

ximale Wärmenutzung möglich.
•	 Der Effekt der Wärmeträgheit kommt nicht vor, denn der Kochvorgang beginnt automatisch 

in dem Zeitpunkt, in dem das Kochgeschirr auf die Kochzone gestellt, und endet in dem 
Zeitpunkt, in dem der Topf davon weggenommen wird.

•	 Bei gewöhnlichem Gebrauch des Induktionskochfelds können Geräusche verschiedener 
Art auftreten, die für den Betrieb des Induktionskochfeldes keine Bedeutung haben.

•	 Pfeifen von niedriger Frequenz Dieses Geräusch entsteht, wenn das Kochgeschirr leer 
ist, und verschwindet wieder, sobald man Wasser oder Lebensmittel ins Kochgeschirr gibt.

•	 Pfeifen von hoher Frequenz Das Geräusch entsteht im Kochgeschirr, das aus mehreren 
Schichten verschiedener Werkstoffe gefertigt sind und die maximale Leistung eingeschaltet 
wurde. Das Geräusch wird stärker auch dann, wenn zugleich zwei oder mehrere Kochzonen 
bei maximaler Leistung genutzt werden. Das Geräusch verschwindet oder ist weniger 
intensiv, nachdem die Leistungsstufe gemindert worden ist.

•	 Knarren Das Geräusch entsteht im Kochgeschirr, das aus mehreren Schichten verschie-
dener Werkstoffe gefertigt wurden. Die Geräuschintensität hängt von der Art des Kochens ab.

•	 Summen Das Geräusch entsteht, wenn der Ventilator läuft, mit dem elektronische Systeme 
gekühlt werden.



24

Die Geräusche, die bei ordnungsgemäßem 
Betrieb hörbar sind, sind auf den Betrieb des 
Ventilators, die Größe des Kochgeschirrs und 
auf Werkstoffe, aus denen dieses gefertigt ist, 
die Art des Kochens und die eingeschaltete 
Leistung zurückzuführen.
Die Geräusche sind eine normale Erschei-
nung und weisen nicht auf eine Störung des 
Induktionskochfelds hin.

Schutzeinrichtungen:
Wenn das Kochfeld richtig installiert und 
ordnungsgemäß benutzt wird, sind die Schut-
zeinrichtungen selten nötig.
Ventilator: Dient zum Schutz und zur Abküh-
lung von Steuer- und Versorgungselementen. 
Er kann mit zwei verschiedenen Drehge-
schwindigkeiten arbeiten und funktioniert 
automatisch. Der Ventilator arbeitet nur dann, 
wenn die Kochzonen eingeschaltet sind, und 
bleibt bei einem ausgeschalteten Kochfeld 
in Betrieb, bis die Elektronik ausreichend 
abgekühlt ist.
Transistor: Die Temperatur der elektroni-
schen Ausrüstungselemente wird mit einer 
Sonde ununterbrochen gemessen. Steigt die 
Wärme gefährlich an, verringert das System 
die Leistung der Kochzone automatisch oder 
schaltet die Kochzonen, die sich direkt an 
den erwärmten elektronischen Elementen 
befinden, ab.
Topferkennung: Die Topferkennung gibt die 
Kochfeldfunktion und somit auch die Heizung 
frei. Kleine Gegenstände, die auf die Kochzo-
nen gelegt werden (wie z.B. Teelöffel, Messer, 
Ringe ...), werden als Töpfe nicht erkannt und 
das Kochfeld wird nicht eingeschaltet.

Topferkennung im Induktionskochfeld
Die Topferkennung ist in den Kochfeldern 
installiert, die mit den Induktionskochzonen 
ausgestattet sind. Wird das Kochfeld genutzt, 
beginnt die Topferkennung automatisch die 
Wärmeerzeugung, wenn der Topf in der 
jeweiligen Kochzone aufgestellt wird, oder 
beendet sie, wenn der Topf weggenommen 
wird. Dadurch kann also die Energie gespart 

werden.
•	 Wird die Kochzone zusammen mit einem 

geeigneten Topf benutzt, wird die Wärme-
leistung angezeigt.

•	 Zum Kochen auf dem Induktionskochfeld 
sind entsprechende Töpfe erforderlich, 
deren Böden aus einem magnetischen 
Material hergestellt sind (siehe: Tabelle).

Steht auf der Kochzone kein Topf oder ist 
der Topf ungeeignet, erscheint das Symbol 

 in der Anzeige. Die Kochzone wird nicht 
eingeschaltet. Wird ein Topf innerhalb von 10 
Minuten nicht erkannt, wird der Vorgang der 
Einschaltung des Kochfeldes gelöscht.
Um die Kochzone einzuschalten, muss sie 
mittels Sensorsteuerung und nicht nur durch 
Wegnehmen des Topfes ausgeschaltet 
werden.

Die Topferkennung funktioniert nicht als 
eine Ein-/Ausschalttaste des Gerätes
Das Induktionskochfeld ist mit Sensoren 
ausgerüstet, die durch die Berührung von 
markierten Flächen mit dem Finger bedient 
werden.
Jede Umsteuerung des Sensors wird mit 
einem akustischen Signal bestätigt.

Es muss beachtet werden, dass sowohl 
beim Ein- und Ausschalten, als auch bei 
der Einstellung der Heizleistungsstufe im-
mer nur ein Sensor gleichzeitig gedrückt 
wird. Falls mehrere Sensoren gleichzeitig 
gedrückt werden (mit Ausnahme von Ti-
mer und Schlüssel, ignoriert das System 
die eingegebenen Steuersignale und beim 
dauerhaften Drücken wird eine Fehlermel-
dung ausgelöst.
Die Kochzone ist nach dem Gebrauch 
mittels Regel- und Steuereinrichtung, und 
aufgrund der Anzeige der Topferkennung 
alleine auszuschalten.

Eine richtige Topfqualität gilt als Grundlage 
für Sicherstellung einer guten Heizleistung 
des Gerätes.
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Auswahl der Kochtöpfe zum induktiven Kochen

      FALSCH                  FALSCH                  RICHTIG                  FALSCH                  FALSCH

Charakteristik des Kochgeschirrs

•	 Es sollten immer Töpfe hoher Qualität, mit ideal flachem Boden verwendet werden: Bei 
der Verwendung solcher Töpfe wird die Entstehung von Stellen von zu hoher Temperatur 
verhindert, an denen die Speisen beim Kochen anhaften könnten.Die Töpfe und Pfannen 
mit dicken Metallwänden garantieren für eine perfekte Wärmeverteilung.

•	 Es ist darauf zu achten, dass die Topfböden stets sauber bleiben: Beim Auffüllen eines 
Topfes oder bei der Verwendung eines aus dem Kühlschrank genommenen Topfes ist es 
vor dem Aufstellen des Topfes auf dem Kochfeld zu überprüfen, ob die Oberfläche des 
Topfbodens ganz trocken ist. Dadurch lässt sich die Verschmutzung der Oberfläche des 
Kochfeldes vermeiden.

•	 Der Topfdeckel verhindert, dass die Wärme aus dem Topf unnötig entweicht, wodurch die 
Kochzeit verkürzt und der Energieverbrauch reduziert wird.

•	 Um festzustellen, ob das Kochgeschirr geeignet ist, ist es zu prüfen, ob der Boden des 
Kochgeschirrs ein Magnet anzieht.

•	 Zur Sicherstellung einer optimalen Kontrolle der Temperatur durch das Indukti-
onsmodul muss der Topfboden flach sein.

•	 Ein konvexer Topfboden oder ein Topfboden mit einem tief geprägten Logo des 
Herstellers beeinträchtigen die Kontrolle der Temperatur durch das Induktions-
modul und können zur Überhitzung des Kochgeschirrs führen.

•	 Kein beschädigtes Kochgeschirr verwenden - z.B. mit einem Kochboden, der durch 
übermäßige Temperatur verformt wurde.

•	 Wird das Kochgeschirr mit ferromagnetischem Boden verwen-
det, dessen Durchmesser geringer als der gesamte Durchmes-
ser des Kochgeschirrs ist, wird nur der ferromagnetische Teil 
des Kochgeschirrs erhitzt. Dies bewirkt, dass eine gleichmä-
ßige Wärmeverteilung im Kochgeschirr nicht möglich ist. Der 
ferromagnetische Bereich wird im Boden des Kochgeschirrs 
wegen der darin befindlichen Aluminiumelemente gemindert und 
daher kann die gelieferte Wärmemenge geringer sein. Es kann 
zu Problemen mit der Dektektion des Kochgeschirrs kommen 
oder dieses wird überhaupt nicht erkannt. Der Durchmesser des 
ferromagnetischen Teils im Kochgeschirr sollte der Größe der 
Kochzone entsprechen, damit optimale Kochergebnisse erzielt werden können. Sollte das 
Kochgeschirr auf der Kochzone nicht erkannt werden, wird empfohlen, dass dieses auf 
der Kochzone mit einem entsprechend gerigeren Durchmesser ausprobiert wird.
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Zum Kochen mit Induktion sollte ausschließlich ferromagnetisches Kochgeschirr verwendet 
werden, das aus folgenden Werkstoffen hergestellt ist:
•	 emaillierter Stahl
•	 Gusseisen
•	 spezielles  Kochgeschirr aus nichtrostendem Stahl zum Kochen mit Induktion.

Kennzeichnung am Koch-
geschirr

Überprüfen, ob auf dem Etikett ein Zeichen 
enthalten ist, das darüber informiert, dass 
der Topf induktionsgeeignet ist.

Töpfe aus magnetischem Material verwenden (aus emaillier-
tem Blech, ferritischem Nirostahl, Gusseisen). Überprüfen, ob 
ein Magnet am Topfboden haften bleibt

Nichtrostender Stahl Der Topf wird nicht erkannt.
Mit Ausnahme von Töpfen aus ferromagnetischem Stahl

Aluminium Der Topf wird nicht erkannt.
Gusseisen Hohe Leistungsfähigkeit

Achtung! Durch die Töpfe können auf der Kochfeldoberfläche 
Kratzer entstehen.

Emaillierter Stahl Hohe Leistungsfähigkeit
Gefäße mit flachem, dickem und glattem Boden werden 
empfohlen. 

Glas Der Topf wird nicht erkannt.
Porzellan Der Topf wird nicht erkannt.
Gefäße mit Kupferboden Der Topf wird nicht erkannt.

Abmessungen des Kochgeschirrs

•	 Um das beste Kochergebnis zu erzielen, ist Kochgeschirr mit einer Größe des Bodens 
(ferromagnetischer Teil) zu verwenden, der der Größe der Kochzone entspricht.

•	 Verwendet man Kochgeschirr mit einem kleineren Durchmesser des Bodens als die Größe 
der jeweiligen Kochzone, wird dadurch die Leistung der Kochzone gesenkt und die Dauer 
des Ankochens verlängert.

•	 Die Kochzonen verfügen über eine untere Grenze der Erkennung des Kochgeschirrs, die 
vom Durchmesser des ferromagnetischen Teils im Boden des Kochgeschirrs und vom 
Stoff des Kochgeschirrs abhängig ist. Wird ungeeignetes Kochgeschirr eingesetzt, kann 
es unter Umständen von der Kochzone nicht erkannt werden. 

Induktionskochzone Durchmesser des Topfbodens für induktives 
Kochen 

Durchmesser (mm) Minimal  (mm) Optimal (mm)
210 125 210
160 110 160
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Bedienfeld

•	 Nach dem Anschließen des Kochfeldes 
an das Stromversorgungsnetz leuchten 
kurz alle Anzeigen auf. Das Kochfeld ist 
betriebsbereit.

•	 Das Kochfeld ist mit elektronischen 
Sensoren ausgerüstet, die eingeschaltet 
werden, indem sie mindestens 1 Sekunde 
lang mit dem Finger gedrückt werden.

•	 Jedes Einschalten der Sensoren wird 
akustisch signalisiert.

Keine Gegenstände auf die Oberflächen 
der Sensoren legen (dadurch kann eine 
Fehlermeldung ausgelöst werden). Diese 
Oberflächen sind stets sauber zu halten.

Das Kochfeld einschalten
Den Sensor Ein/Aus  mindestens eine 
Sekunde lang mit dem Finger gedrückt halten. 
Das Kochfeld ist aktiv, wenn in allen Anzeigen 
(3) die Ziffer „0” leuchtet.
Wird kein Sensor innerhalb von 10 Se-
kunden betätigt, schaltet das Kochfeld 
automatisch ab.

Die Kochzone einschalten
Nach dem Einschalten des Kochfeldes mit 
dem Sensor  muss innerhalb von nächsten 
10 Sekunden eine bestimmte Kochzone (5) 
gewählt werden.
1.	 Nach der Berührung des Sensors, der ei-

ner bestimmten Kochzone (5) zugeordnet 
ist, leuchtet die hinterleuchtete Ziffer „0” in 
der Anzeige der Heizleistung, die dieser 
Zone entspricht, abwechselnd.

2.	 Verschiebt man den Finger auf den Sen-
sor  oder auf den Sensor , wird die 
gewünschte Stufe der Heizleistung einge-
stellt.

Wird kein Sensor innerhalb von 10 Se-
kunden nach dem Einschalten des Koch-
feldes betätigt, schaltet die Kochzone 
automatisch ab.
Die Kochzone ist aktiv, wenn in allen 
Anzeigen eine Ziffer oder ein Buchstabe 

leuchten, was darauf hindeutet, dass die 
Kochzone zur Vornahme der Einstellung 
der Heizleistung bereit ist.

Einstellung der Heizleistung für die ge-
wünschte Induktionskochzone
Erscheint die Ziffer „0” in der Anzeige für die 
eindeutig leuchtende Kochzone (3), kann die 
gewünschte Kochstufe eingestellt werden, 
indem man den Finger mit dem Sensor  
und  verschiebt.

Die Kochzonen ausschalten
•	 Die Kochzone muss aktiviert sein. Die 

Anzeige der Heizleistung leuchtet ab-
wechselnd.

•	 Das Ausschalten erfolgt durch Berühren 
der Sensors Ein/Aus am Kochfeld oder 
durch das Gedrückthalten des Sensors 
(5) über 3 Sekunden.

Das ganze Kochfeld ausschalten
•	 Das Kochfeld ist in Betrieb, wenn zuvor 

mindestens eine Kochzone eingeschaltet 
wurde. 

•	 Durch Drücken des Sensors Ein/Aus  
wird das ganze Kochfeld abgeschaltet. 

Wenn die Kochzone heiß ist, leuchtet der 
Buchstabe „H“ in der Anzeige für Kochzone 
(3) - das Symbol der Restwärme.

Booster-Funktion „P”
Die Booster-Funktion besteht in der Erhöhung 
der Leistung für eine Kochzone mit einem 
Durchmesser Ø 210 - von 2000W auf 3000W, 
für eine Kochzone mit einem Durchmesser Ø 
160 - von 1200W auf 1400W.
Für die Betätigung der Booster-Funktion 
muss die gewünschte Kochzone gewählt, 
die Kochstufe auf „9“ eingestellt und erneut 
der Sensor   gedrückt werden, was mit 
dem Erscheinen des Buchstabens “P” in der 
Kochzonenanzeige signalisiert wird.
Das Ausschalten der Booster-Funktion erfolgt 
durch erneutes Drücken des Sensors  



28

bei aktiver Induktionskochzone oder durch 
Wegnehmen des Topfes von der Induktions-
kochzone. 

Für die Kochzone Ø 210 und Ø 160 ist 
die Dauer der Booster-Funktion von der 
Sensorsteuerung auf 10 Minuten begrenzt. 
Nach einem automatischen Ausschalten 
der Booster-Funktion erfolgt die weitere 
Beheizung der Kochzone mit der Nenn-
leistung.
Die Booster-Funktion kann erneut einge-
schaltet werden, vorausgesetzt dass die 
Temperaturfühler in den elektronischen 
Systemen und die Spulen über eine solche 
Möglichkeit verfügen.
Wird ein Topf während der aktivierten 
Booster-Funktion von der Kochzone abge-
stellt, bleibt diese Funktion weiterhin aktiv 
und die Dauer der Funktion läuft weiter ab.

Wird die Temperatur der Kochzone (elek-
tronisches System oder Spule) während 
der aktivierten Booster-Funktion über-
schritten, wird die Booster-Funktion 
automatisch abgeschaltet. Die Kochzone 
kommt auf die Nennleistung wieder zurück.

Steuerung der Booster-Funktion
Die Kochzonen sind je nach dem Mo-
dell vertikal oder kreuzweise in Paaren 
verbunden. Die Gesamtleistung wird 
innerhalb dieser Paare geteilt.
Der Versuch, die Booster-Funktion für 
beide  Kochzonen gleichzeitig einzu-
schalten, würde zur Überschreitung der 
maximal verfügbaren Leistung führen. 
In diesem Fall wird die Heizleistung der 
ersten aktivierten Kochzone auf das ma-
ximal höchste Niveau gesenkt.

Kindersicherung
Die Verriegelungsfunktion dient dazu, das 
Kochfeld vor unbeabsichtigter Betätigung 
durch Kinder zu schützen, und das Einschal-
ten dieser Funktion ist erst nach Entriegelung 
möglich.

Die Kindersicherung ist möglich, wenn das 
Kochfeld ein- und ausgeschaltet ist.

Ein- und Ausschalten der Kindersiche-
rung
Das Ein- und Ausschalten der Kindersiche-
rung erfolgt mit dem Sensor , indem der 
Sensor über 5 Sekunden gedrückt gehalten 
wird. Das Einschalten der Kindersicherung 
wird signalisiert, indem die Diode (9) auf-
leuchtet.

Das Kochfeld bleibt bis zur Entriegelung 
verriegelt, selbst wenn das Bedienungs-
feld ein- und ausgeschaltet wird. Durch 
das Trennen des Kochfeldes vom Strom-
netz wird die Verriegelung des Kochfeldes 
ausgeschaltet.

Restwärmeanzeige
Nach dem Kochen bleibt in der Glaskeramik 
noch Wärmeenergie, auch Restwärme ge-
nannt, enthalten. Die Anzeige der Restwärme 
erscheint auf zwei Stufen. Nach Ausschalten 
der Kochzone oder des Gerätes, wenn die 
Temperatur 60°C überschreitet, erscheint in 
der entsprechenden Anzeige der Buchstabe 
„H”. Die Anzeige der Restwärme hält an, so-
lange die Temperatur der Kochzone den Wert 
von 60°C überschreitet. Im Temperaturbereich 
von 45°C bis 60°C wird der Buchstabe „h” 
angezeigt, mit dem auf einen niedrigen Wert 
der Restwärme hingedeutet wird. Fällt die 
Temperatur unter 45°C, erlischt die Restwär-
meanzeige.

Ist die Restwärmeanzeige aktiviert, dür-
fen weder die Kochzone berührt, da die 
Verbrennungsgefahr besteht, noch die 
wärmeempfindlichen Gegenstände dar-
auf gestellt werden!
Bei Stromausfall erscheint das Symbol 
der Restwärme „H“ in der Anzeige nicht. 
Trotzdem können die jeweiligen Kochzo-
nen noch heiß sein!
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Betriebsdauerbegrenzung
Das Induktionskochfeld wurde zur Steigerung 
dessen Betriebssicherheit mit einer Betriebs-
dauerbegrenzung für jede Kochzone ausge-
stattet. Die maximale Betriebsdauer wird nach 
der letztens angewählten Heizleistungsstufe 
eingestellt. 
Falls die Heizleistungsstufe über einen län-
geren Zeitraum (siehe Tabelle) nicht geän-
dert worden ist, wird die dazu zugeordnete 
Kochzone automatisch abgeschaltet und die 
Restwärmeanzeige aktiviert. Es ist jedoch 
möglich, die einzelnen Kochzonen jederzeit 
einzuschalten und gemäß der Gebrauchsan-
weisung zu bedienen.

Heizleistungs-
stufe

Maximale Be-
triebsdauer in 

Stunden
1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P 0,16

Funktion der automatischen 
Zusatzheizung
•	 Die ausgewählte Kochzone mit dem 

Sensor (5) aktivieren.
•	 Anschließend mit dem Sensor  und 

 die Heizleistung im Bereich von 1 
bis 8 einstellen und erneut den Sensor 
(5) drücken.

•	 In der Anzeige leuchten die Ziffer der 
eingestellten Heizleistung und der Buch-
stabe A abwechselnd.

Stufe 
der Heizleistung 

Dauer der auto-
matischen Zu-

satzheizung mit 
Zusatzleistung

(in Minuten)
-

1 0,8
2 1,2
3 2,3
4 3,5
5 4,4
6 7,2
7 2
8 3,2

	

Nach Ablauf der Zeit, in der die Versorgung 
mit der Zusatzheizung erfolgte, schaltet die 
Kochzone automatisch auf die gewählte 
Heizleistungsstufe, die in der Anzeige 
sichtbar bleibt, um.
Wird ein Topf von der Kochzone abgestellt 
und vor Ablauf der Dauer der automati-
schen Zusatzheizung wieder hingestellt, 
wird der Prozess der Zusatzheizung mit 
Zusatzleistung zu Ende fortgesetzt.

Funktion der Uhr
Die Programmieruhr macht das Kochen 
durch die Möglichkeit, die Betriebsdauer der 
Kochzonen zu programmieren, wesentlich 
leichter. Sie kann auch als Minutenuhr ge-
nutzt werden.

Einschalten der Uhr
Die Programmieruhr macht das Kochen 
durch die Möglichkeit, die Betriebsdauer der 
Kochzonen zu programmieren, wesentlich 
leichter. Sie kann auch als Minutenuhr ge-
nutzt werden.
•	 Die Kochzone mit dem Sensor (5) aus-

wählen. Die Ziffer „0” blinkt.
•	 Die gewünschte Heizleistung im Bereich 

von 1 bis 9 mit den Sensoren  oder  
einstellen.

•	 Anschließend die Uhr durch Drücken des 
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Sensors  innerhalb von 10 Sekunden 
aktivieren.

•	 Mit dem Sensor  oder  die ge-
wünschte Kochzeit (01 von 99 Minuten) 
einstellen. 

•	 An der Anzeige der Uhr leuchtet die 
Diode (8), die der jeweiligen Kochzone 
entspricht.

Alle Kochzonen können gleichzeitig im 
System der Zeitprogrammierung mit Hilfe 
der Uhr arbeiten.
Wurden in der Anzeige der Uhr mehr als 
eine Zeitangabe eingestellt, wird die kür-
zeste eingestellte Zeit angezeigt. Zusätz-
lich wird dies mit der blinkenden Diode 
(8) signalisiert.

Änderung der programmierten 
Kochdauer
Beim Kochen kann die programmierte Koch-

dauer jederzeit geändert werden.
•	 Die Kochzone mit dem Sensor (5) aus-

wählen. Die Ziffer der Heizleistung blinkt 
hinterleuchtet.

•	 Anschließend die Uhr durch Drücken des 
Sensors  innerhalb von 10 Sekunden 
aktivieren.

•	 Mit dem Sensor  oder mit dem Sensor 
 die Uhrzeit neu einstellen.

Kontrolle des Ablaufs der Kochdauer
Die Zeit, die bis Ende der Kochdauer übrig 
bleibt, kann jederzeit geprüft werden, indem 
der Sensor der Uhr  gedrückt wird. Die ak-
tive Zeit der Uhr wird mit der blinkenden Diode 
(8) für die jeweilige Kochzone signalisiert.

Ausschalten der Uhr
Nach Ablauf der programmierten Kochdauer 
ertönt ein akustisches Signal, das durch Be-
rühren eines beliebigen Sensors ausgeschal-
tet werden kann oder das Alarmsignal schaltet 
nach 2 Minuten automatisch ab.

Wenn die Uhr vorzeitig ausgeschaltet werden 

soll, muss man folgenderweise vorgehen:
•	 Die Kochzone Mit dem Sensor (5) aktivie-

ren. Die Ziffer der Heizleistung leuchtet 
stärker.

•	 Anschließend den Sensor  drücken, 
über 3 Sekunden gedrückt halten oder 
die Zeit der Minutenuhr mit dem Sensor 

 und  auf „00” ändern.

Uhr als Minutenuhr
Die Uhr, die zur Programmierung der Koch-
dauer dient, kann als zusätzlicher Alarm 
genutzt werden, wenn die die Funktion der 
Kochzonen vorübergehend nicht gesteuert 
wird.

Ausschalten der Minutenuhr
Wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist:
•	 Das Kochfeld durch Berühren des Sen-

sors Ein/Aus  einschalten.
•	 Anschließend die Minutenuhr mit dem 

Sensor  aktivieren.
•	 MIT dem Sensor  oder  die Uhrzeit 

der Minutenuhr einstellen.

Die Minutenuhr ausschalten
Nach Ablauf der programmierten Kochdauer 
ertönt ein akustisches Signal, das durch 
Berühren eines beliebigen Sensors ausge-
schaltet werden kann oder abwarten, bis das 
Alarmsignal nach 2 Minuten automatisch 
abschaltet.

Wenn der Alarm vorzeitig ausgeschaltet wer-
den soll, muss man folgenderweise vorgehen:
•	 Den Sensor  drücken, über 3 Sekun-

den gedrückt halten oder die Zeit der 
Minutenuhr mit dem Sensor  und  
auf „00” ändern.

•	 Sollte die Uhr als Minutenuhr voreinge-
stellt werden, dann funktioniert sie nicht 
wie eine Uhr, die zur Programmierung der 
Kochdauer dient.

Die Funktion der Minutenuhr wird ge-
löscht, wenn die Funktion der Uhr aktiviert 
wird.
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Aufwärmfunktion
Die Aufwärmfunktion sorgt für die Aufrechter-
haltung der Wärme der zubereiteten Speise 
auf der Kochzone. Die ausgewählte Kochzone 
ist auf eine niedrige Heizleistung gestellt. Die 
Leistung der Kochzone wird durch die Auf-
wärmfunktion so gesteuert, dass die Tempera-
tur der Speise bei circa 65°C liegt. Die warme 
und zum Verzehr bestimmte Speise ändert da-
durch seinen Geschmack nicht und bleibt am 
Topfboden nicht haften. Diese Funktion kann 
auch zum Zerlassen der Butter oder Schoko-
lade usw. genutzt werden.
Eine ordnungsmäßige Nutzung dieser Funkti-
on ist allerdings durch den Einsatz von Koch-
geschirr mit flachem Boden bedingt, damit die 
Temperatur des Kochtopfs durch den in der 
Kochzone befindlichen Sensor genau gemes-
sen werden kann.
Die Aufwärmfunktion kann für jede Kochzone 
eingeschaltet werden.
Aus mikrobiologischen Gründen wird aller-
dings nicht empfohlen, eine Speise allzu lange 
warm aufzubewahren, daher wird der Sensor-
bereich nach Ablauf von zwei Stunden ausge-
schaltet.
Die Aufwärmfunktion ist als zusätzliche 
Heizleistung zwischen der Position „0 1” 
voreingestellt und wird auf dem Display als 
Symbol „  ” angezeigt. 

Das Einschalten der Aufwärmfunktion erfolgt 
auf dieselbe Art und Weise, wie es im Kapi-
tel „Die Kochzone einschalten” geschildert 
wurde.
Das Ausschalten der Aufwärmfunktion er-
folgt auf dieselbe Art und Weise, wie es im 
Kapitel „Die Kochzone ausschalten” geschil-
dert wurde.
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Funktion und Bedienung des Backofens

Backofen mit Heißluft

Der Backofen kann mit Unterhitze und Ober-
hitze, Grillhitze und Heißluftheizung erwärmt 
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des 
Backofen-Betriebswahlschalters – die Wahl 
der gewünschten Funktion erfolgt durchs 
Drehen des Drehschalters in die entspre-
chende Position und des Temperaturreglers 
– die Wahl der gewünschten Backofentem-
peratur erfolgt durchs Drehen auf den ent-
sprechenden Temperaturwert.

0

5050

10
0

150
200

250

Beim Ausschalten des Geräts sind beide 
Schalter in die ● / 0 Position zu drehen.

Achtung! Unabhängig von der Wahl der Be-
triebsart schaltet sich die Vorheizfunktion 
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze) erst 
dann ein, wenn die Temperatur eingestellt 
wurde.

0 Nullstellung

Schnelles Aufheizen: Einge-
schaltet sind Heißluftheizung und 
der Grillhitze. Zum Vorwärmen 
des Backofens.
Auftauen: Eingeschaltet ist nur 
der Ventilator, ohne Einsatz von 
Heizkörpern.
Umluft-Intensiv-Grillen (Rund-
um- Grill): Durch Einstellen des 
Reglers in diese Position werden 
das Gebläse und die Grillhitze 
eingeschaltet. Dies erlaubt eine 
Beschleunigung des Grillprozes-
ses und eine Verbesserung des 
Geschmacks der Speise. Der 
Grillprozess muss bei geschlos-
sener Backofentür erfolgen.
Supergrill: Die Funktion des Su-
pergrills erlaubt das Grillen bei 
zugleich eingeschalteter Ober-
hitze. Diese Funktion erlaubt eine 
höhere Temperatur im oberen 
Bereich des Backofens zu errei-
chen, das Bratstück wird stärker 
gebräunt; auch größere Portio-
nen können so gegrillt werden. 
Grill: Das sog. „Oberflächengril-
len” wird für kleine Portionen von 
Fleisch wie z.B. Steaks, Schnit-
zel, Fische wie für Toasts, Würste, 
belegte Brote und Baguetten (die 
zu grillende Speise soll maximal 
2-3 cm dick sein und beim Braten 
muss sie umgedreht werden).
Unterhitze: Wurde der Regler auf 
diese Position gedreht, erfolgt 
das Vorheizen des Backofens nur 
bei eingeschalteter Unter¬hitze. 
Anzuwenden z.B. beim Nachba-
cken von unten (saftige Kuchen, 
Kuchen mit Obstfüllung).
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Unter- und Oberhitze: Steht der 
Regler in dieser Position, kann 
die Beheizung des Backofens auf 
eine herkömmliche Art erfolgen. 
Diese Funktion ist zum Kuchen-
backen, zum Braten von Fleisch 
und Fisch, zum Backen von Pizza 
(die Vorheizung des Backofens 
sowie der Einsatz von dunklen 
Backblechen ist erforderlich) so-
wie zum Backen auf einer Ebene 
ausgezeichnet geeignet. 
Heißluft: Durch das Drehen des 
Reglers auf die Funktion „Heiß-
luft” wird der Backofen zwangs-
weise mit Hilfe eines an der 
Backofen-Rückwand zentral 
angebrachten Umluftgebläses 
beheizt. Im Vergleich zum her-
kömmlichen Backofen erfolgt 
das Backen bei niedrigeren Tem-
peraturen. Diese Beheizungsart 
ermöglicht eine gleichmäßige 
Wärmeverteilung um das sich im 
Backofen befindende Backgut 
herum.
Gebläse sowie Unter- und Ober-
hitze: Wurde der Regler auf diese 
Position gedreht, wird die Funkti-
on Kuchenbacken in Betrieb ge-
nommen. Herkömmlicher Backo-
fen mit Gebläse (diese Funktion 
wird zum Backen empfohlen). 
Heißluft und Unterhitze: Durch 
Drehen des Reglers auf diese 
Position werden Heißluft und 
Unterhitze eingeschaltet und die 
Temperatur im unteren Bereich 
des Backofens wird erhöht. Die 
Zufuhr einer großen Wärmemen-
ge erfolgt von unten. Diese Funk-
tion ist für saftige Kuchen, Pizza 
gut geeignet. 

Backofen-Beleuchtung: Durch 
das Drehen des Reglers auf die-
se Stellung wird der Backofen-In-
nenraum beleuchtet.
Heizfunktion ECO: Mit der Heiz-
funktion wird eine optimierte Hei-
zart gestartet, um Energie bei der 
Zubereitung der Speisen zu spa-
ren. In dieser Stelung des Dreh-
reglers ist die Beleuchtung des 
Backofens ausgeschaltet.

Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird über 
zwei Kontrollleuchten signalisiert, gelb und 
rot. Die gelbe Kontrollleuchte signalisiert 
den Backofenbetrieb. Erlischt die rote Kont-
rollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept 
empfiehlt, die Speise in den vorgewärmten 
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem 
ersten Erlöschen der roten Kontrollleuchte 
erfolgen. Während des Backens wird die rote 
Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und aus-
schalten (Thermostatfunktion des Backo-
fens). Die gelbe Kontrollleuchte kann auch in 
der Drehschalterstellung „Backofenbeleuch-
tung” leuchten.
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der In-
frarotstrahlen vom erhitzten Grillheizelement 
zubereitet.

Um den Grill einzuschalten

•	 Backofen-Schalter in die Position 
umdrehen, die mit Symbolen Grill, ge-
kennzeichnet ist:  

•	 Backofen während 5 Minuten (bei ge
schlossener Backofentür) durchwär-
men,

•	 Backblech mit der zuzubereitenden 
Speise in richtiger Höhe im Backofen 
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein 
leeres Backblech für das abtropfende 
Fett in direkt niedrigerer Höhe (unter 
dem Rost) anzuordnen, 

•	 Gegrillt wird bei geschlossener Backo-
fentür.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und In-
tensiv-Grillen die Temperatur 250°C einstel-
len, und bei Backofenfunktion Umluft-Grillen 
höchstens 190°C einstellen.

Zugängliche Teile können bei Benutzung als 
Grillgerät heiß werden. Kinder fern halten!
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Gebäck

•	 Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.
•	 Es können auch handelsübliche Formen und Bleche verwendet werden, die im Backofen 

auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten schwarz lackierte 
Bleche, die sich durch gute Wärmeübertragung auszeichnen und die Backzeit verkürzen.

•	 Bei herkömmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken 
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig möglicherweise von unten nicht 
ausreichend gar wird.

•	 Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den anderen 
Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nötig, bevor das Gebäck in den Backofen geschoben 
werden kann.

•	 Vor Entnahme des Gebäcks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstäbchen überprüft 
werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstäbchen frei von Teigspuren, so 
ist das Gebäck gar).

•	 Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Gebäck noch ca. 5 min im Ofen durch-
garen zu lassen.

•	 Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundsätzlich ca. 20-30 Grad 
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

•	 Nähere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese können jedoch abhängig von eigenen 
Erfahrungen und Gewohnheiten geändert werden.

•	 Falls die Angaben aus den Kochbüchern stark von den in dieser Bedienungsanleitung 
enthaltenen Werten abweichen, berücksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

Braten von Fleisch

•	 Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von über 1 kg zubereitet werden, kleinere 
Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

•	 Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch hitzebe-
ständige Griffe haben sollte.

•	 Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas Wasser 
in die untere Einschubleiste einzuschieben.

•	 Mindestens einmal, nach der Hälfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden; 
den Braten während der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Soße oder mit heißem, 
gesalzenem Wasser begießen, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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Heizfunktion ECO

•	 Mit der Heizfunktion ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um Energie bei der 
Zubereitung der Speisen zu sparen,

•	 Die Backzeit lässt sich durch die Einstellung höherer Temperaturen nicht verkürzen, es 
wird auch nicht empfohlen, das Vorwärmen des Backofens zuvor einzuschalten,

•	 Man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu ändern noch die 
Backofentür zu öffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion ECO
�

Art des Backens 
oder Bratens

Backofen 
Funktion Temperatur [0C] Stufe Zeit [Min.]

Biskuitkuchen 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Hefekuchen / Rühr-
kuchen 180 - 200 2 50 - 70

Fisch 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Rindfleisch 200 - 220 2 90 - 120

Schweinefleisch 200 - 220 2 90 - 160

Hähnchen 180 - 200 2 80 - 100
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Art des Backens 
oder Bratens

Backofen-
Funktion Temperatur (0C) Stufe Zeit (Min.)

Biskuitkuchen 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Napfkuchen/ 
Muffins 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Napfkuchen/ 
Muffins 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Fisch 210 - 220 2 45 - 60

Fisch 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Fisch 190 2 - 3 60 - 70

Bratwürste 230 - 250 4 14 - 18

Rindfleisch 225 - 250 2 120 - 150

Rindfleisch 160 - 180 2 120 - 160

Schweinefleisch 160 - 230 2 90 - 120

Schweinefleisch 160 - 190 2 90 - 120

Hähnchen 180 - 190 2 70 - 90

Hähnchen 160 - 180 2 45 - 60

Hähnchen 175 - 190 2 60 - 70

Gemüse 190 - 210 2 40 - 50

Gemüse 170 - 190 3 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben für einen nicht vorgeheizten Backofen. 
Für einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkürzen.
1) Den leeren Backofen vorheizen
2) Diese Zeitangaben gelten fürs Backen in keinen Backformen
Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und können nach eigener Erfahrung und 
Kochvorlieben berichtigt werden.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEI-
SE

Die Pflege und ständige Reinhaltung des 
Herdes sowie dessen richtige Wartung ha-
ben einen wesentlichen Einfluss auf die Ver-
längerung der einwandfreien Funktionstüch-
tigkeit des Gerätes.
Vor der Reinigung Herd ausschalten. Dabei 
nicht vergessen, sicherzustellen, dass sich 
alle Schalter in Position ● / 0 befinden. Las-
sen Sie den Herd vollständig auskühlen, be-
vor Sie mit der Reinigung beginnen.

Induktions-Kochfeld

•	 Das Kochfeld regelmäßig nach jedem 
Gebrauch reinigen. Es empfiehlt sich, 
das Kochfeld nach Möglichkeiten im 
warmen Zustand (nach dem Erlöschen 
der Restwärmeanzeige) zu reinigen. Eine 
starke Verschmutzng des Kochfeldes, 
insbesondere das Einbrennen von über-
laufenem Kochgut vermeiden.

•	 Keine aggressiven Scheuermittel, wie 
z.B. Scheuerpulver mit Schleifmitteln, 
Scheuerpasten, -steine, Bimssteine, 
Stahlwolle usw. verwenden. Diese kön-
nen die Kochfeld-Oberfläche verkratzen 
und bleibende Beschädigung verursa-
chen.	

•	 Grobe, fest an das Kochfeld anliegende 
Verschmutzungen können mit einem 
speziellen Klingenschaber beseitigt wer-
den, dabei muss darauf geachtet werden, 
dass der Rahmen des Glaskeramik-
Kochfeldes nicht beschädigt wird.

Schaber

Achtung! Die scharfe Schneide ist immer 
durch die Verschiebung des Halters (Daumen-
druck) zu sichern. Beim Benutzen vorsichtig 
vorgehen – Verletzungsgefahr! Von Kindern 
fernhalten.

•	 Schonende Reinigungs- und Waschmit-
tel gemäß den Anweisungen verwenden, 
z.B. Fett lösende Flüssigkeiten oder 
Emulsionen aller Art. Sind keine dieser 
Mittel erhältlich, empfiehlt sich eine Lö-
sung aus warmem Wasser mit Zugabe 
von Spülmitteln oder Spezialreinigern für 
Spülen aus Edelstahl.

•	 Zum Waschen und Reinigen der Koch-
feld-Oberfläche ein weiches Tuch mit 
guter Saugkraft verwenden.	  
Glaskeramik-Kochfeld nach jeder Reini-
gung trockenreiben.

•	 Besonders darauf achten, dass das 
Kochfeld nicht beschädigt wird und kei-
ne tiefen Kratzer und Absplitterungen 
entstehen, wie sie durch das Herunter-
fallen von Metalldeckeln oder anderen 
Gegenständen mit scharfen Rändern 
verursacht werden.

Wichtig! 
Bei der Reinigung und Wartung keine 
Scheuermittel, scharfe Reinigungsmittel 
oder Schleifmittel verwenden.
Für die Reinigung der Fronten nur warmes 
Wasser mit etwas Spülmittel oder Glasreini-
ger verwenden. Keine Reinigungsmilch ver-
wenden.
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Die Backöfen wurden mit leicht ausbauba-
ren Blechträgern ausgerüstet. Um diese zur 
Reinigung herausnehmen zu können, an der 
vorderen Halterung ziehen, den Blechträger 
kippen und aus der hinteren Halterung her-
ausnehmen. 

1 2

1 2

Herausnehmen der Blechträger

Einsetzen der Blechträger

•	 	 Die Kochherde, wurden mit einer Einlage, 
die mit einer speziellen, selbstreinigen-
den Emaille beschichtet ist, ausgestat-
tet. Durch die Beschichtung mit dieser 
Emaille können Fett- oder Speisereste 
von sich beseitigt werden, vorausge-
setzt dass sie nicht eingetrocknet oder 
eingebrannt sind (die Speise- und Fett-
reste sind möglichst schnell zu entfernen, 
wenn sie noch nicht eingetrocknet oder 
eingebrannt sind, so kann man eine 
lange Selbstreinigung des Backofens 
vermeiden). Um den Backofen von sich 
reinigen zu lassen, sollte dieser für eine 
Stunde bei einer Temperatur von 250°C 
eingeschaltet werden. Sind die Speise-
reste klein, kann dieser Prozess verkürzt 
werden. 

Wichtig! 
Da der Prozess der Selbstreinigung mit 
Stromverbrauch verbunden ist, sollte der 
Grad der Verschmutzung vor jeder Reinigung 
überprüft werden. Sollte der Rückgang der 
selbstreinigenden Eigenschaften der Einla-
gen festgestellt werden, können sie durch 
neue ersetzt werden. Die Einlagen sind bei 
den Sevicestellen oder im Handel erhältlich. 
Sollte eine traditionelle Reinigungsmethode 
gewählt werden, muss beachtet werden, 
dass die Emaille gegen Abrieb empfindlich 
ist und für die Reinigung weder ätzende Rei-
nigungsmittel noch harte Tücher eingesetzt 
werden dürfen.
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Auswechseln der Backofen-Beleuchtung

Um Stromstöße zu vermeiden, vor dem 
Wechsel den Herd ausschalten.
•	 Alle Drehschalter in der Schalterblende 

auf ● / 0 drehen und die Stromzufuhr ab-
schalten,

•	 Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

•	 Die Glühlampe aus der Fassung dre-
hen, gegebenenfalls durch eine neue 
ersetzen – Backofen-Glühlampe hitze-
fest (300°C) mit folgenden Parametern: 

1.	 Spannung 230 V
2.	 Leistung 25 W
3.	 Fassung E14.
•	 Die Glühlampe genau in die Keramik-

fassung drehen.
•	 Abdeckung einschrauben.
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Backofentür aushängen

Zum Reinigen und für einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum lässt sich 
die Backofentür aushängen. Backofentür 
öffnen, die Klappbügel an den Scharnieren 
an beiden Seiten nach oben drücken (Abb. 
A). Tür leicht zudrücken, anheben und nach 
vorne herausziehen. Das Einsetzen der 
Backofentür erfolgt in umgekehrter Reihen-
folge. Beim Einsetzen sicherstellen, dass die 
Aussparung des Scharniers richtig zu dem 
Haken des Scharnierhalters passt. Danach 
sind die beiden Klappbügel unbedingt wie-
der nach unten zu legen. Ist das nicht der 
Fall, können Scharniere beim Schließen der 
Backofentür beschädigt werden.

A

Klappbügel nach oben drücken

Herausnahme der inneren Scheibe 

1.	 Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-
hers die obere Türleiste herausheben, 
indem sie fein an den Seiten angeho-
ben wird (Abb. B).

2.	 Die obere Türleiste herausnehmen. 
(Abb.B, C)

B

C
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3.	 Innere Scheibe aus den Befestigungen 
(im unteren Bereich der Tür) nehmen.  
Zeichnung D.

4.	 Die Scheibe mit warmem Wasser und 
einer kleinen Menge Reinigungsmittel 
abwaschen. Zwecks erneuter Montage 
der Scheibe sind oben genannte Hand-
lungen in umgekehrter Reihenfolge 
auszuführen. Der glatte Teil der Schei-
be muss sich im oberen Teil befinden.

	 Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht 
gleichzeitig an beiden Seiten der Tür 
eingedrückt werden. Zur korrekten 
Montage der oberen Türleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tür gelegt 
und anschließend das rechte Ende 
eingedrückt werden, bis es „einrastet”. 
Anschließend die Leiste an der linken 
Seite eindrücken, bis sie „einrastet”.

D

1

2

3

1

2

3

Herausnahme der inneren Scheibe

Technische Kontrollüberprüfungen

Außer der Sauberhaltung des Herdes ist auf 
folgendes zu achten:
•	 Funktionsprüfungen für Steuerelemente 

und Baugruppen des Geräts durchfüh-
ren. Nach Ablauf der Garantiezeit min-
destens alle zwei Jahre eine technische 
Kontrollüberprüfung des Geräts in einer 
Kundendienst-Servicewerkstatt durch-
führen lassen.

•	 Festgestellte Betriebsstörungen behe-
ben.

•	 Eine regelmäßige Wartung der Bau-
gruppen gemäß den Wartungsinterval-
len durchführen.
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WENN´S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:
•	 Baugruppen des Gerätes ausschalten
•	 Stromzufuhr des Geräts abschalten
•	 Reparatur anmelden
Manche kleineren Störungen können vom Benutzer gemäß den in der nachfolgenden Tabelle 
angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kundendienst 
oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der Tabelle darge-
stellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1.Keine Gerätefunktion - Stromausfall -die Sicherung der Hausanlage 

überprüfen und - falls diese durch-
gebrannt ist - auswechseln

2.Keine Gerätereaktion auf die 
Eingabewerte

- die Bedienblende nicht einge-
schaltet

- Einschalten

- eine Taste wurde zu kurz 
gedrückt (kürzer als eine 
Sekunde)

- Tasten ein wenig länger 
drücken

- mehrere Tasten gleichzeitig 
gedrückt

- immer nur eine Taste drücken 
(Ausnahme: Ausschalten einer 
Kochzone)

3.Das Gerät reagiert nicht und 
gibt ein langes Schallsignal aus.

- unsachgemäße Bedienung 
(falsche Sensoren oder zu 
schnell gedrückt)

-Gerät erneut einschalten

- Sensor(en) verdeckt oder 
verschmutzt

- Sensoren aufdecken oder 
reinigen

4.Das ganze Gerät wird ausge-
schaltet.

- nach Einschalten wurden 
über einen längeren Zeitraum 
als 10 Sekunden keine Werte 
eingegeben.

- Bedienblende erneut einschal-
ten und sofort Werte eingeben

- Sensor(en) verdeckt oder 
verschmutzt

- Sensoren aufdecken oder 
reinigen

5.Eine Kochzone schaltet auto-
matisch ab und auf dem Display 
erscheint die Anzeige „H”.

- Betriebsdauerbegrenzung - die Kochzone erneut einschalten

- Sensor(en) verdeckt oder 
verschmutzt

- Sensoren aufdecken oder 
reinigen

- Überhitzung der elektronischen 
Elemente

6. Die Restwärmeanzeige 
leuchtet nicht, obwohl die Koch-
felder noch heiß sind.

- Stromausfall, Gerät vom Ener-
gieversorgungsnetz getrennt.

- Die Restwärmeanzeige wird 
erst nach dem nächsten Ein- 
und Ausschalten der Bedien-
blende wieder ansprechen.
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7.Ein Riss im Glaskeramik-
-Kochfeld.

Gefahr! Das Kochfeld sofort vom Netz trennen (Siche-
rung). Sich mit dem nächstgelegenen Servicepunkt in 
Verbindung setzen.

8.Wenn die Störung immer 
noch nicht behoben ist.

Das Kochfeld sofort vom Netz trennen (Sicherung). Sich an die zustän-
dige Kundendienststelle wenden.
Wichtig!
Sie sind für den ordnungsmäßigen Zustand des Gerätes und dessen 
richtigen Einsatz im Haushalt verantwortlich. Wenn Sie durch einen 
Fehler bei der Bedienung den Servicedienst zu sich bestellen, dann ist 
solch ein Besuch auch im Garantiezeitraum für Sie kostenpflichtig.
Für Schäden, die durch Nichtbeachtung dieser Gebrauchsanleitung 
entstehen, übernehmen wir leider keine Haftung.

9. Das Induktionskochfeld gibt 
Schnarchtöne aus.

Diese Erscheinung ist normal. Es funktioniert der Ventilator, der die elek-
tronischen Systeme kühlt.

10. Das Induktionskochfeld gibt 
Pfeiftöne aus.

Diese Erscheinung ist normal. Bei der Betriebsfrequenz der Induktions-
spulen wird bei der Benutzung von mehreren Kochzonen mit maximaler 
Leistung ein leiser Pfeifton ausgegeben.

11. Das Kochfeld funktioniert 
nicht, die Kochzonen können 
nicht eingeschaltet oder bedient 
werden.

- Fehler der Elektronik - Das Kochfeld neu starten, 
für ein paar Minuten vom 
Stromnetz trennen (Sicherung 
herausnehmen).

12. Auf der Zeit-Anzeige er-
scheint die Uhrzeit  „0.00”

Die Stromzufuhr für das Gerät 
wurde abgeschaltet oder es gab 
einen kurzzeitigen Stromausfall.

Aktuelle Uhrzeit einstellen
(siehe Bedienung Zeitschaltuhr)

13. Backofen-Beleuchtung ist 
ausgefallen

Glühlampe gelockert oder be-
schädigt

Glühlampe zudrehen oder durch-
gebrannte Backofen-Beleuch-
tung auswechseln (siehe Kapitel 
Allgemeine Pflegehinweise)

Konnte ein Problem nicht gelöst werden, das Gerät vom Netz trennen und den Fehler melden.

Hinweis! Alle Reparaturen dürfen ausschließlich durch qualifizierte Servicetechniker durch-
geführt werden.
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung		  230/400V ~ 50 Hz
Nennleistung		  max. 	 11,0 kW
Kochfeld			   7,4 kW
Ausmaße des Geräts (HxBxT)		  85 x 50 x 60 cm

Das Produkt erfüllt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6 die in der 
Europäischen Union gelten. 
Die Angaben auf den Energieeffizienzkennzeichnung für elektrische Backöfen erfolgen nach 
der Norm EN 60350-1 /IEC 60350-1. Diese Werte werden bei Standardbelastung durch aktive 
Funktionen: Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus) und Unterstützung der Behei-
zung mit dem Ventilator ermittelt (soweit diese Funktionen verfügbar sind). 
Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfügbaren Funktion gemäß 
der nachstehenden Priorität: 

Umluft ECO (Heißluftheizung + Ventilator)

Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze)

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Führungsschienen auszubauen 
(soweit diese im Produkt verfügbar sind).

CE-Konformitätserklärung:

Übereinstimmungserklärung des Herstellers
Hiermit erklärt der Hersteller, dass das Gerät grundsätzlich den folgenden EU Richtlinien 
entspricht:
•	 Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,
•	 Elektromagnetische Verträglichkeit 2014/30/EC,
•	 ErP Richtlinie 2009/125/EC,
Dem Gerät wurde deshalb das  Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitätser-
klärung vorgesehen für die Marktaufsichtsbehörde.
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Opgelet! Het fornuis mag pas gebruikt worden nadat u deze gebruikershandleiding grondig 
doorgelezen heeft.
Het toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijke kookdoeleinden. 
De producent behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen die geen invloed 
hebben op de werking van het toestel.

Beste klant
	 Vanaf vandaag zijn de dagelijkse klusjes eenvoudiger dan 
ooit tevoren. Het apparaat  is een combinatie van uit-
zonderlijk bedieningsgemak en perfecte effectiviteit. Na het 
lezen van de gebruiksaanwijzing kent de bediening voor u 
geen geheimen meer. 

	 Ieder apparaat dat de fabriek verlaat is vóór het inpakken 
op controleplekken grondig gecontroleerd op veiligheid en 
functionaliteit.

	 Wij vragen u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door te 
lezen voordat u het apparaat inschakelt. Naleving van de aan-
wijzingen die erin zijn opgenomen beschermt u tegen onjuist 
gebruik. Bewaar de gebruiksaanwijzing en zorg dat u hem al-
tijd binnen handbereik heeft.

	 Volg de gebruiksaanwijzing nauwkeurig op om onge-
vallen te voorkomen.

Hoogachtend
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•	 Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8 
jaar en ouder en personen met lichamelijke of geestelijke 
beperkingen of personen zonder ervaring met of kennis 
van het apparaat, als dit gebruik veilig en met begrip van de 
gevaren plaatsvindt onder toezicht of overeenkomstig de 
gebruiksaanwijzing van het apparaat, door personen die 
verantwoordelijk zijn voor hun veiligheid.  Zorg ervoor dat 
kinderen niet met het apparaat kunnen spelen. Kinderen 
mogen de kookplaat niet zonder toezicht schoonmaken 
of onderhoudswerkzaamheden verrichten.

•	 Om gevaren te voorkomen moet de vervanging van een 
beschadigde voedingskabel worden toevertrouwd aan 
de producent, de servicedienst of een gekwalificeerd 
specialist.

•	 WAARSCHUWING: Dit apparaat en de bereikbare onder-
delen ervan worden tijdens het gebruik heet. Raak nooit 
de verwarmingselementen van het apparaat aan.  Zorg 
dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar niet bij het apparaat 
kunnen komen, tenzij ze onder permanent toezicht staan.

•	 WAARSCHUWING: De toegankelijke onderdelen worden 
tijdens het gebruik heet.  Houd kinderen op afstand.

•	 WAARSCHUWING: Brandgevaar: Geen voorwerpen ver-
zamelen op de kookoppervlakte.

•	 WAARSCHUWING: Het koken van vetten of olie op de 
kookplaat zonder toezicht kan erg gevaarlijk zijn en leiden 
tot brand. Probeer het vuur NOOIT met water te blussen, 
maar schakel het apparaat uit en bedek de vlammen met 
een deksel of een niet-brandbare deken.

•	 Het apparaat is niet geschikt om te worden bediend met 
een externe klok of een afzonderlijk op afstand bestuurd 
besturingssysteem.

•	 WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is los-
gekoppeld van het lichtnet voordat u het lampje gaat ver-
vangen. Hiermee voorkomt u elektrische schokken.

•	 Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken van 
het fornuis.

•	 Tijdens het gebruik wordt het apparaat heet. Wees voor-
zichtig en voorkom dat u de hete elementen in de oven 
aanraakt.

VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
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•	 WAARSCHUWING: Schakel de stroom uit als de op-
pervlakte van de kookplaat is gebarsten om elektrische 
schokken te voorkomen.

•	 Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen of scher-
pe metalen voorwerpen voor het schoonmaken van het 
glas van de deur, omdat deze krassen kunnen veroorzaken 
op het oppervlak. Dit kan leiden tot barsten van het glas.

•	 Voordat u begint met schoonmaken moet u de grootste 
spatten en verontreinigingen verwijderen.

•	 Leg geen metalen voorwerpen als messen, vorken, lepels, 
deksels op de oppervlakte van de kookplaat, zij kunnen 
heet worden.

•	 Na afloop van het bakken zal de ventilator nog enige tijd 
doorwerken om te zorgen voor snelle afkoeling en langere 
storingsvrije werking van de oven.

•	 Bak de gerechten met een gesloten ovendeur. 
•	 Hang geen wasgoed of keukendoeken op de handgreep 

van de oven.
•	 Bekleed de binnenkant van de oven niet met aluminium-

folie om het schoonmaken te vergemakkelijken: overver-
hitting kan beschadiging van het email van de ovenruimte 
veroorzaken.

•	 WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is los-
gekoppeld van het lichtnet voordat u het lampje gaat ver-
vangen. Hiermee voorkomt u elektrische schokken.

•	 Opgelet. Het kookproces moet onder toezicht plaats-
vinden. Kortdurend koken moet onder continu toezicht 
plaatsvinden.

WAARSCHUWING: Om 
te voorkomen dat het 
toestel omvalt, dient u de 
bijgevoegde blokkade te 
installeren.

Installatie
•	 Verpakkingsmaterialen (bv. folie, polystyreen) kunnen 

gevaarlijk zijn voor kinderen - verstikkingsgevaar!
•	 Bewaar de materialen buiten bereik van kinderen.
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•	 Na juiste installatie voldoet het product aan alle veilig-
heidseisen voor deze categorie producten. Let goed op 
de onderkant van het apparaat. Dit is niet ontworpen en 
bestemd om aangeraakt te worden. Er kunnen zich scher-
per of ruwe randen op bevinden die verwondingen kunnen 
veroorzaken.

•	 Het apparaat is zwaar, wees voorzichtig bij het verplaatsen.
•	 Het apparaat is gevoelig voor beschadigingen. Uitsluitend 

verplaatsen in verticale positie.
•	 Controleer bij het uitpakken of het apparaat niet is be-

schadigd. Bij twijfel het apparaat niet gebruiken en contact 
opnemen met de klantenservice.

•	 Controleer na installatie van het apparaat of de voedings-
kabel niet klem zit.

•	 Om alle gevaren (materiële schade, immateriële schade, 
lichamelijk letsel,…) te voorkomen moet de installatie, 
aansluiting op het lichtnet, inbedrijfname en het onderhoud 
worden uitgevoerd door gekwalificeerd personeel.

•	 Waarschuwing: Voordat u zich toegang verschaft tot de 
klemmen, moet u de voeding loskoppelen.

•	 Indien aanpassing van de elektrische installatie in de 
woning noodzakelijk is om het apparaat te kunnen aan-
sluiten, moet u contact opnemen met een gekwalificeerd 
elektricien.

•	 Aansluiting op het lichtnet in een vaste installatie moet 
plaatsvinden door middel van een meerpolige schakelaar 
die de voeding volledig uitschakelt indien zich een over-
spanning van categorie III voordoet.

•	 Instructie voor uitvoering van de aarding: Het apparaat 
dient geaard te worden. Bij onjuiste werking of onderbre-
king van de stroomvoorziening zorgt aarding voor een 
lager risico op elektrische schokken, omdat de stroom 
vanwege de lagere weerstand wegstroomt via de aardlei-
ding. Het apparaat is uitgerust met een voedingskabel met 
een aardleiding en een stekker met een aardepin. Steek 
de stekker in een stopcontact dat juist is geïnstalleerd en 
geaard volgens alle lokale voorschriften.
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Gebruik
•	 Het apparaat mag uitsluitend worden gebruikt in over-

eenstemming met zijn bestemming, namelijk het thuis 
bereiden van gerechten. Alle andere toepassingen van 
het apparaat worden gezien als onjuist en zijn daarmee 
gevaarlijk. De producent is niet aansprakelijk voor schade 
die is veroorzaakt door oneigenlijk of onjuist gebruik van 
het product.

•	 Het is verboden om enige technische wijziging aan te 
brengen in het apparaat.

•	 Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat kunnen 
spelen.

•	 Sluit het apparaat niet aan op een stopcontact zonder 
overspanningsbeveiliging (zekering).

•	 Sluit het apparaat niet aan op het lichtnet via een stekker-
doos of verlengsnoer.

•	 WAARSCHUWING: De ventilatieopeningen in de behui-
zing van het apparaat of de kastjes niet bedekken.

•	 Bewaar geen explosieve substanties in het apparaat, zoals 
aerosolen die brandbare drijfgassen bevatten.

•	 Om ontploffingsgevaar of brand te vermijden mag u geen 
brandbare producten of producten die zijn gevuld met 
brandbare substanties in de buurt van of in het apparaat 
zetten.

•	 Schakel de branders niet in voordat u er plannen op heeft 
gezet.

•	 Gebruik het fornuis niet om ruimten te verwarmen.
•	 Maak de kookplaat niet schoon met scherp gereedschap. 

Gebruik de kookplaat niet als werkblad.
•	 Gebruik het apparaat niet als de voedingskabel, het bedie-

ningspaneel of de glazen oppervlakte zodanig beschadigd 
zijn dat de interne elementen zichtbaar zijn.

•	 Let erop dat kleine huishoudelijke apparaten en hun kabels 
niet direct in aanraking kunnen komen met de hete oven 
of kookplaat, omdat de isolatie van dergelijke apparaten 
niet bestand is tegen hoge temperaturen.

•	 Gebruik vaatwerk dat geschikt is voor dit type apparaat 
(meer informatie bevindt zich in het hoofdstuk Pankeuze).

•	 Voordat u de kookplaat inschakelt moet u vloeistoffen en 
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verontreinigingen van het oppervlak verwijderen.
•	 Met name suiker die wordt opgewarmd door de hoge 

temperatuur van de oppervlakte van de kookplaat kan 
onomkeerbare beschadigingen veroorzaken.

•	 Gebruik voor het koken geen vaatwerk van aluminium of 
plastic. Leg geen voorwerpen van plastic of aluminiumfolie 
op hete kookzones.

•	 Zet geen pannen met een natte bodem op een hete 
kookzone van de keramische kookplaat. Hierdoor kunnen 
onuitwisbare vlekken ontstaan.

•	 Plaats geen vaatwerk dat zwaarder is dan 15 kg op de 
openstaande ovendeur, en op de kookplaat - niet zwaarder 
dan 25 kg..

•	 Doe geen vaatwerk en brandbare materialen in de lade 
onder de oven, omdat tijdens het gebruik van de oven de 
temperatuur in de lade hoog kan worden en de voorwerpen 
kunnen verbranden.

•	 ATTENTIE: Leg geen zware of scherpe voorwerpen op 
de kookplaat.

Onderhoud
•	 Voordat u het katalytische schoonmaakprogramma start, 

moet u de grootste spatten en verontreinigingen verwijde-
ren. Meer informatie bevindt zich in het hoofdstuk „Reini-
ging en onderhoud”.

Service en reparatie
•	 In geval van beschadigingen moet u niet zelf proberen het 

apparaat te repareren. Ongekwalificeerd personeel kan 
tijdens de reparatie beschadigingen veroorzaken die niet 
onder de garantie vallen. Neem contact op met de geauto-
riseerde service van de verkoper; gebruik gecertificeerde 
reserveonderdelen van de producent.
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ENERGIEBESPARING
Door op verantwoorde wijze 
energie te gebruiken be-
spaart u niet alleen op de 
kosten van het huishouden, 
maar werkt u ook bewust 
mee aan de bescherming 
van het milieu. Laten we 

daarom ons steentje bijdragen aan energie-
besparing! Dat kan op de volgende manier:
•	 	 Gebruik goede potten en pannen om 

te koken.
•	 	 Kookpotten en pannen mogen niet klei-

ner zijn dan de kroon van de vlam van de 
brander. Dek de potten en pannen steeds 
af met een deksel.

•	 	 Zorg ervoor dat de branders, het 
rooster en de gaskookplaat rein zijn.

•	 	 Vuil verstoort de warmteoverdracht – 
sterk aangebrand vuil kan soms enkel 
verwijderd worden met gebruik van rei-
nigingsmiddelen die niet milieuvriendelijk 
zijn.

•	 	 Let er bijzonder op dat de vlamopeningen 
in de ring onder de branderdop en de 
openingen van de branderkoppen rein 
zijn.

•	 	 Vermijd onnodig opheffen van dek-
sels om het kookproces te controle-
ren.

•	 	 Open ook niet onnodig vaak de deur van 
de oven.

•	 	 Gebruik de oven enkel voor grotere 
hoeveelheden. Porties vlees tot 1 kg 
kunnen spaarzamer bereid worden in een 
pot op een brander van het fornuis.

•	 	 Gebruik de restwarmte in de oven. 
Schakel bij baktijden van meer dan 40 
minuten de oven 10 minuten voor het 
einde van de bakbeurt uit.

•	 Opgelet! Hou rekening met de kortere 
baktijd bij het instellen van de program-
mator.

•	 	 Sluit de deur van de oven zorgvuldig.
Otherwise energy consumption increa-
ses unnecessarily.

•	 	 Bouw het fornuis niet in in de onmid-
dellijke nabijheid van koelkasten of 
diepvriezers.

•	 	 Het energiegebruik van deze toestellen 
stijgt hierdoor onnodig.
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Het toestel wordt 
door zijn verpakking 
beveiligd tegen be-
schadigingen tijdens 
het transport. Na het 
uitpakken van het 
toestel dient u de ver-

pakkingselementen te recycleren 
op milieuvriendelijke wijze.
Alle materialen die gebruikt wor-
den voor de verpakking zijn on-
schadelijk voor het milieu. Ze zijn 
100% geschikt voor recyclage en 
zijn aangeduid met het gepaste 
symbool. 

Opgelet! De verpakkingsmateria-
len (zakjes uit polyethyleen, stuk-
ken piepschuim, enz.) moeten 
tijdens het uitpakken buiten het 
bereik van kinderen gehouden 
worden.

UITPAKKEN RECYCLAGE VAN GEBRUIKTE 
TO ESTELLEN

Op het einde van de ge-
bruiksperiode mag dit 
product niet bij het ge-
wone huisvuil geplaatst 
worden, maar moet 
afgegeven worden bij 
een verzamelpunt voor 
recyclage van elektri-

sche en elektronische toestellen. 
Dit wordt aangegeven door het 
gepaste symbool op het product, 
in de gebruikershandleiding of op 
de verpakking.

De materialen die gebruikt zijn 
bij de productie van het toestel, 
zijn geschikt voor hergebruik 
volgens hun aanduiding. Dank-
zij dit hergebruik, de verwerking 
van materialen of andere vormen 
van hergebruik van afgedankte 
toestellen draagt u bij tot de be-
scherming van het milieu.

Informatie over het verzamelpunt 
voor gebruikte toestellen kunt u 
krijgen bij de gemeentediensten.
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BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

P: Elektronische programmator
1: Draaiknop van de temperatuurregelaar
2: Draaiknop voor de keuze van de functie van de oven
3: Controlelampje van de temperatuurregelaar 
4: Controlelampje voor de werking van het fornuis 
5: Inductie plaat
6: Greep van de deur van de oven 
7: Schuif

1

3

6

5

7

4

2

P



55

1: Tiptoets in-/uitschakelen van de kookplaat
2: Plus-tiptoets
3: Kookzone-indicatie
4: Min-tiptoets
5: Keuzetoetsen voor de kookzones
6: Tiptoets timer
7: Tiptoets kinderslot
8: Signaaldiode klok
9: Signaaldiode tiptoets kinderslot
10: Aanduiding klok

11: Inductiekookzone + booster (linksvoor)   
12: Inductiekookzone + booster (linksachter) 
13: Inductiekookzone + booster (rechtsachter) 
14: Inductiekookzone + booster (rechtsvoor)  

2

3

164

3
9

57 5

8 810

11

12

14

13
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KENMERKEN VAN HET TOESTEL

Kookplaat Doorsnede Vermogen

Kookzone linksachter 16,0 cm 1,2 / 1,4 kW
Kookzone linksvoor 21,0 cm 2,0 / 3,0 kW
Kookzone rechtsachter 21,0 cm 2,0 / 3,0 kW
Kookzone rechtsvoor 16,0 cm 1,2 / 1,4 kW

Oven Vermogen

Verwarmingselement boven 0,9 kW
Verwarmingselement onder 1,1 kW
Grill 1,5 kW
Heteluchtverwarming 2,1 kW

Laddertjes

Uitrusting van het fornuis

GrillroosterBakplaat voor gebraad Schraper 
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INSTALLATIE

Opstelling van het fornuis

•	 De keukenruimte moet droog en goed 
verlucht zijn en een goed werkende ven-
tilatie bezitten in overeenstemming met 
de geldende technische voorschriften. 

•	 De ruimte moet voorzien zijn van een 
ventilatiesysteem dat verbrandingsgas-
sen die tijdens het verbrandingsproces 
ontstaan, naar buiten afvoert.  Deze 
installatie moet bestaan uit een ventila-
tierooster of een afzuigkap. Afzuigkappen 
moeten gemonteerd worden volgens de 
bijgevoegde gebruikershandleidingen. 
De opstelling van het fornuis moet een 
vrije toegang tot alle bedieningselemen-
ten garanderen.

•	 De bekleding en de lijmen van de in-
bouwmeubelen moeten bestand zijn 
tegen een temperatuur van 100ºC. Als 
deze voorwaarde niet vervuld is, kan het 
oppervlak vervormd raken of kan de be-
kleding losraken. Als u niet zeker bent of 
de meubelen tegen zulke temperaturen 
bestand zijn, moet u bij het inbouwen 
een tussenruimte van ong. 2 cm vrijlaten 
tussen de meubelen en het fornuis.

•	 Het fornuis moet opgesteld worden op 
een harde, effen ondergrond (niet op een 
onderstel zetten).

•	 Voordat u het fornuis in gebruik neemt, 
moet u het waterpas zetten. Dit is vooral 
belangrijk voor het gelijkmatige versprei-
den van vet in de pan. Hiervoor dienen de 
regelpootjes die bereikbaar zijn als u de 
schuif wegneemt. Regelbereik +/- 5mm.



58

MONTAGE VAN DE BEVEILI-
GING TEGEN HET OMVALLEN 
VAN HET FORNUIS

Om te voorkomen dat het fornuis omvalt, 
moet u de blokkade installeren die is meege-
leverd met het apparaat, volgens de onder-
staande aanwijzingen.
Boor op een hoogte van 6 cm vanaf de grond 
een gat in de muur waartegen het fornuis zal 
worden geïnstalleerd (A). Boor vervolgens 
een tweede gat op een hoogte van 10,3 cm 
vanaf de vloer (B). Bevestig de blokkade op 
de wand met de hulp van de meegeleverde 
schroeven en pluggen door de gaten in de 
blokkade te passen op de gaten die u in de 
muur heeft geboord.

A
B
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Aansluiting van het fornuis op de elektri-
sche installatie

Opgelet! De plaat mag enkel op de elektri-
sche installatie aangesloten worden door 
een erkend installateur met de gepaste 
kwalificaties. Het is verboden om zelfstandig 
wijzigingen of aanpassingen aan te brengen 
aan de elektrische installatie.

Instructies voor de installateur

Het fornuis is in de fabriek aangepast aan 
voeding met driefasige wisselstroom (400V 
3N~50Hz). De nominale spanning van de 
verwarmingselementen van het fornuis be-
draagt 230V. Het fornuis kan aangepast 
worden aan voeding met eenfasige stroom 
(230V) door een gepaste overbrugging op 
de contactstrip volgens het bijgevoegde aan-
sluitschema. Er is ook een aansluitschema 
bij de aansluiting van het fornuis geplaatst. 
De contactstrip is bereikbaar nadat u het 
deksel van de aansluiting wegneemt door 
de klemmen te deblokkeren met een platte 
sleutel. Vergeet niet een gepaste leiding te 
kiezen volgens het soort aansluiting en het 
nominale vermogen van het fornuis.

2 1

De aansluitleiding moet gemonteerd worden 
op de steun voor de aansluiting van het 
fornuis.

Opgelet! Vergeet niet het aardingscircuit aan 
te sluiten op de klem van de contactstrip, die 
aangegeven is met het teken . De elek-
trische installatie die het fornuis van stroom 
voorziet, moet beveiligd zijn met een gepaste 
zekering die de stroom afsluit in noodgevallen. 
De afstand tussen de werkcontacten van de 
zekering moet min. 3 mm bedragen.
Voordat u het fornuis op de elektrische in-
stallatie aansluit, moet u de informatie op het 
typeplaatje en het aansluitschema lezen.
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Opgelet! Bij elke aansluitingsvariant moet de 
aardingsleiding aangesloten zijn op de klem  PE

Aanbevolen 
soort aansluit-
leiding

1 Bij een stroomnet van 230 V eenfasi-
ge aansluiting met een nulleiding, de 
bruggen verbinden de klemmen 1-2-3 
en 4-5, aardingsleiding op .

 

2 Bij een stroomnet van 400/230 V 
tweefasige aansluiting met een 
nulleiding, de bruggen verbinden de 
klemmen 2-3 en 4-5, aardingsleiding 
op .

 

3 Bij een stroomnet van 400/230 V drie-
fasige aansluiting met een nulleiding, 
de bruggen verbinden de klemmen 
4-5, de faseleidingen zijn aangesloten 
op 1, 2 en 3, de nulleiding op 4-5, 
aardingsleiding op .

 

Faseleidingen - L1, L2, L3; N – nulleiding; PE – aardingsleiding 

SCHEMA MET MOGELIJKE AANSLUITINGEN
Opgelet! Spanning van de verwarmingselemen-

ten 230V

1

2

3

5

4

PEL1

N

1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

1

2

3

5

4

L1

L2

PE

N

L3

H05VV-F3G4

3X 4 mm2

H05VV-F4G2,5

4X 2,5 mm2

H05VV-F5G1,5

5X 2,5 mm2
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Voordat u het fornuis voor de eerste 
maal aanschakelt

•	 Verwijder alle verpakkingsonderdelen, 
verwijder de onderhoudsmiddelen die 
in de fabriek aangebracht zijn, uit de ka-
mer van de oven en van de kookplaat,

•	 Neem de uitrusting uit de oven en reinig 
die in warm water met afwasmiddel,

•	 Schakel de ventilatie in de ruimte aan of 
open een raam,

•	 Warm de oven op (op een temp. van 
250ºC, ong. 30 min.), verwijder vuil en 
reinig hem grondig. Warm de kookvel-
den van de plaat ong. 4 minuten op zon-
der potten of pannen.

Belangrijk! Was de binnenkant van de oven 
enkel met warm water met een kleine hoe-
veelheid afwasmiddel.

Attentie!
In ovens die zijn uitgerust met de elektro-
nische programmeerfunctie, verschijnt na 
aansluiting op het lichtnet op het display de 
pulserende tijdsaanduiding „0:00”. 

Stel de actuele tijd van de programmeer-
functie in. (Zie bediening van de pro-
grammeerfunctie) De oven werkt niet als 
u de actuele tijd niet instelt.

BEDIENING
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ELEKTRONISCHE PROGRAM-
MATOR

OK

OK - knop voor keuze werkingsmodus
>	     - Plus-knop
<	     - Min-knop

	     - symbool klaar voor werking
	     - symbool kookwekker
	     - symbool werkingsduur
	     - symbool eindtijd werking

Instelling van de actuele tijd

Na aansluiting op het lichtnet of opnieuw 
inschakelen na een stroomstoring toont de 
display de knipperende cijfers 0.00,       
•	 Houd de knop OK (of tegelijkertijd de 

knoppen < / >) ingedrukt, totdat het 
symbool  verschijnt op de display, de 
punt onder het symbool gaat knipperen.

•	 Stel binnen 7 s de actuele tijd in met de 
knoppen < / >.

Ca. 7  s na het instellen van de tijd worden 
de nieuwe gegevens opgeslagen en stopt 
de punt onder het symbool  met knipperen.

U kunt de tijd corrigeren door later tegelijker-
tijd de knoppen < / > in te drukken; zolang de 
punt onder het symbool  knippert kunt u de 
actuele tijd corrigeren.

Kookwekker

De kookwekker kan op ieder moment worden 
geactiveerd, onafhankelijk van de activiteit 
van andere functies. De kooktijd kan wor-
den ingesteld van 1 minuut tot 23 uur en 59 
minuten.
Om de kookwekker in te stellen:

•	 Druk op de knop OK, op de display knip-
pert het symbool .

•	 Stel de tijd van de kookwekker in met de 
knoppen < / >, op de display worden de 
ingestelde tijd van de kookwekker en de 
actieve functie  getoond, na het ver-
strijken van de ingestelde tijd klinkt een 
geluidssignaal en knippert .

•	 Houd de knoppen < / > of OK ingedrukt 
om het signaal uit te schakelen, het sym-
bool  dooft en de display toont na circa 
7 s de actuele tijd.

Attentie:
Als het geluidssignaal niet handmatig wordt 
uitgezet, schakelt het zichzelf na circa 7 mi-
nuten automatisch uit.

Halfautomatische werking

Als u wilt dat de oven op een bepaalde tijd 
uitschakelt, handelt u als volgt:
•	 Zet de functiedraaiknop van de oven 

en de temperatuurregelaar in de positie 
waarin de oven moet werken.

•	 Druk op de knoppen OK totdat op de 
display kort dur verschijnt en het symbool 

 gaat knipperen.
•	 Stel de gewenste werkingstijd in met de 

knoppen < /  > binnen een bereik van 1 
minuut tot 10 uur.

De ingestelde tijd wordt na circa 7  s in het 
geheugen opgeslagen, het display toont 
opnieuw de actuele tijd terwijl het symbool 

 is verlicht.
Na het verstrijken van de ingestelde tijd 
schakelt de functie automatisch uit, het ge-
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luidssignaal klinkt en de symbolen  en  
gaan knipperen.
•	 Zet de functiedraaiknop van de oven 

en de temperatuurregelaar in de positie 
uitgeschakeld.

•	 Houd de knoppen < / > of OK ingedrukt 
om het signaal uit te schakelen, de sym-
bolen  en  doven en de display toont 
na circa 7 s de actuele tijd.

Automatische werking

Als de oven voor een bepaalde werkingsduur 
moet worden ingeschakeld en op het ingestel-
de tijdstip moet worden uitgeschakeld, moet 
u de werkingsduur en de eindtijd instellen:
•	 Druk op de knop OK totdat op de display 

kort dur verschijnt en het symbool  gaat 
knipperen.

•	 Stel de gewenste werkingstijd in met de 
knoppen < / > als voor halfautomatische 
werking.

•	 Druk op de knop OK totdat op de display 
kort End verschijnt en het symbool  gaat 
knipperen.

•	 Stel de uitschakeltijd (eindtijd werking) in 
met de knoppen < / >, deze is beperkt tot 
een tijd van 23 uur en 59 minuten.

•	 Zet de functiedraaiknop van de oven en 
de temperatuurregelaar in de gewenste 
positie waarin de oven moet werken. De 
symbolen  en   zijn actief, de werking 
van de oven start op het tijdstip dat het 
resultaat is van het verschil tussen de 
ingestelde eindtijd en de ingestelde wer-
kingstijd (bv. de ingestelde werkingstijd 
is 1 uur, de ingestelde eindtijd 14:00, de 
oven schakelt automatisch in om 13:00 
uur).

Na het bereiken van de ingestelde eindtijd 
schakelt de oven automatisch uit, het ge-
luidssignaal klinkt en de symbolen  en  
gaan knipperen.
•	 Zet de functiedraaiknop van de oven 

en de temperatuurregelaar in de positie 
uitgeschakeld.

•	 Houd de knoppen < / > of OK ingedrukt 
om het signaal uit te schakelen, de sym-
bolen  en  doven en de display toont 
na circa 7 s de actuele tijd.

Wissen instellingen

U kunt de instelling van de kookwekker of 
de functie automatische werking op ieder 
moment wissen.
Wissen instellingen automatische werking:
•	 Druk tegelijkertijd op de knoppen < / >.
•	 Wissen instellingen kookwekker:
•	 Kies met de knop OK de kookwekker-

functie.
•	 Druk opnieuw op de knoppen < / >.
 
De toon van het geluidssignaal wijzigen

U kunt de toon van het geluidssignaal als 
volgt wijzigen: 
•	 Druk tegelijkertijd op de knoppen < / >.
•	 Kies met de knop OK de functie ton, de 

aanduidingen gaan knipperen ton I.
•	 Kies met de knoppen < / > de gewenste 

toon:
•	 binnen het bereik van 1 naar 3 met de 

knop >,
•	 binnen het bereik van 3 naar 1 met de 

knop < .

Wijzigen van de helderheid van de display

Het is mogelijk om de helderheid van de 
display te wijzigen in het bereik van 1 tot 9, 
waarbij 1 de donkerste instelling is en 9 de 
helderste. De ingevoerde waarde is van toe-
passing wanneer de klok inactief is (nl. als de 
gebruiker gedurende ten minste 7 seconden 
geen van de tiptoetsen heeft aangeraakt).

U kunt de helderheid van de display op de 
volgende wijze veranderen:
•	 Druk tegelijkertijd op de knoppen < / >.
•	 Kies met de knop OK de functie bri (met 

de eerste keer indrukken krijgt u de 
functie ton, met de tweede de functie bri).
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•	 Kies met de knoppen < / > de gewenste 
helderheid:

•	 binnen het bereik van 1 naar 9 met de 
knop >,

•	 binnen het bereik van 9 naar 1 met de 
knop < .

Attentie:
Wanneer de klok actief is (nl. als de gebruiker 
de knop binnen de afgelopen 7 seconden 
heeft aangeraakt), is de helderheid van het 
scherm maximaal.

Nachtmodus 

Van 22:00 tot 6:00 uur vermindert de klok 
automatisch de helderheid.
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BEDIENING VAN DE KOOKVELDEN VAN DE KERAMISCHE PLAAT

Voor het eerste gebruik van de kookplaat

De inductiekookplaat eerst grondig reinigen.  Behandel inductiekookplaten als glasoppervlak-
ken. Bij het eerste gebruik kan het apparaat kortstondig gaan walmen, schakel daarom de 
luchtventilatie in of zet een raam open. Neem bij het bedienen van het apparaat de veilighe-
idsvoorschriften in acht.

Principes van de werking van een inductieveld
De elektrische generator voedt de spoel die in het apparaat is geplaatst.
Deze spoel genereert een magnetisch veld dat wordt doorgegeven aan het kookgerei.
Het magnetische veld veroorzaakt dat het kookgerei opwarmt.

Dit systeem vereist het gebruik van kookgerei dat gevoelig is voor de werking van een mag-
netisch veld.

De inductietechnologie heeft twee grote voordelen:
•	 de warmte wordt uitsluitend door het kookgerei overgedragen, het is mogelijk de warmte 

maximaal aan te wenden;
•	 het warmtetraagheidsverschijnsel treedt niet op, omdat het kookproces automatisch begint 

op het moment dat het kookgerei op de kookplaat wordt gezet en eindigt, zodra hij weer 
van de kookplaat wordt afgehaald.

Bij normaal gebruik van de inductiekookplaat kunt u verschillende geluiden horen die geen 
invloed hebben op de werking van de kookplaat.
•	 Fluittoon met een lage frequentie. Dit geluid hoort u wanneer het kookgerei leeg is. Zodra 

u het gerei vult met water of een gerecht stopt het.
•	 Fluittoon met een hoge frequentie. Dit geluid ontstaat bij maximaal vermogen in kookgerei 

dat is opgebouwd uit meerdere lagen van verschillende materialen. Dit geluid is ook 
hoorbaar wanneer u tegelijkertijd twee of meer kookzones op maximaal vermogen gebruikt. 
Het geluid verdwijnt of wordt minder intensief zodra u het vermogen verlaagt.

•	 Krakend geluid. Dit geluid ontstaat in kookgerei dat is opgebouwd uit meerdere lagen van 
verschillende materialen. De intensiteit van het geluid hangt af van de kookwijze.

•	 Zoemend geluid. Dit geluid ontstaat tijdens de werking van de koelventilator voor de 
elektronische componenten.

De geluiden die hoorbaar kunnen zijn bij juiste exploitatie worden veroorzaakt door de werking 
van de koelventilator, de afmetingen van het kookgerei en het materiaal waarvan het is gemaakt, 
de bereidingswijze van het gerecht en het toegepaste vermogen.
Deze geluiden zijn een normaal verschijnsel en betekenen niet dat de kookplaat defect is.
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Veiligheidsinrichting:
Bij juiste installatie en correct gebruik van de 
kookplaat is slechts zelden een veiligheidsin-
richting noodzakelijk.
Ventilator: dient voor bescherming en koeling 
van de besturings- aan aandrijvingsonderde-
len. Hij werkt automatisch met twee verschil-
lende snelheden. De ventilator gaat werken 
zodra u de kookzones uitschakelt en werkt 
bij een uitgeschakelde kookplaat totdat het 
elektrische systeem voldoende is afgekoeld.
Transistor: De temperatuur van de elektroni-
sche onderdelen wordt doorlopend gemeten 
met een sensor. Als de temperatuur op geva-
arlijke wijze stijgt, verlaagt dit onderdeel au-
tomatisch het vermogen van de kookzone of 
schakelt de kookzones uit die zich het dichtst 
bij de oververhitte elektronische onderdelen 
bevinden.
Detectie: pandetectie maakt de werking van 
de kookplaat en daarmee de verwarming mo-
gelijk. Kleine voorwerpen die op de kookzone 
worden gelegd (bv. een lepeltje, mes, ring ...) 
worden niet herkend als pan en de kookplaat 
schakelt niet in.

Pandetectie in de inductiekookzone
Pandetectie is geïnstalleerd in kookplaten 
met inductiekookzones. Tijdens de werking 
van de kookplaat schakelt de pandetectie de 
warmteafgifte in de kookzone automatisch in 
of uit op het moment dat er een pan op wordt 
geplaatst, respectievelijk weggenomen. Dit 
zorgt dus voor energiebesparing.
•	 De display toont het warmteniveau als de 

kookzone wordt gebruikt in combinatie met 
een geschikte pan.

•	 Inductiekoken vereist het gebruik van 
aangepaste pannen met een bodem van 
magnetisch materiaal (zie de tabel).

De pandetectie werkt niet als in-/uit-
schakelaar van de kookplaat
De inductiekookplaat is uitgerust met sen-
sors die worden geactiveerd door met de 
vinger een gemerkt oppervlak aan te raken 
(tiptoetsen).

Elke aanraking van een tiptoets gaat gepaard 
met een geluidssignaal.

Zorg ervoor dat u bij het in- en uitschakelen 
en bij het instellen van het vermogensniveau 
altijd maar één tiptoets tegelijk aanraakt. Als 
u meerdere tiptoetsen tegelijkertijd aanraakt 
(uitgezonderd de klok en de sleutel), negeert 
het systeem de ingevoerde besturingssi-
gnalen. Bij langdurig aanraken klinkt het 
foutsignaal.
Schakel de kookzones na afloop van het 
gebruik uit met de regelaar, vertrouw niet op 
de pandetectie.

Basisvoorwaarde voor de goede werking en 
efficiëntie van de kookplaat is het gebruik van 
de juiste kwaliteit pannen.
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Keuze van het kookgerei voor het koken op een inductiekookzone

       SLECHT                 SLECHT                    GOED                    SLECHT                  SLECHT

Kenmerken van het kookgerei
•	 Gebruik altijd kookgerei van hoge kwaliteit met een perfect vlakke bodem. Zo voorkomt 

u het ontstaan van punten met een te hoge temperatuur waar voedingsmiddelen tijdens 
het koken aan vast kunnen kleven.Pannen en koekenpannen met dikke, metalen wanden 
zorgen voor uitstekende verspreiding van de warmte.

•	 Zorg ervoor dat de bodem van het kookgerei droog is. Controleer na het vullen, of wanneer 
u een pan gebruikt die in de koelkast heeft gestaan, of de oppervlakte volledig droog is 
voordat u het kookgerei op de kookplaat zet. Hierdoor voorkomt u verontreiniging van de 
oppervlakte van de kookplaat.

•	 Het deksel verhindert dat de warmte ontsnapt, waardoor de kooktijd korter wordt en u 
minder energie verbruikt.

•	 Om vast te stellen of het kookgerei geschikt is, moet u controleren of de bodem een 
magneet aantrekt.

•	 Voor een optimale temperatuurcontrole door de inductiemodule moet de bodem 
van het kookgerei vlak zijn.

•	 Een holle bodem of een diep ingeslagen logo van de producent hebben een ne-
gatieve invloed op de temperatuurcontrole door de inductiemodule en kunnen 
oververhitting van het kookgerei veroorzaken.

•	 Gebruik geen beschadigd kookgerei bv. met een bodem die door te hoge tempe-
raturen is gedeformeerd.

•	 Bij toepassing van groot kookgerei met een ferromagnetische bodem waarvan de diameter 
kleiner is dan de totale diameter van het kookgerei, wordt uitsluitend het ferromagnetische 
deel van het kookgerei verhit. Hierdoor ontstaat de situatie dat de warmte zich ongelijkmatig 
door het kookgerei verspreidt. Het ferromagnetische oppervlak 
wordt in de bodem van het kookgerei verminderd vanwege 
de aluminium elementen die erin zijn geplaatst, daardoor kan 
de geleverde hoeveelheid warmte lager zijn. Er kunnen ook 
problemen optreden met het detecteren van het kookgerei, of 
het gerei wordt helemaal niet gedetecteerd. De diameter van 
het ferromagnetische deel van het kookgerei moet passen bij 
de doorsnede van de kookzone om de beste kookresultaten 
te bereiken. Wanneer het kookgerei niet wordt ontdekt op de 
door u gekozen kookzone, probeer dan een kookzone met een 
kleinere diameter.
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Gebruik voor inductiekoken uitsluitend ferromagnetisch kookgerei van materialen als:
•	 geëmailleerd staal
•	 gietijzer
•	 kookgerei van roestvrij staal dat geschikt is voor inductiekoken.

Afmetingen kookgerei
•	 Voor het beste kookresultaat moet u pannen toepassen met een bodem (het ferromagne-

tische gedeelte) die overeenkomt met de omvang van de kookzone.
•	 Wanneer u ander vaatwerk gebruikt waarvan de bodemdoorsnede kleiner is dan de kook-

zone, is de efficiëntie van de kookzone lager en duurt het kookproces langer.
•	 Kookzones hebben met betrekking tot de panherkenning een ondergrens die afhankelijk 

is van de doorsnede van het ferromagnetische deel van de panbodem en het materiaal 
waarvan de pan is gemaakt. Het gebruiken van ongeschikt vaatwerk kan ertoe leiden dat 
de kookzone de pan niet herkent. 

Markering van keukengerei Controleer of zich op het etiket een symbool 
bevindt, dat aangeeft dat de pan geschikt is 
voor inductiekookplaten

Gebruik magnetische pannen (van geëmailleerd staal, ferri-
tisch roestvast staal, gietijzer), u kunt dit controleren door een 
magneet tegen de onderkant van de pan te houden (die moet 
vastkleven).

RVS Aanwezigheid pan niet ontdekt
Uitgezonderd pannen van ferromagnetisch staal

Aluminium Aanwezigheid pan niet ontdekt
Gietijzer Bijzonder geschikt

Opgelet: de pannen kunnen krassen op de kookplaat vero-
orzaken

Geëmailleerd staal Bijzonder geschikt
Aanbevolen worden pannen met een dikke, vlakke en gladde 
bodem

Glas Aanwezigheid pan niet ontdekt
Porselein Aanwezigheid pan niet ontdekt
Pannen met een koperen 
bodem

Aanwezigheid pan niet ontdekt

Inductiekookzone Doorsnede van de pan voor inductiekoken 
Doorsnede (mm) Minimaal (mm) Maximaal (mm)

210 125 210
160 110 160
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Bedieningspaneel

•	 Na het aansluiten van de kookplaat 
gaan alle indicatoren kort branden. De 
kookplaat is klaar voor gebruik.

•	 De kookp laa t  i s  u i tge rus t  met 
elektronische tiptoetsen die worden 
ingeschakeld door ze met de vinger 
minimaal 1 seconde aan te raken.

•	 Bij iedere aanraking van een tiptoets 
hoort u een geluid.

Plaats geen voorwerpen op de oppervlak-
ten van de tiptoetsen (dit kan leiden tot een 
foutmelding) en houd deze goed schoon.

Inschakelen van de kookplaat
Raak de tiptoets in-/uitschakelen  geduren-
de minimaal 1 seconde met de vinger aan. 
De kookplaat is actief als op alle indicatoren 
(3) het cijfer “0” oplicht.
Als u binnen 10 seconden geen van de tip-
toetsen bedient, dan schakelt de kookplaat 
weer uit.

Inschakelen van de kookzone
Schakel de gewenste kookzone (5) in, binnen 
10 seconden na het aanzetten van de kook-
plaat met de tiptoets .
1.	 Na aanraking van de tiptoets van de 

gewenste kookzone (5) knippert op de 
bijbehorende indicator voor het vermo-
gensniveau het verlichte cijfer “0”.

2.	 U kunt nu het gewenste verwarmingsni-
veau instellen met de tiptoetsen  of .

Als u binnen 10 seconden geen van de 
tiptoetsen bedient, dan schakelt de kook-
zone weer uit.
De kookzone is actief als op alle displays 
een cijfer of letter oplicht. Dit betekent dat 
de kookzone klaar is om het verwarming-
sniveau in te stellen.

Instellen van het vermogensniveau voor 
verwarming van de inductiekookzone
Zolang de verlichte “0” knippert op de kook-
zoneindicator (3) kunnen we het gewenste 

vermogensniveau voor verwarming instellen 
met behulp van de tiptoetsen  en .

Uitschakelen van de kookzones
•	 De kookzones moeten actief zijn. De 

indicator voor het vermogensniveau 
knippert.

•	 U schakelt de kookzone uit door de tip-
toets in-/uitschakelen van de kookplaat 
aan te raken of door de tiptoets (5) ge-
durende 3 seconden aan te raken.

Uitschakelen van de hele kookplaat
•	 De kookplaat is in werking zolang mi-

nimaal één kookzone is ingeschakeld. 
•	 U schakelt de hele kookplaat uit door de 

tiptoets in-/uitschakelen  aan te raken. 

Als de kookzone heet is verschijnt op de 
kookzoneindicator (3) de letter “H” - het 
symbool voor restwarmte.

Boosterfunctie “P”
De boosterfunctie is gebaseerd op het ver-
hogen van het vermogen van de zone Ø 210 
- van 2000W tot 3000W, 
zone Ø 160 - van 1200W tot 1400W.
Om de boosterfunctie in te schakelen kiest 
u een kookzone en stelt u het vermogen in 
op “9”, vervolgens raakt u de tiptoets  
aan, waardoor de letter “P” op de display 
verschijnt.
U schakelt de boosterfunctie uit door de 
tiptoets  aan te raken bij een actieve 
inductiekookzone of nadat u de pan van de 
inductiekookzone heeft gehaald. 

Voor de kookzones Ø 210 en Ø 160  is de 
werkingsduur van de boosterfunctie door 
het bedieningspaneel beperkt tot 10 minu-
ten. Na de automatische uitschakeling van 
de boosterfunctie verwarmt de kookzone 
verder volgens het normale vermogen.
De boosterfunctie kan opnieuw worden 
ingeschakeld, onder voorwaarde dat de 
temperatuurvoelers in de elektronische 
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systemen en de spoelen dit toelaten.
Als u de pan verwijdert van de kookzone 
als de boosterfunctie is ingeschakeld, 
dan blijft deze functie actief en wordt het 
aftellen van de tijd voortgezet.
Indien tijdens de werking van de boos-
terfunctie de temperatuur (van het elek-
tronische systeem of de spoel) wordt 
overschreden, dan wordt de boosterfunctie 
automatisch uitgeschakeld. De kookzone 
keert terug naar het normale vermogen.

Regeling van de boosterfunctie
Afhankelijk van het model zijn de kook-
zones verticaal of kruisgewijs aan elkaar 
gepaard. Het totale vermogen is over 
deze paren verdeeld.
Pogingen om de boosterfuncties van 
beide kookzones tegelijkertijd in te scha-
kelen zullen het maximaal beschikbare 
vermogen overschrijden. In dat geval 
zal het verwarmingsvermogen van de als 
eerste geactiveerde kookzone worden 
verlaagd naar het maximaal mogelijke 
niveau.

Kinderbeveiliging
Het kinderslot is bedoeld om de kookplaat te 
beschermen tegen onbedoelde inschakeling 
door kinderen. Inschakelen is alleen mogelijk 
als het kinderslot is uitgeschakeld.
De kinderslotfunctie is mogelijk bij zowel 
een ingeschakelde als een uitgeschakelde 
kookplaat.

In- en uitschakelen van de kinderslot-
functie
U schakelt de kinderslotfunctie in en uit 
met behulp van de tiptoets  door hem 5 
seconden ingedrukt te houden.  Het inscha-
kelen van de kinderslotfunctie wordt gesig-
naleerd doordat de diode (9) gaat branden.

De kookplaat blijft geblokkeerd totdat het 
kinderslot wordt opgeheven, zelfs wan-
neer het bedieningspaneel wordt in- en 
uitgeschakeld. Het loskoppelen van de 

stroomvoorziening schakelt het kinderslot 
van de kookplaat uit.

Restwarmte-indicator
Na afloop van het koken blijft in het ke-
ramische glas warmte-energie achter die 
restwarmte wordt genoemd. Het tonen van 
de restwarmte vindt plaats in twee etappes. 
Na uitschakeling van de kookzone of van 
het hele apparaat, verschijnt op de display 
de letter “H”, wanneer de temperatuur hoger 
is dan 60°C. De restwarmteindicator blijft 
branden zolang de temperatuur hoger is dan 
60°C. Bij een temperatuurbereik van 45°C tot 
60°C toont de display de letter “h”. Deze letter 
staat voor een laag restwarmteniveau. Zodra 
de temperatuur daalt beneden 45°C dooft de 
restwarmteindicator.

Raak tijdens het branden van de rest-
warmteindicator de kookzone niet aan 
in verband met het risico voor verbran-
dingen en zet er geen voorwerpen op die 
gevoelig zijn voor warmte!
Bij stroomonderbreking wordt de rest-
warmteindicator “H” niet getoond. On-
danks dat kan de kookzone nog steeds 
heet zijn!

Beperking van de werkingsduur
Om de feilloze werking van de kookplaat te 
vergroten, is hij uitgerust met een beperking 
van de werkingsduur voor elk van de kook-
zones. De maximale werkingsduur wordt 
vastgesteld op grond van het laatste gekozen 
vermogensniveau. 
Als u het vermogensniveau gedurende lange-
re tijd (zie tabel) niet verandert, wordt de bijbe-
horende kookzone automatisch uitgeschakeld 
en de restwarmteindicator ingeschakeld. U 
kunt echter op ieder moment de respectie-
velijke kookzones inschakelen en bedienen, 
volgens de gebruiksaanwijzing.
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Trede
vermogensni-

veau

Maximale
kooktijd
in uren

1 8
2 8
3 5
4 5
5 5
6 1,5
7 1,5
8 1,5
9 1,5
P 0,16

Automatisch bijwarmen
•	 Activeer de gewenste kookzone met 

tiptoets (5)
•	 Stel vervolgens met de tiptoetsen  

en  het vermogensniveau in binnen 
het bereik van 1-8, en druk opnieuw op 
tiptoets (5)

•	 Op de display worden afwisselend het 
cijfer van het ingestelde vermogensni-
veau en de letter A getoond.

Trede 
vermogensni-

veau 

Tijdsduur auto-
matisch bijwar-

men 
met extra ver-

mogen
(in minuten)

-
1 0,8
2 1,2
3 2,3
4 3,5
5 4,4
6 7,2
7 2
8 3,2

Na verloop van de tijd dat extra vermogen 
wordt geleverd, schakelt de kookzone 
automatisch over op het door u gekozen 
vermogensniveau dat zichtbaar is op de 
indicator.

Wanneer u de pan van de kookzone haalt 
en opnieuw op de kookzone plaatst voor-
dat de tijd van het automatisch bijwarmen 
is verstreken, dan wordt het bijwarmings-
proces met extra vermogen afgemaakt.

Timer
De timer maakt het kookproces eenvou-
diger, dankzij de mogelijkheid om de wer-
kingstijd van de kookzones te programme-
ren. Hij kan ook dienen als kookwekker.

Aanzetten van de timer
De timer maakt het kookproces eenvou-
diger, dankzij de mogelijkheid om de wer-
kingstijd van de kookzones te programme-
ren. Hij kan ook dienen als kookwekker.
●	 Met tiptoets (5) kiezen we de gewenste 

kookzone. Het cijfer “0” gaat knipperen.
●	 Stel met de hulp van de tiptoetsen  en 

 het gewenste vermogensniveau in 
binnen het bereik van 1 - 9.

●	 Activeer vervolgens binnen 10 seconden 
de timer door de tiptoets  aan te raken.

●	 Stel met de hulp van tiptoetsen  of  
de gewenste kooktijd in (01 tot 99 minu-
ten). 

●	 Bij de display van de timer brandt de diode 
(8) die overeenkomt met de kookzone.

Alle kookzones kunnen tegelijkertijd 
werken met ingeprogrammeerde tijd met 
behulp van de timer.
Wanneer er meer dan één tijd is ingesteld 
op de display van de timer, dan wordt de 
kortste ingestelde tijd getoond. Dit wordt 
extra aangeduid met een knipperende 
diode (8).

Wijziging van de ingestelde kooktijd
Op ieder moment van het kookproces kunt u 
de ingevoerde kooktijd wijzigen.
•	 Met tiptoets (5) kiezen we de gewenste 

kookzone. Het cijfer van het vermo-
gensniveau gaat knipperen.

•	 Activeer vervolgens binnen 10 seconden 
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de timer door de tiptoets  aan te raken.
•	 Met hulp van de tiptoetsen  of  stelt 

u een nieuwe tijd in.

Controle van de verstreken kooktijd
U kunt de overgebleven kooktijd op ieder mo-
ment controleren door de sensor van de timer 

 aan te raken. De actieve werkingstijd van 
de timer voor de betreffende kookzone wordt 
aangeduid door een knipperende diode (8).

Uitzetten van de timer
Na afloop van de ingeprogrammeerde kook-
tijd klinkt een geluidssignaal. U kunt het uit-
schakelen door op een willekeurige tiptoets 
te drukken. Na 2 minuten schakelt het alarm 
automatisch uit.

Wanneer het noodzakelijk is om de timer 
eerder uit te schakelen:
•	 Dan activeert u met tiptoets (5) de kook-

zone. Het cijfer van het vermogensni-
veau gaat helderder branden.

•	 Houd vervolgens de tiptoets , 3 se-
conden ingedrukt of wijzig de tijd van 
de kookwekker met de tiptoetsen  
en  in „00”.

Timer als kookwekker
De timer kan ook worden gebruikt als extra 
alarm, wanneer de kookzones niet door de 
timer worden aangestuurd.

Aanzetten kookwekker
Wanneer de kookplaat is uitgeschakeld:
•	 Schakel de kookplaat in door de tiptoets 

in-/uitschakelen van de kookplaat  
aan te raken.

•	 Activeer vervolgens met de tiptoets  
de kookwekker.

•	 Stel met behulp van de tiptoetsen  of 
 de tijd van de kookwekker in.

Uitschakelen kookwekker
Na afloop van de ingeprogrammeerde tijd 

klinkt een doorlopend geluidssignaal. U kunt 
het uitschakelen door op een willekeurige 
tiptoets te drukken. Na 2 minuten schakelt 
het alarm automatisch uit.

Wanneer het noodzakelijk is om de kookwek-
ker eerder uit te schakelen:
•	 Houd de tiptoets  3 seconden inge-

drukt of wijzig de tijd van de kookwekker 
met de tiptoetsen  en  in „00”.

•	 Als de timer is ingesteld als kookwek-
ker, dan werkt hij niet als timer voor de 
kooktijd.

De kookwekkerfunctie wordt gewist op het 
moment dat u de timerfunctie activeert.

Warmhoudfunctie
De warmhoudfunctie houdt reeds bereide 
gerechten warm op de kookzone. De gese-
lecteerde kookzone is ingeschakeld op een 
laag vermogensniveau. Het vermogen van de 
kookzone wordt zo gestuurd door de warm-
houdfunctie, dat de temperatuur van het ge-
recht bij benadering 65°C bedraagt. Hierdoor 
verandert een warm gerecht, dat klaar is om 
gegeten te worden, niet van smaak en blijft 
niet plakken aan de bodem van de pan. U kunt 
deze functie ook gebruiken voor het smelten 
van boter, chocolade etc.
Voorwaarde voor juiste toepassing van deze 
functie is het gebruik van een geschikte pan 
met een vlakke bodem, zodat de temperatuur 
van de pan exact gemeten kan worden door 
de voeler die zich in de kookzone bevindt.
U kunt de warmhoudfunctie op iedere kookzo-
ne gebruiken.
Uit microbiologische overwegingen bevelen 
wij aan om de geruchten niet te lang warm te 
houden. Het bedieningspaneel schakelt deze 
functie dan ook na 2 uur uit.

De warmhoudfunctie bevindt zich als extra 
vermogensniveau tussen de posities „0 1” 
en verschijnt op de display als het symbool 
„  ”. 

U schakelt de warmhoudfunctie in op dezelf-
de wijze als beschreven in het punt “Inscha-
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kelen van de kookzone”
U schakelt de warmhoudfunctie uit op de-
zelfde wijze als beschreven in het punt  “Uit-
schakelen van de kookzones”.
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Functies van de oven en bediening.

Oven met automatische luchtcirculatie

De oven wordt verwarmd met behulp van 
verwarmingselementen onder en boven, een 
grillelement of met heteluchtverwarming. U 
bedient de oven met behulp van de func-
tiedraaiknop – om de gekozen functie in te 
stellen zet u de draaiknop op de gewenste 
positie; 

Met behulp van de temperatuurregelaar – 
om de gekozen functie in te stellen zet u de 
draaiknop op de gewenste positie; 

0

5050
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0

150
200
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U schakelt het apparaat uit door beide draai-
knoppen in de positie ● / 0 te zetten.

Waarschuwing! Als u een verwarmingsfunc-
tie kiest schakelt de verwarming (verwar-
mingselement, grill etc.) pas in nadat u de 
temperatuur heeft ingesteld.

0 Oven is uitgeschakeld

Snel verwarmen: Het bovenste 
heteluchtverwarming  en de gril-
lelement zijn ingeschakeld. Toe-
gepast voor het voorverwarmen 
van de oven.
Ontdooien: Alleen de ventilator 
is ingeschakeld, er wordt geen 
enkel verwarmingselement ge-
bruikt.
Ventilator en grillelement aan: Als 
u de draaiknop in deze positie 
zet, gaan zowel de ventilator als 
het verwarmingselement van de 
grill aan. In de praktijk betekent 
dit dat het grillproces versnelt en 
de smaak van het gerecht verbe-
tert. Grill altijd met een gesloten 
ovendeur.
Verbeterde grill (Supergrill): Met 
deze functie kunt u tegelijkertijd 
het bovenste verwarmingsele-
ment en het grillelement inscha-
kelen. Hiermee verkrijgt u een 
hogere temperatuur in het boven-
ste gedeelte van de ovenruimte, 
waardoor u grotere porties kunt 
bruinen en grillen. 
Ingeschakelde grill: U gebruikt de 
grill voor het bereiden van kleine 
porties vlees: steaks, schnitzels, 
vis, toast, worstjes (de dikte van 
het gegrilde gerecht mag niet 
groter zijn dan 2-3 cm, tijdens het 
grillen moet u het gerecht keren).
Ingeschakeld verwarmingsele-
ment onder: Bij deze positie 
van de draaiknop wordt de oven 
uitsluitend met behulp van het 
verwarmingselement onder ver-
warmd. Afbakken van taarten met 
alleen onderwarmte (bv. vochtige 
cakes met fruitvulling).
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Ingeschakelde verwarmingsele-
menten boven en onder: Bij deze 
positie van de draaiknop wordt de 
oven op conventionele wijze ver-
warmd. Bij uitstek geschikt voor 
het bakken van taarten, vlees, 
vis, brood, pizza (voorverwar-
ming van de oven en toepassing 
van donkere bakplaten noodza-
kelijk) op één niveau.
Ingeschakelde heteluchtfunctie: 
Bij deze positie van de draai-
knop wordt de oven gedwongen 
opgewarmd met behulp van de 
thermoventilator die in het cen-
trale gedeelte van de achterwand 
is geplaatst. U kunt hierdoor ge-
bruik maken van lagere baktem-
peraturen.
Met deze methode verkrijgt u een 
gelijkmatige circulatie van warm-
te om het gerecht dat in de oven 
is geplaatst.
Ingeschakelde ventilator en ver-
warmingselementen boven en 
onder: Deze instelling van de 
draaiknop is het meest geschikt 
voor het bakken van taarten. 
Conventionele oven in combina-
tie met de ventilator (aanbevolen 
voor bakken).
Ingeschakelde heteluchtfunctie 
en verwarmingselement onder: 
Bij deze instelling van de draai-
knop zijn de heteluchtfunctie en 
het verwarmingselement onder 
ingeschakeld, waardoor de on-
dertemperatuur hoger wordt. In-
tensieve warmte vanaf de bodem 
voor vochtige taarten, pizza. 
Onafhankelijke ovenverlichting: 
Zet de knop in deze positie om 
de ovenruimte te verlichten.

Vervarmingsfunctie ECO: Bij ge-
bruik van deze functie start een 
optimale verwarmingswijze die 
bedoeld is om energie te bespa-
ren tijdens het bereiden van ge-
rechten. Bij deze instelling van de 
draaiknop is de ovenverlichting 
uitgeschakeld.

Controlelampje

Wanneer de oven aanstaat, gaan twee lamp-
jes branden, een oranje en een rood lampje. 
Het oranje lampje toont aan dat de oven aan-
staat. Het rode lampje dooft wanneer de oven 
de aangeduide temperatuur bereikt heeft. 
Wanneer het recept voorziet dat het gerecht 
in een voorverwarmde oven geplaatst dient te 
worden, wacht dan tot het rode lampje voor 
de eerste keer dooft. Tijdens de bereiding 
zal het lampje regelmatig doven en opnieuw 
gaan branden (stabiel houden van de tempe-
ratuur van de oven). Het oranje lampje gaat 
eveneens branden wanneer de gebruiker de
functie «Verlichting van de oven» kiest.
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Gebruik van de grill

Tijdens het grillproces ondergaan de ge-
rechten de inwerking van infrarood dat uitge-
zonden wordt door het verhitte verwarmings-
element van de grill.

Om de grill aan te schakelen moet u:

•	 De draaiknop van de oven op de stand 

•	 De oven ongeveer 5 minuten verwarmen 
(met gesloten deur),

•	 De bakplaat met het gerecht op het ge-
paste niveau plaatsen, en als u gebruikt 
maakt van het spit een bakplaat voor 
het druipende vet vlak onder het spit 
plaatsen,

•	 De deur van de oven sluiten.

Voor de grillfunctie en supergrill moet de 
temperatuur ingesteld worden op 250ºC, 
en voor de functie grill met ventilator op 
maximum 190ºC.

Opgelet! Tijdens het grillen moet de deur van 
de oven gesloten zijn.

Als de grill gebruikt wordt, kunnen de bereik-
bare onderdelen heet worden.
Laat geen kinderen bij de oven komen.
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BAKKEN IN DE OVEN – PRAKTISCHE TIPS

Gebak

•	 Het is aan te raden om gebak te bereiden op de bakplaten die deel uitmaken van de 
uitrusting van het fornuis,

•	 Gebak kan bereid worden in bakvormen of bakplaten die op het droogrekje geplaatst 
moeten worden. Voor gebak worden best zwarte bakvormen gebruikt omdat deze beter 
de warmte geleiden en de baktijd verkorten.

•	 We raden af om bakvormen en bakplaten met een helder en blinkend oppervlak te ge-
bruiken wanneer u gebruik maakt van de conventionele verwarmfunctie (verwarmings-
elementen bovenaan + onderaan). Bij dit soort bakvormen wordt de onderkant van het 
gebak niet goed doorbakken.

•	 Als u gebruik maakt van de functie voor heteluchtcirculatie moet u de oven niet voorver-
warmen. Voor de andere verwarmingsfuncties moet de ovenkamer voorverwarmd worden 
voordat u het gebak erin plaatst,

•	 Voordat u het gebak uit de oven neemt, kunt u de kwaliteit ervan controleren met een houten 
stokje (als het gebak gelukt is, blijft het stokje droog en zuiver wanneer u het erin steekt),

•	 Het is aangeraden om het gebak nog ong. 5 min. in de oven te laten nadat u de oven 
uitgeschakeld heeft.

•	 De baktemperaturen bij gebruik van de functie voor heteluchtcirculatie zijn normaal gezien 
ong. 20-30 graden lager dan bij conventioneel bakken (met gebruik van de verwarmings-
elementen bovenaan en onderaan),

•	 De parameters voor gebak in tabel geven enkel aanwijzingen en kunnen gecorrigeerd 
worden volgens uw eigen ervaring en culinaire smaak,

•	 Indien de informatie in kookboeken duidelijk afwijkt van de waarden in de handleiding van 
het fornuis, laat u zich best leiden door de richtlijnen in de handleiding.

Vlees braden

•	 In de oven kunnen porties vlees van meer dan 1 kg bereid worden. Kleinere stukken worden 
beter op de gasbranders van het fornuis bereid.

•	 Bij het braden worden best vuurvaste schotels gebruikt. Ook de handgrepen van deze 
schotels moeten bestand zijn tegen hoge temperaturen.

•	 Bij braden op het droogrekje of op het rooster wordt er best een braadplaat met een kleine 
hoeveelheid water op het laagste niveau geplaatst.

•	 Het vlees wordt best minstens éénmaal halverwege de braadtijd omgedraaid op zijn 
andere zijde. Tijdens het bakken moet het vlees ook af en toe overgoten worden met 
de saus die ontstaat bij het braden of met heet, zout water. Het vlees mag niet met koud 
water overgoten worden.
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Verwarmingsfunctie ECO

•	 Bij gebruik van de Vervarmingsfunctie ECO: Bij gebruik van deze functie start een 
optimale verwarmingswijze die bedoeld is om energie te besparen tijdens het bereiden 
van gerechten. Bij deze instelling van de draaiknop is de ovenverlichting uitgescha-
keld. ECO start een optimale verwarmingswijze die bedoeld is om energie te besparen 
tijdens het bereiden van gerechten;

•	 Het is niet mogelijk om de kooktijd te verkorten door hogere temperaturen in te stellen; 
wij raden ook af om de oven voor te verwarmen;

•	 Tijdens het koken mag u de temperatuurinstellingen niet wijzigen en de deur niet ope-
nen.

Aanbevolen parameters bij gebruik van de Verwarmingsfunctie ECO
�

Soort gebak 
gerecht

Functies van de 
oven Temperatuur (0C) Niveau Tijd* (min.)

Biscuittaart 180 - 200 2 - 3 50 - 70

Brioche/cake 180 - 200 2 50 - 70

Vis 190 - 210 2 - 3 45 - 60 

Rundvlees 200 - 220 2 90 - 120

Varkensvlees 200 - 220 2 90 - 160

Kip 180 - 200 2 80 - 100



79

Soort gerecht Verwarmingsme-
thode Temperatuur [0C] Niveau Tijd [min.]

Biscuittaart 160 - 200 2 - 3 30 - 50

Brioche/cake 160 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Brioche/cake 155 - 170 1) 3 25 - 40 2)

Pizza 200 - 230 1) 2 - 3 15 - 25

Vis 210 - 220 2 45 - 60

Vis 160 - 180 2 - 3 45 - 60 

Vis 190 2 - 3 60 - 70

Worstjes 230 - 250 4 14 - 18

Rundvlees 225 - 250 2 120 - 150

Rundvlees 160 - 180 2 120 - 160

Varkensvlees 160 - 230 2 90 - 120

Varkensvlees 160 - 190 2 90 - 120

Kip 180 - 190 2 70 - 90

Kip 160 - 180 2 45 - 60

Kip 175 - 190 2 60 - 70

Groenten 190 - 210 2 40 - 50

Groenten 170 - 190 3 40 - 50

De tijden gelden voor gerechten die in een koude oven zijn geplaatst. Bij een voorverwarmde 
oven moet u de tijd verminderen met ongeveer 5-10 minuten.
1) Voorverwarmen
2) Bakken van kleinere gerechten
Opgelet: De bakparameters die in de tabel staan vermeld zijn ter oriëntatie. U kunt ze op 
grond van uw ervaring of culinaire smaak veranderen;
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REINIGING EN ONDERHOUD

De zorg waarmee de gebruiker het fornuis 
reinigt en onderhoudt, heeft een belangrijke 
invloed op zijn levensduur en probleemloze 
werking.
Voor de reiniging moet de oven uitgescha-
keld worden. Let er hierbij op dat alle draai-
knopen in de stand ● / 0 staan. De oven mag 
pas gereinigd worden als hij afgekoeld is.

Reiniging na elk gebruik

•	 Licht, niet aangebrand vuil moet ver-
wijderd worden met een vochtige doek 
zonder reinigingsmiddel. Bij gebruik van 
een afwasmiddel kan er een blauwach-
tige verkleuring ontstaan. Hardnekkige 
vlekken laten zich niet altijd verwijderen 
bij de eerste reiniging, zelfs bij gebruik 
van een speciaal reinigingsmiddel.

•	 Sterk aangekoekt vuil moet ver-
wijderd worden met een schraper. 
Daarna moet het oppervlak gerei-
nigd worden met een vochtige doek.

Schraper om de kookplaat te reinigen

Opmerking: let er steeds op de snijrand van de 
spatel naar binnen te klikken (het volstaat om 
met uw duim op het schuine deel te duwen). 
Voorzichtig behandelen - risico op blessures 
- buiten het bereik van kinderen houden.

Opgelet.

Het is verboden schuurcrèmes, schuur-
middelen of schurende voorwerpen te 
gebruiken voor de reiniging en het onder-
houd van de oven.

Voor het schoonmaken van de voorzijde, 
gebruikt u enkel warm water met een 
kleine hoeveelheid afwasmiddel of ruiten-
reiniger. Geen schuurmiddelen gebruiken.
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Oven

•	 De oven moet na elk gebruik gereinigd 
worden. Bij de reiniging moet de verlich-
ting aangeschakeld worden, zodat u be-
ter de werkruimte ziet.

•	 De kamer van de oven mag enkel met 
warm water met een beetje afwasmid-
del gereinigd worden.

•	 Wrijf na het wassen de ovenkamer 
droog.

Opgelet! Gebruik geen schurende reini-
gingsmiddelen voor het reinigen en onder-
houden van de glazen voorzijde.

Fornuizen zijn uitgerust met eenvoudig te 
verwijderen zijwandgeleiders voor de oven-
roosters. Trek aan de klem aan de voorkant, 
kantel vervolgens de geleider en verwijder 
hem uit de klemmen aan de achterkant. U 
kunt hem nu reinigen. 

1 2

1 2

•	 	 Fornuizen zijn uitgerust met een inzet die 
is bedekt met speciale, zelfreinigende 
email. Door deze email-laag kunnen 
verontreinigingen met vet of resten 
automatisch worden verwijderd, onder 
voorwaarde dat ze niet zijn ingedroogd 
of ingebrand (etensresten en vet moe-
ten zo snel mogelijk verwijderd worden, 
wanneer ze nog niet zijn ingedroogd of 
ingebrand; zo vermijdt u langdurige zelf-
reiniging van de oven). Voor uitvoering 
van de zelfreiniging zet u de oven gedu-
rende 1 uur aan op een temperatuur van 
250 °C. Wanneer er weinig maaltijdresten 
zijn, kunt u dit proces inkorten. 

Belangrijk! 
Omdat het zelfreinigingsproces energie kost, 
moet u voordat u begint steeds controleren 
hoe vuil de oven is. Als u constateert dat de 
zelfreinigende eigenschappen van de inzet-
ten zijn afgenomen, kunt u ze vervangen 
door nieuwe. U kunt de inzetten kopen bij de 
servicepunten of bij uw leverancier. Kiest u 
voor de traditionele manier van schoonma-
ken? Onthoud dan dat zelfreinigend email 
gevoelig is voor krassen. Gebruik daarom 
geen bijtende schoonmaakmiddelen, noch 
harde doekjes of sponsjes.
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Vervanging van het verlichtingslampje 
van de oven

Om elektrocutie te vermijden dient u het toe-
stel uit te schakelen vooraleer u het lampje 
vervangt.
•	 Stel alle draaiknoppen in op stand ● / 0 

en schakel de voeding uit,
•	 Draai het omhulsel van de lamp uit, was 

het en wrijf het goed droog,
•	 Draai het verlichtingslampje uit en ver-

vang het indien nodig door een nieuw 
lampje dat bestand is tegen hoge tem-
peraturen (300ºC), met volgende para-
meters:

1.	 Spanning 230 V
2.	 Vermogen 25 W
3.	 Schroefdraad E14
•	 Draai het lampje in en zorg ervoor dat 

het goed in de keramische fitting zit,
•	 Draai het omhulsel van het lampje in.
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Afnemen van de deur

Het is mogelijk om de ovendeur los te maken 
van de oven om betere toegang te krijgen tot 
de ovenruimte. Maak hiertoe de deur open 
en buig het beveiligingselement dat in de 
scharnier is geplaatst naar boven (afb. A). De 
deur enigszins sluiten, optillen en naar voren 
afnemen. Om de deur weer in de oven te 
monteren, voert u de handelingen in omge-
keerde volgorde uit. Zorg ervoor dat u bij het 
terugplaatsen de uitsparing in de scharnier 
goed op het uitsteeksel in de scharnierhou-
der plaatst. Nadat u de deur in de oven heeft 
geplaatst, moet u het beveiligingselement 
losmaken en goed aandrukken. Onjuiste po-
sitionering van het beveiligingselement kan 
beschadiging van de scharnier veroorzaken, 
wanneer u de deur sluit.

A

Buigen van de beveiligingselementen van de 
scharnieren

Uitnemen van de binnenruit

1.	 Duw met behulp van een platte schroe-
vendraaier de bovenrand van de deur 
los, terwijl u hem aan de zijkanten voor-
zichtig oplicht (fig. B).

2.	 Verwijder bovenrand van de deur. (fig.B, 
C)

B

C
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3.	 Trek de binnenruit uit de houder (in het 
onderste deel van de deur). Fig. D. 

4.	 Was de ruit met warm water en een klein 
beetje reinigingsmiddel. Ga omgekeerd 
te werk om de ruit opnieuw te monteren. 
Het gladde deel van de ruit moet zich 
bovenaan bevinden.	 Attentie! Druk 
de bovenlijst van de deur niet gelijktijdig 
op beide kanten van de deur. Voor een 
juiste montage van de bovenlijst van 
de deur drukt u eerst het linker uiteinde 
tegen de deur en drukt u vervolgens op 
het rechter uiteinde tot u een duidelijke 
“klik” hoort. Hierna drukt u op het linker 
uiteinde tot u een duidelijke “klik” hoort.

D

1

2

3

1

2

3
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HANDELSWIJZE BIJ PROBLEEMSITUATIES

Bij probleemsituaties moet u:
•	 De werkende onderdelen van het fornuis uitschakelen
•	 De elektrische voeding ontkoppelen
•	 Een herstelling aanvragen
•	 Sommige kleine problemen kan de gebruiker zelf oplossen met behulp van de aanwijzin-

gen in de tabel hieronder. Controleer opeenvolgend alle punten in de tabel voordat u de 
onderhouds- of klantendienst contacteert.

PROBLEEM OORZAAK SOLUTION
1.Het apparaat werkt niet - stroomuitval -controleer de zekering en ve-

rvang deze als hij is doorge-
brand

2.Het apparaat reageert niet op 
de ingevoerde waarden

- het bedieningspaneel is niet 
ingeschakeld

- inschakelen

- de tiptoets is te kort aangera-
akt (minder dan een seconde)

- raak de tiptoets langer aan

- tegelijkertijd meerdere tiptoet-
sen aangeraakt

- raak altijd maar één tiptoets 
tegelijk gaan (uitgezonderd het 
inschakelen van de kookzone)

3.Het apparaat reageert niet 
en laat een kort geluidssignaal 
horen

- onjuiste bediening (de verkeer-
de tiptoetsen aangeraakt of te 
snel aangeraakt)

- schakel de kookplaat opnieuw 
in

- de tiptoets(en) is(zijn) bedekt 
of verontreinigd

- de tiptoetsen vrijmaken of 
schoonmaken 

4.Het hele apparaat schakelt uit - na inschakeling is er binnen 10 
seconden geen enkele waarde 
ingevoerd

-schakel het bedieningspaneel 
opnieuw in en voer de gegevens 
onmiddellijk in

- de tiptoets(en) is(zijn) bedekt 
of verontreinigd

- de tiptoetsen vrijmaken of 
schoonmaken 

5.Een kookzone schakelt uit 
en op de display verschijnt de 
letter „H”

-beperking van de werkingsduur - schakel de kookzone opnieuw in
- de tiptoets(en) is(zijn) bedekt 
of verontreinigd

- de tiptoetsen vrijmaken of 
schoonmaken 

- oververhitting van de elektroni-
sche onderdelen 

6. Restwarmteweergave licht 
niet op, terwijl de kookzones 
nog heet zijn.

- onderbreking van de stro-
omtoevoer, verbinding van 
het apparaat met het lichtnet 
onderbroken

- restwarmteindicator gaat pas 
weer werken nadat het bedie-
ningspaneel opnieuw is in- en 
uitgeschakeld.

7. Keramische plaat is gebar-
sten.

Gevaar! Stroomvoorziening van de kookplaat onmiddellijk 
onderbreken (zekering).  Neem contact op met de dichtst-
bijzijnde klantenservice.
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8.Als het gebrek of de storing 
niet nog steeds niet is opge-
heven.

Stroomvoorziening van de kookplaat onmiddellijk onderbreken (zeke-
ring!).  Neem contact op met de dichtstbijzijnde klantenservice.
Belangrijk!
U bent verantwoordelijk voor de goede staat van het apparaat en het ju-
iste gebruik ervan in de huishouding.  Als u op basis van onjuist gebruik 
van het apparaat contact opneemt met de klantenservice, dan zijn ook 
binnen de garantieperiode de kosten van zo´n bezoek voor u.
Voor schade die is ontstaan door het niet in acht nemen van deze ge-
bruiksaanwijzing, kunnen wij helaas niet aansprakelijk gesteld worden.

9. De inductiekookplaat maakt 
een schurend geluid.

Dat is een normaal verschijnsel. De koelventilator van de elektronische 
onderdelen werkt.

10. De inductiekookplaat maakt 
een fluitend geluid.

Dat is een normaal verschijnsel. Conform de werkfrequentie van de spo-
elen tijdens het gebruiken van een aantal kookzones, maakt de kookplaat 
bij maximaal vermogen en een licht fluitend geluid.

11. De plaat werkt niet, u kunt 
de kookzones niet inschakelen 
en ze functioneren niet.

Elektronische storing Reset de kookplaat, koppel 
de kookplaat enkele minuten 
los van de stroomvoorziening 
(verwijder de zekering van de 
installatie).

12.De display van de program-
mator geeft het uur “0.00” aan

Het toestel werd van het 
stroomnet ontkoppeld of er was 
een tijdelijke stroompanne

Stel het uur in (zie Gebrui-
kershandleiding van de pro-
grammator)

13. De verlichting van de oven 
werkt niet

Losgekomen of beschadigd 
lampje

Draai het lampje aan of vervang 
het doorgebrande lampje (zie 
hoofdstuk Reiniging en onder-
houd)

Als ze het probleem hiermee niet is opgelost, moet u het apparaat loskoppelen van het elek-
triciteitsnet en de storing melden.

Attentie! Alle reparaties mogen uitsluitend door gekwalificeerd personeel van de servicedienst 
worden uitgevoerd.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning				    230 / 400V~50 Hz

Nominaal vermogen				    11,0 kW

Kookplaat					     7,4 kW

Afmetingen van het fornuis 			  85 / 50 / 60 cm

Het product voldoet aan de eisen van de normen EN 60335-1, EN 60335-2-6 die gelden in 
de Europese Unie. 
De gegevens op de energie-etiketten van elektrische ovens staan vermeld in overeenstem-
ming met de norm EN 60350-1/IEC 60350-1. Deze waarden zijn bepaald bij een standaard-
belasting met de actieve functies: onder- en bovenverwarming (conventioneel) en met onder-
steuning door een ventilator (indien betreffende functies beschikbaar zijn). 
De energie-efficiëntieklasse is aangeduid afhankelijk van de functies die in het product be-
schikbaar zijn, in overeenstemming met de volgende prioriteiten: 

Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement hetelucht + ventilator)

Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement onder + boven + gril + 
ventilator)

Conventioneel ECO (verwarmingselement onder + boven)

Tijdens de aanduiding van het energieverbruik moet u de telescoopgeleiders demonteren 
(indien beschikbaar in het product).

Verklaring van de producent:

De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieron-
der vernoemde Europese richtlijnen:
•	 Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,
•	 Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,
•	 Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,
En dat het product daarom gemerkt is met  en dat er een conformiteitsverklaring voor 
afgeleverd werd, die ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden 
over de markt. 
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