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WSKAZOWKI DOTYCZACE
BEZPIECZENSTWA

PL
PRZECZYTAC | SCISLE PRZESTRZEGAC

Przed przystapieniem do uzytkowania urzadzenia
nalezy zapoznac¢ sie instrukcjami bezpieczenstwa.
Nalezy przechowywac je w poblizu, aby méc z nich
skorzystac w przysztosci.

Ninigjsze instrukcje i samo urzadzenie zawieraja wazne
ostrzezenia dotyczace bezpieczenstwa, ktorych nalezy
bezwzglednie przestrzega¢. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieprzestrzeganie instrukgcji
bezpieczenstwa, niewfasciwe uzytkowanie urzadzenia
lub nieprawidtowe ustawienie elementdéw sterujacych.
A\ OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego czesci, do ktérych
jestdostep, nagrzewaja sie podczas uzytkowania. Nalezy
uwaza¢, aby nie dotkna¢ elementéw grzejnych. Dzieci
do lat 8 nie mogg znajdowac sie w poblizu urzadzenia
bez statego nadzoru.

N\ OSTRZEZENIE: Jesli powierzchnia ptyty jest peknieta,
nie wolno uzywal urzadzenia - ryzyko porazenia
pradem.

ANOSTRZEZENIE:  Niebezpieczeristwo pozaru:  Na
powierzchniach grzejnych nie nalezy przechowywac
zadnych przedmiotow.

A\ OSTROZNIE:Procesgotowaniamusiby¢nadzorowany.
Proces krotkiego gotowania musi by¢ nadzorowany
przez caty czas.

M\ OSTRZEZENIE:  Pozostawienie urzadzenia bez
nadzoru podczas przyrzadzania potraw z uzyciem oleju
lub innych tluszczéw moze spowodowac zagrozenie -
ryzyko pozaru. NIGDY nie nalezy gasi¢ ognia woda!
Nalezy wytaczy¢ urzadzenie, a nastepnie przykryc ogien
np. pokrywka lub kocem gasniczym.

Nie uzywac ptyty kuchennej jako powierzchni

robocze).
Scierki kuchenne i inne tatwopalne materiaty powinny
by¢ przechowywane z dala od urzadzenia, dopoki
wszystkie jego podzespoty catkowicie nie ostygng -
ryzyko pozaru.

Mate dzieci (0-3 lat) nie powinny przebywac w poblizu
urzadzenia. Mate dzieci (3-8 lat) nie powinny zbliza¢ sie
do urzadzenia, o ile nie sg pod statym nadzorem. Dzieci
w wieku 8 lat i starsze oraz osoby o ograniczonych
zdolnosciachfizycznych, sensorycznychlub umystowych
lub bez doswiadczenia i wiedzy moga korzysta¢ z
urzadzenia tylko pod nadzorem lub po otrzymaniu
instrukcji bezpiecznego uzytkowania i zrozumieniu
zwigzanych z nim zagrozen. Urzadzenie nie stuzy do
zabawy dla dzieci. Czynnosci czyszczenia i konserwadji
nie moga by¢ wykonywane przez dzieci bez nadzoru.
A\ OSTRZEZENIE: Urzadzenie i jego czesci, do ktérych
jestdostep, nagrzewaja sie podczas uzytkowania. Nalezy
uwaza¢, aby nie dotkna¢ elementéw grzejnych.. Dzieci
do lat 8, o ile nie znajduijg sie pod statym nadzorem, nie
mogq znajdowac sie w poblizu urzadzenia
M\Nigdy nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia

podczas procesu suszenia zywnosci. Jesli urzadzenie
nadaje sie do stosowania sondy, uzywaj tylko sondy
temperaturowej zalecanej dla tego piekarnika - ryzyko
pozaru.

A\ Scierkikuchenneiinnetatwopalne materiaty powinny
by¢ przechowywane z dala od urzadzenia, dopoki
wszystkie jego podzespoty catkowicie nie ostygng -
ryzyko pozaru. Nalezy zawsze zachowywac czujnos¢
podczas pieczenia pokarmdéw bogatych w ttuszcze, olej
lub podczas dodawania napojow alkoholowych -
ryzyko pozaru. Do wyjmowania patelni i innych
akcesoriow nalezy uzywac rekawic kuchennych. Na
koniec pieczenia nalezy ostroznie otworzy¢ drzwi
piekarnika, aby przed uzyskaniem do niego dostepu
umozliwi¢ stopniowe ujscie gorgcego powietrza lub
pary-ryzyko oparzen. Nie zaktdcaé przeptywu gorgcego
powietrza z przodu piekarnika - ryzyko pozaru

A\ Aby unikna¢ uderzenia w drzwi piekarnika, zachowa¢
ostroznos¢, gdy sa one otwarte lub skierowane w dot.
DOZWOLONE ZASTOSOWANIE

A OSTROZNIE: Urzadzenie nie jest przystosowane do
obstugi za pomocg zewnetrznego urzadzenia
przytaczanego, np. programatora czasowego, ani
niezaleznego systemu zdalnego sterowania.

MNTo urzadzenie jest przeznaczone do uzytku w
gospodarstwach domowych oraz do podobnych
zastosowan takich jak: kuchnie dla personelu w sklepach,
biurach i innych srodowiskach pracy; gospodarstwa
wiejskie; samodzielna obstuga przez klientéw hoteli,
moteli, pensjonatéw oferujacych nocleg ze sniadaniemi
innych tego typu miejsc do zamieszkania.

M Wszelkie inne zastosowania (np. ogrzewanie
pomieszczen) sg zabronione.

MNTo urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku
przemystowego. Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.
MA\Nie przechowywa¢ materiatéw wybuchowych ani
substangji tatwopalnych (np. paliwa lub puszek
aerozolowych) wewnatrz lub w poblizu urzadzenia -
ryzyko pozaru.

INSTALACJA

A\ Przemieszczanie i montaz urzadzenia wymaga
udziatu co najmniej dwoch oséb - ryzyko obrazen. Do
rozpakowywania i montazu nalezy uzywac rekawic
ochronnych - ryzyko skaleczenia.

MInstalacja, podfaczenia do zrédla wody (jesli
wystepuja) i zasilania oraz wszelkie naprawy musza by¢
wykonywane przez wykwalifikowanego technika. Nie
naprawiac ani nie wymieniac¢ zadnych czesci urzadzenia,
chyba ze wyraznie zaznaczono to w instrukgji obstugi.
Dzieci nie powinny zbliza¢ sie do miejsca montazu. Po
rozpakowaniu urzadzenia nalezy upewnic sig, ze nie
ulegto uszkodzeniu podczas transportu. W przypadku
problemow nalezy skontaktowac sie ze sprzedawca lub
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najblizszym serwisem technicznym. Po zainstalowaniu
odpady  opakowaniowe (plastikowe, elementy
styropianowe itp.) musza by¢ przechowywane poza
zasiegiem dzieci - ryzyko uduszenia. Urzadzenie nalezy
odtaczy¢ od zasilania przed kazdg operacjg montazowa
- ryzyko porazenia pradem.

Podczas instalacji upewnic sie, ze urzadzenie nie moze
uszkodzi¢ przewodu zasilajgcego. Wystepuje ryzyko
porazenia pradem. Urzadzenie mozna uruchomic
dopiero po zakonczeniu instalacji.

Nie wyjmowac urzadzenia ze styropianowej podstawy
do czasu instalagji

MA\Nie umieszcza¢ urzadzenia za dekoracyjnymi
drzwiami - ryzyko pozaru.

& jesli urzadzenie jest umieszczone na
podstawie, wéwczas powinno ono byc¢
wypoziomowane i zamocowane do $ciany
za pomocy dostarczonego tancuszka
przytrzymujacego, aby zapobiec
zeslizgnieciu urzadzenia z podstawy.

OSTRZEZENIE : Aby unikna¢ przechylenia
urzadzenia, nalezy zamocowac tancuszek
podtrzymujacy. W celu instalacji zapoznac sie

zinstrukgja.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE ELEKTRYCZNOSCI

M\ Tabliczka znamionowa znajduje sie na przedniej
krawedzi piekarnika (widoczna przy otwartych
drzwiczkach).

A Musi istnie¢ mozliwoé¢ odtaczenia urzadzenia od
zrodta zasilania przez wyjecie wtyczki (jesli wtyczka
jest dostepna) lub za pomoca dostepnego przetacznika
wielobiegunowego, zainstalowanego w przewodzie
do gniazda zasilania zgodnie z obowigzujacymi
normami krajowymi; urzadzenie musi takze posiadac
uziemienie zgodne z obowigzujagcymi normami
krajowymi dotyczacymi sprzetu elektrycznego.

A\ Nie stosowa¢ przedtuzaczy, rozdzielaczy i zlaczy
posrednich. Po zakonczeniu instalacji uzytkownik nie
powinien mie¢ dostepu do podzespotow elektrycznych
urzadzenia. Nie korzysta¢ z urzadzenia na boso lub
bedac mokrym. Nie uruchamia¢ urzadzenia, jesli kabel
zasilajacy lub wtyczka sg uszkodzone, nie dziata ono
prawidtowo lub zostato uszkodzone badz upuszczone.
A Jedli przewdd zasilajacy jest uszkodzony, jego
wymiana na identyczny powinna by¢ przeprowadzona
przez producenta, pracownika serwisu lub inng
podobnie wykwalifikowang osobe w celu unikniecia
niebezpieczenstwa - wystepuje ryzyko porazenia
pradem.

hid

A\ Jedli kabel zasilajacy wymaga wymiany, nalezy
skontaktowa¢ sie z autoryzowanym centrum
serwisowym.

MNOSTRZEZENIE: Przed wymiang lampy nalezy
upewnic sig, ze urzadzenie jest wylgczone, aby uniknac
ryzyka porazenia pragdem elektrycznym.
CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

ANOSTRZEZENIE:  Przed  przystapieniem  do
jakichkolwiek czynnodci  konserwacyjnych nalezy
upewnic sie, ze urzadzenie jest wytaczone i odtagczone
od zasilania; nigdy nie uzywac urzadzen do czyszczenia
parowego - ryzyko porazenia pragdem.

Do czyszczenia szyby w drzwiach nie uzywac
srodkéw sSciernych ani metalowych skrobakéw,
poniewaz mogq one zarysowac powierzchnie i
spowodowac pekniecie szyby.

Nie nalezy uzywac $rodkéw Sciernych, zracych,
$rodkoéw na bazie chloru ani srodkéw do szorowania.
A\ Przed przystapieniem do jakichkolwiek czynnosci
zwigzanych z czyszczeniem lub konserwacja nalezy
upewnic sig, ze urzadzenie ostygto. - ryzyko poparzenia.

OSTRZEZENIE: Wytaczy¢ urzadzenie przed
wymiana lampy - ryzyko porazenia pragdem.
UTYLIZACJA OPAKOWANIA

Materiat, zktérego zrobione jest opakowanie, w 100% nadaje sie do recyklingu
i jest oznaczony symbolem €. Cze$ci opakowania nie nalezy wyrzuca¢, lecz
zutylizowac zgodnie z przepisami w zakresie usuwania odpadéw, okreslonymi
przez lokalne wiadze.

UTYLIZACJA URZADZEN AGD

Urzadzenie  zostato  wykonane z  materiatdbw  nadajacych
sie do recyklingu lub do ponownego uzycia.
Urzadzenie  nalezy  utylizowa¢ zgodnie z  miejscowymi
przepisami dotyczacymi gospodarki odpadami.

Aby uzyskac wiecej informacji na temat utylizacji, odzyskiwania oraz
recyklingu urzadzen AGD nalezy skontaktowac sie zlokalnym urzedem,
punktem skupu ztomu lub sklepem, w ktérym zakupiono urzadzenie.
Niniejsze urzadzenie jest oznakowane zgodnie z europejska dyrektywa
2012/19/UEw sprawie zuzytegosprzetu elektrycznegoielektronicznego
(WEEE). oraz z przepisami dotyczacymi zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego z 2013 r. (z pdzniejszymi zmianami).
Wtasciwa utylizacja urzadzenia pomoze zapobiec ewentualnym
negatywnym skutkom dla $rodowiska oraz zdrowia ludzkiego.
- Symbol E na urzadzeniu lub w dokumentacji do niego dotaczonej
oznacza, ze urzadzenia nie wolno traktowa¢ jak zwyktego
odpadu domowego. Nalezy odda¢ je do punktu zajmujacego sie
utylizacjg i recyklingiem urzadzen elektrycznych i elektronicznych.

WSKAZOWKIDOTYCZACE OSZCZEDZANIA ENERGII
Urzadzenie nalezy wstepnie nagrzewac jedynie w przypadkach, w ktérych
jest to zalecane w tabeli gotowania lub w przepisie. Uzywac¢ ciemnych lub
emaliowanych na czarno form do pieczenia, gdyz znacznie lepiej pochtaniajg
ciepto.

DEKLARACJE ZGODNOSCI

To urzadzenie spetnia wymagania: Wymagania dotyczace ekoprojektu
zgodnie z

Rozporzadzeniem Komisji Europejskiej 66/2014; Rozporzadzenia w sprawie
etykietowania energetycznego nr 65/2014;

Ekoprojekt dla produktéw zwiazanych z energia i informacja energetyczna
(zmiany) (wyjscie z UE) Rozporzadzenia 2019, zgodnie z

norma europejskg EN 60350-1.

To urzadzenie spetnia wymagania ekoprojektu z Rozporzadzenia Komisji
Europejskiej (UE) nr 66/2014 oraz rozporzadzer z 2019 r. dotyczacych
ekoprojektu dla produktéw zwigzanych z energia oraz informacji na temat
energii (zmiana) (wyjscie z UE), zgodnie z norma europejska EN 60350-2.




OPIS PRODUKTU

L 1. Plytaindukcyjna
2. Panel sterowania
3. Ruszt
— 4. Blacha
12 5. Drzwi
—111{) ¥ 6. Prowadnice rusztéw
9 7. Pozycja 1
] 8. Pozycja 2
7 9. Pozycja 3
—! 10. Pozycja 4

11. Pozycja 5
12. Pozycja 6
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1. Symbole/wtaczanie funkgji specjalnych 6.  Przycisk FLEXICOOK 11. Wskaznik czasu pieczenia
2. Wybrany poziom gotowania 7. Kontrolka - funkcja aktywna 12. Przycisk OK/ blokada klawiszy - 3 sekundy
3.  Przycisk wytaczania danego pola grzejnego 8.  Przycisk ON/OFF 13. Wskaznik wtaczonego timera
4. Przesuwny panel przyciskow 9. Minutnik 14. Wskaznik wyboru obszaru
5.  Przycisk szybkiego podgrzewania (Booster)  10. Przycisk 6 Sense 15. Symbol wskaznika timera
PULPIT STERUJACY
PRZYCISKI DOTYKOWE PRZYCISKI DOTYKOWE
LEWY WYSWIETLACZ POKRETLO PRAWY WYSWIETLACZ
& . .v - -

cwo |@ [ 6 ) [J|:B888:,

PRZYCISK 6™ SENSE
Nacisne1(':, aby wybra¢, wykonac ustawienia, przej$¢ do
funkgji lub parametréw i je potwierdzic¢ i uruchomic

POKRETtO PRZE£ACZAJACE OBROTOWE
6 N/ Stuzy do wyboru funkgji i regulacji wszystkich
program gotowania.

parametrow gotowania.

20| OSWIETLENIE
= aby wtaczy¢/wytaczyc lampke.

TEMP
aby ustawi¢ temperature.

START

(D WEACZANIE/WYLACZANIE
aby uruchomic¢ funkcje pieczenia.

aby wtaczy¢/wytaczy¢ piekarnik.

CZAS
aby ustawic zegar, czas trwania pieczenia lub przedtuzy¢
czas cyklu pieczenia.

<K POWROT
aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu.

J8][7] [=] #~



/N OSTRZEZENIE: Ta operacja ﬁowinna byc¢ przeprowadzona

| przez wykwalifikowanego technika
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INSTALACJA

Przed uruchomieniem nowego urzadzenia nalezy
dokfadnie zapoznac sie z niniejszg instrukcjg obstugi.
Zawiera ona wazne informacje dotyczace bezpiecznej
instalacji i obstugi urzadzenia.

Prosimy o zachowanie tej instrukcji obstugi do
wykorzystania w przysztosci. Nalezy sie upewni¢,

ze instrukcja towarzyszy urzadzeniu, gdy jest ono
sprzedawane, oddawane lub przenoszone.

Urzadzenie musi zostac zainstalowane przez
wykwalifikowanego specjaliste, zgodnie z dostarczonymi
instrukcjami.

Wszelkie niezbedne regulacje lub prace konserwacyjne
nalezy wykonywac po odtgczeniu urzadzenia od zasilania
elektrycznego.

Pozycjonowanie i poziomowanie

Istnieje mozliwo$¢ zamontowania urzadzenia obok szafek o
wysokosci nieprzekraczajacej powierzchni ptyty.
Kuchenke nalezy ustawia¢ bezposrednio na podtodze. Nie
ustawiac¢ kuchenki na zadnej sztucznej podstawie.

Nalezy sie upewnic, ze $ciana stykajaca sie z tylng czescia
urzadzenia jest wykonana z niepalnego i zaroodpornego
materiatu (T 90°C).

Wazne: Urzadzenia nie nalezy instalowa¢ w poblizu drzwi
lub przejs¢, aby zminimalizowaé prawdopodobierstwo
kontaktu os6b korzystajacych z przejscia z naczyniami
kuchennymi stojgcymi na ptycie grzewczej.

Kuchenka zostata zaprojektowana w taki sposéb, aby
zmiescita sie miedzy szafkami kuchennymi rozstawionymi
w odlegtosci 600 mm. Przestrzen po obu stronach musi by¢
wystarczajaca, aby umozliwi¢ wysuniecie kuchenki w celu
serwisowania. Kuchenka moze by¢ zabudowana szafkami z
jednej lub obu stron, a takze wykorzystywana w ustawieniu
naroznym. Moze réwniez stuzyc jako sprzet wolnostojacy.
Sasiadujace Sciany boczne, wystajace ponad poziom ptyty,
nie moga znajdowac sie blizej niz 150 mm od kuchenki

i powinny by¢ zabezpieczone materiatem

odpornym na ciepto. Zadna powierzchnia podwieszana ani

okap nie powinny znajdowac sie blizej niz 650 mm.

a. Kuchenka moze by¢ umieszczona w kuchni, pokoju z
aneksem kuchennym lub w pokoju dziennym, ale nie
mozna jej ustawiac w fazience.

b. Okapy nalezy montowa¢ zgodnie z wymaganiami
okreslonymi w instrukgji okapu.

¢. Sciana stykajaca sie z tytem kuchenki musi by¢ wykonana
z materiatu ognioodpornego.

d. Kuchenka jest wyposazona w taficuszek zabezpieczajacy,
ktory nalezy przymocowac do haka przymocowanego do
Sciany za urzadzeniem.

Podtaczenie do zasilania

Piekarniki z tréjzylowym przewodem zasilajgcym sa
zaprojektowane do zasilania prgdem przemiennym

o czestotliwosci i napieciu wskazanych na tabliczce
znamionowej (na dole panelu sterowania piekarnikiem).
Przewdéd uziemiajacy ma kolor zétto-zielony.

Podtaczenie standardowego zasilania

ulejelnlcl
U N

Alternatywne opcje zasilania

380-415 3N~ 1 2 3 4 5 _é_
HO5V2V2-F 5x1.5mmz« HAR ® 60227 IEC 53
HOSVV-F 5x1 52 4 HAR® 60227 [EC57 U Vo Wi N

360-415 2N~ 1] <
HOSVV2-F 4t HAR® 60227 IEC 53 ulv I
HOSVV-F 44 e ¢ HAR® 027 1EC 57

Podtaczanie przewodu zasilajacego do sieci

/\ OSTRZEZENIE: Ta operacja powinna by¢
przeprowadzona przez wykwalifilkowanego technika

220-240 IN~
HO7RN-F 3x10mm:4 HAR®

Przed przeniesieniem kuchenki nalezy sprawdzi¢, czy
jest nie jest goraca i wytaczy¢ jg przyciskiem na panelu
sterowania. Kuchenke mozna fatwo przenosi¢, podnoszac
przednia czes¢ w nastepujacy sposob:

Przenoszenie kuchenki

)
—

Rys. A

Otworzy¢ drzwi grilla na tyle, aby wygodnie chwyci¢ dolng
przednia krawedz piekarnika, nie dotykajac elementéw
grilla. (RYS. A)

Zachowac ostroznos¢ przy przenoszeniu kuchenki,
poniewaz jest ciezka.
Uwazac¢, aby nie uszkodzi¢ wyktadziny podtogowe;j.

W celu zapewnienia, ze urzadzenie jest prawidtowo
zainstalowane, wyregulowane i serwisowane technicznie
zgodnie z obowigzujacymi przepisami, wykwalifikowany
technik powinien zapoznac sie z ponizszymi instrukcjami.




OSTRZEZENIA: URZADZENIE MUSI BYC
UZIEMIONE.

Kuchenka musi by¢ podtaczona do sieci elektrycznej za
pomocg przetgczanego (dwubiegunowego) gniazda
kuchenki, zabezpieczonego wtasciwym bezpiecznikiem

i charakteryzujacego sie parametrami odpowiednimi do
wartosci wskazanej na tabliczce znamionowej kuchenki.
Wszystkie przewody elektryczne prowadzace od przytacza
klienta do kuchenki, poprzez przetagczane dwubiegunowe
gniazdo kuchenki, musza by¢ odpowiedniego typu i
charakteryzowac sie okreslonymi powyzej parametrami
pradu znamionowego.

przewdd zasilajgcy musi by¢ utozony w taki sposéb, aby w
zadnym miejscu nie osiggnat temperatury przekraczajacej
0 50°C temperature w pomieszczeniu. Nalezy go

poprowadzi¢ z dala od tylnych otworéw wentylacyjnych.

tancuszek zabezpieczajacy

Aby zapobiec
przypadkowemu
N przewréceniu

b SR R urzadzenia, na

i F I przyktad przez

. dziecko wchodzace
na drzwi .
piekarnika, NALEZY
BEZWZGLEDNIE
zamontowac
dostarczony
tancuszek
zabezpieczajacy!

Kuchenka jest wyposazona w taricuszek zabezpieczajacy,
ktoéry nalezy przymocowac wkretem (niedostarczany
razem z kuchenka) do sciany za urzadzeniem, na tej samej
wysokosci, na jakiej tancuszek jest przymocowany do
urzadzenia.

Wkret i kotek nalezy dobra¢ do rodzaju materiatu, z ktérego
wykonana jest sciana za urzadzeniem.

Jedliteb wkretu ma Srednice mniejsza niz 9 mm, nalezy
zastosowac podktadke. Sciana betonowa wymaga wkretu o
$rednicy co najmniej 8 mm i dtugosci 60 mm.

Upewnic sig, ze tancuszek jest przymocowany do tylnej
$ciany kuchenki i do sciany pomieszczenia, jak pokazano
na rysunku, tak aby po zamontowaniu byt napiety i
réwnolegty do poziomu podtoza.

PL




AKCESORIA
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GARNKI I PATELNIE

TAK Nalezy uzywacwytacznie garnkéwipatelniwykonanych
z materiatéw ferromagnetycznych, odpowiednich do
AR ><  plytindukeyjnych:

- stal emaliowana
@ @ + zeliwo
+ specjalne garnki i patelnie ze stali nierdzewnej
przystosowane do gotowania indukcyjnego

Aby okresli¢, czy dany garnek jest odpowiedni, nalezy sprawdzi¢, czy
posiada symbol (zazwyczaj wybity na spodzie). Do sprawdzenia,
czy dany garnek jest ferromagnetyczny, mozna tez uzy¢ magnesu.
Jakos¢ i struktura podstawy naczynia moga mie¢ wptyw na wydajnosc
gotowania. Niektére oznaczenia $rednicy podstawy nie odpowiadaja
rzeczywistej srednicy powierzchni ferromagnetycznej.

Niektére garnki i patelnie maja wykonang z materiatu
ferromagnetycznego tylko cze$¢ dna, a pozostata czes¢ jest wykonana z
innego materiatu, ktéry nie jest odpowiedni do gotowaniaindukcyjnego.
Te obszary moga nagrzewac sie w réznym tempie lub osiggac nizsze
temperatury. W pewnych przypadkach, gdy dno jest wykonane gtéwnie
z materiatu nieferromagnetycznego, ptyta indukcyjna moze nie wykryc¢
patelniitym samym nie uruchomi¢ pola grzewczego.

Aby zapewni¢ optymalng wydajnos¢, nalezy zawsze uzywac garnkéw
i patelni z pfaskim dnem, ktére réwnomiernie rozprowadza ciepto.
Jedli dno jest nieréwne, bedzie to miato negatywny wptyw na moc i
przewodzenie ciepta.

PIERWSZE UZYCIE

Puste naczynia o cienkim spodzie

Nie nalezy umieszcza¢ pustych naczyn na ptycie, kiedy ptyta
jest wilaczona. Plyta jest wyposazona w wewnetrzny system
zabezpieczajacy, ktoéry stale monitoruje temperature i aktywuje funkcje
,automatyczne wytaczanie” w przypadku wykrycia zbyt wysokiej
temperatury. W przypadku uzycia pustych naczyn lub naczyn o cienkim
spodzie, temperatura wzrasta bardzo szybko, a funkcja ,automatyczne
wytaczanie” moze sie uruchomi¢ z niewielkim opdznieniem, co
doprowadzi do uszkodzenia naczynia lub powierzchni ptyty. Jesli tak
sie stanie, nie nalezy niczego dotykac i zaczeka¢, az wszystkie elementy
ostygna.

Jesli pojawi sie komunikat btedu, nalezy skontaktowac sie z serwisem.

Minimalna Srednica podstawy garnka/patelni dla réznych pol
grzewczych

Aby zapewni¢ prawidtowe dziatanie ptyty, naczynie musi zakrywac
jeden lub wiecej punktéw referencyjnych wskazanych na powierzchni
ptyty i musi posiada¢ odpowiednig srednice podstawy.

Nalezy uzywac pola grzewczego, ktére rozmiarem najlepiej pasuje do

Srednicy dna patelni.
o E

100 mm 150 mm 120 mm 200 mm

ADAPTER DLA GARNKOW/PATELNI NIEPRZYSTOSOWANYCH DO
INDUKCJI

To akcesorium umozliwia korzystanie z garnkéw i patelni, ktére nie sg
przystosowane do ptyt indukcyjnych. Nalezy pamieta¢, ze uzywanie
adaptera wptywa na wydajno$¢, co przektada sie na czas potrzebny
do podgrzania jedzenia. Jego stosowanie powinno by¢ ograniczone,
poniewaz temperatury osiggane na jego powierzchni w znacznym
stopniu zaleza od uzywanego garnka/patelni, ich ptaskosci i rodzaju
gotowanej zywnosci. Uzywanie garnka lub patelni o mniejszej srednicy
niz $rednica dysku adaptera moze prowadzi¢ do gromadzenia sie
ciepta, ktore nie jest przekazywane do garnka lub patelni, co moze
powodowac zaczernienie zarbwno ptyty indukcyjnej, jak i adaptera.
Nalezy dopasowac $rednice garnkdw/patelni oraz ptyty indukcyjnej do
Srednicy adaptera.

ZARZADZANIE MOCA

W momencie zakupu moc ptyty ustawiona jest na maksymalna.
Dostosowac ustawienia w zaleznosci od ograniczen instalacji
elektrycznej w domu, tak jak opisano w nastepnym akapicie.

Aby ustawié moc ptyty kuchenki:

Po podtaczeniu urzadzenia do zasilania, przez 60 sekund mozna ustawi¢
poziom mocy.

Przytrzymac przycisk ,+" timera po prawej stronie przez co najmniej 5
sekund. Na wyswietlaczu pojawia sie L

Naciska¢ przycisk S do pojawienia sie ostatniego wybranego
poziomu mocy.

Za pomoca przyciskéw ,+" i ,-" wybra¢ zadany poziom mocy. Dostepne
sg nastepujace poziomy mocy: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

. - L 6
Potwierdzi¢ przyciskiem s,

Wybrany poziom mocy pozostanie w pamieci nawet po odtaczeniu
zasilania.

Aby dokona¢ zmiany poziomu mocy, nalezy odtaczy¢ urzadzenie od
zasilania na co najmniej 60 sekund, a nastepnie podtaczy¢ je ponownie
i powtorzy¢ wyzej opisane kroki.

Jezeli w trakcie dokonywania ustawien wystapi btad, pojawi sie symbol
EE i rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. W takim przypadku nalezy
powtdrzy¢ cata czynnosc.

Jedli btad bedzie sie utrzymywat, nalezy skontaktowac sie z serwisem
technicznym.

WEACZANIE/WYLACZANIE SYGNALU DZWIEKOWEGO

Aby wiaczy¢/wylaczy¢ sygnat dzwigkowy:

« Wiaczy¢ ptyte.

« Przytrzymac przez 5 sekundy przycisk ,P” znajdujacy sie na
pierwszym panelu przyciskéw z lewej strony na gérze .

Wszelkie ustawione alarmy pozostang aktywne.

TRYB DEMO

Aby wiaczy¢/wytaczyc tryb demo:

« Podfaczyc ptyte grzewcza do zasilania elektrycznego;

« W ciagu pierwszej minuty przytrzymac przez 5 sekund przycisk
szybkiego grzania ,P” znajdujacy sie na lewym dolnym panelu
przyciskéw (jak pokazano ponizej).
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

WLACZANIE/WYLACZANIE PLYTY

By wiaczy¢ plyte grzewcza, nacisna¢ przycisk zasilania na okoto
sekunde. Aby wytaczy¢ ptyte, nacisng¢ ponownie ten sam przycisk.
Nastapi wowczas dezaktywacja wszystkich pol grzejnych.

USTAWIANIE NACZYN
Nie stawiac naczynia do gotowania na symbolach panelu sterowania.

Uwaga: W przypadku pdl grzejnych znajdujacych przy panelu sterowania zaleca sie
utrzymywanie garnkéw i patelni wewnatrz oznaczonej powierzchni (biorac pod
uwage zarowno spdd naczynia, jak i jego gorng krawed?, ktdra moze byc szersza).
W ten sposdb zapobiega sie nadmiernemu nagrzaniu panelu dotykowego.
Podczas grillowania lub smazenia nalezy korzysta¢ z tylnych pél grzejnych, gdy
tylko to moZliwe.

AKTYWACJA/WYLACZANIE POL GRZEJNYCH | DOSTOSOWYWANIE
POZIOMU MOCY

WYL, crnnrerreereec e 18 P

Aktywacja pol grzejnych:

Przesuna¢ palec poziomo po przesuwnym panelu przyciskow (SUWAK)
danego pola grzewczego, aby go wiaczy¢ i ustawi¢ moc. Poziom mocy
bedzie pokazywany zgodnie z obszarem, wraz z lampka kontrolng
okreslajaca aktywne pole grzewcze. Za pomoca przycisku ,P” mozna
wybrac funkcje szybkiego grzania.

CODZIENNA EKSPLOATACJA

Wytqczanie pol grzejnych:
Nacisna¢ przycisk ,OFF” na poczatku przesuwnej klawiatury.

™A% BLOKADA PANELU STEROWANIA

Aby zablokowa¢ ustawienia i uniemozliwi¢ przypadkowe wigczenie
panelu, nalezy nacisng¢ i przytrzymac przez 3 sekundy przycisk OK/
klucz. Sygnat dzwiekowy i zapalenie sie kontrolki ostrzegawczej nad
symbolem wskazuja, ze funkcja zostata aktywowana. Panel sterowania
jest zablokowany za wyjatkiem funkcji wytaczania (@ Aby odblokowac
sterowanie, nalezy powtérzy¢ te sama procedure.

(O]

— -t ZEGAR STERUJACY (TIMER)
Urzadzenie dysponuje dwoma timerami: jeden steruje lewymi strefami
gotowania, drugi strefami gotowania po prawej stronie.

3sek

Aktywowanie timera:

Naciskac przyciski ,+" i ,-" do uzyskania zadanego czasu dla uzywanej strefy
gotowania. Wiaczy sie lampka kontrolna z odpowiednim symbolem (.
Gdy zadany czas uptynie, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy, a strefa
gotowania wytgczy sie automatycznie.

Czas moze zosta¢ zmieniony w kazdym momencie oraz jednocze$nie
moze by¢ wigczonych kilka timeréw.

W przypadku jednoczesnego aktywowania dwéch timeréw po jednej
stronie ptyty grzewczej, zacznie migac kontrolka ,wyboru strefy”, a na
centralnym wyswietlaczu pojawi sie odpowiedni czas gotowania.

Aby dezaktywowac timer:
Nacisnac i przytrzymac jednoczesdnie przyciski ,+"i,-" azdo wytaczenia sie timera.
@ WSKAZNIK TIMERA

Ta dioda LED (gdy sie swieci) wskazuje, ze dla danego pola grzewczego
zostat ustawiony timer.
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O FLEXICOOK

Za pomoca przycisku FLEXICOOK mozna pofaczy¢ dwa pola grzewcze i
uzywac ich z t3 sama moca, pokrywajac cata powierzchnie duzym garnkiem
lub czesciowo garnkiem okragtym/owalnym. Funkcja pozostaje zawsze
wigczona i podczas uzywania tylko jednego garnka mozna go przesuwac
po catym obszarze. W tym przypadku oba przesuwne panele przyciskéw po
lewej stronie moga by¢ uzywane zamiennie. Funkcja ta idealnie sprawdza
sie w przypadku owalnych lub prostokatnych garnkéw lub podstawek.

‘‘‘‘‘ 611 SENSE
Przycisk,6w Sense” uruchamia funkcje specjalne.
Postawi¢ garnek na zadanym miejscu i wybra¢ pole grzejne.
Nacisnac przycisk 6t Sense”. Na wyswietlaczu pojawi sie litera, A"
Zapali sie wskaznik pierwszej funkcji specjalnej dostepnej dla danego
pola grzejnego.
Naciskajac przycisk,6™ Sense”kolejne razy, wybraé zadang funkcje specjalna.
Funkcja zostanie uruchomiona po przytrzymaniu przycisku 33 do
potwierdzenia.
Jesli chcesz zmienic funkcje specjalng, nacisnij przycisk OFF, a nastepnie
przycisk, 6w Sense” i wybierz zadana funkcje.
Aby wylaczy¢ funkcje specjalne, nalezy nacisnac i przytrzymac przycisk,OFF"

CODZIENNA EKSPLOATACJA

19 ROZTAPIANIE

Funkcja ta polega na wytwarzaniu temperatury idealnej do roztapiania
i utrzymaniu potrawy w odpowiedniej postaci, bez ryzyka przypalenia.
Ta metoda nie wptywa negatywnie na produkty o delikatnej strukturze,
takie jak czekolada i zapobiega ich przyleganiu do naczynia.

M UTRZYMYWANIE CIEPLA

Funkcja ta pozwala utrzymywac zywno$¢ w idealnej temperaturze, zazwyczaj
po zakonczeniu gotowania lub w przypadku powolnej redukgji ptyndw.
Idealnie sprawdza sie, gdy chcemy podac zywno$¢ w doskonatejtemperaturze.

T=J GOTOWANIENA WOLNYM OGNIU

Funkcja ta jest idealna do utrzymywania tzw. ,wolnego ognia”, co
pozwala gotowaé pozywienie przez dtugi czas bez ryzyka jego
przypalenia. Doskonale sprawdza sie w przypadku przepiséw
wymagdajacych dtugotrwatego gotowania (ryzu, soséw, pieczeni).

<7 GOTOWANIE DO WRZENIA

Funkcja ta umozliwia zagotowanie wody do temperatury wrzenia i
utrzymania tego stanu przy niskim zuzyciu energii.

Do naczynia nalezy wla¢ okoto 2 litréw wody (najlepiej o temperaturze
pokojowej) i pozostawi¢ naczynie odkryte. Zaleca sie czuwanie nad
gotujaca sie woda i regularne sprawdzanie ilosci pozostatej cieczy.

Plyty indukcyjne moga generowac swisty lub trzaski podczas normalnej pracy.
Dzwiekite pochodza w rzeczywistosci znaczyn i sg zwigzane zcechamidna
(np. gdy dno wykonane jest z kilku warstw materiatu lub jest nieréwne).

Dzwieki te moga rézni¢ sie w zaleznosci od rodzaju uzywanego naczynia
oraz iloéci zawartej w nim zywnosci i nie stanowia niepokojacego objawu.
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WSKAZNIKI

Ll
'\« NIEPRAWIDLOWE USTAWIENIE LUB BRAK NACZYNIA 'l CIEPLO RESZTKOWE

Ten symbol pojawia sie, jezeli naczynie do gotowania nie moze by¢ Jesli na wyswietlaczu widoczna jest literka ,H”, pole grzejne jest wciaz
stosowane na ptycie indukcyjnej, nie zostato umieszczone prawidtowo,  gorace. Wskaznik zgasnie po schtodzeniu pola grzejnego.

badz jest nieprawidtowej wielkosci. Jesli naczynie nie zostanie wykryte

w ciggu 30 sekund od wyboru, dane pole grzejne wylaczy sie.

TABELA PIECZENIA

WYKORZYSTANIE

POZIOM MOCY TYP GOTOWANIA .
(czesto przygotowywane lub zwyczajowe potrawy)

Moc
maksymalna

Doskonaty do szybkiego podgrzewania potraw lub zagotowywania wody i szybkiego

P 5zybkie podgrzewanie podgrzewania innych ptynéw.

Doskonaly do przyrumieniania, podgotowywania, smazenia produktéw gteboko

Smazenie - gotowanie . . . . .
9 zamrozonych, szybkiego doprowadzania ptynéw do wrzenia.

14-18 P -
Przyrumieniania — smazenie w

matej ilosci ttuszczu — gotowanie
— grillowanie

Doskonaty do smazenia w matej ilosci ttuszczu, podtrzymywania wrzenia, gotowania
i grillowania.

Przyrumienianie — gotowanie —
duszenie — smazenie w matej ilosci
ttuszczu — grillowanie

10-14 Gotowanie — duszenie —

smazenie w matej ilosci tluszczu | Doskonaly do duszenia, podtrzymywania delikatnego wrzenia, gotowania i grillowania
— grillowanie - gotowanie do (przez dtuzszy czas).

kremowej konsystencji

Doskonaty do smazenia w matej ilosci ttuszczu, podtrzymywania delikatnego wrzenia,
gotowania, grillowania i wstepnego podgrzewania naczyn.

Doskonaty do przepiséw wymagajacych dtugiego gotowania (ryz, sosy, pieczenie,
ryby) z ptynnymi dodatkami (np. woda, winem, bulionem, mlekiem) i do zageszczania

Gotowanie — gotowanie na potraw z makaronu.

5-9 wolnym ogniq - zageszczanie -
zacigganie Idealny do potraw wymagajacych dtugiego gotowania (ilos¢ ponizej 1 litra: ryz, sosy,
pieczenie, ryby) z ptynnymi dodatkami (np. woda, winem, bulionem, mlekiem).

Doskonaty do zmigkczania masta, delikatnego roztapiania czekolady, rozmrazania

Roztapianie - rozmrazanie niewielkich porcji artykutéw spozywczych.

1-4 . . Doskonaty do utrzymywania temperatury niewielkich porcji swiezo przygotowanego
Utr:%n\zl);vr\]/iaenll(? e%(q):)rv?/\g V(\)’ filsecﬁlt%_ jedzenia lub utrzymywania temperatury talerzy, na ktérych beda podawane dania, a
9 9 takze do gotowania kremowego risotto.

Zerowy WYL Plyta w trybie czuwania lub wytaczona (mozliwa obecnos¢ ciepta resztkowego,
poziom mocy * pozostatego po zakoriczeniu gotowania, o czym informuje symbol ,H").

WSKAZNIKI

«  Sprawdzi¢, czy zasilanie elektryczne nie zostato wytaczone. nalezy postepowac wedtug instrukeji podanych w ponizszej tabeli.
. Jezeli po uzyciu plyty nie mozna jej wylaczy¢, nalezy odtaczy¢ ja od Uwaga: Woda lub ptyny wyciekajace z naczyn oraz wszelkie przedmioty
zasilania elektrycznego. postawione na przyciskach ptyty moga spowodowac przypadkowe

. Jezeli powlaczeniu plyty na wyéwietlaczu pojawia sie kody alfanumeryczne, wiaczenie lub wytaczenie funkcji blokowania panelu sterowania.

SNy OPIS MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE
Nacisng¢  dwukrotnie prgycisk w{./
Wykryto naczynie do gotowania, Naczynie do gotowania jest Zle \flllj)r/':fk c.tz] alf;lc")ggc ko;jt r;? Bl pgg\\:vv;%ci;c
FOE1 ale nie jest ono zgodne z zadanym ustawione na st.reﬁe gotowania lub Naste;Jpnie sprobowac u)éyc’ ngczynia do
przeznaczeniem. jest niezgodne z jedna ze stref. gotowania na innej strefie gotowania lub
zastosowac inne naczynie do gotowania.
. . . Przytacze zasilanie jest niezgodne | Dostosowaé  przytacze  elektryczne
FOE7 lz\la:;ﬁ)ar_avgled’rgwe podfaczenie przewodu z zaleceniami sekcji ,PRZYLACZE | zgodnie z zaleceniami sekcji ,PRZYLACZE
Jqcego. ELEKTRYCZNE". ELEKTRYCZNE".
FOEA Panel sterowania wylacza sie zpowodu | Temperatura wewnetrzna czesci | Poczeka¢, az ptyta ostygnie przed
zbyt wysokich temperatur. elektronicznych jest zbyt wysoka. ponownym uzyciem.
FOE2, FOE4, FOE6, | Odfaczy¢ ptyte od zasilania elektrycznego
FOE8, FOEC, F1E1, | Zaczekac kilka sekund, a nastepnie podtaczy¢ ptyte do zasilania elektrycznego.
F6E1, F7E5, F7E6 Jedli problem wystepuje nadal, skontaktowac sie zlokalnym autoryzowanym serwisemi podac kod btedu pojawiajacy sie na wyswietlaczu.
dE . . . . . . . -
Ptyta indukcyjna nie wtacza grzania. Postepowa¢ zgodnie z instrukcjami
[g;lgsfg;?qgcrzz:rzc]za Funkcje sie nie wtaczaja. TRYB DEMO wiaczony. podanymi w dziale ,TRYB DEMO".
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MONTAZ RUSZTOW BOCZNYCH

GORA

TYLNA CZESC PIEKARNIKA

Rys. 1

Rys.3

Twoja nowa kuchenka dostarczana jest z 2 chromowanymi wspornikami potek zapakowanymi w piekarniku wraz z pétkami.
Nalezy pamietac, ze gdrne prety sg dtuzsze niz dolne, a zaczepy znajduja sie z tytu piekarnika. Patrz rys. 1.
Gorna czes¢ wspornika potki wechodzi w szczeliny w Scianie bocznej piekarnika, jak na Rys. 2.

Po zablokowaniu u géry, nastepnie wcisna¢ dolne prety w dolne szczeliny w bocznych $cianach piekarnika. Teraz nalezy pozwoli¢, aby

wsporniki potek lekko sie obnizyty i zatrzasnely. Patrz rys. 3.

MONTAZ WYSUWANYCH POLEK (JEZELI SA W WYPOSAZENIU)

Czesciowo lub catkowicie wysuwane potki utatwiajq

obstuge rusztu i tacek T

1. Wyjac prowadnice boczne (Rys. 1)

2. Zdjac plastikowe zabezpieczenie z wysuwanych
potek (Rys. 2).

3. Zawiesic¢ gorng czesc szyny na prowadnicy Rys. 2
bocznej. Upewnic sieg, ze teleskopowe prowadnice 4] t
wysuwaja sie swobodnie w kierunku przodu e %gi ’
piekarnika. i ,

Nastepnie mocno dociska¢ dolng czes¢ ==ﬁ?
wysuwanej potki do prowadnicy bocznej, az
znajdzie sie w odpowiednim potozeniu (Rys. 3). Rys. 3 Rys. 4

4. Zamocowac ponownie prowadnice boczne w Z
piekarniku (Rys. 4). A ﬁﬁ

5. Umiesci¢ akcesoria na szynach (Rys. 5, 6). & <

Rys. 6
AKCESORIA
KRATKA BLACHA GLEBOKA BLACHA DO PIECZENIA ROZEN

Liczba i rodzaj akcesoridw moze réznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu. Akcesoria dodatkowe, ktorych nie ma w
zestawie, mozna kupi¢ oddzielnie w punkcie serwisu technicznego.

WKLADANIE RUSZTOW ORAZ INNYCH AKCESORIOW DO PIEKARNIKA

1. Wihozy¢ ruszt poziomo, wygietg czescia A"
skierowang ku gorze (rys. 1A, rys. 1B)

1"




2. Inne akcesoria, np. ociekacz oraz blacha do
pieczenia, wktada sie w ten sam sposob co ruszt

(Rys. 2).
Rys. 2
TABELA PIECZENIA

Tabela zawiera liste najkorzystniejszych funkcii, akcesoriéw i poziomow pieczenia dla réznych rodzajow potraw. Czasy pieczenia
sg liczone od momentu wtozenia potrawy do piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajgcych nagrzewania wstepnego. Temperatury
oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriow. Poczatkowo nalezy stosowac najnizsze

sugerowane ustawienia, a jesli potrawa nie jest wystarczajgco dopieczona, nalezy uzy¢ wyzszych. Zaleca sie stosowanie

akcesoriow dotgczonych w zestawie lub, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z ciemnego metalu. Mozna stosowac

rowniez naczynia i akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne. Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy.

PRZEPIS FUNKCJA P%&%TEZ_E' TEMP'?{‘;’;‘TURA' T{\éﬁlA Poﬂgg"é's';:a’a) !
Ciasta drozdzowe / biszkopty TRAGTIRE TAK 170 30-50 L e
Ciasta drozdzowe / biszkopty A NISZONY TAK 150 50 - 70 AR —
Ciasto z nadzier;i\zg\Céwgr;ik, strucla, tarta TEEDCYZCE\’/\IJIEE TAK 160 - 180 40-60 L2 15 L
Ciasto z nadzier;i\zgcésmzr;ik, strucla, tarta WNYR/IDUI\?LZJSEY TAK 150 — 170 40-70 tg T
Ciasteczka / Kruche ciasteczka TRAeEN TAK 140 30-60 L3 1
Ciasteczka / Kruche ciasteczka NVX\ISII\\A/ILJ%ﬁOENCYO - 140 - 150 30-60 L4 L 3
Ciasteczka / Kruche ciasteczka I ASLONY TAK 140 30-60 LS
Ciasteczka / Kruche ciasteczka I AASLONY TAK 140 - 150 40- 50 EZ R
Ciasteczka / Kruche ciasteczka A TAK 140 35-60 E (R
Ciastka / Muffiny TRACYINE TAK 160 - 180 20-50 Le 1 L
Ciastka / Muffiny NADMD o ey - 160 - 180 20-50 L2 L o
Ciastka / Muffiny A TAK 150 - 160 30-50 PRI
Ciastka / Muffiny A TAK 150 - 160 30-50 EZ‘ L
Ptysie TsfngEyJEE TAK 170 - 200 20-50 ER
Ptysie A TAK 170 - 200 20-50 ti E —
Ptysie A NMISZONY TAK 170 - 180 20-50 Eg I
Bezy TRAeRe TAK 80 - 100 120 - 200 I
Bezy A TAK 80 - 100 120 - 200 e
Bezy A TAK 80 - 100 120 - 200 Eg i
Pizzal Chleb/ Focaccia TRACYINE TAK 190-250 15-50 L2 L1
Pizzal Chleb/ Focaccia N NMUSZONY TAK 190 - 230 20-50 e
Pizzal Chleb/ Focaccia A TAK 190 - 230 20-50 E? Lo
Tarta warzywa +aniigrs12)(tarty warzywne, KOT\}\EVCEZKEC'\:(IENE TAK 170-180 30-60 13 L ~e=n
Tarta warzywa +aniig§Z)(tarty warzywne, NVX\ISMLLJJ(S:%-IOENCYO ) 180 30-60 T
Tarta warzywa +an:§ﬁg)(tany warzywne, WNYQADUSLZJSHY TAK 180 50 - 80 tg T
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Nadziewane ciasto francuskie/ przekgski z PIECZENIE ) } L
ciasta ptysiowego TRADYCYJNE TAK 170 -190 15-40 Pl e
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z WYMUSZONY b
ciasta ptysiowego NADMUCH TAK 180-210 15-40 e
Lazania/ Tarta/ Zapiekanka makaronowa/ PIECZENIE
Cannelloni TRADYCYJNE TAK 180 - 200 30-65 L3 Lt e
Jagniecina / Cielgcina / Wotowina / PIECZENIE B [N E
Wieprzowina 1kg TRADYCYJNE TAK 190-200 40-80 SR
Jagniecina / Cielecina / Wotowina / [N EE
Wieprzowina 1kg TURBOGRILL - 3 40-90 L3 =
. PIECZENIE [N EE
Kurczak / Krolik / Kaczka 1 kg TRADYCYJNE TAK 190 - 220 50 - 80 L3 =
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg TURBOGRILL - 3 50-100 L3 L =
Indyk / Ges 3 kg TURBOGRILL - 3 130 - 170 L3 = ==
. PIECZENIE 3 T ==
Indyk / Ges 3 kg TRADYCYUNE TAK 160 - 180 130 - 170 L3 =
. . PIECZENIE
Filety / kawatki ryb TRADYCVY.JNE TAK 180 - 200 20-30 L3 meeeer loonf
Filety / kawatki ryb GRILL - 3 10-30 L4 Aeeeeer Yo
Warzywa faszerowane (pomidory, cukinie, PIECZENIE } B [ B
baktazany) TRADYCYJNE TAK 190 -220 40-80 i
Warzywa faszerowane (pomidory, cukinie, S T
baklazany) TURBOGRILL - 3 30-60 L3 e
. PIECZENIE 3 7T .
Zapiekane warzywa TRADYCVYJNE TAK 180 - 200 20-30 L3 e
Zapiekane warzywa GRILL - 3 10-30 L4 ™ e
Tost GRILL 5' 3 1-2 L5 imssessn
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ hamburgery GRILL - 3 15-30 [ = |
. . s PIECZENIE 1 f
Pieczone ziemniaki TRADYCY.JNE TAK 190 - 220 40 - 80 L3 N
Pieczone ziemniaki TURBOGRILL - 3 30-60 L3 = =
Udziec jagniecy/ golonka TURBOGRILL - 3 50-100 13— e
Petne danie (Pieczenie 3): L6
Tarta owocowa WYMUSZONY i 180 - 190 40-80 L4 N
Lazania NADMUCH L2 —d ==
Pieczen —
Petne danie (Pieczenie 4): Le
Tarta owocowa WYMUSZONY e —
azania NADMUCH - 180 - 190 40 -80 L3 LS
Kawatki miesa [ g N
Pieczone warzywa
) . e Pieczenie mrozonych
Pizza na grubym mrozonym ciescie potraw 6th Sense - 180 - 250 25-45 L3 L—1J  ~Fn
. ’ Pieczenie mrozonych
Mrozona pizza potraw 6th Sense - 180 - 250 25-45 L3 1 —r
. . Pieczenie mrozonych
Mrozona lazania potraw 6th Sense - 180 - 250 25-45 L3 i —
. Pieczenie mrozonych B
Frytki potraw 6th Sense - 180 - 250 25-45 L2 5 v
Pieczen wotowa 6th Sense - Migso - 190-200 40-90 L3 u, j e
Dréb 6th Sense - Migso - 200 - 220 50-100 13— =
Pieczen wieprz. 6th Sense - Mieso - 170 - 200 40-90 L3 H, Sy
Petne danie (Pieczenie 5):
Przystawka e —
Lazania 6th Sense Pieczenie 5 - 180 - 190 40 - 80 =
Tarta owocowa L2 1 r
Kawatki migsa 1 g Fn
Pieczone warzywa
18
Ciasteczka / Kruche ciasteczka 6th Sense Pieczenie 5 - 140 45 -80 L4 1 [ j
L-3
L-1
18
Pizza 6th Sense Pieczenie 5 190 - 230 45-70 II:;l T —
L1
Butki 60-80g na sztuke 6th Sense Chleb - 210 25-45 L-3 3 [
Chleb 1kg 6th Sense - Chleb - 170 - 210 50 - 120 L-3 3 [
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Kanapka 0,5 - 0,7 kg 6th Sense - Chleb - 170 - 180 70 - 100 L3 1 w—3
Pizza na cienkim ciescie 6th Sense - Pizza - 220 - 250 15-25 L3 w—3
Pizza na grubym cie$cie 6th Sense - Pizza - 190 - 210 30-45 L3 1 w3
Butki SHS - 210 25-40 (B T S
Filety / kawatki ryb SHS - 180 15-35 L3 L—J ~Fn
Kurczak pieczony 1-1,3 kg SHS - 200 50 - 80 L3 1 w3
Pieczen wotowa SHS - 200 35-60 L3 1 w3
Jagniecir:/?/i/eg:zecl)?’c:iigg 4¥;Iolowina/ SHS ) 200 60 - 90 R
Ciastka / Muffiny SHS - 160 - 170 30-55 L3 5 w3
Ciasta drozdzowe / biszkopty SHS - 170 - 180 30-60 L2 L ~Fe
Focaccia SHS - 200 - 220 20 -40 L3 5 e
Bochenek chleba SHS - 170 - 180 70-100 L3 5 e
Pieczone ziemniaki SHS - 200 - 220 50 -70 L3 5 e
Befsztyk 2Kg SHS - 200 40-70 (R T S
Udziec jagnigcy SHS - 180 - 200 65-75 (R T S
Kurczak / Krélik / Kaczka 1 kg SHS - 200 - 220 50-70 L3 1 15 o—g
Warzywa faszerl;);/\ll(?:;aﬁ;gmidory, cukinie, SHS } 180 - 200 25 _ 40 L3 ;oL
SO ~ A=~ —J 1T )
Naceynie do peczenia o oekaney oy Blacha na cikaiacy  Se 1P Sackay

lub tortownica na ruszcie

lub forma do pieczenia
umieszczone na ruszcie

pieczenia

pieczenia napetniona
200 ml wody
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PIERWSZE UZYCIE URZADZENIA ORAZ UZYTKOWANIE CODZIENNE

LEWY WYSWIETLACZ

PRAWY WYSWIETLACZ

th

sense

g

als

EE
-
7]

@

Ten wyswietlacz pokazuje gtéwne funkcje pieczenia.

Funkcja, ktérag mozna wybrac jest wyswietlana jasniej.
Symbole okreslaja funkcje. Petny opis znajduje sie w

tabeli na stronie 17.

P OS> = i
CUTMENCYe S
o o

o&
=1 =1 &) B Tl

Ten wyswietlacz pokazuje zegar, elementy grupy
funkcji gotowania 6™ Sense i Funkcje specjalne
, szczegoty wszystkich funkcji, a takze pomaga w

S D> [

ustawieniu wszystkich parametréw gotowania.

UWAGA: szczeg6ty rysunku mogq sie rézni¢ w zaleznosci od
zakupionego modelu.

Jesli znajdujqca sie najbardziej na prawo ikona funkcji

specjalnych nie Swieci sie, to funkcja automatycznego

czyszczenia nie jest dostepna.

1. USTAWIENIE CZASU
Przy pierwszym uruchomieniu kuchenki nalezy wybrac
jezyki czas.

Zaczna migac dwie cyfry godzin: Obrécic pokretto
ustawien, aby wybrac godziny i wcisna¢ (), aby
potwierdzic.

=nlnl
o )
-'- -§.

Zaczng migac¢ dwie cyfry minut. Obrdéci¢ pokretto
ustawien, aby wybrac¢ minuty i wcisng¢ @p aby
potwierdzic.

Uwaga: Aby zmienic ustawienie godziny pdzniej, wcisngc

i przytrzymac (@ przez co najmniej jedna sekunde przy
wytaczonej kuchence i powtorzy¢ kroki przedstawione
powyzej.

W przypadku dtuzszej przerwy w dostawie pragdu moze zajs¢
potrzeba ponownego ustawienia czasu.

2, USTAWIENIA

Jesli jest to wymagane mozna zmieni¢ domysing
jednostke miary, temperatury (°C) i prgdu znamionowego
(16 A). Przy wytaczonym piekarniku, wcisnac¢ i
przytrzymac |j: przez przynajmniej 5 sekund.

3

z
— gumm °C
z s

i (mm

l

Przekreci¢ pokretto wyboru, aby wybra¢ jednostke
miary, nastepnie wcisngé @ w celu potwierdzenia.

l- l

Przekreci¢ pokretto wyboru, aby wybrac prad
znamionowy, nastepnie wcisng¢ (§) w celu potwierdzenia.

Uwaga: Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac
energie elektryczng w stopniu zgodnym z poborem mocy
przez domowg instalacje elektryczng, wiekszym niz 3 kW (16
kW): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana jest
mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartos¢ (13 A).
3.ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach,

ktéry jest pozostatoscia po produkgji: jest to zjawisko
catkowicie normalne.

Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania
potraw zaleca sie rozgrzanie pustego piekarnika, co
utatwi pozbycie sie niepozadanego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folie, a takze
usung¢ wszystkie znajdujace sie w niej akcesoria.
Rozgrzac piekarnik do 200 °C i pozostawi¢ wtgczony

na okoto jedna godzine, najlepiej przy uzyciu funkcji

z obiegiem powietrza (np.,Termoobieg” lub ,Piecz.
konwekcyjne”).

Aby prawidtowo ustawic te funkcje, nalezy postepowac
zgodnie z instrukcjami.

Uwaga: Po pierwszym uzyciu urzgdzenia zaleca sie
przewietrzy¢ pomieszczenie.
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1 WLACZANIE/WYLACZANIE (ON/OFF)

3 SZYBKIE URUCHOMIENIE

Gdy urzqdzenie jest wytqczone, wyswietla sie jedynie
24-godzinny zegar.

Nacisnag, aby wiaczy¢ piekarnik (przytrzymac
przez V2 sek.).

Gdy piekarnik jest wigczony, oba wyswietlacze sq aktywne.

Pokretto i wszystkie klawisze dotykowe sq gotowe do
dziatania.

= Ay e
N

UWAGA: nacisngc, aby w kazdym przypadku
zakonczy¢ aktywny cykl pieczenia, wytqczajqc urzgdzenie.

2 WYBRAC FUNKCIJE

Aby wybrac cykle pieczenia i kolejne funkcje. Opis znajduje
sie w tabeli na stronie 17 i stronie 18.

Jezeli kuchenka jest wytaczona, na wyswietlaczu
pokazany jest tylko biezacy czas. Nacisnac i przytrzymac
M, aby wiaczy¢ piekarnik.

Przekreci¢ pokretto aby zobaczy¢ gtéwne dostepne
funkcje na lewym wyswietlaczu.

Wybra¢ WE. (ON) i wcisnac (§)
=

Aby wybra¢ szczegdtowe opcje funkeji (jezeli sa
dostepne), wybrac gtdwng funkcje, a nastepne wcisngé
@, aby zatwierdzi¢ i przej$¢ do menu funkgiji.

aavre

Zmieniajgc ustawienia pokretta zapoznac sie z opcjami
funkgji dostepnymi na wyswietlaczu z lewej strony. Wybrac
odpowiednig opcje i wcisngc @ aby zatwierdzi¢ wybor.

Postepowac tak jak opisano w rozdziale , szybkie
uruchomienie” (rozdziat 3), aby uruchomic¢ funkcje
pieczenia natychmiast lub przejs¢ do kreatora ustawien
trybu tak jak opisano w rozdziatach 4, 5,1 6

Aby poming¢ kreatora ustawien trybéw i szybko
uruchomic cykl.

Nacisng¢, [>] aby bardzo szybko uruchomi¢
dowolna funkcje.

Piekarnik rozpocznie cykl pieczenia bez
okreslonego czasu trwania (patrz rozdziat 5.1)
wykorzystujgc domyslng temperature, a na
wyswietlaczu pojawi sie czas uptywajacy od
rozpoczecia cyklu.

Nacisna¢, @ aby natychmiast uruchomi¢ cykl
pieczenia, przy ustawieniach poprzedniego
cyklu pracy.

4 USTAWIANIE TEMPERATURY

Aby dopasowac temperature dla wszystkich cykli

pieczenia z wyjqtkiem Grill [<~], Turbo Grill ,
Utrzymywanie w cieple m

Nacisng¢, ./ aby potwierdzi¢ wybrana funkcje.

Ikona °C/°F miga.

Obréci¢, € < ¥ aby ustawi¢ zadang temperature.

e

Nacianc’,abypotwierdzic’iprzejs'c’doustawieh
czasu trwania (patrz rozdziat 5) lub nacisnag, @
aby przejs¢ do Szybkie uruchomienie.

UWAGA:  obrdcic, aby wyregulowa¢
temperature podczas cyklu gotowania.
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4.1 USTAWIANIE POZIOMU GRILLA

5 USTAWIANIE CZASU PIECZENIA

Aby ustawié poziom mocy dla funkgji pieczenia Grill
i Turbo Grill [% ].

Istniejg trzy zdefiniowane poziomy mocy dla
grillowania:

-1- (niski), -2- (Sredni), -3- (wysoki).

Na prawym wyswietlaczu pokazana jest domysina
wartos¢ pomiedzy dwoma migajacymi znakami "- -".

s =k, C =
“FT Z
- .

Obrocic, @ aby ustawic¢ zagdany poziom.

Nacisng¢ @, aby potwierdzi¢ i przejs¢ do ustawien
arametrow czas trwania (rozdziat 5) lub nacisnac
@, aby przejs¢ do Szybkie uruchomienie.

UWAGA: obrdcic, aby ustawi¢ poziom grilla
podczas cyklu gotowania.

4.2 FAZA NAGRZEWANIA PIEKARNIKA

Dla okreslonych funkcji  (Konwencjonalne @
Termoobieg , Pieczenie konwekcyjne &, Szybkie
Nagrzewanie %) faza wstepnego nagrzewania
uruchamia sie automatycznie, co pozwala na szybkie
osiqgniecie wymaganej temperatury.

>

e
-

i

Strzatka migajaca w petli obok temperatury
docelowej wskazuje na faze wstepnego nagrzewania.

Gdy piekarnik osiggnie temperature docelowa,
wiacza sie sygnat dZzwiekowy.

D>

Umiescic¢ potrawe w piekarniku i zamkna¢ drzwiczki:
piekarnik automatycznie rozpocznie wybrany cykl
pieczenia.

UWAGA: Witozenie produktéw zZywnosciowych do
piekarnika przed koricem fazy wstepnego nagrzewania
moze niekorzystnie wptywacé na wydajnosc gotowania.

Aby ustawic¢ czas trwania funkcji po ustawieniu
temperatury.

lkona (¥: miga.

Nacisnij lub [>] aby uruchomi¢ bez
okreslonego czasu trwaniacykl pieczenia (5.1).

Obroci¢, K} aby ustawi¢ czas trwania.

MUz -
1
I RE

Nacisnac, aby potwierdzi¢ czas trwania
pieczenia (5.2) i przejs¢ do ustawiania czasu
zakonczenia lub| > ]do Szybkiego uruchomienia.

UWAGA: nacisngé, @ aby dopasowaé czas
pieczenia podczas cyklu pieczenia.

5.1 CYKL PIECZECZENIA BEZ OKRESLONEGO
CZASUTRWANIA

Podczas cyklu pieczenia bez okreslonego czasu
trwania prawy wyswietlacz pokazuje kolejne

u,n

minuty uptywajgcego czasu i migajace “".

Nacisnij, aby zakonczy¢ cykl pieczenia w
dowolnym momencie i wytaczy¢ piekarnik.

UWAGA: nacisna¢ 9 , aby przetqczy¢ z cyklu bez
okreslonego czasu trwania na cykl z okreslonym

czasem trwania i ustawic czas zakoriczenia cyklu.
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5.2 CYKL PIECZENIA Z OKRESLONYM
CZASEM TRWANIA

Podczas cyklu pieczenia z okre$lonym czasem trwania
prawy wyswietlacz pokazuje uptywajgce minuty od

u,n

rozpoczecia cyklu i migajace “:"

==

e

=>
CLI Y o W=
Ihe Do

B TS

Nacisnij, aby zakonczy¢ cykl pieczenia w
dowolnym momencie.

Po uplywie czasu pieczenia na prawym wyswietlaczu
pojawia sie komunikat,End”iwitacza sie sygnat dZzwiekowy.

- ==

I

- ) @
5

UWAGA: czas trwania nie obejmuje czasu nagrzewania
wstepnego.

6 USTAWIENIE GODZINY ZAKONCZENIA /
OPOZNIONY START

Aby ustawic okreslony czas zakoriczenia funkgji.

Na prawym wyswietlaczu pokazywany jest czas cyklu
pieczeniaa G ikona miga.

Obréci¢, aby ustawic pozadany czas zakoriczenia.

Nacisna¢, ( 2 ), aby potwierdzi¢ czas zakoriczenia.

|
o o B
UWAGA: czas pokazywany na wyswietlaczu zawiera

ustawiony czas trwania pieczenia. Podczas trwania
opdZnienia mozna zawsze:

Obroci¢ , aby przesunac czas zakonczenia.

Nacisnac ¥l ,aby zmieni¢ temperature.
Nacisna¢ © , aby zmieni¢ czas trwania.

funkcja zawiera faze wstepnego nagrzewania, zostanie
ona pominieta w przypadku ustawienia czasu opoZnienia.

18

7 6TH SENSE - FUNKCIJE

Aby wybrac¢ jeden z 6 réznych, specjalnych
cykli pieczenia ze zdefiniowanymi fabrycznie
ustawieniami. Lista oraz opis funkcji - patrz tabela
na stronie 17.

Obrocic, aby wybra¢ funkcje 6% Sense.
) = ||*

sense —

oc[:_

Nacisnac , aby potwierdzic.
Obrdci¢, aby wybra¢ zadang funkcje 6™

Sense.

Nacisnac, aby potwierdzi¢ i przejs¢ do
ustawien  parametrow czas trwania/czas
zakonczenia lub [ ] Szybkie uruchomienie.

UWAGA: wstepne nagrzewanie piekarnika nie
jest konieczne dla funkcji 6" Sense. Patrz tabela
na stronie 19 zawierajqca zalecane temperatury
pieczenia i czasy trwania cyklu.

6™ SENSE - POWROT DO ODPOWIEDNIEJ
TEMPERATURY

Gdy podczas cyklu pieczenia 6" Sense temperatura
wewngqtrz piekarnika obnizy sie zpowodu otwarcia
drzwiczek, funkcja powrotu do odpowiedniej
temperatury 6™ Sense automatycznie przywroci
poprzednio ustawionq wartosc.

W trakcie przywracania wiasciwej temperatury 6%
Sense, na wyswietlaczu pojawi sie ,wezowa animacja”
do momentu osiggniecia docelowej wartosci.

== . ==

| el o

UWAGA: aby zagwarantowac odpowiedniq
wydajnos¢ pieczenia, podczas cyklu z
ograniczonym czasem trwania, czas pieczenia
zostanie przedtuzony o czas, w ktérym otwarte
byty drzwiczki piekarnika.




8 FUNKCIJE SPECJALNE

9 OSWIETLENIE

Aby wybrac jeden z rdznych specjalnych cykli
pieczenia. Lista oraz opis funkcji - patrz tabela na
stronie 18.

Obroéci¢, aby wybrac funkcje specjalna.

il =

| @ N E D& E (@

Nacisnac , aby potwierdzic.
Obroci¢, aby wybra¢ Zzadang funkcje

specjalna.

Nacisnac ,aby potwierdzi¢iustawic¢ parametry
lub nacisna¢ | > | Szybkie uruchomienie.

8.1 SZYBKIE NAGRZEWANIE

Do szybkiego nagrzewania piekarnika. Patrz petny
opis na stronie 18.

Wejs¢ do funkgji specjalnych C‘:P .

Obroci¢ @, aby wybrac¢ 2 .

Nacisna¢, (2 ) aby potwierdzié.

Obroci¢, @ aby wybrac zagdang temperature.
Nacisnac, @ aby uruchomi¢ cykl szybkiego

nagrzewania wstepnego lub nacisngg, aby
ustawic czas trwania nastepnego cyklu pieczenia.

Gdy piekarnik osiagnie temperature docelowa,
wilgcza sie sygnat dzwiekowy.

Umiesci¢ potrawe w piekarniku i zamkna¢ drzwiczki:
piekarnik automatycznie rozpocznie wybrany cykl
pieczenia utrzymujgc osiggnieta temperature.

Przed zakoriczeniem cyklu szybkiego nagrzewania
nie nalezy wktadac produktdw zywnosciowych do
piekarnika.

19

Nacisng¢, Q aby wiaczy¢
oswietlenie piekarnika.

Podczas funkcji Termoobieg Eco %) lampa

lub  wytaczyc

bedzie wylaczona po 1 minucie.

10 BLOKADA PRZYCISKOW

Aby zablokowac przyciski panelu sterowania.

Przytrzymac ﬁ przez przynajmniej 5 sekund.

Aby odblokowac.

Przytrzyma¢ 99 przez przynajmniej 5 sekund.

l_'

/4
A Ze wzgleddw bezpieczeristwa, pomiedzy
cyklami pieczenia piekarnik powinien by¢ zawsze
wytqczony za pomocq przycisku Wt./WYt.




SONDA DO MIESA (DOSTEPNA TYLKO W
NIEKTORYCH MODELACH)

Sonda do miesa pozwala mierzy¢ doktadng
temperature wewnqtrz potrawy podczas pieczenia.

Sonda do miesa moze by¢ uzywana tylko z
niektorymifunkcjamipieczenia(Konwencjonalne
@ , Termoobieg , Pieczenie konwekcyjne
=], Turbo Grill [F], 6th Sense Mieso (& i 6th
Sense Maxicooking &2).

Aby osiagna¢ najlepsze rezultaty, konieczne jest
wilasciwe umieszczenie sondy. Sonde nalezy
wsung¢ do konca w najbardziej miesistg czes¢
miesa, unikajac kosci i ttuszczu (Rys. 1).

W przypadku drobiu, sonde nalezy wsung¢ z
boku, w srodek piersi uwazajac, aby jej koricowka
nie wystawata w pustej przestrzeni (Rys. 2).

W przypadku miesa o nieregularnej grubosci,
nalezy przed wyjeciem z piekarnika sprawdzic,
czy zostato poprawnie wypieczone. Podtaczyc
koncowke sondy do ztgcza w otworze w $ciance
piekarnika, po prawej stronie.

Rys. 1
WAZNE: podczas wktadania sondy do miesa nalezy
uwazac na sciany piekarnika i potrawe: moggq byc¢
gorqce.

Rys.2

Po podtaczeniu sondy do gniazdka w piekarniku,
wigcza sie sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawia sie ikona [~ i docelowa temperatura.

Jezeli sonda do miesa zostanie podtgczona podczas
wyboru funkgji, wyswietlacz przetaczy sie na
domyslng docelowg temperature sondy do miesa.

Nacisnac, ¢ aby rozpocza¢ ustawianie.

Obréci¢, @ ustawic¢ docelowa temperature sondy
do miesa.

Nacisna¢ , aby potwierdzic.

Obrocic, aby ustawi¢ temperature w
komorze piekarnika.

Nacisna¢ lub \E’, aby potwierdzi¢ i zaczac
cykl pieczenia.

Podczas cyklu pieczenia, na wyswietlaczu jest
pokazywana docelowa temperatura sondy do
miesa.

Gdy mieso osiggnie docelowa temperature,
cykl pieczenia zakonczy sie, a na wyswietlaczu
pojawi sie napis ,Koniec".

Aby ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia z
pozycji,Koniec", obracajac 4y mozna ustawic
docelowg temperature sondy do miesa tak, jak
pokazano powyzej.

Nacisnac lub [D>] aby potwierdzi¢ i
ponownie uruchomi¢ cykl pieczenia.

UWAGA: podczas cyklu pieczenia z sondq do
miesa jest mozliwe obrécenie, €<y aby zmienic
docelowq temperature sondy do miesa.

Nacisnq¢ [}z , aby ustawic¢ temperature w
komorze piekarnika.

Patrz tabela na stronie 19 aby zapoznac sie z
idealnymi temperaturami dla kazdego rodzaju
miesa.

Sonda do miesa moze zosta¢ wtozona w
dowolnym momencie, réwniez podczas cyklu
pieczenia. W takim przypadku, konieczne
jest ponowne ustawienie parametréw funkcji
pieczenia.

Jesli sonda do miesa nie jest kompatybilna
z funkcjq, piekarnik wytqczy cykl pieczenia i
wtqczy alarmowy sygnat dzwiekowy. W takim
przypadku, nalezy odtqczyc sonde do miesa lub
nacisng¢ <9, aby ustawic inng funkcje.

Sonda do miesa nie moze by¢ wykorzystywana
przy opdznieniu startu i w fazie wstepnego
nagrzewania.
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11 AUTOMATYCZNE CZYSZCZENIE PIEKARNIKA (TYLKO W WYBRANYCH MODELACH)

Funkcja automatycznego czyszczenia, jezeli jest dostepna, moze réznic sie w zaleznosci od zakupionego modelu.

CYKL CZYSZCZENIA PYRO
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Opis tej funkcji znajduje sie w tabeli na stronie 22,
23 wrozdziale ,Czyszczenie” na stronie 24.

Wejs¢ do funkgji specjalnych @
Obrocic¢ 4 <y, aby wybra¢

nE

Nacisnac, (¢ ) aby potwierdzic.

Obroci¢, @ aby wybrac¢ zadany czas trwania
ustawiony fabrycznie.

Nacisnac, @ aby uruchomi¢ cykl czyszczenia
Pyro lub nacisna¢, @ aby przejs¢ do ustawiania
czasu zakonczenia (rozdziat 6).

Obroci¢, @ aby ustawi¢ zadany czas
zakonczenia.

Nacisngc aby rozpocza¢ automatyczne
czyszczenie piekarnika.

UWAGA: podczas cyklu czyszczenia Pyro drzwiczki
piekarnika zostajq automatycznie zablokowane.

Gdy ikona @J zniknie, piekarnik nadaje sie do
dalszego uzytkowania.

/\ OSTRZEZENIE

- Nie dotykac piekarnika w trakcie cyklu
pirolizy.

Nie pozwala¢ dzieciom zbliza¢ sie do piekarnika

podczas trwania cyklu pirolizy.

Zwierzeta nie powinny zbliza¢ sie do urzadzenia

podczas i po zakoriczeniu cyklu pirolizy.
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TABELA OPISOWFUNKCJI

FUNKCJE TRADYCYINE

KONWENCJONALNE

Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym poziomie. Uzywac poziomu 3.
Natomiast pizze, tarty warzywne i miesne oraz ciasta z mokrym nadzieniem piec na 1. lub
2. poziomie. Przed umieszczeniem potrawy w piekarniku nalezy go wstepnie nagrzac.

GRILL

Do grillowania antrykotu, szasztykéw, kietbasek; podpiekania warzyw lub tostowania
pieczywa. Umiesci¢ potrawy na 4. lub 5. poziomie. Podczas grillowania mies zaleca sie
uzywanie blachy-ociekacza, na ktorej bedzie sie zbierat kapiacy thuszcz. Umiescic¢ blache
na 3. lub 4. poziomie i wla¢ do niej okoto pét litra wody. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika. Podczas pieczenia drzwi piekarnika muszg by¢ zamkniete.

TYMUSZONY
NADMUCH

Do jednoczesnego pieczenia na kilku poziomach (maks. trzech) r6znych potraw
wymagajacych tej samej temperatury (np. ryby, warzywa, ciasta). Funkcja ta pozwala na
pieczenie bez wzajemnego przenikania sie zapachéw pieczonych potraw. Gdy pieczenie
odbywa sie tylko na jednym poziomie, nalezy korzystac z 3. poziomu. W przypadku
pieczenia na dwdch poziomach nalezy uzywac 1.i 4. poziomu, a w przypadku pieczenia
na trzech poziomach — 1., 3.i 5. poziomu. Podgrza¢ piekarnik przed pieczeniem.

als
L 2

TURBOGRILL

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef, kurczak). Umiesci¢ potrawe
na $srodkowym poziomie. Zaleca sie stosowanie blachy-ociekacza, ktéra bedzie
zbierafa ociekajacy ttuszcz. Umiescic blache na pierwszym lub drugim poziomie

i wlac do niej okoto pét litra wody. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.
Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete. Wraz z ta funkcja
mozna stosowac rozen, jesli jest w zestawie.

FUNKCJE 6TH SENSE

th

sense

%

PIECZENIE MROZONEK 6
Sense

Funkcja automatycznie wybiera idealny tryb gotowania

dla réznych rodzajéw gotowych mrozonych potraw. Temperatura moze

by¢ ustawiona od 180 do 250°C w celu gotowania kazdego rodzaju produktu.
Korzystac z 2. lub 3. poziomu pieczenia. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

P

6th Sense - MIESO

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszy tryb przyrzadzania potraw i temperature

do przygotowania pieczonych dan z réznego rodzaju mies (dréb, wotowina, cielecina,
wieprzowina, jagniecina itp.). Temperatura moze by¢ modyfikowana w okreslonym zakresie,
aby mozna jg byto idealnie dopasowac do réznych przepiséw i indywidualnego gustu.
Funkcja ta wykorzystuje przerywany, delikatny nadmuch wentylatora, zapobiegajacy
nadmiernemu przesychaniu potraw. Nalezy uzywac drugiej potki. Piekarnik nie musi by¢
wstepnie nagrzewany.

2
Cs

6" Cook 5 Menu Sense

Do gotowania réznych potraw, ktére wymagaja tej samej temperatury gotowania na
pieciu poziomach w tym samym czasie. Ta funkcja moze by¢ uzywana do gotowania
ciasteczek, tart, okragtych pizz (réwniez mrozonych) oraz do przygotowania catego
positku.

Nalezy postepowac zgodnie ze wskazdwkami z tabeli pieczenia, aby uzyskac najlepsze
rezultaty. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

S

6TH SENnSE - CHLEB

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszy tryb i temperature do wypiekania pieczywa
(bagietki, bufki, chleb itp). Temperatura moze by¢ modyfikowana w okres$lonym zakresie,
aby mozna jg byto idealnie dopasowac do réznych przepiséw i indywidualnego gustu.
Uzy¢ drugiego poziomu. Nie trzeba wstepnie nagrzewac komory kuchenki.

=

67H SENSE - PIZZA

Ta funkcja automatycznie wybiera najlepszy tryb i temperature do pieczenia pizzy

(pizza na cienkim i grubym ciescie, focaccia itp). Temperatura moze by¢ modyfikowana
w okre$lonym zakresie, aby mozna ja byto idealnie dopasowac do réznych przepiséw i
indywidualnego gustu. Uzy¢ drugiego poziomu. Nie trzeba wstepnie nagrzewac komory
kuchenki.

22




TABELA OPISOWFUNKCJI

Funkcje specjalne

2

SZYBKIE PODGRZEWANIE

Do szybkiego wstepnego nagrzewania piekarnika. Po zakonczeniu nagrzewania
piekarnik automatycznie wybiera funkcje grzania konwencjonalnego. Produkty
zywnosciowe mogg zosta¢ umieszczone w piekarniku dopiero po zakonczeniu
nagrzewania.

WSTEPNE
als Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem (sernik, strudel, ciasta z owocami) i faszerowanych
zs warzyw tylko na jednym poziomie. Funkcja ta wykorzystuje przerywany, delikatny
nadmuch wentylatora, zapobiegajacy nadmiernemu przesychaniu potraw. Nalezy uzywac
PIECZENIE L . I o . . .
drugiej potki. Produkty zywnosciowe moga zosta¢ umieszczone w piekarniku dopiero po
KONWEKCYJNE zakonczeniu nagrzewania.
Do pieczenia potraw nadziewanych oraz miesa w kawatkach na jednym
poziomie. Funkcja ta wykorzystuje przerywany, delikatny nadmuch wentylatora,
! ale zapobiegajacy nadmiernemu przesychaniu potraw. W przypadku tej funkgji
e ECO podczas pieczenia o$wietlenie pozostaje wytgczone. Mozna je tymczasowo
wlaczy¢ ponownie, naciskajac przycisk potwierdzenia. Aby zapewnic niskie
TERMOOBIEG ECO acayep Jac preyet p Y zap

zuzycie energii, nie nalezy otwierac drzwi piekarnika podczas pieczenia. Zaleca sie
korzystanie z poziomu 3. Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

49

-1 WYRASTANIE: Zapewnia optymalne wyrastanie r6znych rodzajéw ciast.
Umiesci¢ ciasto na 2. poziomie. Nie trzeba wstepnie nagrzewa¢ piekarnika.

Aby zachowac jakos¢ wyrastania, funkcji nie powinno sie wtacza¢, gdy piekarnik
jest jeszcze goracy po cyklu pieczenia.

-2 UTRZYMYWANIE CIEPLA: Pozwala utrzymac ciepto i chrupko$¢ swiezo

NISKATEMPERATURA | ugotowanych potraw (np.: migs, potraw smazonych, zapiekanek). Zaleca sie
umieszczenie potrawy na srodkowym poziomie.
Do przyspieszania rozmrazania artykutow spozywczych. Umiesci¢ potrawe na

| * \ srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie potrawy w opakowaniu, aby
0 zapobiec wysuszeniu jej powierzchni.
Rozmrazanie
Funkcja zapewnia wspaniate rezultaty dzieki dodatkowi pary podczas cyklu
%} gotowania. Tylko gdy piekarnik jest zimny wla¢ wode pitng na dno piekarnika i

wybrac konkretng funkcje dla swojej potrawy. Optymalne ilosci wody i temperatury
dla kazdej kategorii produktu s3 wymienione w tabeli wzglednego gotowania. Nie

GOTOWANIE NA PARZE

rozgrzewac piekarnika przed wtozeniem jedzenia.
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OPIS (wszystkie kody usterek sa

KOD BLEDU pokazane na wyswietlaczu HMI) |MOZLIWE DZIALANIA dia KLIENTOW
wcisng¢ przycisk WE./WYL. i rozpoczg¢ ktdrykolwiek cykl
pieczenia przez okoto 20/30 minut.
jesli kod usterki dalej sie pojawia, skontaktowac sie z
F1E1 elektroniczny btad zespotu ACU serwisem.
Nadmierna temperatura produktu Poczekac':lna ostygple,me produktu. Jesli btad nadal wystepuje,
F1EA zadzwoni¢ do serwisu
F2E1 btad HMI/ klawiatury/ wyswietlacza. [ Tylko dla Serwisu.
F3EO Bfad czujnika gtéwnego piekarnika |Tylko dla Serwisu.
F3E3 Btad czujnika prébnika do miesa  [Tylko dla Serwisu.
wcisngc¢ przycisk WEL./WYL. i pozostawi¢ potrawe wewnagtrz
komory.
Nastepnie zrestartowac funkcje. Jesli kod usterki dalej sie
F4E1 RTD zablokowany. pojawia, skontaktowac sie z serwisem.
Wytaczy¢ zasilanie i odczekac t>3s. Nastepnie wigczy¢ gtéwne
zasilanie.
Gtéwne drzwiczki i przetgczniki jesli kod usterki dalej sie pojawia, skontaktowac sie z
F5E0Q zatrzaskow nie sg zgodne ze sobg [serwisem.
Wyltaczy¢ zasilanie i odczekaé t>3s. Nastepnie wigczy¢ gtéwne
zasilanie.
Bfad silnika zatrzasku gtéwnych jesli kod usterki dalej sie pojawia, skontaktowac sie z
F5E1 drzwiczek serwisem.
Usterka systemu komunikacyjnego
F6E1 miedzy ACU a HMI Btad z komunikacjg. Tylko dla Serwisu
Nadmierna temperatura w komorze
FBE1 gtéwnej Otworzy¢ drzwiczki i pozwoli¢ na ostygniecie produktu
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PL |

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA WYLACZYC GL()WNY’ WYLACZNIK | UPEWNIC SIE, ZE KUCHENKA NIE JEST GORACA.
PRZED PONOWNYM WEACZENIEM NALEZY SIE UPEWNIC SIE, ZE WSZYSTKIE ELEMENTY STERUJACE ZNAJDUJA SIE

W POZYCJI WYEACZONE.J.

Nie stosowac urzadzen
czyszczacych para.

Uzywac rekawic ochronnych
podczas wszystkich czynnosci.

piekarniku.

Odfaczy¢ urzadzenie od zasilania.

CZYSZCZENIE PLYTY CERAMICZNE)J

* Nie uzywac gabek sciernych ani myjek, gdyz moga one
uszkodzi¢ szklang powierzchnie.

* Po kazdym uzyciu nalezy oczysci¢ ptyte kuchenki (gdy jest
zimna), aby usunac osady i plamy powstate od resztek zywnosci.

* Powierzchnia, ktéra nie jest utrzymywana w odpowiedniej
czystosci, moze doprowadzi¢ do zmniejszenia czutosci
przyciskéw panelu sterowania.

¢ Skrobaczki nalezy uzywac wylacznie wtedy, gdy
zanieczyszczenia przywarty do ptyty kuchenki. Aby unikna¢
zarysowania szkia, nalezy postepowac zgodnie z instrukcjg
obstugi skrobaczki.

e Cukier oraz potrawy o wysokiej zawartosci cukru niszcza ptyte
kuchenki i nalezy je niezwtocznie usuwac z jej powierzchni.

* S|, cukier i piasek moga zarysowac szklang powierzchnie.

* Uzywac miekkiej Sciereczki, chtonnych recznikéw kuchennych
lub specjalnego przyrzadu do czyszczenia ptyty kuchenki
(postepowac zgodnie z instrukcja producenta).

* Plyny rozlane na polach grzewczych moga powodowacd
przesuwanie sie lub drganie naczyn.

* Po wyczyszczeniu ptyty kuchenki, nalezy jg doktadnie osuszyc.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

* Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z mikrofibry.
Jesli sa silnie zabrudzone, dodac¢ kilka kropel detergentu o
neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha $ciereczka.

¢ Nie stosowac zracych ani Sciernych detergentow. Jesli tego
rodzaju substancje zostaty przypadkowo rozprowadzone po
powierzchni urzadzenia, nalezy natychmiast je usung¢ za pomoca
wilgotnej $ciereczki z mikrofibry.

Nie uzywac produktéw na bazie alkoholu, takich jak denaturat.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

» Po kazdym uzyciu nalezy poczekac az piekarnik ostygnie i
wyczysci¢ go, najlepiej gdy wciaz jest ciepty, usuwajac z niego
wszystkie osady i zabrudzenia spowodowane przez resztki
potraw. Aby usunac¢ wszelkie skropliny, ktére powstaty w wyniku
pieczenia potraw z duza zawartoscig wody, nalezy pozostawic
piekarnik do catkowitego ostygniecia, a nastepnie wytrze¢ go
szmatka lub gabka.

» Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do mycia.

Wymagane czynnosci
przeprowadzac przy zimnym

Odtaczyc urzadzenie od zasilania.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkow do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

AKCESORIA

Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria sa jeszcze gorace, do
przenoszenia zatozy¢ rekawice kuchenne. Resztki zywnosci
mozna tatwo usunac¢ za pomoca szczoteczki lub gabki do
mycia naczyn.

WYMIANA ZAROWKI

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania

2. Odkreci¢ ostone od lampki, wymieni¢ zaréwke i przykrecic
ostone z powrotem do lampki.

1. Ponownie podfaczy¢ piekarnik do zasilania.
Uwaga: Uzy¢ 40 W/230V typ G9

Zaréwka stosowana w tym piekarniku jest przeznaczona do
urzadzen domowych i nie nadaje sie do ogélnego oswietlania
pomieszczen w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE
244/2009).

Zaréwki mozna kupi¢ w autoryzowanym serwisie.

- Nie dotykac¢ zaréwek gotymi rekami - §lady palcéw
pozostawione na powierzchni moga doprowadzi¢ do
uszkodzenia zaréwek. Nie uzywac piekarnika, dopéki ostona
lampy nie zostanie ponownie zamontowana.

CYKL CZYSZCZENIA PYRO

Opis czyszczenia pyro mozna znalez¢ w rozdziale ,uzycie
urzadzenia po raz pierwszy oraz codzienne uzytkowanie”
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ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE SZYBY DRZWICZ

| PL

EK PIEKARNIKA

1. Aby zdjac¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzyc i
odblokowagé, opuszczajgc zaczepy.

7
2. Przymkna¢ drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.

Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami — nie trzymac ich
za uchwyt.

Mozna teraz w prosty sposéb zdja¢ drzwiczki, dociskajac je
przez caty czas i jednoczesnie wyciggajgc do gory (a), az wysu-
ng sie z miejsc zamocowania (b).

Odtozy¢ drzwiczki na bok, opierajac je na miekkim podtozu.
3. Zaktadac drzwiczki, przysuwajac je w strone piekarnika,
wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania i
zablokowujac gorng czes¢ na swoim miejscu.

4. Opusci¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzyg.
Opuscic¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewnic sie,
czy zostaty opuszczone do konca.

5. Sprébowac¢ zamkna¢ drzwiczki i sprawdzié, czy ich poto-
zenie jest wyrownane z panelem sterowania. Jesli nie, nalezy
powtdrzy¢ powyzej opisane czynnosci.

KLIKNAC, BY WYCZYSCIC - CZYSZCZENIE SZYBY
1. Po zdjeciu drzwiczek i umieszczeniu ich na miekkiej po-
wierzchni, uchwytami skierowanymi ku dotowi, nalezy réwno-
czesnie nacisng¢ dwa zaciski zabezpieczajace i zdjg¢ gorna
czes¢ drzwiczek, wyciagajac jg ku sobie.

2. Unies¢ i mocno chwyci¢ obiema rekami wewnetrzng szybe,
wyjac ja i przed przystgpieniem do czyszczenia umiescic na
miekkiej powierzchni.

3. Podczas ponownego montazu wewnetrznej szyby drzwi
nalezy prawidtowo wtozy¢ szybe tak, aby tekst napisany na
szybie nie byt odwrdcony i byt tatwy do odczytania.

4. Zamontowac ponownie gérna krawedz: charakterystyczne
klikniecie sygnalizuje prawidtowa pozycje. Przed ponownym
zatozeniem drzwiczek nalezy sprawdzi¢, czy uszczelka jest
zabezpieczona.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW
Co zrobi¢, gdy... Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Awaria zasilania.
Urzadzenie odtgczone od zasilania

Piekarnik nie dziata.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci elektrycznej i czy piekarnik jest
prawidfowo podtgczony do sieci elektrycznej. Wytaczyc¢ urzadzenie i

uruchomic je ponownie, aby sprawdzi¢ czy usterka nadal wystepuje.

SERWIS TECHNICZNY

W celu uzyskania pomocy, zadzwonié¢ pod numer znajdujacy sie
na karcie gwarancyjnej lub postepowac zgodnie z instrukcjami
ze strony internetowe;.

Przygotowac:

krotki opis usterki;

doktadny typ modelu produktu

kod serwisowy (numer nastepujacy po stowie SERVICE na
tabliczce znamionowej przymocowanej do urzadzenia, wi-
docznej przy krawedzi, po otwarciu drzwiczek piekarnika);
doktadny adres;

telefon kontaktowy.

[zWWW Petna specyfikacja produktu, w tym ocena wydajnosci energetycz
naszej strony www.whirlpool.com
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Uwaga: Jesli konieczna bedzie naprawa, nalezy zwrdcic sie do
autoryzowanego serwisu technicznego (zapewni to gwarancje
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CONSIGNES DE SECURITE

|
1 FR
IL EST IMPORTANT DE LIRE ET OBSERVER

Avant d'utiliser l'appareil, lire attentivement les
consignes de sécurité. Conservez-les a portée pour
consultation ultérieure.

Ces instructions et l'appareil lui-méme fournissent
d'importantes consignes de sécurité qui doivent
étre respectées a tout moment. Le fabricant décline
toute responsabilité en cas de non-respect des
présentes consignes de sécurité, pour une utilisation
inadaptée de l'appareil un ou réglage incorrect des
commandes.

/N AVERTISSEMENT : Lappareil et ses piéces
accessibles deviennent chauds pendant I'utilisation.
Evitez tout contact avec les éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans doivent rester éloignés
sauf s'ils sont surveillés en continu.

M\ AVERTISSEMENT : Ne pas utiliser la table de
cuisson si la surface est cassée ou fissurée - risque de
choc électrique.

/N AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : Ne rangez
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

/N MISE EN GARDE : La cuisson doit étre supervisée.
Une cuisson de courte durée doit étre supervisée en
tout temps.

A\ AVERTISSEMENT : Une cuisson sans surveillance
sur une table de cuisson contenant de la graisse ou
de [lhuile peut savérer dangereuse - risque
d'incendie. N'essayez JAMAIS d'éteindre un feu avec
de l'eau, mais éteignez l'appareil puis couvrez les
flammes a l'aide d'un couvercle par ex. ou d'une
couverture antifeu.

A\ N'utilisez pas la table de cuisson comme surface
de travail ou support.

Gardez les vétements et autres matieres
inflammables loin de I'appareil jusqu’a ce que toutes
les composantes soient compléetement refroidies -
un incendie pourrait se déclarer.

M\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre
tenus a l'écart de l'appareil. Les jeunes enfants (3-8
ans) doivent rester éloignés de l'appareil sauf s'ils
sont surveillés en continu. Les enfants a partir de 8
ans et les personnes présentant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d'expérience et de connaissances peuvent
utiliser cet appareil uniquement s'ils sont surveillés
ou ont regu des instructions sur l'utilisation en toute
sécurité et s'ils comprennent les risques impliqués.
Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le
nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent
pas étre réalisés par des enfants sans surveillance.
A\ AVERTISSEMENT : L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée
lors de l'utilisation. Veillez a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus a I'écart de l'appareil, a moins
d'étre sous surveillance constante.

A\ Ne laissez jamais l'appareil sans surveillance
pendant le séchage des aliments. Si une sonde peut
étre utilisée avec l'appareil, utilisez uniquement la
sonde de température recommandée pour ce four
- un incendie pourrait se déclarer.

A Gardez les vétements et autres matiéres
inflammables loin de I'appareil jusqu’a ce que toutes
les composantes soient complétement refroidies -
un incendie pourrait se déclarer. Soyez toujours
vigilant lorsque vous faites la cuisson avec des
aliments riches en matiére grasse, huile, ou lorsque
vous ajoutez de l'alcool - un incendie pourrait se
déclarer. Utilisez des gants pour retirer les plats et les
accessoires. A la fin de la cuisson, ouvrez la porte
avec précaution, en laissant l'air chaud ou la vapeur
s'échapper progressivement avant d'accéder a la
cavité - risque de bralures. Evitez d'obstruer les
évents dair chaud a l'avant du four — un incendie
pourrait se déclarer.

A\ Prenez garde de ne pas entrer en collision avec la
porte du four lorsque qu'elle est ouverte ou en
position abaissée.

UTILISATION AUTORISEE

ANMISE EN GARDE : L'appareil n'est pas destiné a
étre actionné par le biais d'un dispositif de
commutation externe, comme une minuterie, ou un
systeme de télécommande séparé.

Cet appareil est destiné a un usage domestique
et peut aussi étre utilisé dans les endroits suivants :
cuisines pour le personnel dans les magasins,
bureaux et autres environnements de travail ; dans
les fermes; par les clients dans les hotels, motels, et
autres résidences similaires.

Aucune autre utilisation n'est permise (par
exemple chauffage de piéces).
A\ Cet appareil n'est pas concu pour une utilisation
professionnelle. N'utilisez pas l'appareil en extérieur.
M\ N'entreposez pas de substances explosives ou
inflammables (p. ex. essence ou bombe aérosol) a
I'intérieur ou prés de l'appareil - un incendie pourrait
se déclarer.
INSTALLATION
&\ Deux personnes minimum sont nécessaires pour
déplacer et installer I'appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
l'installation de l'appareil - vous risquez de vous
couper.
Linstallation, y compris lalimentation en eau
(éventuelle), les raccordements électriques A et les
réparations doivent étre réalisés par un technicien
qualifié. Ne pas réparer ou remplacer de parties de
l'appareil sauf si cela est spécifiqguement indiqué
dans le manuel de l'utilisateur. Maintenir les enfants
éloignés du site d'installation. Aprés avoir déballé
l'appareil, assurez-vous qu'il n'a pas été endommagé
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pendantle transport. En cas de problemes, contactez
le distributeur ou votre service apres-vente le plus
proche. Une fois installé, les déchets de I'emballage
(plastiques, pieces en polystyréne, etc.) doivent étre
stockés hors de portée des enfants - risque
d'étouffement. Lappareil doit étre débranché de
l'alimentation électrique avant toute opération
d'installation - risque de choc électrique.
Pendant linstallation, assurez-vous que l'appareil
n'endommage pas le cable électrique - risque
d'incendie ou de choc électrique. Allumez l'appareil
uniquement lorsque l'installation est terminée.
Retirez l'appareil de sa base en mousse de
polystyréeneuniquementaumomentdel'installation.
Ne pas installer l'appareil derriere une porte

décorative -risque d'incendie.

Sila grille est placée sur une base, elle doit étre

nivelée et fixée a la paroi par la chaine de
conservation fournie, pour éviter l'appareil en
alissant de la base.

AVERTISSEMENT : Afin d'éviter que l'appareil

ne glisse, la chaine de retenue doit étre
installée. Consultezlesinstructions pourl'installation.
AVERTISSEMENTS ELECTRIQUES
M\ La plaque signalétique se trouve sur le rebord
avant du four (visible lorsque la porte est ouverte).
ANl doit étre possible de débrancher I'appareil de
I'alimentation électrique en retirant la fiche de la
prise de courant si elle est accessible, ou a 'aide d'un
interrupteur multipolaire en amont de la prise de
courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.
M\ N'utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d'adaptateurs. Les composants électriques ne
doivent pas étre accessibles a l'utilisateur apres
l'installation. N'utilisez pas l'appareil lorsque vous
étes mouillés ou pieds nus.
Ne faites pas fonctionner cet appareil s'il présente
un cable ou une prise électrique endommagés, s'il
ne fonctionne pas correctement ou s'il a été
endommagé ou s'il est tombé.
A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé avec un cable identique par le
fabricant, un représentant du Service Apres-vente,
ou par toute autre personne qualifiée - vous pourriez
vous électrocuter.
A\ Sile cable électrique doit étre remplacé, contactez
un centre de maintenance agréé.
A\ AVERTISSEMENT : Pour éviter toute décharge
électrique, assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

&\ AVERTISSEMENT : Il convient de s'assurer que
l'appareil est coupé et débranché de l'alimentation
électrique avant de réaliser une opération de
maintenance ; n'utilisez jamais d'équipement de
nettoyage a la vapeur - risque de choc électrique.
A\ N'utilisez pas de produits abrasifs ou de grattoirs
métalliques tranchants pour nettoyer la vitre de la
porte, ils peuvent égratigner la surface et, a la
longue, briser le verre.

M\ utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons a
récurer.

M Assurez-vous que l'appareil a refroidi avant toute
opération de nettoyage ou de maintenance. - Risque
de brdlures.

N\ AVERTISSEMENT : Eteindre l'appareil avant de
remplacer l'ampoule - vous pourriez vous
électrocuter.

ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE

Les matériaux d'emballage soptentierementrecyclables commel'indique
le symbole de recyclage &#. Les différentes parties de I'emballage
doivent donc étre jetées de maniére responsable et en totale conformité
avec les réglementations des autorités locales régissant la mise au rebut
des déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS
ELECTROMENAGERS

Cetappareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en
matiere d'élimination des déchets.

Pour plus d'informations sur le traitement, la récupération et le recyclage
des appareils électriques domestiques, contactez vos autorités locales,
le service de collecte pour les déchets domestiques ou le magasin ou
vous avez acheté l'appareil. Cet appareil est marqué conformément a la
Directive européenne 2012/19/EU, Déchets d'équipements électriques et
électroniques (WEEE).

En vous assurant que l'appareil est mis au rebut correctement, vous
pouvez aider a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur
I'environnement et la santé humaine.

Le symbole E sur le produit ou sur la documentation qui I'accompagne
indique qu'il ne doit pas étre traité comme un déchet domestique, mais
doit étre remis a un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des
appareils électriques et électroniques.

CONSEILS RELATIFS A LECONOMIE D'ENERGIE

Préchauffez le four uniquement si le tableau de cuisson ou votre recette
le demande. Utilisez des plaques de cuisson foncés, laqués ou émaillés,
car elles absorbent mieux la chaleur.

DECLARATIONS DE CONFORMITE

Réglementation 66/2014 ; Réglementation en matiére de Label
énergétique 65/2014;

Cet appareil respecte les normes suivantes : Réglementations en matiére
d'écoconception pour les produits liés a I'énergie et les informations
énergétiques (Amendement) (Sortie de I'UE) 2019, conformément a la
norme européenne EN 60350-1.

Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matiére
d'écoconception pour les produits liés a I'énergie et les informations
énergétiques (Amendement) (Sortie de I'UE) 2019, conformément a la
norme européenne EN 60350-2.
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DESCRIPTION DU PRODUIT

FR

L 1. Table de cuisson a induction
2 2. Panneau de commandes
3. Clayette
— 4. Léchefrite
5. Porte
6 6. Rails de guidage pour les grilles
K — coulissantes
7. Position 1
% = 8. Position 2
— 9. Position 3
10. Position 4
11. Position 5
> 12. Position 6
1 2 3 4 5 7 8 [y [— 12 7 15
......... Oo - g : i -- ; O g _ o
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) 03“::0 ARRET (i 18 P Og — 4+ — 4+ ARRET (o nmmmnnn 18 P 9:::= .
............ 9 ............ ‘|4
6 7
1. Symboles/activation de fonctions 6. Touche FLEXICOOK 11. Indicateur de temps de cuisson
spéciales 7. Témoin indicateur - fonction active 12. Bouton OK/verrouillage — 3 secondes
2. Niveau de cuisson choisie 8. Touche MARCHE/ARRET 13. Indicateur de minuterie active
3. Bouton d'arrét de la zone de cuisson 9. Minuterie 14. Indicateur de sélection de zone
4. Clavier déroulant 10. Touche 6% Sense 15. Symbole indicateur de minuterie
5. Touche préchauffage rapide (Booster)
PANNEAU DE COMMANDES
TOUCHES TACTILES TOUCHES TACTILES
AFFICHEUR GAUCHE BOUTON AFFICHEUR DROIT
v S T
- 4 A K
Sue 6 ) [ |:6888:.
s - Ty ED&ES
BOUTON 6" SENSE

SELECTEUR ROTATIF

@ Tournez pour sélectionner les fonctions et régler tous les
paramétres de cuisson.

LAMPE

pour allumer/éteindre la lampe.

v
T

MARCHE/ARRET
pour allumer/éteindre le four.

RETOUR
pour retourner a I'écran précédent.

a

Appuyer sur ce bouton pour sélectionner, régler, accéder et confirmer les fonctions ou

les parametres et lancer le programme de cuisson.

TEMP

pour régler la température.

START

pour exécuter les fonctions de cuisson.

DUREE

pour régler I'horloge, le temps de cuisson ou prolonger le temps du
programme de cuisson.

B@VC’E’»



A AVERTISSEMENT : Cette opération doit étre

effectuée par un technicien spécialisé

FR
INSTALLATION DU FOUR

Avant d'utiliser votre nouvel appareil, veuillez lire attentivement
ce livret d'instructions. Il contient des informations importantes
concernant l'installation et le fonctionnement sirs de I'appareil.

Conservez ce mode d'emploi pour toute future consultation.
Veillez a ce que les instructions soient conservées avec
I'appareil s'il est vendu, donné ou déplacé.

L'appareil doit étre installé par un professionnel qualifié
conformément aux instructions fournies.

Tout réglage ou entretien nécessaire doit étre effectué apres
avoir débranché l'appareil de I'alimentation électrique.

Positionnement et mise a niveau

Il est possible d'installer I'appareil a c6té d'armoires dont la
hauteur ne dépasse pas celle de la

surface de la table de cuisson.

Cette table de cuisson doit étre installée directement sur

le sol. N'installez pas cette table de cuisson sur une base
artificielle de quelque nature que ce soit.

Assurez-vous que la paroi en contact avec l'arriere de
I'appareil est en matériau ininflammable et résistant a la
chaleur (T 90°C).

Important : 'installez pas cet appareil prés de la porte ou
d'un autre moyen d'accés afin de minimiser le risque que
les personnes utilisant la porte entrent en contact avec
des casseroles sur la surface de la plaque de cuisson

L'appareil ne doit pas étre installé derriére une
porte décorative afin d'éviter toute surchauffe

Cet appareil ne doit pas étre installé sur une plate-forme.

La table de cuisson est congue pour s'adapter entre des
placards de cuisine espacés de 600 mm. L'espace de chaque
cété doit simplement étre suffisant pour permettre de sortir la
table de cuisson pour I'entretien. Elle peut étre utilisée avec
des placards d'un c6té ou des deux c6tés ainsi que dans un
angle. Elle peut également étre utilisée de fagon autonome.
Les parois latérales adjacentes qui se projettent au-dessus du
niveau de la table de cuisson doivent étre au moins a 150 mm
de la table de cuisson et protégées par un matériau résistant
a la chaleur. Toute surface surplombante ou hotte de table de
cuisson ne doit pas étre plus proche que 650 mm.

a. La table de cuisson peut étre située dans une cuisine, une
cuisine/salle a manger ou gargonniére, mais pas dans une
salle de bains ou une salle de douche.

b. Les hottes doivent étre installées conformément aux
exigences du manuel de hotte.

c. Le mur en contact avec l'arriére de la table de cuisson doit
étre en matériau ignifuge.

d. La table de cuisson est équipée d'une chaine de sécurité
qui doit étre attachée a un crochet, fixé au mur derriere

e. l'appareil.

Branchement électrique

Les fours équipés d'un cable d'alimentation tripolaire sont
congus pour fonctionner en courant alternatif a la frequence
et a la tension d'alimentation indiquées sur la plaque
signalétique (en bas du panneau de commande du four).
Le conducteur de mise a la terre du cable est le conducteur
jaune-vert.

Branchement électrique de base

20240 1N~
u N

HO7RN-F 3x10mm4 HARD
Options d'alimentation alternatives
380415 3N~ 121 311215
HO5V2V2-F 5x1.5mm>« HAR » 60227 [EC 53
HOSVVF 5x1 5mm> 4 HARD 60227 EC57 Us Ve We N

380-415 2N~
HO5V2V2-F 4x4mm>«a HAR » 60227 IEC 53 UlvIN
HOSVV-F 4x4 mm> <4 HAR® 60227 IEC 57

Raccordement du cable d'alimentation au réseau

|||—

|||—

|||—

A\ AVERTISSEMENT : Cette opération doit étre effectuée
par un technicien spécialisé

Avant de déplacer la table de cuisson, vérifiez qu'elle est
froide et éteignez I'unité de commande. Le déplacement de

votre table de cuisson est plus facile en soulevant I'avant
comme suit :

Déplacement de la table de cuisson

4

Fig. A

Ouvrez suffisamment la porte du gril pour saisir
confortablement le bord inférieur avant de la volte du four, en
évitant les éléments du gril. (FIG. A)

Déplacez la table de cuisson avec précaution car elle est
lourde.
Veillez & ne pas endommager le revétement.

Les instructions suivantes doivent étre lues par un technicien
qualifié afin de s'assurer que 'appareil est installé, réglé et
entretenu techniquement, correctement et conformément aux
réglementations en vigueur.
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@ AVERTISSEMENT : Cette opération doit étre
effe

ctuée par un technicien spécialisé

AVERTISSEMENTS : CET APPAREIL DOIT ETRE MIS A
LA TERRE.

La table de cuisson doit étre raccordée au réseau
électrique par une prise de courant commutée (bipolaire)
pour table de cuisson correctement protégée par un
fusible d'une capacité appropriée a celle indiquée sur la
plaque signalétique de la table de cuisson. Tout le cablage
électrique de l'unité de consommateur a la table de
cuisson, via la prise de la table de cuisson a double pdle
commuté, doit étre de type acceptable et d'un courant
nominal comme ci-dessus. Le cable d'alimentation doit étre
positionné de sorte qu'il n'atteigne jamais en aucun endroit
une température de 50°C supérieure a la température
ambiante. Le cable doit étre acheminé loin des évents
arriere.

Afin d'éviter que
I'appareil ne
ke : ' bascule acci-
d 1V dentellement,
par exemple si
LI P NP un enfant grimpe
~— =1 sur la porte du
four, la chaine de
L sécurité fournie
S DOIT étre instal-
: lée !

La table de cuisson est équipée d'une chaine de sécurité

qui doit étre fixée au moyen d'une vis (non fournie avec la

table) au mur derriere l'appareil, & la méme hauteur que la
chaine est attachée a I'appareil.

Choisissez la vis et la cheville en fonction du type de
matériau du mur derriere I'appareil. Si la téte de la vis a
un diamétre inférieur a 9 mm, il faut utiliser une rondelle.
Un mur en béton nécessite une vis d'au moins 8 mm de
diameétre et 60 mm de longueur.

Assurez-vous que la chaine est fixée a la paroi arriére
de la table de cuisson, comme indiqué sur la figure, de
sorte qu'apreés l'installation, elle soit tendue et paralléle

au niveau du sol.

FR
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ACCESSOIRES

" FR

POELES ET CASSEROLES
Utiliser uniquement des casseroles et poéles réalisées
en matériau ferromagnétique qui sont adaptées a

I'utilisation avec des plaques a induction :

acier émaillé

fonte

casseroles et poéles spéciales en acier
inoxydable, adaptées pour une cuisson sur
plaque a induction

Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si elle présente le
symbole @ (habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut étre
utilisé pour vérifier si les casseroles sont magnétiques.

La qualité et la structure de la base de la casserole peuvent altérer
les performances de cuisson. Certaines indications pour le diamétre
de la base ne correspondent pas au diametre effectif de la surface
ferromagnétique.

WX

v U

Certaines casseroles et poéles n'ont qu'une partie du fond en matériau
ferromagnétique, avec des parties dans un autre matériau qui n'est
pas adapté a la cuisson sur une plaque a induction. Ces zones peuvent
chauffer a différents niveaux ou avec des températures plus basses. Dans
certains cas, lorsque le fond est réalisé essentiellement en matériaux
non-ferromagnétiques, la table de cuisson risque de ne pas reconnaitre
la casserole et donc de ne pas allumer la zone de cuisson.

Pour assurer une efficacité optimale, utiliser toujours des casseroles et
poéles avec un fond plat qui répartit uniformément la chaleur. Si le fond
estirrégulier, cela affectera la puissance et la conduction de chaleur.

7
PREMIERE UTILISATION

Récipients vides ou a fond mince

N'utilisez pas de casseroles ou de poéles vides quand le plan de cuisson
est allumé. La plaque de cuisson est équipée d'un systeme de sécurité
qui controle constamment la température, en activant la fonction «
arrét automatique » lorsque des températures élevées sont détectées.
En cas d'utilisation avec des casseroles vides ou a fond mince, il est
possible que la température augmente tres rapidement et que l'arrét
automatique n'intervienne pas a temps pour empécher d'endommager
la casserole ou la poéle. Dans ce cas, ne touchez a rien et attendez que
les parties intéressées refroidissent.

Si des messages d'erreur s'affichent, contactez I'assistance technique
apres-vente.

Diameétre minimum du récipient pour les différentes zones de
cuisson

En vue d'un fonctionnement optimal de la table de cuisson, le récipient
doit recouvrir un ou plusieurs des points de repére figurant sur la surface
de la table et présenter un diametre minimum du socle.

Utiliser toujours la zone de cuisson qui correspond le mieux au diamétre

du fond de la poéle.
== = = = B
Hi= L

100 mm 150 mm 120 mm 200 mm

ADAPTATEUR POUR CASSEROLES/POELES INADAPTE POUR
L'INDUCTION

L'utilisation de cet accessoire permet d'utiliser des casseroles et poéles
qui ne sont pas adaptées pour les tables de cuisson a induction. Il est
important de garder a I'esprit que I'utilisation de cet accessoire affecte
I'efficacité et par conséquent, le temps nécessaire pour chauffer
les aliments. Son utilisation doit étre limitée car les températures
atteintes sur sa surface dépendent considérablement de la casserole/
poéle utilisée, de sa planéité et du type d'aliment cuit. L'utilisation
d'une casserole ou d'une poéle ayant un diametre inférieur au disque
adaptateur peut provoquer la formation de chaleur qui ne sera pas
transmise a la casserole ou a la poéle et cela pourrait noircir a la fois
la table de cuisson et le disque. Adapter le diamétre de vos casseroles/
poéles et la table de cuisson au diametre de l'adaptateur.

Energie

Au moment de l'achat, la table est réglée a la puissance maximale
possible. Ajuster le réglage relativement aux limites du systéeme
électrique dans votre maison comme décrit au paragraphe suivant.

Pour régler la puissance de la table de cuisson :

Aprés avoir branché 'appareil au réseau électrique, il est possible de
programmer le niveau de puissance dans les 60 secondes qui suivent.
Appuyer sur le bouton « + » de minuterie totalement a droite pendant

. = 1}
au moins 5 secondes. L'afficheur indique = .

8 ok s N
Appuyer sur le bouton :..— jusqu'a ce que le dernier niveau de
puissance sélectionné apparaisse.
Utiliser les touches « + » et « - » pour sélectionner le niveau de puissance
souhaité. Puissances disponibles : 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

(5]
Confirmer avec la touche »=2%.

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire méme si
I'alimentation électrique est coupée.

Pour modifier le niveau de puissance, débrancher l'appareil du réseau
électrique pendant au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter
les opérations décrites ci-avant.

'§i._une erreur se produit, pendant la séquence de réglage, le symbole
= apparaitra et vous entendrez un bip. Si cela se produit, répétez
I'opération.

Sil'erreur persiste, contactez le service aprées-vente.

MARCHE / ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner / exclure le signal sonore :

« Allumer le plan de cuisson.

« Appuyer sur le bouton “P“ du premier clavier dans la partie
supérieure gauche pendant 5 secondes.

Les éventuelles alarmes demeurent actives.

MODE DEMO

Pour allumer et éteindre le mode démo:

« Branchez la table de cuisson a l'alimentation électrique ;

+ Pendant la premiére minute, appuyer sur le bouton de chauffage
rapide « P » du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme
indiqué ci-dessous).

o] o}

OFF " 0 oK OFF
T —_18 P [0} e PO
o o

OFF

e 1 P

OFF
T — 18 P [ 5 - + - + 2 s ssssmena— 18 P
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UTILISATION QUOTIDIENNE

MARCHE / ARRET DU PLAN DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyez sur le bouton d'alimentation pendant
environ 1 seconde. Pour éteindre le plan, appuyer sur cette méme touche jusqu'a
ce que les afficheurs s'éteignent. Toutes les plaques de cuisson s'éteignent.

Positionnement
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Veuillez noter : Dans les foyers proches du panneau de commande, il est conseillé
de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant compte du fond de la
casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il tend a étre plus large).

Cela empéche toute surchauffe excessive du clavier. Pour griller et frire, utilisez les
foyers arriere autant que possible.

MARCHE / ARRET DES ZONES DE CUISSON ET REGLAGE DE LA PUISSANCE
OFF i iitiittitinnnnnmmnnnnid P

Pour activer les foyers :

Déplacer votre doigt horizontalement a travers le clavier déroulant (CURSEUR)
de la zone de cuisson requise pour 'activer et régler la puissance. Le niveau sera
indiqué de maniére alignée a la zone, avec le témoin indicateur identifiant la
zone de cuisson active. Le bouton « P » peut étre utilisé pour sélectionner la
fonction de chauffage rapide.

Pour désactiver les foyers :
Sélectionnez le bouton « OFF » au début du clavier déroulant.

UTILISATION QUOTIDIENNE

BLOCAGE PANNEAU DE COMMANDE

Pour verrouiller les réglages et empécher que la table de cuisson ne soient
allumée accidentellement, appuyer et maintenir le bouton OK/verrouillage
pendant 3 secondes. Un signal sonore et un voyant au-dessus du symbole
indiquent que cette fonction a été activée. Le panneau de commande est
verrouillé, a l'exception de la fonction Arrét ( [© ). Pour déverrouiller les
commandes, répétez ces opérations.

3sec

(O]

—+ MINUTERIE
Iy a deux minuteurs - I'un commande les zones de cuisson a gauche, tandis que
I'autre commande les zones de cuisson a droite.

Pour activer la minuterie :

Appuyer sur le bouton « + » ou « - » pour régler le temps souhaité sur la zone
de cuisson utilisée. Un témoin sera activé de maniére alignée au symbole
spécifique &.

Une fois que la durée établie s'est écoulée, un signal sonore retentit et la zone de
cuisson s'éteint automatiquement.

Le temps peut étre changé a tout moment, et plusieurs minuteries peuvent étre
activées simultanément.

Si 2 minuteurs du méme c6té de la table de cuisson sont activés simultanément,
«Indicateur de sélection de zone » clignote et le temps de cuisson correspondant
sélectionné est affiché sur I'écran central.

Pour désactiver la minuterie :
Appuyer conjointement sur les touches « + » et « - » jusqu'a ce que le minuteur
soit désactivé.

@ MINUTERIE

Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée pour
la zone de cuisson.

® [0}
= T S— S— = =
"-‘ AR NN NN ] ‘ o D IR RN AR RN ] "-'
R | = 6 0w w
® (o] o] e =1
m = ":‘ [N RN NI 1] DS - + - + IR RN NN R RRRRN NI 1] ":' ]j
wow O 0t o
O
O FLEXICOOK

En sélectionnant le bouton « FLEXICOOK », vous pouvez combiner deux zones de
cuisson et les utiliser a la méme puissance en couvrant toute la surface avec une
grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale. La fonction
reste toujours allumée et, lors de I'utilisation d'une seule casserole, elle peut
étre déplacée sur toute la zone. Dans ce cas les deux claviers gauches peuvent
étre utilisés indifféremment. Idéal pour cuire avec des casseroles ovales ou
rectangulaires ou avec des supports de casseroles.

th

sense

611 SENSE

Le bouton « 6w Sense » active les fonctions spéciales.

Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.

Appuyez sur la touche « 6t Sense ». Un « A » apparaitra sur l'afficheur.
Lindicateur pour la premiére fonction spéciale disponible pour la zone de cuisson
s'allumera. Sélectionnez la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton
« 6™ Sense » une ou plusieurs fois.

La fonction est activée une fois que le bouton E* a été enfoncé pour confirmer.
Si vous souhaitez changer la fonction spéciale, appuyer sur le bouton « OFF » puis
sur le bouton « 6 Sense » pour sélectionner la fonction souhaitée.

Pour désactiver les fonctions spéciales, appuyez sur le bouton « OFF » et
maintenez-le enfoncé.

UTILISATION QUOTIDIENNE

1S FAIRE FONDRE

Cette fonction vous permet d'amener les aliments a la température idéale pour
les faire fondre et maintenir leur condition sans risque qu'ils ne brllent. Cette
méthode est idéale, car elle respecte les aliments délicats (comme le chocolat)
et leur évite d'attacher.

M MAINTENIR AU CHAUD

Cette fonction vous permet de maintenir vos aliments a une température idéale,
habituellement une fois la cuisson terminée, ou lorsque vous réduisez des
liquides tres lentement.

Idéal pour servir des aliments a la parfaite température.

= muoTER

Cette fonction est idéale pour maintenir une température de frémissement, vous
permettant de cuire des aliments longtemps sans risque qu'ils ne brilent. Idéal
pour les recettes qui durent longtemps (riz, sauces, rotis) avec des sauces liquides.

=7 BOUILLIR

Cette fonction vous permet d'amener I'eau a ébullition et de la maintenir a
ébullition avec une consommation d'énergie inférieure. Environ 2 litres d'eau (de
préférence a température ambiante) doivent étre placés dans la casserole, sans
couvercle. Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de controler I'eau en
ébullition et de vérifier régulierement la quantité d'eau restante.

Les tables de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craquements durant le fonctionnement normal.

Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux caractéristiques
des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est fait de plusieurs

couches de matériau ou si il est irrégulier).
Ces bruits peuvent varier selon les casseroles utilisées et selon la quantité
d'aliments qu'elles contiennent et ils n'indiquent aucun type de défaut.
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— 1t CASSEROLE MAL POSITIONNEE OU ABSENTE
Ce symbole apparait sila casserole n'est pas adaptée a une cuisson par induction,
si elle est mal positionnée ou n'est pas de la dimension appropriée pour le foyer

(M

I' | CHALEURRESIDUELLE

Si la lettre H est visible sur I'écran, la zone est encore chaude. Dés que le foyer a
refroidi, I'afficheur s'éteint.

sélectionné. Si aucun récipient n'est détecté dans un délai de 30 secondes, la
table de cuisson s'éteint.

TABLEAU DE CUISSON

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON o UTILISATION DUNIVEAU
(indication de I'expérience et des habitudes de cuisson)
Puissa.mce P Chauffer rapidement Ildéal pour augmenter rapi.dement la température de cuisson jusqu'a ébullition rapide (pour
maximale I'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides.
- Frire - bouillir Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés, porter a ébullition rapide.
= 14-18
= Dorer - sauter - bouillir - griller Idéal pour faire sauter, maintenir a ébullition, cuire et griller.
= Dorer - cuire - cuire a Iétouffée - Idéal pour faire sauter, maintenir a faible ébullition, cuire et griller, et préchauffer les récipients.
- sauter - griller
E 10-14 Cuire - cuire a I'étouffée - sauter
- - griller - cuire jusqu'a obtenir une Idéal pour cuire a I'étuvée, maintenir a faible ébullition, cuire et griller (longue durée).
- sauce
- Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rétis, poisson) avec des
- . Cuire — frémir— épaissir— préparer la liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait), et pour préparer la sauce des pates.
Z sauce Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur a 11: riz, sauces, rétis, poisson) avec des
— liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
- . Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat, décongeler les aliments de
— Fondre - décongeler o
- petite taille.
- 1-4
- Maintien au chaud, risotto crémeux Idéal pour' garder gu cha’ud de petites portions a peine cuisinées ou des plats de service, et
pour des risottos bien crémeux.
Puissance OFF B La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur résiduelle a la fin de la

zéro cuisson est indiquée par un «H»).

INDICATEURS

cuisson est allumée, consultez le tableau suivant pour les consignes.

« Controlez que l'alimentation électrique n'a pas été coupée.
« Sivous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson aprés I'avoir
utilisée, débranchez-la de I'alimentation électrique.

Veuillez noter : De I'eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou
tout objet posé sur les commandes peuvent provoquer l'activation ou la
désactivation accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

« Si un code alphanumérique apparait a I'4cran lorsque la table de

CODE D'AFFICHAGE DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION
Appuyez sur le bouton Marche/Arrét deux
! ; ; , ; fois pour supprimer le code FOE1 et rétablir la
FOE1 L'ustensile de cuisson est détecté mais n'est ngitteig;iz Cslsr cllélssfgnern ZS: r?’iit blear; fonctionnalité du foyer. Puis, essayez d'utiliser
pas compatible avec I'opération demandée. P ibl Y | - f P |'ustensile de cuisson avec une zone de cuisson
compatible avec un ou plusieurs foyers. différente, ou d'utiliser un ustensile de cuisson
différent.
gfectr?rigcg‘izr:ten;s ei:ctelnigmecnc:ﬁ:xg Ajuster le branchement de l'alimentation
FOE7 Mauvaise connexion de cable électrique. indi u?é au para pra he « BRANCHEMENT électrique selon le paragraphe
FLeCTRIGUE S, Y « BRANCHEMENT ELECTRIQUE ».
FOEA Le panneau de commande s'éteintenraison | La température interne des piéces | Patientez que la table de cuisson refroidisse

de températures excessivement élevées.

électroniques est trop élevée.

avant de la réutiliser.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOE8, FOEC, F1ET,
F6E1, F7E5, F7E6

Débranchez la table.

Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a |'alimentation électrique.
Si le probléme persiste, appelez le Service Aprés-vente et spécifiez le code erreur qui apparait sur l'afficheur.

dE
[quand la table de
cuisson est éteinte]

La table de cuisson ne s'allume pas et ne
chauffe pas.
Les fonctions ne s'activent pas.

MODE DEMO activé.

Respectez les instructions au paragraphe «
DEMO MODE ».
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MONTAGE DES GRILLES LATERALES

ARRIERE DU FOUR DESSUS

_
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Fig.1 Fig.2

Fig.3

Votre nouvelle cuisiniére est fournie avec 2 supports d'étageres chromés emballés dans le four avec les grilles.

Il faut noter que les tiges supérieures sont plus longues, donc la partie inférieure et les crochets sont a l'arriére du four. Voir fig. 1.

Le haut du support de grille s'engagent dans des fentes de la paroi latérale du four comme indiqué sur la Fig. 2.

Une fois inséré en haut, poussez les tiges inférieures dans les fentes inférieures dans les parois latérales du four. Laissez maintenant les

supports de grille s'abaisser Iégérement et se mettre en prise. Voir Fig. 3

MONTAGE DES GRILLES COULISSANTES (LE CAS ECHEANT)

Les grilles coulissantes a extension partielle ou intégrale
facilitent la manipulation des grilles et des plaques

1. Enlevez les grilles de support latérales (Fig. 1)

2. Enlevez la protection en plastique des gradins

coulissants (Fig. 2).

3. Accrochez la partie supérieure des glissieres

sur les grilles de support. Assurez-vous que les
glissieres télescopiques bougent librement vers
l'avant du four.

Appuyez ensuite sur la partie inférieure des

gradins coulissants contre la grille de support
jusqu'a I'emboitement (Fig. 3).

4. Replacez les grilles de support latérales dans la
cavité (Fig. 4).

5. Placez les accessoires sur la glissiére (Fig. 5, 6).
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ACCESSOIRES

GRILLE LECHEFRITE PLAQUE DE CUISSON KIT TOURNEBROCHE

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le modele
acheté. Pour les accessoires qui ne sont pas fournis, il est possible de
les acheter séparément aupres du Service apres-vente.

INTRODUCTION DES GRILLES ET AUTRES ACCESSOIRES DANS LE FOUR

1. Insérez la grille horizontalement, avec la partie
rehaussée « A » orientée vers le haut (Fig. 1A, Fig.
1B)

2. Pour les autres accessoires, tels que la lechefrite et
la plaque a patisserie, I'introduction s'effectue de
la méme maniere que pour la grille (Fig. 2).
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TABLEAU DE CUISSON

Le tableau indique la meilleure fonction, les accessoires, et le niveau a utiliser pour la cuisson des différents types d'aliments. Les
temps de cuisson commencent au moment de l'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas compte du préchauffage (s'il est
nécessaire). Les températures et temps de cuisson sont approximatifs et dépendent de la quantité d’aliments et du type d’accessoire
utilisé. Pour commencer, utilisez les valeurs conseillées les plus basses, et si les aliments ne sont pas assez cuits, augmentez-les.
Utilisez les accessoires fournis, et de préférence des moules a gateau en métal foncés et des plats de cuisson. Vous pouvez aussi
utiliser des plaques et accessoires en pyrex ou en céramique ; cependant, les temps de cuisson seront sensiblement plus longs.

- TEMPERATURE. DUREE NIVEAU (numéro L)
RECETTE FONCTION PRECHAUFFER °C) (min) ET ACCESSOIRES
Gateaux a pate levée / Génoise CONVENTIONNELLE Oul 170 30-50 L =
Gateaux a pate levée / Génoise CHALEUR PULSEE Oul 150 50-70 tg L N
Gateau fourré(gateau au fromage, B ) }
strudel, tarte aux fruits) CONVENTIONNELLE Oul 160 - 180 40 - 60 L2 [
Gateau fourré(gateau au fromage, - B ) L-5
strudel, tarte aux fruits) CHALEUR PULSEE Ooul 150 - 170 40-70 L3 L ~Fn
Biscuits / Petit pain CONVENTIONNELLE Oul 140 30-60 L3 [
Biscuits / Petit pain Eco Air Pulsé - 140 - 150 30-60 L4 L
Biscuits / Petit pain CHALEUR PULSEE Oul 140 30 - 60 tg | S W
. L6
Biscuits / Petit pain CHALEUR PULSEE Oul 140 - 150 40 - 50 t‘zl 7 —
] L6
Biscuits / Petit pain CHALEUR PULSEE Ooul 140 35-60 '[jﬁ | Sy —
L3
Petits gateaux / Muffins CONVENTIONNELLE Ooul 160 - 180 20-50 L4 175 v
Petits gateaux / Muffins Eco Air Pulsé - 160 - 180 20 -50 L2 5 o
Petits gateaux / Muffins CHALEUR PULSEE Ooul 150 - 160 30-50 tg ) I O S
. L6
Petits gateaux / Muffins CHALEUR PULSEE oul 150 - 160 30-50 |[-4 T —
2
Chouquettes CONVENTIONNELLE oul 170 - 200 20-50 [ Y R S|
. L5 1 [
Chouquettes CHALEUR PULSEE oul 170 - 200 20 - 50 >
L3 L TN
. L6
Chouquettes CHALEUR PULSEE Ooul 170 - 180 20-50 t‘z‘ | I —
Meringues CONVENTIONNELLE oul 80 - 100 120 - 200 [ W Y S |
Meringues CHALEUR PULSEE oul 80 - 100 120 - 200 b
L-3 L—1J ~Fae
. L6 L[ 1
Meringues CHALEUR PULSEE Ooul 80 - 100 120 - 200 ll:g —r
Pizza / Pain / Fougasse CONVENTIONNELLE Ooul 190 - 250 15-50 L2 7
Pizza / Pain / Fougasse CHALEUR PULSEE oul 190 - 230 20 - 50 tg —f
. L6
Pizza / Pain / Fougasse CHALEUR PULSEE Ooul 190 - 230 20-50 L4 1 g
L-1
. . CUISSON PAR
Tourtes (tourtes aux légumes, quiches) CONVECTION Oul 170-180 30-60 L3 —d nFmn
Tourtes (tourtes aux légumes, quiches) Eco Air Pulsé - 180 30-60 I3 L—1J ~Fn
Tourtes (tourtes aux légumes, quiches) CHALEUR PULSEE Oul 180 50 - 80 ti (I N
Vol-au-vent / Feuilletés CONVENTIONNELLE Ooul 170 - 190 15-40 L3 5 g
3 L5 f —
Vol-au-vent / Feuilletés CHALEUR PULSEE Ooul 180 - 210 15-40 s
L3 — ARr
Lasagnes/pates cuites/cannellonis/tartes CONVENTIONNELLE Oul 180 - 200 30-65 L3 L—J nFn
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg CONVENTIONNELLE Oul 190 - 200 40 - 80 L-3 1_f‘ ~Fe
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg TURBOGRIL - 3 40 - 90 L3 — ==
Poulet / Lapin / Canard 1 kg CONVENTIONNELLE Oul 190 - 220 50 - 80 L-3 1_f‘ ~Fe
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Poulet / Lapin / Canard 1 kg TURBOGRIL - 3 50 - 100 L3 e
Dinde/Oie 3 kg TURBOGRIL - 3 130 - 170 L3 =
Dinde/Oie 3 kg CONVENTIONNELLE oul 160 - 180 130 - 170 13— =

Filets de poisson/steaks CONVENTIONNELLE Oul 180 - 200 20-30 L3 mer Yoo
Filets de poisson/steaks GRIL - 3 10 - 30 L4 meeeer oondf
Légumes farcis (tomates, courgettes, _ R 3 T ==
aubergines) CONVENTIONNELLE Oul 190 - 220 40 - 80 L3 e
Légumes farcis (tomates, courgettes, R } [ I
aubergines) TURBOGRIL 3 30-60 L3 e
Gratin de légumes CONVENTIONNELLE oul 180 - 200 20-30 13— =
Gratin de légumes GRIL - 3 10-30 L4 7 e
Pain grillé GRIL 5' 3 1-2 L5 meeeeer
Saucisses/kebab/cotes levées/
hamburgers GRIL - 3 15 - 30 145 Resmsed Tiannf
Pom. terre roties CONVENTIONNELLE oul 190 - 220 40 - 80 L3 — ==
Pom. terre réties TURBOGRIL - 3 30-60 13 = ~=-
Gigot d’agneauljarrets TURBOGRIL - 3 50 - 100 13— e
Repas complet (Cook3) : L-6 I
Tarte aux fruits - L4
Lasagnes CHALEUR PULSEE - 180 - 190 40-80 Ly LT
2 [ —
Réti
Repas complet (Cook4) :
Tarte aux fruits ; '['3 L ~Fe
Lasagnes CHALEUR PULSEE - 180 - 190 40-80 L:3 s
Morceaux de viandes 1 g e
Légumes rotis
. . . Cuisson produits
Pizza épaisse congelée congelés 6th Sense - 180 - 250 25-45 L3 L—1d  ~Fn
. . Cuisson produits
Pizzas surgelées congelés 6th Sense - 180 - 250 25-45 L3 I
. Cuisson produits
Lasagnes surgelées congelés 6th Sense - 180 - 250 25-45 L3t =
. Cuisson produits R
Frites congelés 6th Sense - 180 - 250 25-45 (S W (R S—
Réti de boeuf 6th Sense VIANDES - 190 - 200 40-90 L3 = =
Poulet 6th Sense VIANDES - 200 - 220 50 - 100 L3 = =
oti - - - L-3 I ==
Roéti de porc 6th Sense VIANDES 170 - 200 40 - 90
Repas complet (Cook5) : Le
Amiss guees R
- - - L-3
Tarte aux fruits 6th Sense Cook5 180 - 190 40-80 o
Morceaux de viandes 0 _,l—j el
Légumes rotis
®:
Biscuits / Petit pain 6th Sense Cook5 - 140 45-80 41 [ 1
L-3
L-1
®;
Pizzas 6th Sense Cookb5 190 - 230 45-70 I[g T f —
]
Petits pains de 60-80g chacun 6th Sense PAIN - 210 25-45 L-3 [ j
Pain 1kg 6th Sense PAIN - 170 - 210 50 - 120 L-3 q [ j
Pain de mie 0,5 - 0,7 kg 6th Sense PAIN - 170-180 70-100 L-3 [ j
Pizza fine 6th Sense PIZZA - 220 - 250 15-25 L-3 [ j
Pizza épaisse 6th Sense PIZZA - 190 - 210 30-45 L-3 [ j
Petits pains SHS - 210 25-40 L-3 [t j
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Filets de poisson/steaks SHS - 180 15-35 L-3

ARr

E—
Poulet réti de 1 a 1,3 kg SHS - 200 50 - 80 L3 1 g

Roéti de beeuf SHS - 200 35-60 [ B T S S

Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg SHS - 200 60 - 90 (B R S
Petits gateaux / Muffins SHS - 160 - 170 30-55 (B N N S
Gateaux a pate levée / Génoise SHS - 170 - 180 30-60 L2 L e
Fougasse SHS - 200 - 220 20-40 L3 f —3

Pain (miche) SHS - 170-180 70 - 100 (R T N

Pom. terre réties SHS - 200 - 220 50-70 L3 1 1 3

Rosbif 2Kg SHS - 200 40-70 L3 [

Gigot d’agneau SHS - 180 - 200 65-75 L3 1 g

Poulet / Lapin / Canard 1 kg SHS - 200 - 220 50-70 L3 5 e
Légumes farcis (tomates, courgettes, SHS R 180 - 200 2540 L3 oL

aubergines)

Aceenns ~ AR~ L \ | [

ACCESSOIRES . ) R . N .
Plague de cuisson ou Plague de cuisson/lechefrite Lechefrite /plaque de

Grille métallique moule a gateau sur la ou plat de cuisson sur grille - cuisson contenant
h P g cuisson h
grille métallique métallique 200 ml d'eau

Léchefrite /plaque de
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UTILISATION DE LAPPAREIL POUR LA PREMIERE FOIS ET UTILISATION QUOTIDIENNE

AFFICHEUR GAUCHE

AFFICHEUR DROIT

th

sense

P Nl
-
7] b

L'afficheur visualise les principales fonctions de

cuisson.
La fonction sélectionnable est affichée en caracteres
plus lumineux. Les symboles indiquent la fonction.

Pour une description compléte, consultez le tableau a

P> =
o o [
ZICICC) s &

Wl
Cet écran affiche I'horloge, les groupes de commande

S D> [

détails de toutes les fonctions. Cet écran permet aussi
de régler tous les paramétres de cuisson.
REMARQUE : Iimage indiquée peut varier selon le modéle acheté.

Si le dernier icéne a la droite du groupement de fonctions

la page 17.
spéciales ne s'illumine pas, la fonction de nettoyage
automatique n'est pas disponible.
1. REGLER L'HEURE Veuillez noter: Le four est programmé pour consommer

Vous devez régler I'heure lorsque vous allumez I'appareil
pour la premiére fois.

1amnN
Les deux chiffres de I'heure clignotent : Tournez le

bouton pour régler I'heure et appuyez sur (§) pour
confirmer.

=nlnl
o )
-'- -§.

Les deux chiffres des minutes clignotent. Tournez le
bouton pour régler les minutes et appuyez sur @ pour
confirmer.

Veuillez noter: Pour changer I'heure plus tard, appuyez sur
™ pour au moins une seconde alors que le four est éteint, et
répétez les étapes décrites plus haut.

Vous pourriez avoir a régler I'heure a la suite d'une panne de
courant prolongée.

2.REGLAGES

Si nécessaire, vous pouvez changer l'unité par défaut

de Avec le four arrété, appuyez sur [j: et maintenez-le
enfoncé pendant au moins 5 secondes.

mesure, température (°C) et courant nominal (16 A).

/ a— a—)

7

my

—
'

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner I'unité
de mesure, appuyez ensuite sur @ pour confirmer.

Tournez le bouton de sélection pour sélectionner le
courant nominal, appuyez ensuite sur @ pour confirmer.

un niveau d'énergie électrique compatible avec un réseau
domestique supérieur a 3 kW (16A) : Si votre résidence utilise
un niveau d'énergie plus bas, vous devrez diminuer la valeur
(13A).

3.CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant de
la fabrication : ceci est parfaitement normale.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.

Enlevez le carton de protection ou le film transparent du
four et enlevez les accessoires de l'intérieur.

Chauffer le four a 200 °C pour environ une heure, de
préférence utilisant une fonction avec circulation d'air (p.
ex. « Chaleur pulsée » ou « Convection forcée »).

Suivez les directives pour régler correctement la
fonction.

Veuillez noter: Il est conseillé d'aérer la piece apres avoir
utilisé I'appareil pour la premiere fois.
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1 MARCHE/ARRET

3 DEMARRAGE RAPIDE

Lorsque l'appareil est éteint, seule I'horloge 24
heures est affichée.

Appuyez sur[(D]pour éteindre le four (maintenez
enfoncé pendant 1/2 seconde).

Lorsquelefourestallumé, les deux afficheurs sontactivés.

Le bouton et toutes les touches tactiles sont
entierement fonctionnels.

E Ay e
- )

REMARQUE : appuyez sur pour terminer un
cycle de cuisson actif, en éteignant 'appareil.

2 SELECTIONNER UNE FONCTION

Pour choisir les cycles de cuisson et autres fonctions. Pour les
descriptions, consulter le tableau d la page 17 et a la page 18.

Lorsque le four est éteint, seul I'heure est affichée a
'écran. Appuyez sur (D pour allumer le four.

Tournez le bouton pour afficher les principales fonctions
disponibles sur I'écran de gauche.

Sélectionnez en appuyant sur @

=]

Pour sélectionner une sous-fonction (selon le modeéle),
sélectionnez la fonction principale et appuyez ensuite
sur (§) pour confirmer et accéder au menu de la fonction.

=

Tournez le bouton pour afficher les sous-fonctions
disponibles sur l'écran de droite. Sélectionnez une
fonction et appuyez sur @ pour confirmer.

Procédez selon les indications fournies dans la
section « démarrage rapide » (section 3), pour exécuter
immeédiatement la fonction de cuisson ou pour passer
en revue l'assistant de réglage de mode comme indiqué
dans les sections 4, 5, et 6

Pour passer I'assistant de réglage de mode et lancer
rapidement un programme de cuisson.

Sélectionnez [>] pour démarrer rapidement
n'importe quelle fonction.

Le four exécutera un programme de cuisson
sans durée (voir la section 5.1) en utilisant la
température par défaut, et I'écran comptera en
ordre croissant afin d'indiquer le temps effectif.

Appuyer sur @ pour démarrer immédiatement
le cycle de cuisson en utilisant les valeurs les plus
récentes.

4 REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Pour régler la température de tous les programmes
de cuisson proposés, a l'exception du gril ,

Turbo Grill Maintien au chaud

Appuyez sur pour confirmer la fonction
souhaitée.

L'icone °C/°F clignote.

Tournez £:y pour régler la température
souhaitée.

| T 6

Appuyez sur pour confirmer passer au
réglage de la durée (voir section 5) ou appuyez
sur pour un Démarrage rapide.

REMARQUE : tournez £:¥ pour ajuster la
température pendant un cycle de cuisson.

Y|




4.1 REGLAGEDUNIVEAU DU GRIL

5 REGLAGE DELA DUREE

Pour régler la puissance des fonctions de cuisson

du Gril et du Turbo Gril .
Il existe 3 niveaux de puissance pour le gril :
-1- (bas), -2- (moyen), -3- (haut).

L'afficheur droit visualise la valeur prédéfinie
entre deux clignotement « - - ».

Tournez €< ¥ pour régler le niveau souhaité.

Appuyez sur pour confirmer et passer au
réglage de la durée (section 5) ou appuyez sur
pour un démarrage rapide.

REMARQUE : tournez €< ¥ pour régler le niveau de
la grille pendant un cycle de cuisson.

4.2 PHASEDE PRECHAUFFAGE

Pour certaines fonctions (Traditionnel(—), Chaleur
pulsée , Convection forcée [E], Préchauffage
Rapide 2} ) on retrouve une phase de préchauffage
obligatoire qui commence automatiquement et
permet datteindre rapidement la température
souhaitée.

e
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Une fléche clignotante en boucle a coté de
la température cible indique la phase de
préchauffage.

Lorsque le four atteint la température cible, un
signal sonore retentit.

D>

Placez les aliments dans la cavité et fermez
la porte : le four lance automatiquement le
programme de cuisson sélectionné.

REMARQUE : Mettre un aliment dans la cavité
avant la fin de la phase de préchauffage risque de
compromettre les performances de cuisson.
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Pour régler la durée d'une fonction aprés le réglage
de la température.

L'icone (V: clignote.

Appuyez sur (3) ou [ >] pour effectuer un cycle
de cuisson sans durée (5.1).

Tournez £+ pour régler la durée.

FLZ (e =
I Zh)

©
Appuyez sur pour confirmer le temps de
cuisson prévu (5.2) et aller au réglage de I'heure

de fin ou appuyez sur pour un Démarrage
rapide.

REMARQUE : appuyez sur Q pour ajuster la durée
pendant un cycle de cuisson.

5.1 PROGRAMME DE CUISSON NON TEMPORISEE

Au cours d'un programme de cuisson non
temporisée, I'afficheur droit visualise la durée minute
par minute en ordre croissant et « : » clignote.

Appuyez sur pour mettre fin au cycle de
cuisson a tout moment et éteignez le four.

REMARQUE : appuyez sur 9 pour passer d'un
programme de cuisson non temporisée d un
programme de cuisson temporisé et régler une
heure de fin.




5.2 PROGRAMME DE CUISSON TEMPORISEE

7 FONCTIONS 6TH SENSE

Au coursd'un programme de cuisson temporisée,
I'afficheur droit visualise la durée a rebours
minute par minute et «: » clignote.

= =
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Appuyez sur pour mettre fin au cycle de
cuisson a tout moment.

Une fois écoulé le temps de cuisson, I'afficheur
droit affiche « Fin » et un signal sonore retentit.

— =
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REMARQUE : La durée ne comprend pas le temps
de la phase de préchauffage.

6 REGLAGE DE LA FIN DU PROGRAMME
AVEC DEPART DIFFERE

Pour régler I'heure de fin souhaitée d'une fonction.

L'écran a droite indique I'heure de fin du cycle de
cuisson et l'icdbne @ clignote.

Tournez pour régler I'neure de fin souhaitée.
Appuyez sur ( ¢ ) pour confirmer I'heure de fin.

V2NN =
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REMARQUE :I'heure indiquée sur I'écran inclut

la durée réglée . Pendant le départ différé, il est
toujours possiblede :

Tournez pouraugmenter |'heure de fin.

Appuyez sur Xl pour régler le niveau de température.

Appuyez sur O pour régler la durée.

Sila fonction prévoit une phase de préchauffage,
elle sera sautée lorsqu'une heuredifférée a été réglée.
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Poursélectionnerl'un des 6 programmes spécifiques
de cuisson avec les valeurs prédéfinies. Pour la
liste compléte et une description des fonctions,
consultez le tableau a la page 17.

Tournez pour sélectionner la fonction 6™
Sense.

th [

=
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sense —

Appuyez sur () pour confirmer.

Tournez @ pour choisir la fonction 6" Sense
souhaitée.

Appuyez sur pour confirmer et aller au
réglage des valeurs de durée/heure de fin ou
appuyez sur[ > pour un Démarrage rapide.

REMARQUE : le préchauffage du four n'est pas
nécessaire pour les fonctions 6 Sense. Consultez le
tableau a la page 19 pour les températures et les
temps de cuisson suggéres.

RETABLISSEMENT DE LA TEMPERATURE 6%
SENSE

Si, au cours d'un programme de cuisson 6" Sense,
la température de la cavité baisse car la porte a
été ouverte, la fonction 6™ Sense de rétablissement
de la température rétablit automatiquement la
température d'origine.

Lors du rétablissement 6" Sense de la
température, I'afficheur visualise une « animation
en serpentin » jusqu'a ce que la température
cible ait été atteinte.

== . ===
| = eS|l o

REMARQUE : Pendant un programme temporisé,
de maniere agarantir les performances de cuisson,
la durée est prolongée du temps ot la porte est
restée ouverte.




8 FONCTIONS SPECIALES

9 ECLAIRAGE DE LA CAVITE

Pour sélectionner I'un des programmes de cuisson
spécifiques. Pour la liste complete et une description
des fonctions, consultez le tableau a la page 18.

Tournez @ pour choisir la fonction spéciale.

| @ 0 ERD&E W

Confirmer avec la touche .

Tournez @ pour choisir la fonction spéciale
souhaitée.

Appuyez sur pour confirmer et régler les
valeurs ou appuyez sur [ > ] pour un Démarrage
rapide.

8.1 PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour préchauftfer le four rapidement. Consultez la
description complete a la page 18.

Accédez aux fonctions spéciales @ .
Tournez pour sélectionner £f.
Appuyez sur pour confirmer.

Tournez pour sélectionner la température
souhaitée.

Appuyez sur [>] pour effectuer un cycle de
préchauffage rapide ou appuyez sur pour

régler la durée du cycle de cuisson suivant.

Lorsque le four atteint la température cible,un
signal sonore retentit.

Placez les aliments dans la cavité et fermez la porte : le
four démarre automatiquement un cycle de cuisson
en maintenant la température atteinte.

Ne placez pas d'aliments dans la cavité avant la fin
du programme de préchauffage rapide.
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Appuyez sur Q pour allumer ou éteindre
I'ampoule de la cavité.

Pendant la fonction Eco Air pulsé e%) I'ampoule
sera coupée apres 1 minute.

10 VERROUILLAGE DES TOUCHES

Pour verrouiller les boutons du panneau de
commande.

Maintenez enfoncée la touche 99 pendant au
moins 5 secondes.

Pour désactiver.

Maintenez enfoncée la touche 99 pendant au
moins 5 secondes.

l_'

/4
A Pour des raisons de sécurité, le four peut
toujours étre éteint pendant un programme de
cuisson en appuyant sur le bouton MARCHE/ARRET.




SONDE A VIANDE (UNIQUEMENT SUR
CERTAINS MODELES)

La sonde a viande fournie permet de mesurer la
température interne exacte des aliments pendant
la cuisson.

La sonde a viande est autorisée uniquement
dans certaines fonctions de cuisson (Traditionnel
(Z) Chaleur pulsée [#], Convection forcée
, Turbo Grill [¥] , 6th Sense Viandes (& et 6th
Sense Maxicooking ).

Il est trés important de positionner la sonde
précisément pour obtenir des résultats de
cuisson parfaits. Insérez entierement la sonde
dans la partie la plus épaisse de la viande, en
évitant les os et le gras (Fig. 1).

Pour la volaille, la sonde doit étre insérée
latéralement, au centre du blanc, en s'assurant
que le bout de la sonde n'aboutit pas dans une
cavité (Fig. 2).
Sil'épaisseurdelaviandeestirréguliére, controler
qu'elle est cuite correctement avant de la retirer
du four. Brancher I'extrémité de la sonde dans le
trou situé sur la paroi droite de la cavité du four.

Fig. 1

Fig.2
IMPORTANT : faites attention aux parois de la cavité

et aux aliments lors de l'insertion du thermomeéetre
aviande : ils peuvent étre chauds.

Quand la sonde a viande est insérée dans la cavité
du four, un signal sonore est activé et I'écran
présente l'icone [~ et la température a atteindre.

Silasondeaviandeestinsérée pendantlasélection
d'une fonction, I'écran passe a la température
cible par défaut de la sonde a viande.

Appuyez sur@ pour démarrer les réglages.

Tournez pour régler la température cible du
thermomeétre a viande.
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Confirmer avec la touche .

Tournez @ pour régler la température de la
cavité du four.

Appuyez sur ou @ pour confirmer et
démarrez le cycle de cuisson.

Pendant le cycle de cuisson, I'écran affiche la
température cible du thermomeétre a viande.

Quand la viande atteint la température cible
établie, le cycle de cuisson s’arréte et |'écran
affiche « Fin ».

Pour redémarrer le cycle de cuisson a partir de
«Fin », en tournant €Y il est possible d'ajuster
la température cible du thermometre cible
comme indiqué ci-dessus.

Appuyez sur ou @ pour confirmer et
redémarrer le cycle de cuisson.

REMARQUE : pendant le cycle de cuisson avec
un thermomeétre a viande, il est possible de
tourner @ pour changer la température cible
du thermomeétre a viande.

Appuyez sur [} pour ajuster la température de
la cavité du four.

Consultez le tableau a la page 19 pour connaitre
la température idéale pour chaque type de
viande.

La sonde a viande peut étre insérée a n'importe
quel moment, méme pendant un cycle de
cuisson. Dans ce cas, il est nécessaire de régler
de nouveau les paramétres de la fonction de
cuisson.

Si la sonde a viande est incompatible avec une
fonction, le four éteint le cycle de cuisson et
émet un signal sonore d'alerte. Dans ce cas,
débrancher la sonde a viande ou appuyez sur 9
pour régler une autre fonction. o

Le démarrage différé et la phase de préchauffage
ne sont pas compatibles avec la sonde a viande




11 NETTOYAGE AUTOMATIQUE DU FOUR (UNIQUEMENT SUR CERTAINS MODELES)

La fonction de nettoyage automatique, lorsqu'elle existe , peut varier selon le modéle acheté.

CYCLE DE PYROLYSE
(SELON LE MODELE)

Pour la description de cette fonction, consultez
également le tableau des fonctions a la page 22, 23
et le chapitre « Nettoyage » a la page 24.

Accédez aux fonctions spéciales @

Tournez £ = ¥ pour sélectionner

Appuyez sur pour confirmer.

Tournez 4y pour sélectionner la durée
préétablie souhaitée.

Appuyez sur [>] pour effectuer un cycle de
pyrolyse ou appuyez sur @ pour aller au réglage
de I'heure de fin (section 6).

Tournez@ pour régler I'heure de fin souhaitée.

Appuyez sur pour démarrer le nettoyage
automatique du four.

REMARQUE: LorsduprogrammedenettoyagePyro,
la porte du four est verrouillée automatiquement.

Lorsque l'icbne @J disparait, le four est a nouveau
entiérement fonctionnel.

/\ AVERTISSEMENT

- Netouchez pas le four pendant le cycle
de pyrolyse.

- Eloignez les enfants du pendant le cycle de
pyrolyse.

- Gardez les animaux éloignés pendant et
apres le cycle de pyrolyse.
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TABLEAU DEDESCRIPTION DES FONCTIONS

FoncTioN FOUR TRADITIONNEL

CONVECTION NATURELLE

Pour cuire tout type de plat sur un seul niveau. Utilisez le 3¢ gradin. Pour les pizzas,
les tartes salées, et les patisseries avec une garniture liquide, utilisez la 1¢ ou la 2¢
grille. Préchauffez le four avant d'y introduire les aliments.

GRIL

Pour griller des biftecks, des brochettes, et des saucisses ; faire gratiner des Iégumes ou
dorer du pain. Placez les aliments sur la 4¢ ou 5¢" grille. Pour faire griller de la viande, il est
conseillé d'utiliser une léchefrite afin de recueillir les jus de cuisson. Placez-la sur le 3¢/4¢
grille en ajoutant environ un demi-litre d'eau. Il nest pas nécessaire de préchauffer le
four. Pendant la cuisson, la porte du four doit rester fermée.

AIR PULSE

Pour cuire une variété d'aliments a la méme température, sur plusieurs grilles (trois
au maximum), en méme temps (p. ex. poisson, légumes, gateaux). Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre les odeurs d'un aliment a
l'autre. Utilisez la 3¢ grille pour la cuisson sur une seule grille, la 1e et la 4e pour la
cuisson sur deux grilles, et la 1¢, 3¢ et 5¢ pour la cuisson sur trois grilles. Préchauffez
le four avant de procéder a la cuisson.

1)
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TURBOGRIL

Pour griller de gros morceaux de viande (cuisses, rosbifs, poulets). Placez la viande sur
les gradins intermédiaires. Utilisez une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson.
Placez-la sur la 1er/2e grille, en ajoutant environ un demi-litre d'eau. Il n’est pas
nécessaire de préchauffer le four. Pendant la cuisson, la porte du four doit rester
fermée. Avec cette fonction, il est possible d'utiliser le tournebroche, si I'accessoire
est fourni.

FoNcTIONS ®TH SENSE

th

sense

%

CUISSON CONGELES 67H
Sense

La fonction sélectionne automatiquement le mode de cuisson idéal pour différents
types d'aliments congelés préts a consommer. La température peut étre réglée de
180 a 250°C pour cuire tous les types de produits.

Utilisez la 2¢ ou la 3¢ grille. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

P

6th sense VIANDES

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur mode de cuisson et la
température pour rotir tout type de viande (volaille, beeuf, veau, porc, agneau,
etc.). La température peut étre modifiée dans une plage donnée pour s'adapter a la
perfection aux différentes recettes et aux golts personnels. Cette fonction utilise la
chaleur tournante discontinue et modérée, ce qui empéche I'assechement excessif
des aliments. Utilisez la 2¢ gradin. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four avant
la cuisson.

Al
C

6th Cook 5 Menu Sense

Pour cuire différents aliments qui nécessitent la méme température de cuisson

sur cing niveaux en méme temps. Cette fonction peut étre utilisée pour cuire des
cookies, des tartes, des pizzas rondes (méme congelées) et pour préparer un repas
complet.

Suivez le tableau de cuisson pour obtenir les meilleurs résultats. Il n'est pas
nécessaire de préchauffer le four.

S

6" Sense PAIN

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur mode de cuisson et la
température pour cuire tout type de pain (baguettes, petits pains, pain de mie,
etc.). la température peut étre modifiée dans une plage donnée pour s'adapter a la
perfection aux différentes recettes et aux gots personnels. Utiliser le 2™ niveau. Il
n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

=

6'H Sense PI1ZZA

La fonction sélectionne automatiquement le meilleur mode de cuisson et la
température pour cuire tout type de pizza (pizza fine, pizza maison, focaccia etc.).
la température peut étre modifiée dans une plage donnée pour s'adapter a la
perfection aux différentes recettes et aux golts personnels. Utiliser le 2¢m niveau. Il
n'est pas nécessaire de préchauffer le four.
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TABLEAU DEDESCRIPTION DES FONCTIONS

Fonctions spéciales

N Pour préchauffer le four rapidement. A la fin de la phase de préchauffage, le
e four sélectionne automatiquement la fonction traditionnelle. Attendre la fin du
préchauffage avant d'y placer des aliments.
PRECHAUFFAGE RAPIDE

Pour la cuisson de viandes, tartes garnies (tarte au fromage blang, strudel, tartes aux

".l,!: fruits) et Iégumes farcis sur un seul gradin. Cette fonction utilise la chaleur tournante
discontinue et modérée, ce qui empéche l'assechement excessif des aliments. Utilisez la

CUISSON PAR CONVECTION | 2¢e gradin. Attendre la fin du préchauffage avant d'y placer des aliments.

ECO AIR PULSE

Pour cuisiner rotis farcis et pieces de viande sur un gradin. Cette fonction utilise la
chaleur tournante discontinue et modérée, ce qui empéche I'assechement excessif
des aliments. Lorsque la fonction ECO est activée, I'éclairage reste éteint pendant

la cuisson et peut étre rallumé temporairement en appuyant sur la touche de
confirmation. De maniére a optimiser l'efficacité énergétique, il est conseillé de ne
pas ouvrir la porte pendant la cuisson. Il est conseillé d'utiliser le 3¢ niveau. Il nest pas
nécessaire de préchauffer le four.
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BASSE TEMPERATURE

-1 LEVAGE : Pour obtenir un levage optimal des patons salés ou sucrés. Placez la pate
sur la 2e grille. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

Pour maintenir la qualité de la fermentation, n'activez pas la fonction si le four est
toujours chaud apres la cuisson.

-2 MAINTENIR AU CHAUD : Pour maintenir les aliments a peine cuits au chaud et
croustillant (par ex : viandes, fritures ou tartes). Placez les aliments sur la grille du milieu.

3

Pour accélérer la décongélation des aliments. Placez les aliments sur la grille du
milieu. Laissez les aliments dans leur emballage pour éviter qu'ils ne séchent sur

I'extérieur.
Décongeler
Les fonctions fournissent d'excellents résultats grace a I'ajout de cycles de cuisson a la
Ly vapeur. Lorsque le four est froid uniquement, verser de I'eau potable sur le fond du four
E} et sélectionner la fonction spécifique pour votre préparation. Les quantités d'eau et les
DEUR températures optimales pour chaque catégorie d'aliments sont énumérés dans le tableau
VAPEU

de cuisson correspondant. Ne préchauffez pas le four avant d'insérer les aliments.

CODE D'ERREUR

DESCRIPTION (tous les codes d'erreur
s'affichent sur I'écran IHM)

ACTIONS POSSIBLES pour les CLIENTS

appuyer sur le bouton MARCHE/ARRET et démarre n'importe quel
cycle de cuisson pendant environ 20/30 minutes.

F1E1 Erreur électronique ensemble ACU Si I'erreur apparait méme apres cela, appeler la maintenance.
Surchauffe du produit Att’endre que le produit ll'efr0|d|sse. Si cette erreur est toujours
F1EA présente, appeler la maintenance
F2E1 Erreur IHM/Clavier/Affichage. Uniquement pour la maintenance.
F3EOQ Erreur capteur de four principal Uniquement pour la maintenance.
F3E3 Erreur de capteur de sonde a viande |Uniquement pour la maintenance.
appuyer sur le bouton MARCHE/ARRET et maintenir la viande dans
la cavité.
Puis redémarrer la fonction. Si la panne apparait méme aprés cela,
F4E1 RTD bloqué. appeler la maintenance.
Les commutateurs de porte principale |Couper la ligne d'alimentation et attendre t>3s. Puis allumer la ligne
et de verrou ne se mettent pas principale.
F5E0 d'accord Si I'erreur apparait méme apres cela, appeler la maintenance.
Couper la ligne d'alimentation et attendre t>3s. Puis allumer la ligne
Erreur du moteur de verrouillage de principale.
F5E1 porte principale Si I'erreur apparait méme apres cela, appeler la maintenance.
Panne du systeme de communication
F6E1 entre ACU et IHM Erreur de communication. Uniquement pour la maintenance
FBE1 Surchauffe cavité principale QOuvrir la porte et laisser le produit refroidir
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

COUPEZ LINTERRUPTEUR PRINCIPAL ET ASSUREZ-VOUS QUE LA TABLE DE CUISSON EST FROIDE AVANT DE LA NETTOYER.
AVANT DE LA RALLUMER, ASSUREZ-VOUS QUE TOUTES LES COMMANDES SONT EN POSITION OFF.

N'utilisez pas d'appareil de
nettoyage a vapeur.

Utilisez des gants de protection
lors de toutes les opérations.

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.

NETTOYAGE DE LA TABLE DE CUISSON

* N'utilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons a récurer car
ils peuvent endommager le verre.

¢ Apres chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et
nettoyez-la de fagon a éliminer les résidus d'aliments incrustés
et les taches.

¢ Une surface qui n'est pas maintenue convenablement
propre peut réduire la sensibilité des boutons de panneau de
commande.

e Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la
table de cuisson. Respectez les instructions du fabricant pour
éviter de rayer le verre.

* Le sucre et les aliments trés sucrés peuvent abimer la table de
cuisson et doivent étre éliminés immédiatement.

e Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

eUtilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour
cuisiniére pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes
du fabricant).

* Des déversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent
provoquer le déplacement ou la vibration des casseroles.

* Apres le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.

SURFACES EXTERIEURES

* Nettoyez les surfaces a l'aide d'un chiffon en microfibres
humide. Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez-les avec un chiffon sec.

* N'utilisez pas de produits de nettoyage corrosifs ou abrasifs.
Sil'un de ces produits entre en contact avec des surfaces de
I'appareil, nettoyez immédiatement a I'aide d'un chiffon en
microfibre humide.

N'utilisez pas de produits a base d'alcool comme de I'alcool
dénaturé.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir et nettoyez-
le, de préférence lorsqu'il est encore tiede, pour enlever les
dépots ou taches laissés par les résidus de nourriture. Pour
enlever la condensation qui se serait formée lors de la cuisson
d'aliments avec une forte teneur en eau, laissez le four refroidir
complétement et essuyez-le avec un chiffon ou une éponge.

- Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent liquide

approprié.

Effectuez les opérations
nécessaires lorsque le four est froid.

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique.

N’utilisez pas de laine d’acier,
de tampons a récurer abrasifs,
ou des détergents abrasifs

ou corrosifs, ils pourraient
endommager les surfaces de
I'appareil.

ACCESSOIRES

Immergez les accessoires dans une solution liquide de lavage
apreés l'utilisation, en les manipulant avec des maniques s'ils
sont encore chauds. Les résidus alimentaires peuvent étre
enlevés en utilisant une brosse ou une éponge.

REMPLACER LAMPOULE

1. Débranchez le four de I'alimentation électrique
2. Dévissez le couvercle de I'ampoule, remplacez I'ampoule, et
revissez le couvercle.

1. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.
Remarque : Utilisez une ampoule 40 W/230 V type G9

L'ampoule utilisée dans I'appareil est spécialement concue
pour les appareils électroménagers et ne convient pas pour
I'éclairage d’une piece de la maison (Reglement CE 244/2009).
Ces ampoules sont disponibles auprés de notre Service apres-
vente.

- Ne manipulez pas les ampoules a mains nues, les traces
laissées par vos empreintes pourraient les endommager. Avant
d'utiliser le four, assurez-vous que le couvercle de I'ampoule a
bien été remis en place.

CYCLE DE PYROLYSE

Vous trouverez une description du nettoyage pyrolyse dans
le chapitre « utilisation de l'appareil pour la premiére fois et
utilisation quotidienne »
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ENLEVER ET REINSTALLER LA VITRE DE LA PORTE DU FOUR

1. Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement et abaissez
les loquets jusqu'a qu'ils soient déverrouillés.

2. Fermez le plus possible la porte.

Tenez la porte fermement avec les deux mains, ne la tenez pas
par la poignée. Enlevez simplement la porte en continuant a

la fermer tout en la tirant vers le haut (a) jusqu'a ce qu'elle soit
dégagée de ses appuis (b).

Placez la porte sur un c6té, en l'appuyant sur une surface douce.

3. Réinstallez la porte en la plagant devant le four pour aligner
les crochets des charniéres avec leurs appuis et attacher la
partie supérieure sur son appui.

4. Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir complétement.
Abaissez les loquets dans leur position originale : Assurez-vous
de les abaisser complétement.

5. Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle est ali-
gnée avec le panneau de commande. Sinon, répétez les étapes
précédentes.

CLIQUER POUR NETTOYER - NETTOYER LA VITRE
1. Aprés avoir enlevé la porte et I'avoir placée sur une surface
matelassée, les poignées vers le bas, appuyez sur les deux
fermetures en méme temps et enlevez le bord supérieur de la
porte en le tirant vers vous.

2. Soulevez et tenez fermement la vitre intérieure avec les deux
mains, enlevez-la et placez-la sur une surface matelassée avant
de la nettoyer.

3. Lors du remontage de la vitre de porte intérieure, insérez le
panneau en verre correctement de sorte que le texte écrit sur le
panneau ne soit pas a I'envers et qu'il soit facilement lisible.

4. Replacez le bord supérieur : un déclic indique le positionne-
ment correct. Assurez-vous que le joint est bien placé avant de
replacer la porte.

DEPANNAGE

Que faire si... Causes possibles

Solutions

Le four ne fonctionne
pas.

Coupure de courant.
Débranchez de l'alimentation princi-
pale

Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le four
est bien branché. Eteignez puis rallumez le four pour voir si le
probléme persiste.

SERVICE APRES-VENTE

Pour obtenir de l'aide, appelez le numéro disponible dans le

livret de garantie fourni avec 'appareil, ou suivez les directives

sur notre site Web.

Soyez prét a fournir :

e Une breve description du probléme ;

e Letype etle modele exact de I'appareil ;

e Le code d’aide (le nombre qui suit le mot SERVICE sur la
plaque signalétique placée sur I'appareil, qui est visible sur le
bord intérieur gauche lorsque la porte du four est ouverte) ;

e \otre adresse compléte ;

e Un numéro de téléphone de contact.

SN XXX

Mod

- XXX

INnd.C. xxx
Prod.N. XXX

Veuillez noter: Si des réparations sont nécessaires, veuillez contacter
un Service Aprés-vente autorisé pour garantir que des pieces d'ori-
gines sont utilisées et que la réparation est effectuée correctement.
Veuillez vous référer au livret de garantie pour plus d'information
sur la garantie.

[zWWW Les caractéristiques complétes de I'appareil, incluant les taux d'efficacité énergétique, peuvent étre téléchargées de notre site web

www.whirlpool.com
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