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VOTRE CUISINIERE

FR 4

Introduction

Félicitations pour I'achat de cette cuisiniere. Ce produit a été congu pour vous offrir un confort
d'utilisation optimal. La cuisiniére posséde une large gamme de réglages grace a laquelle vous
pourrez chaque fois sélectionner la bonne méthode de cuisson.

Veuillez lire ce manuel attentivement afin de savoir comment tirer le meilleur parti de votre
cuisiniere. En plus des informations relatives au fonctionnement du four, vous y trouverez des
renseignements de base susceptibles de faciliter I'utilisation de I'appareil.

Veuillez lire attentivement les instructions de sécurité
A fournies séparément avant toute utilisation de
I'appareil !

1
_‘9’_ Lisez attentivement ce manuel avant d'utiliser I'appareil et rangez-le en lieu siir

pour le consulter ultérieurement.

Vous pouvez trouver la version la plus récente de le mode d’emploi sur notre site Web.
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Description de I'appareil

©® N o

Zone de cuisson @ 14,5 cm /1,2 kW
1,6 kW (fonction Boost)

Zone de cuisson @ 21 cm /1,5 kW
2,0 kW (fonction Boost)

Zone de cuisson @ 21 cm /1,5 kW
2,0 kW (fonction Boost)

Affichage et panneau de commande de la
table de cuisson

Zone de cuisson @ 14,5 cm /1,2 kW
1,6 kW (fonction Boost)

Panneau de commande

Four

Tiroir de rangement

Pied réglable

$RETINN
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Panneau de commande
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1. Bouton de fonction du four
2. Voyant de thermostat du four
3. Bouton de température du four
4. Bouton de commande - zone de cuisson avant gauche
5. Bouton de commande - zone de cuisson arriére gauche
6. Bouton de commande - zone de cuisson arriére droite
7. Bouton de commande - zone de cuisson avant droite

Affichage et panneau de commande de la table de cuisson

FR 6

Affichages de zones de cuisson

Touche de minuteur de la table de cuisson
Touche de fonction de la table de cuisson
Touche plus (+) de minuteur

1.
2.
3.
4.
5.

Touche moins (-) de minuteur
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UTILISATION

Utilisation du four

Retirez tous les accessoires du four et nettoyez-les avec de I'eau tiede savonneuse.
N'utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs.

Réglez le four sur la puissance maximale pendant une heure, avec chauffage de la volte
et de la sole (voir « Fonctionnement du four »). Cela permettra d'éliminer toute graisse de
protection utilisée lors de la fabrication.

Lors de la premiére utilisation du four, vous remarquerez une « odeur de neuf ». N'ayez
aucune inquiétude, c'est tout a fait normal Si nécessaire, mettez la hotte aspirante en
marche.

Laissez refroidir le four, puis nettoyez-le a I'eau tiéde.

Préchauffez uniquement le four si cela est requis dans la recette ou les tableaux dans ce
manuel.

Attention !
/ ' \ Placez la grille du four dans les glissiéres et faites-la glisser jusqu'a la paroi arriere

du four.

|

Utilisation écoénergétique du four

Ouvrez la porte du four le moins souvent possible.

Faites cuire des plats nécessitant la méme température de cuisson (p. ex. une tarte aux pommes et
un plat allant au four) en méme temps sur la méme grille, ou I'un au-dessus de I'autre en utilisant la
fonction air chaud pulsé. En méme temps, vous pouvez également faire mijoter un ragoat.
Enfournez plusieurs plats successivement, par exemple un plat au four aprés un gateau. Le temps
de cuisson du deuxiéme plat est souvent réduit de 10 minutes, car le four est encore chaud.
Comme le four est isolé, sa chaleur résiduelle continue la cuisson des plats nécessitant une plus
longue durée de cuisson (a partir d'une heure). Eteignez le four 10 minutes plus t6t que la durée
indiquée, mais laissez sa porte fermée.

Un préchauffage n'est généralement pas nécessaire, sauf pour les plats dont le temps de cuisson
est inférieur a 30 minutes ou si cela figure dans la recette.

Enlevez du four tout ce dont vous n'avez pas besoin pour le plat.

Eteignez le four avant de sortir le plat 4 la fin de la cuisson.

$RETINN
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UTILISATION

Plats allant au four

En principe, vous pouvez utiliser tous les types de plats allant au four (résistant a la chaleur).

Ne rincez pas les plats allant au four a |'eau froide immédiatement aprés utilisation. Une soudaine
différence de température risquerait de briser le verre.

Utilisez des moules a pétisserie noirs ou de couleur foncée. Ceux-ci sont de meilleurs
conducteurs de la chaleur et permettent a la nourriture de cuire plus uniformément.

Ne couvrez pas le fond du four

Par exemple, couvrir le fond du four d'une feuille d'aluminium ou y placer une lechefrite peut
entrainer une surchauffe et endommager I'émail.

Pour éviter que les moules a charniere coulent au fond du four, pliez du papier d'aluminium en
forme de récipient et placez-le sur la grille en dessous de la préparation ou étalez du papier
sulfurisé sous cette derniére.

Rotir la viande

Il est préférable de rotir de gros morceaux de viande (plus de 1 kg). La viande obtiendra une
crolte de forme réguliére, sera croustillante, pratiquement sans perte de poids.

Quinze minutes avant d'enfourner, frottez la viande avec du sel et des épices. Pour 500 g de
viande a rétir, utilisez 80 a 100 g de beurre ou de matiére grasse (ou un mélange des deux).

Temps de cuisson

Pour les morceaux de viande plats et fins, 5 minutes environ de cuisson en moins sont
nécessaires par rapport a des morceaux épais ou roulés. Pour les gros morceaux de viande,
ajoutez 15 a 20 minutes de cuisson par 500 g supplémentaires.

Placez la viande dans un plat a rétir et enduisez-la de beurre chaud ou de matiéere grasse. Placez
la viande dans un plat a rétir, le c6té le plus gras vers le haut. Badigeonnez le c6té non gras de
la viande toutes les 15 minutes. Badigeonnez le c6té avec le gras toutes les 30 minutes.

Si la sauce est trop foncée, ajoutez une cuillere d'eau de temps en temps pendant le rétissage.
Couvrez la viande sans la serrer avec du papier d'aluminium et laissez-la reposer pendant

10 minutes avant de servir.

Glissiéres

Des glissiéres sont disposées sur les parois du four pour placer la grille du four ou la léchefrite
a différents niveaux. Pour savoir quel est le niveau correct, consultez un guide de pétisserie ou
lisez les instructions sur I'emballage des aliments.

Tiroir

L'appareil a un tiroir permettant de ranger des accessoires comme des plaques, grilles, petites
poéles et casseroles.

Attention !
/ . \ Latempérature de l'intérieur du tiroir peut étre élevée lorsque I'appareil fonctionne.

FR 8

N’entreposez pas d'aliments, de matériaux en plastique ou inflammables dans le tiroir.
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UTILISATION

Tableau des fonctions du four

En fonction du modele, votre appareil est assorti d’'une gamme d'accessoires.
Consultez le tableau pour sélectionner la fonction souhaitée. Consultez également les
instructions figurant sur I'emballage du plat que vous souhaitez préparer.

Eclairage du four

oy

Décongélation

Vous pouvez utiliser le ventilateur du four a convection pour décongeler.

Le ventilateur souffle de I'air froid. Retirez les produits surgelés de I'emballage
et déposez-les dans un plat. Placez le plat sur la grilleen position 3 de grille.

=

Chauffage de la volite et de la sole

Le plat est cuit par la chaleur radiante provenant de la sole et des éléments supérieurs.
Placez toujours le plat au milieu du four. Ce mode s’utilise pour les plats préparés de
maniére traditionnelle. Les patisseries levent bien et ont une crolte bien dorée.

Voute et sole + ventilateur

L'air dans le four est chauffé par les éléments supérieurs et inférieurs. Le ventilateur
se trouve sur la paroi du fond et souffle de I'air chaud dans tout le four. Cela permet
ainsi de chauffer les plats.

Chaleur de sole + ventilateur
Utilisée par exemple pour la cuisson des pates a tarte. La résistance inférieure cuit la
pate tandis que le ventilateur assure la circulation de I'air autour de la garniture.

™)

Gril

Les plats sont cuits par la chaleur radiante provenant de I'élément combiné du
gril. Des morceaux plats de viande, de poulet ou autre volaille peuvent étre cuits
directement au gril. Le mode gril peut aussi étre utilisé pour griller du pain.

)

Gril + chaleur de voiite

Ce mode est utilisé pour faire griller rapidement. En utilisant ce mode, le four a
une surface de gril plus grande qu'avec le mode de gril conventionnel. Préchauffez
le four pendant 5 minutes. Faites glisser la grille en position la plus haute. Placez
ensuite une lechefrite en troisieme position de grill pour recueillir la graisse du plat.

Gril + chaleur de voiite + ventilateur

Gréace a I'effet combiné du gril, I’élément supérieur et du ventilateur, vos aliments sont
délicieusement croustillants ; c'est le réglage idéal pour vos plats a rétir. Préchauffez le
four pendant 5 minutes. Faites glisser la grille en position la plus haute. Placez ensuite
une léchefrite en troisieme position de grill pour recueillir la graisse du plat.

$RETINN
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UTILISATION

Utilisation de la plaque de cuisson a induction

FR 10

+ Les grains de sable ou autres substances peuvent provoquer des rayures et des taches qui

9 seront indélébiles. Placez uniquement des casseroles dont le fond est propre sur la surface

de cuisson et soulevez-les toujours pour les retirer de la plaque (ne les faites pas glisser). Ne
vous servez pas de la plaque de cuisson comme d'un plan de travail.

Casseroles pour la cuisson par induction

Les casseroles qui ont été utilisées pour la cuisson au gaz ne sont plus adaptées a la cuisson par

induction.

Utilisez uniquement des casseroles adaptées pour la cuisson électrique ou par induction. Celles-ci

doivent notamment comporter :

> un fond épais (minimum 2,25 mm) ;

> un fond plat.

Soyez prudent avec les casseroles en acier émaillé :

> soumis a des températures élevées, I'’émail risque de se détacher de I’acier si la casserole est
trop seche ;

> les réglages de puissance élevés peuvent provoquer la déformation du fond de la casserole.

N'’utilisez jamais de casseroles avec un fond déformé. Un fond creux ou convexe peut entraver

le fonctionnement du dispositif de sécurité antisurchauffe. Dans ce cas, I'appareil chauffe de

maniere excessive.

La plaque de verre risque alors de se craqueler et le fond de la casserole peut fondre. Les

dommages dus a l'utilisation de casseroles inadéquates, ou au chauffage jusqu'a évaporation du

contenu d'un récipient, n'entrent pas dans le champ de la garantie.

Ne laissez jamais une casserole vide sur une zone de cuisson allumée. Bien que la plaque

de cuisson soit équipée d'une protection et s'éteigne en cas de surchauffe, la casserole sera

extrémement chaude. La casserole risque d'étre endommagée.

Cuisinez avec le couvercle sur la casserole. Vous pouvez ainsi économiser jusqu'a 50 % d'énergie.

N'utilisez pas de casseroles de diametre inférieur a celui de la zone de cuisson. Vous éviterez ainsi

que des morceaux d'aliments ne tombent sur la surface de la zone de cuisson trés chaude. Les

restes d'aliments carbonisés sont difficiles a nettoyer.

Les dommages dus a I'utilisation de casseroles inadéquates, ou au chauffage jusqu'a évaporation

du contenu d'un récipient, sont exclus de la garantie.

» Les casseroles ne conviennent pas toutes a la cuisson par induction. Il est donc important de

9 savoir si le matériau de la casserole est approprié. Vous pouvez contrdler vous-méme avec un

aimant si votre casserole convient a la cuisson par induction. C'est le cas si I'aimant est attiré
par le fond de la casserole.
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UTILISATION

Convient Ne convient pas
Casseroles en acier inoxydable spécial Faience

Class Induction Acier inoxydable
Casseroles solides en émail Porcelaine

Casseroles en fonte émaillée Cuivre/plastique/aluminium

e Diameétre minimum de la casserole
> Le diameétre minimal est de 12 cm pour une zone de cuisson de @ 14,5 cm / 14 cm pour
une zone de cuisson de @ 21 cm.
> Les meilleurs résultats s'obtiennent en utilisant une casserole de méme diametre que la
zone de cuisson. Si le diamétre de la casserole est trop petit, la zone ne fonctionne pas.
e Autocuiseurs
> La cuisson par induction est tout a fait appropriée pour les préparations en autocuiseur.
> La zone de cuisson a réaction rapide fait promptement monter la pression de I'autocuiseur.
> Des que vous arrétez une zone de cuisson, le processus de cuisson s’arréte aussitot.

Bruits de l'induction
e Cliquetis
> Un Iéger cliquetis peut étre audible pendant la cuisson.
e Les casseroles émettent des sons
> Les casseroles peuvent générer quelques bruits pendant la cuisson. Cela est dd a la
transmission d'énergie de la plaque de cuisson vers la casserole.
> Ceci est normal avec certaines casseroles, en particulier a des puissances de chauffe
élevée. La casserole ou la plaque de cuisson ne court aucun danger.
e Le ventilateur émet un bourdonnement
> Pour améliorer la durabilité des composants électroniques, I'appareil est équipé d'un
ventilateur. En cas d'utilisation intensive de la plaque de cuisson, le ventilateur est activé,
ce qui produit un bourdonnement audible. Le ventilateur peut également émettre des
sons apres la mise hors tension de ['appareil.

Sécurité antisurchauffe

Chaque zone de cuisson est dotée d’un capteur thermique. Ce capteur contréle en permanence
la température du fond de la casserole et des éléments de la plaque de cuisson, prévenant tout

risque de surchauffe, par exemple par une casserole chauffée a sec. En cas de température trop
élevée, la puissance de la plaque ou zone de cuisson est automatiquement diminuée ou éteinte.

Limiteur de puissance

Toutes les zones de cuisson s’influencent mutuellement. La puissance maximale réglée dépend
du nombre de zones utilisées simultanément. Moins il y a de zones utilisées, plus le niveau de
puissance a régler par zone de cuisson est élevé. Lorsque le réglage maximum est atteint, un
signal sonore retentit et « r » et le réglage maximum possible clignotent alternativement sur

$RETINN
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UTILISATION

I’écran. Réglez alors la zone concernée sur le réglage le plus bas possible, ou réglez une autre
zone sur un réglage plus bas ou désactivez-la completement.

Limiteur de temps de cuisson

e Le limiteur de temps de cuisson est une fonction de sécurité de votre appareil. Il est activé
si vous oubliez d'éteindre votre plaque de cuisson.

e Selon le réglage choisi, le temps de cuisson est limité comme suit :

Niveau de puissance | La zone de cuisson est automatiquement désactivée apres :

10 heures

5 heures

4 heures

3 heures

2 heures

1 heure

Indications dans I'affichage

Affichage

Description

] )
[ !

Réglage de puissance zone de cuisson ; 1 = réglage faible / 9 = réglage élevé

Fonction Boost activée

Niveau de puissance 4. Le point situé a co6té du niveau de puissance indique
qu’une minuterie est associée a cette zone de cuisson. La zone de cuisson dont
le minuteur expire en premier est signalée par un point clignotant.

|-|‘

Il est possible de régler ou d’ajuster le temps de cuisson pour chaque zone de
cuisson.

-~
-

Pas de plat (adéquat) sur la zone de cuisson (symbole de détection de récipient)

.
(]

Fonction Boost désactivée (aprés 10 minutes d’utilisation)

La plague a dépassé la puissance maximale. La zone de cuisson passe
automatiquement sur une position de réglage plus basse.

Indicateur de chaleur résiduelle ; la plaque de cuisson dispose d'un indicateur de
chaleur résiduelle pour chague zone de cuisson indiquant celles qui sont encore
chaudes. Bien que la plaque de cuisson soit éteinte,

I'indicateur « H » reste affiché tant que la zone de cuisson est chaude !

Evitez de la toucher tant que cet indicateur s’affiche. Danger ! Risque de br(-
lures.

La sécurité enfant est active.

La fonction de préchauffage automatique est activée.

Code de panne ; voir le « Tableau de dépannage »

FR 12 BReNK




UTILISATION

Niveaux de cuisson

Comme les réglages dépendent de la composition du récipient et de son contenu et de la

quantité, le tableau ci-dessous est uniquement indicatif.

Utilisez la fonction « Boost » et le réglage 9 pour :

e porter rapidement des aliments ou un liquide a ébullition,
e« blanchir » des légumes,

e chauffer de I'huile et de la graisse,

e mettre une cocotte minute sous pression.

Utilisez le réglage 8 pour :

e saisir de la viande,

e faire cuire du poisson,

e faire cuire une omelette,

e frire des pommes de terre cuites a I'eau,
e frire des aliments.

Utilisez le réglage 7 pour :

e cuire des crépes épaisses,

e frire des tranches épaisses de viande panée,
e frire du bacon,

e faire sauter des pommes de terre crues,

e préparer du pain perdu,

e frire du poisson pané.

Utilisez le réglage 6 pour :

e cuire des aliments,

e décongeler des légumes durs,

e frire des tranches fines de viande.

Utilisez les réglages 1 a 5 pour :
e faire frémir du bouillon,

e faire mijoter des viandes,

e ¢étuver des légumes,

e faire fondre du chocolat,

e faire fondre du fromage.

$RETINN

FR 13



FONCTIONNEMENT

FR 14

Fonctionnement du four

1. Tournez le bouton de fonction du four pour sélectionner une fonction.
> Consultez le tableau au Chapitre « Tableau des fonctions du four » pour sélectionner la
fonction souhaitée.
> Consultez également les instructions figurant sur I'emballage du plat que vous souhaitez
préparer.
2. Tournez le bouton de température pour régler la température du four (entre 50 et 270 °C).
> Le témoin du thermostat du four s'allume.

N ! 4
-9- Au besoin, préchauffez le four avant d'y placer le plat.

Fonctionnement de la plaque de cuisson a induction

Mise en marche et arrét
1. Placez une casserole sur une zone de cuisson.
2. Tournez le bouton de commande dans le sens horaire jusqu'a la position désirée (voir
« Réglages de cuisson »).
> Un signal sonore retentit.
> L'écran affiche le réglage que vous avez sélectionné et la zone de cuisson se met a
chauffer.
> Chaque zone de cuisson offre 9 positions de réglage de la chaleur. Les zones disposent
également d’'un mode « Boost ».
3. Positionnez le bouton sur « 0 » pour éteindre la zone de cuisson.
> Trois signaux sonores sont émis.
> Apres quelques secondes, la plaque passe en mode Veille.

Indicateur de chaleur résiduelle

A Le symbole H apparait dans 'affichage de la zone de cuisson qui est trop chaude
pour étre touchée. Ce symbole disparait une fois que la surface a refroidi et que sa
température est sans danger. Vous pouvez également utiliser une plaque encore
chaude comme une fonction d’économie d’énergie pour réchauffer d’autres casseroles.

Activer la fonction Boost
La fonction « Boost » permet une cuisson a la puissance maximale pendant une courte durée
(10 minutes). La zone de cuisson s'éteint automatiquement une fois le temps défini écoulé.

SRETNK



FONCTIONNEMENT

1. Tournez le bouton de commande jusqu'a la position P.
> Un signal sonore retentit.
> La fonction « Boost » est maintenant active et « P » apparait sur I'écran.
> Aprés 10 minutes, la fonction Boost s’arréte et « o » apparait a I’écran.
2. Positionnez le bouton sur « 0 » pour éteindre la zone de cuisson.
> Trois signaux sonores sont émis.
> Apres quelques secondes, la plaque passe en mode Veille.

s~ -+ Les 4 zones ne peuvent pas toutes étre réglées a la puissance 9 (ou Boost) en méme

-9- temps. Les 4 zones ne peuvent étre utilisées simultanément qu’a la puissance 4
maximum. Si vous souhaitez augmenter la puissance, vous devrez d'abord réduire la
puissance d'une autre zone ou éteindre la zone completement. L'appareil émettra un
bip et le symbole « r » ainsi que la puissance sélectionnée commenceront a clignoter
sur I’écran. Vous devrez alors régler les zones sur une puissance plus basse !

Fonctionnement de la table de cuisson avec la minuterie
Vous pouvez régler une minuterie pour éteindre automatiquement la zone de cuisson. Cette
fonction peut étre utilisée pour toutes les zones simultanément.

1 s . . .
" Appuyez brievement sur la touche moins (-) ou la touche plus (+) de la minuterie pour
9 raccourcir ou rallonger la durée par incréments de 1 minute.

1 . . . . 2
"~ Appuyez sur la touche moins (-) ou plus (+) de la minuterie et maintenez-la enfoncée
9 pour raccourcir ou rallonger rapidement le temps.

1. Placez une casserole sur une zone de cuisson.
2. Tournez le bouton de commande dans la position souhaitée (voir « Réglages de cuisson »).
> Un signal sonore retentit.
> L'écran affiche le réglage que vous avez sélectionné et la zone de cuisson se met a
chauffer.
3. Effleurez la touche de minuteur autant de fois que nécessaire pour sélectionner la zone de
cuisson pour laquelle vous souhaitez régler la durée.
> L'écran de la zone de cuisson concernée affiche « t » avec un point clignotant.
> L'écran au-dessus ou en dessous de la zone de cuisson indique « 00 ».
4. Pendant que « t » est affiché, réglez le temps de cuisson a I'aide des touches plus (+) ou
moins (-) du minuteur.
> Apres quelques secondes, le niveau de puissance apparait a nouveau a I’écran avec un
point (clignotant) ; la minuterie est réglée.
> L'alarme de la minuterie retentit lorsque le temps programmé est écoulé et que la zone
de cuisson est éteinte.
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FONCTIONNEMENT

>  Effleurez la touche moins (-) ou plus (+) pour arréter I'alarme. Aprés une minute, I'alarme
s’arréte automatiquement.

_~’_ Siplusieurs minuteries sont réglées, le temps restant de la zone de cuisson qui

9 s’éteindra en premier s’affiche lorsque I'on effleure la touche de la minuterie. Pour cette
zone de cuisson, le point clignote a c6té du niveau de puissance.
Si I'on effleure a nouveau la touche du minuteur, le temps restant de la zone de cuisson
qui s’éteindra ensuite s’affiche.

Modification du temps de cuisson prédéfini

Vous pouvez modifier le temps de cuisson a tout moment durant le fonctionnement.

1. Appuyez sur la touche minuterie autant de fois que nécessaire pour sélectionner la zone
dont vous souhaitez rmodifier le temps restant.

2. Appuyez sur la touche plus (+) ou moins (-) pour modifier le temps.

Vérification du temps de cuisson restant

1. Appuyez sur la touche minuterie autant de fois que nécessaire pour sélectionner la zone
dont vous souhaitez afficher le temps restant.
> Laffichage de la minuterie indique le temps restant de la zone de cuisson sélectionnée.

Désactiver la minuterie (avant que le temps réglé ne se soit écoulé)

1. Appuyez sur la touche minuterie autant de fois que nécessaire pour sélectionner la zone
pour laquelle vous souhaitez désactiver la minuterie.

2. Appuyez simultanément sur la touche moins (-) et plus (+) pour désactiver la minuterie.

Activation de la fonction de préchauffage automatique

Cette fonction régle la zone de cuisson au niveau le plus élevé afin d’amener rapidement votre
casserole a la température souhaitée. Apres un intervalle de temps donné, le niveau de puissance
revient au niveau établi. Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1 a 8.

Niveau de puissance |Temps de préchauffage (secondes)

40

70

120

180

260

430

120

o|N|lo|lo|d|lw[nd| =

195

FR 16

SRETNK



FONCTIONNEMENT

1. Tournez le bouton de commande dans la position souhaitée.
2. Appuyez sur la touche de fonction tant que le niveau de puissance est allumé.
> Un « A » alternant avec le niveau de puissance sélectionné apparait a I’écran.
> A lafin du temps de réchauffage automatique, un signal sonore retentit et la zone de
cuisson passe automatiquement au niveau sélectionné, qui s’affiche en permanence a
I’écran.
3. Arrétez la fonction de réchauffage automatique en réglant un autre niveau de puissance.

Sécurité enfant
Utilisez cette fonction pour éviter une activation indésirable de la table de cuisson.

Les zones de cuisson sont désactivées.
1. Appuyez simultanément sur les touches plus (+) et moins (-) pendant environ 2 secondes.
> « L » apparait sur les écrans. Vous entendez un signal sonore.
> La sécurité enfants est activée.
> Les zones de cuisson ne peuvent pas étre activées ; « L » et « 0 » apparaissent
alternativement dans I’affichage des zones de cuisson lorsqu’un réglage est sélectionné
a l'aide du bouton de commande.
2. Appuyez simultanément sur les touches plus (+) et moins (-) jusqu’a ce que vous entendiez
un signal sonore et que /™7 apparaisse.
3. Relachez les touches.
> La sécurité enfants est désactivée.
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ENTRETIEN

Généralités

ﬁ Débranchez ’appareil de la prise d'alimentation avant toute tache de réparation

ou de nettoyage. Il est recommandé de débrancher I'appareil, de désactiver les
fusibles ou de basculer le commutateur du compteur électrique sur zéro.

h 9’_ Nettoyez I'appareil apres utilisation. Cela permettra d'éviter que des résidus de nourriture soient

brilés sur I'appareil, causant des taches tenaces.

Nettoyage de la cuisiniére

Chaque jour, nettoyez I'appareil avec de I'eau et un détergent ou un nettoyant tout usage.

Le meilleur moyen d'éliminer les taches résistantes sur I'émail consiste a utiliser une creme non
abrasive ou une éponge douce.

N'utilisez jamais de poudres a récurer, d'agents nettoyants agressifs ou de tampons a récurer verts.
Otez les taches résistantes avec un nettoyant spécial pour I'acier inox. Nettoyez toujours dans la
direction de la structure de I'acier inox, afin d'éviter des taches brillantes. Nettoyez ensuite avec un
produit de polissage ou un produit d'entretien pour acier inox.

Ne faites pas tomber les chapeaux de brlleur dans I'eau froide. Leur refroidissement soudain
pourrait les endommager. Cet endommagement n'est pas couvert par la garantie.

Des dommages de I'écran ou de la grille support casseroles ne sont pas couverts par la garantie.

Nettoyage du four

L'intérieur de la porte du four, la base du four, la plague de cuisson et le plat a rétir sont entiérement
émaillés. Il est préférable de nettoyer ceux-ci avec de I'eau savonneuse ou un peu de détergent
liquide ; rincez bien a I'eau propre.

Nettoyez I'extérieur du four avec de I'eau chaude savonneuse ou un savon liquide. Rincez a I'eau
claire.

Nettoyez la vitre de la porte du four avec de I'eau savonneuse ou avec un produit lave-vitre.

Nettoyage de la plaque de cuisson a induction

FR 18

Bien que les aliments tombés sur la plague de cuisson ne puissent pas briler et s'incruster dans

le verre, il est recommandé de nettoyer celle-ci immédiatement apres son utilisation. Pour le
nettoyage quotidien, il est conseillé d’utiliser un détergent doux non abrasif et un chiffon humide.
Séchez la surface avec du papier absorbant ou un chiffon sec.

Les taches tenaces peuvent également s’enlever avec un produit d’entretien non abrasif (du liquide
vaisselle, par exemple).

Retirez les marques d'eau et le tartre avec du vinaigre de ménage.

Les traces de métal (causées par le déplacement des casseroles) sont souvent difficiles a enlever. Il
existe pour cela des produits spéciaux.

Utilisez un racloir a vitre pour retirer les aliments renversés. Procédez de méme pour retirer le
plastique ou le sucre fondu.

N'utilisez jamais d'abrasifs. lls laissent des rayures dans lesquelles la saleté et le tartre peuvent
s'incruster.

N'utilisez jamais d’objets pointus, comme de la paille de fer ou des éponges métalliques.
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ENTRETIEN

Remplacer I'ampoule du four

Avant de remplacer la lampe du four, éteignez I’appareil en 6tant la fiche de la
A prise murale ou en 6tant le fusible de la boite a fusibles. Laissez I'appareil refroidir
Portez une protection pour les mains lorsque vous 6tez la lampe.

L’appareil contient une source lumineuse de classe d’efficacité énergétique G.
1. Dévissez le couvercle en verre (dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre)
et remplacez la lampe du four.
> Installez une nouvelle lampe ayant les mémes spécifications (230 V, 15-25 Watt, type E14,
résistant a 300 °C).
2. Revissez le couvercle en verre solidement.

La lampe de cet appareil ménager ne convient que pour I’éclairage de ce dernier.
A Elle ne doit pas étre employée pour ’éclairage d’une piéce. La lampe est un article
consommable et n’est donc pas couverte par la garantie.

Retirer la porte du four

Il est possible de retirer la porte du four pour nettoyer I'intérieur du four.

1. Ouvrez entierement la porte du four.

2. Tirez les cliquets vers I'arriére (a I’'aide d’un tournevis) aussi loin que possible.

3. Fermez lentement la porte pour que les pinces rentrent dans les brides (dans lesquelles se
trouvent les cliquets).

4. A un angle de 15° environ (par rapport & la position fermée de la porte), soulevez légérement
la porte vers le haut et retirez-la des deux boitiers des charniéres.

Remonter la porte

1. Insérez la porte a un angle de 15° dans les charnieres sur le devant de I'appareil et poussez
la porte vers I'avant et vers le bas pour que les charnieres glissent dans les crans.
> Assurez-vous que les crans des charnieres sont bien en place.

2. Ouvrez ensuite entiérement la porte du four et replacez les cliquets dans leur position
d'origine.

3. Fermez lentement la porte et vérifiez si elle se ferme correctement.
> Sila porte ne s'ouvre ou ne se ferme pas correctement, assurez-vous que les crans des

charniéres sont bien en place dans les supports de charniéere.
Nk FR 19



DYSFONCTIONNEMENTS

Tableau de dépannage

En cas d'incertitude quant au bon fonctionnement de votre appareil, cela ne veut pas
nécessairement dire qu’il est défectueux. Essayez tout d'abord de résoudre le probléeme vous-
méme. Pour ce faire, vérifiez les points du tableau ci-dessous ou consultez notre site Internet
pour de plus amples informations.

é Les réparations doivent étre uniquement effectuées par un technicien qualifié. Si
une maintenance est nécessaire, débranchez I’appareil de la prise et contactez le
service a la clientéle.

Assurez-vous d’avoir les informations suivantes sous la main lorsque vous appelez :

e Le numéro du modéle et le numéro de série (sur la plaque signalétique de la cuisiniere
située devant derriére la porte) / Les détails de la garantie / Une description claire du
probleme.

1 . . .. .
"~ Sivous devez entreposer le four temporairement, choisissez un endroit propre et sec,
9 car la poussiere et I’humidité peuvent I'endommager.

Probléme avec la plaque Cause possible Solution

La ventilation continue de Refroidissement de la plaque | Fonctionnement normal.
fonctionner quelques minutes aprés | de cuisson.
I'arrét de la plaque de cuisson.

Une légére odeur est perceptible L'appareil neuf chauffe. Cela est normal et disparaitra

lors des premiéres utilisations de la aprées quelques utilisations.

plaque de cuisson. Aérez la cuisine.

Les casseroles font du bruit Cela est di a la transmission | C'est normal pour certaines

pendant la cuisson. d'énergie de la plaque de casseroles, particulierement
cuisson a la casserole. a température élevée. La

casserole ou la plaque de
cuisson ne court aucun danger.

L’écran continue de clignoter apres | La casserole utilisée ne Utilisez une casserole adaptée.
avoir sélectionné une zone de convient pas pour la cuisine a
cuisson. I'induction.
La plague de cuisson ne fonctionne |l n'y a pas d'alimentation Vérifiez les fusibles ou le
pas et I'affichage est vide. électrique, en raison d'un commutateur électrique (s'il n'y
cable défectueux ou d'un a pas de prise).
branchement erroné.
Un fusible fond des la mise en L'appareil n'est pas branché | Vérifiez les raccordements
marche de la plaque de cuisson. correctement. électriques.
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DYSFONCTIONNEMENTS

Probléme avec la plaque

Cause possible

Solution

Vous avez activé une zone de
cuisson, mais |'affichage affiche
Lt >,

La casserole utilisée n’est pas
congue pour la cuisson par
induction ou son diamétre est

«

Utilisez une casserole adaptée.

inférieur a 12 cm.

Il N’y a pas de récipient
(approprié) sur la zone de

cuisson.
Une zone de cuisson s’arréte Le temps prédéfini s'est Fonctionnement normal.
soudainement de fonctionner et écoulé.

vous entendez un signal sonore.

Le symbole L s'affiche.

La fonction sécurité enfant
est désactivée.

Désactivez la fonction sécurité
enfant.

Code d’erreur F alternant avec 9

. Défaut du ventilateur.

Prenez contact avec le service
aprées-vente.

Code d’erreur F alternant avec 6
ouJ.

La tension ou la fréquence

des valeurs nominales.

d'alimentation est différente

Eteignez la plaque de

cuisson et laissez-la refroidir
(H disparait de I'affichage).
Allumez la plaque de cuisson.
Si la méme erreur s'affiche a
nouveau, prenez contact avec
le service aprés-vente.

Autres codes de panne.

Générateur défectueux.

Contactez le service aprés
vente.

Problémes avec le four

Cause possible

Solution

Le four ne fonctionne pas.

Aucune fonction du four n’est
sélectionnée.

Sélectionnez la fonction du four a
I’aide du bouton de fonction du four.

La température n'a pas été
réglée.

Réglez la température a I'aide du
bouton de température.

Pas d'alimentation électrique.

Vérifiez si I'alimentation électrique

fonctionne correctement (le fusible
dans I'armoire électrique / la fiche

dans la prise).

L’appareil produit de la fumée
durant I'utilisation.

Ce phénomene est normal
lors de la premiére utilisation.

Nettoyez le four régulierement.
Réduisez la quantité de maniére
grasse ou d’huile dans la lechefrite.

Les aliments sont trop cuits
ou pas suffisamment.

Mauvais réglages du four.

Vérifiez si la fonction de four
sélectionnée est correcte. Vérifiez si
la température réglée est correcte.
Vérifiez la position de la lechefrite.

De la condensation se forme
a I'intérieur du four.

Ce phénomeéne est normal.

Essuyez la condensation apres la
cuisson.
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INSTALLATION

Généralités

Seul un installateur agréé peut effectuer le branchement de cet appareil. Le
branchement au gaz et le branchement électrique doivent étre conformes aux
réglementations nationales et locales.

A Lisez les consignes de sécurité séparées avant toute utilisation !

Remarque !

Cet appareil doit toujours étre mis a la terre.

L'installation, I'entretien ou les réparations doivent étre effectués uniquement par des
professionnels autorisés par le fabricant. Tout manquement a cette obligation annulerait la
garantie.

Avant toute installation, intervention de maintenance ou réparation, I'appareil doit étre
débranché de |'alimentation principale. L'appareil est débranché de I'alimentation électrique
uniquement si :

> le commutateur principal du réseau électrique domestique est éteint ;

> le fusible du réseau électrique domestique a été completement 6té ;

> la fiche a été retirée de la prise murale.

Les pieces défaillantes ne peuvent étre remplacées que par des piéces Etna originales.
Uniguement ces pieces sont garanties par Etna comme répondant aux exigences de
sécurité.

Si le cable de branchement est endommagé, il ne peut étre remplacé que par le fabricant,
une entreprise de réparation du fabricant ou des personnes avec des qualifications
équivalentes, afin d'éviter toute situation dangereuse.

Branchement électrique

230 V~ / 50/60 Hz

f Le branchement électrique doit étre conforme aux réglementations nationales et

FR 22

locales. Pour les Pays-Bas, cela comprend, entre autres, la norme NEN 1010.

La prise murale et la fiche doivent toujours étre accessibles.

Veillez a ce que le cable ne puisse pas toucher les parties du four susceptibles de devenir
chaudes.

Si vous souhaitez effectuer une connexion électrique fixe, le cable d’alimentation devra étre
équipé d’un interrupteur omnipolaire dont la distance de contact sera d’au moins 3 mm.
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INSTALLATION

e Cet appareil ne doit pas étre branché sur le réseau par I'intermédiaire d’une prise multiple
ou d’une rallonge. La sécurité d’utilisation de I'appareil ne pourrait alors plus étre garantie.

Mise en place

e Sivous placez la cuisiniere prés d'un haut placard ou d'une autre paroi fabriquée en matiere
inflammable, laissez au moins 50 mm d'écart entre la cuisiniere et les parois.

e De plus, gardez une distance minimum de 650 mm entre la plaque de cuisson et toute hotte
aspirante placée au-dessus de la cuisiniére.

e Sivous placez la cuisiniére dans un élément de cuisine, I'espace minimum doit étre
respecté.

e Sila cuisiniere est installée entre les placards de cuisine, le revétement de ceux-ci doit
pouvoir supporter des températures allant jusqu'a 90 °C.

min. 50 mm

min. 50 mm €
€ €
o €
wn
© 8
min. 20mm < min. 20 mm N
—~ E £
e |— minio0 — E
00 0000

Mise a niveau

e Vous pouvez régler la hauteur de la cuisiniére grace aux pieds réglables.

e  Sivous souhaitez installer la cuisiniére sur une plateforme, assurez-vous que celle-ci est
solidement fixée.
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DONNEES TECHNIQUES

Informations conformément a la réglementation (UE) 66/2014
Mesures conformes a la norme EN60350-2

Incendie Etna
Modeéle FIV560___
Type de cuisiniére Electrique
Masse 45
Indice d'efficacité énergétique - conventionnel 105,7
Indice d'efficacité énergétique - ventilateur forcé 94,8
Classe énergétique A
Consommation énergétique (électricité) - conventionnel 0,87
Consommation énergétique (électricité) - ventilateur forcé 0,78
Nombre de cavités 1
Source de chaleur Electrique
Volume 65

Ce four est conforme a la norme EN 60350-1

Type de plaque de cuisson Induction

Nombre de zones et/ou espaces de cuisson 4

Technologie de chauffe Zones et espaces

de cuisson a

induction

Pour les zones de cuisson circulaires : diametre de la surface utile par @14,5 221,0

zone de cuisson électrique chauffée en cm

Consommation énergétique par zone ou espace de cuisson calculée 182,0 182,0

par Kg (piague de cuisson éiectrique CE) €N Wh/kg

Consommation énergétique de la plaque de cuisson calculée par kg 182,0

(Elague de cuisson électrique CE) en Wh/kg

Cet appareil est conforme a toutes les directives européennes applicables.

Réglement (UE) 2023/826 :

e Les deux boutons de commande doivent étre en position « Off » (d’arrét) pour que le produit
passe en mode « Off ».

e La consommation d’énergie du produit en mode « Off » est <0.5 W.
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ASPECTS ENVIRONNEMENTAUX

Mise au rebut de I'appareil et de 'emballage

Ce produit est fabriqué a partir de matériaux durables. Cependant, il doit étre mis au rebut de
maniére responsable a la fin de son cycle de vie. Les autorités locales peuvent vous renseigner a
ce sujet.

L'emballage du produit doit étre recyclé. Les matériaux suivants ont été utilisés :
e carton,

e film de polyéthylene (PE),

e polystyrene exempt de CFC (mousse PS rigide).

Ces matériaux doivent étre mis au rebut de maniére appropriée, conformément aux dispositions
réglementaires.

Le produit affiche le pictogramme d'une poubelle barrée. Celui-

ci indique que les appareils ménagers doivent étre mis au rebut
séparément. Cela signifie qu’a la fin du cycle de vie de I'appareil, celui-
ci doit faire I'objet d'un traitement sélectif et ne peut pas étre mis au
rebut avec les ordures ménageéres courantes. Vous devrez le remettre a
I’'un des centres de collecte sélective prévus par votre municipalité ou a
un point de vente qui s'en chargera pour vous.

La collecte sélective des appareils électroménagers évite d'aggraver I'impact négatif des déchets
sur I'environnement et la santé publique. Les matériaux avec lesquels cet appareil a été fabriqué
peuvent étre réutilisés, ce qui permettra une économie d'énergie et de matiéres premiéres
considérables.

Déclaration de conformité

c Nous déclarons, par la présente, que nos produits satisfont aux directives, décisions et
régulations européennes en vigueur ainsi qu’aux exigences qui sont mentionnées dans
les normes auxquelles il est fait référence.
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IHR HERD

Einfiihrung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieses Herdes. Bei der Entwicklung dieses Produkts
stand optimale Benutzerfreundlichkeit im Mittelpunkt. Der Herd verfiigt Giber eine Vielzahl von
Einstellungen, die es Ihnen immer ermdglichen, die passende Garmethode zu wahlen.

In dieser Bedienungsanleitung erfahren Sie, wie Sie lhren Herd optimal nutzen kdnnen. Neben

den Bedienhinweisen erhalten Sie Hintergrundinformationen, die beim Gebrauch des Geréats
hilfreich sein kénnen.

A Lesen Sie vor der Inbetriebnahme des Gerats die
separaten Sicherheitshinweise!

1
_‘9'_ Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor der ersten Inbetriebnahme des Gerits

sorgféltig durch, und heben Sie diese zum spéateren Nachlesen gut auf.

Die neueste Version der Bedienungsanleitung finden Sie auf unserer Website.
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Gerédtebeschreibung

©® N o

Kochzone @ 14,5 cm /1,2 kW
Boost 1,6 kW

Kochzone ¢ 21 cm /1,5 kW
Boost 2,0 kW

Kochzone ¢ 21 cm /1,5 kW
Boost 2,0 kW

Display und Bedienfeld des Kochfeldes
Kochzone ¢ 14,5 cm / 1,2 kW
Boost 1,6 kW

Bedienleiste

Ofen

Schublade

Verstellbare FuBe

$RETINN
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Bedienleiste

4 £TNA O °C 28 88 85
D e ® 50
B
100
i} B 20
@ @ T 200 150
1 2 3 4 5 6

Backofenfunktionen (Drehknopf)
Thermostatlampe Backofen
Backofentemperatur (Drehknopf)
Drehknopf — Kochzone links vorn
Drehknopf — Kochzone links hinten
Drehknopf — Kochzone rechts hinten

1.
2.
3.
4.
5.
6.
7.

Display und Bedienfeld des Kochfeldes

Drehknopf — Kochzone recht vorn

DE 6

Display Kochzonen
Timer-Taste Kochfeld
Functions-Taste Kochfeld
Plus-Taste (+) Timer

o N~

Minus-Taste (-) Timer
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VERWENDUNG

Verwendung des Ofens

Entfernen Sie alles Zubehor aus dem Backofen. Reinigen Sie ihn mit warmem Wasser mit
Splmittel. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel.

Stellen Sie den Backofen mit Ober- und Unterhitze flr eine Stunde auf die héchste Stufe
(siehe ,Bedienung des Backofens®). Das entfernt jegliches Schutzfett, das wahrend der
Herstellung verwendet wurde.

Wenn der Backofen zum ersten Mal erhitzt wird, werden Sie vielleicht einen Geruch nach
sNeuem* feststellen. Das ist normal. Schalten Sie bei Bedarf die Abzugshaube ein.
Reinigen Sie den Backofen nach dem Abkthlen mit warmem Wasser.

Heizen Sie den Backofen nur vor, wenn dies im Rezept oder in der Tabelle in dieser
Bedienungsanleitung vorgeschrieben ist.

Warnung!
Setzen Sie den Backofenrost in die Schiene. Schieben Sie ihn vollstédndig in den Ofen.

Energiesparende Nutzung des Backofens

Offnen Sie den Backofen so selten und so kurz wie méglich.

Bereiten Sie Speisen mit gleicher Gartemperatur (z. B. Apfelkuchen und Auflauf) auf
demselben Ofenrost gleichzeitig zu, oder Ubereinander mit der Umluftfunktion. AuBerdem
kénnen Sie gleichzeitig Fleisch schmoren.

Bereiten Sie mehrere Speisen hintereinander zu, zum Beispiel ein Ofengericht nach einem
Kuchen. Die Zubereitungszeit der zweiten Speise ist hdufig um 10 Minuten verkirzt, weil der
Backofen bereits heiB ist.

Weil der Backofen isoliert ist, werden Speisen mit einer langeren Garzeit (ab 1 Stunde) von
der Resthitze des Ofens weitergegart. Schalten Sie den Backofen 10 Minuten friiher als
angegeben aus, aber lassen Sie die Tir geschlossen.

Vorheizen ist im Allgemeinen nicht erforderlich, mit Ausnahme von Speisen mit einer Garzeit
von unter 30 Minuten, oder falls im Rezept angegeben.

Entnehmen Sie alles, was Sie fir die Speise nicht bendtigen, aus dem Backofen.

Schalten Sie den Backofen aus, bevor Sie die gare Speise entnehmen.
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VERWENDUNG

Ofengeschirr

e  Prinzipiell kdnnen Sie jede Form von hitzebestandigem Ofengeschirr verwenden.

e Spulen Sie Ofengeschirr aus Glas nicht direkt nach dem Gebrauch mit kaltem Wasser ab. Die
plétzliche Temperaturdnderung kann dazu fihren, dass das Glas springt.

e Verwenden Sie schwarze oder dunkle Backformen. Sie verteilen Hitze besser und ermdglichen ein
gleichmaBigeres Garen der Speise.

Decken Sie den Ofenboden nicht ab.

e Abdecken des Ofenbodens, beispielsweise mit Aluminiumfolie oder einem Backblech, kann zu
Uberhitzung fiihren und die Emaille beschadigen.

e  Sie kdnnen verhindern, dass Springformen auf den Ofenboden auslaufen, indem Sie einen Behalter
aus Aluminiumfolie falten und auf das Rost unter die Form bzw. Backpapier darunter legen.

Braten von Fleisch

e  Grof3e Stiicke Fleisch, ab einem 1 kg, eignen sich am besten. Das Fleisch bekommt eine
regelmaBige Form und eine knusprige Kruste, bei so gut wie keinem Gewichtsverlust.

e Reiben Sie das Fleisch fiinfzehn Minuten vorher mit Salz und Gewtirzen ein. Verwenden Sie beim
Braten 80 g bis 100 g Butter oder Fett (oder eine Mischung aus beidem) pro 500 g Fleisch.

Garzeiten

*  Flache, diinne Stticke erfordern ca. 5 Minuten weniger Garzeit als dicke oder aufgerollte Stlicke
Fleisch. Beim Garen groBerer Fleischstlicke garen Sie 15 bis 20 Minuten langer pro zuséatzlichen
500 Gramm.
Legen Sie das Fleisch in einen Brater, und begieBen Sie es mit heiBer Butter oder Fett. Legen Sie
das Fleisch mit der Fettschicht nach oben in den Brater. Fleisch ohne Fettschicht alle 15 Minuten
nochmals begieBen. Fleisch mit einer Fettschicht sollte alle 30 Minuten begossen werden.

e \Wenn der Bratensaft zu dunkel ist, geben Sie wahrend des Réstens ab und zu einen Loffel Wasser
hinzu.

e Decken Sie das Fleisch vor dem Servieren locker mit Folie ab, und lassen Sie es 10 Minuten ruhen.

Ofenschienen

e Die Ofenwande sind mit Schienen ausgestattet, so dass Ofenroste oder Backbleche auf
unterschiedlichen Ebenen eingesetzt werden kénnen. Die richtige Ebene ist im Backbuch oder auf
der Verpackung angegeben.

Schublade
e |hr Gerét verflgt Uber eine Schublade, die Sie zum Verstauen von Zubehdrteilen wie Behaltern,
Brettern, Rosten, kleinen Tépfen und Pfannen verwenden kénnen.

Achtung!
/ . \. Die Innenoberflache der Schublade kann wihrend der Verwendung heiB werden.
Bewahren Sie keine Lebensmittel, Kunststoff oder brennbare Materialien in der Schublade auf.
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Backofen-Funktionentabelle

Ihr Gerét ist je nach Modell mit unterschiedlichen Backofenfunktionen ausgestattet.
Schauen Sie in der Tabelle fiir die Auswahl der bevorzugten Backofenfunktion nach. Beachten
Sie auch die Zubereitungshinweise auf der Verpackung der Speise.

Backofenbeleuchtung

S

0

Auftauen

Sie kdnnen den Lufter oder den Konvektionsofen zum Auftauen nutzen. Der Lifter
blast kalte Luft. Nehmen Sie die gefrorenen Produkte aus der Verpackung und legen
Sie sie auf einen Teller. Schieben Sie den Teller auf das Ofenrost in Ofenrostposition 3.

I

Ober- und Unterhitze

Die Speise wird durch die Strahlungswérme des unteren und oberen Heizelements

erhitzt. Stellen Sie das Gericht immer in die Mitte des Backofens. Dieser Modus ist zur
herkdmmlichen Zubereitungsweise von Gerichten geeignet. Backwaren gehen gut auf und
werden schon braun.

al

Ober- und Unterhitze mit Liifter
Die Luft im Backofen wird durch die Heizelemente oben und unten erhitzt. Der Lufter
in der Ruckwand verteilt die HeiBluft im Ofen. Dies erwarmt die Speisen.

B

Unterhitze mit Lifter
Wird beispielsweise zum Backen von Kuchenbdden verwendet. Das Heizelement unten
backt den Kuchenboden, wahrend der Ventilator die Luft um die Fillung zirkuliert.

0

Grill

Die Speisen werden durch die Strahlungswarme des kombinierten Grillelements erhitzt.

Flache Fleischstiicke, Hahnchenfleisch oder anderes Geflligel kann direkt auf dem Giill
gegart werden. Dieser Grillmodus kann zum Rdsten von Brot verwendet werden.

K

Grill und Oberhitze

Dieser Modus wird zum schnellen Grillen verwendet. In diesem Modus hat der
Backofen eine groBere Grilloberflache als beim herkdmmlichen Grillmodus. Heizen
Sie den Backofen 5 Minuten vor. Schieben Sie das Ofenrost in die oberste
Ofenrostposition. Setzen Sie dann ein Backblech auf die dritte Ofenrostposition, um
das heruntertropfende Fett des Gerichts aufzufangen.

Grill + Oberhitze + Liifter

Der kombinierte Effekt aus Grill, Oberhitze und Lifter verleiht hren Speisen eine
tolle Kruste und ist die ideale Einstellung zum Braten von Speisen. Heizen Sie den
Backofen 5 Minuten vor. Schieben Sie das Ofenrost in die oberste Ofenrostposition.
Setzen Sie dann ein Backblech auf die dritte Ofenrostposition, um das
heruntertropfende Fett des Gerichts aufzufangen.

$RETINN
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Verwendung des Induktionskochfeldes

+ Sandkorner oder andere Substanzen kdnnen Kratzer und Flecken verursachen, die

-9- nicht mehr zu entfernen sind. Stellen Sie deshalb nur Tépfe mit sauberen Boden auf

die Kochzonen. Heben Sie die Topfe beim Bewegen immer hoch. Benutzen Sie das
Kochfeld nicht als Arbeitsplatte!

Geeignetes Kochgeschirr fiir das Induktionskochen

Topfe und Pfannen, die vorher bereits auf einem Gasherd benutzt wurden, sind fir

Induktionskochfelder nicht mehr geeignet!

Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das fir Elektroherde und Induktionsherde geeignet ist, mit:

> Bodenstdrke mindestens 2,25 mm;

> flachem Boden.

Am besten eignet sich Kochgeschirr mit dem ,,Class Induction“-Gutezeichen

Vorsicht bei diinnem, emailliertem Kochgeschirr:

> das Email kann auf einer héheren Leistungsstufe vom Stahl abspringen, wenn der Topf
trockenkocht

> bei hoher Leistung kann sich der Topfboden verformen

Verwenden Sie niemals Kochgeschirr mit verformtem Boden! Ein hohler oder gewélbter

Boden kann die Funktion des Uberhitzungsschutzes beeintrachtigen, wodurch das Gerat zu

warm wird. Dies kann dazu fihren, dass die Glasplatte springt und der Topfboden schmilzt.

Schéden, die durch die Verwendung von nicht geeigneten Tépfen oder Trockenkochen

entstehen, fallen nicht unter die Garantie.

Lassen Sie niemals einen leeren Topf auf einer eingeschalteten Kochzone stehen. Obwohl

die Heizplatte gegen Uberhitzung geschiitzt ist, wird der Topf sehr heiB und kann beschadigt

werden.

Kochen Sie mit dem Deckel auf dem Topf. Sie sparen dann bis zu 50 % Energie.

Benutzen Sie keine Kochtdpfe, die einen kleineren Durchmesser haben als die Kochzone.

So kann vermieden werden, dass verschiittete Speisen auf die glihendheie Kochzone

gelangen. Eingebrannte verschiittete Speisen lassen sich nur schwer entfernen.

Schéden, die durch die Verwendung von nicht geeigneten Tépfen oder Trockenkochen

entstehen, fallen nicht unter die Garantie.

» Nicht alle Topfe sind zum Induktionskochen geeignet. Deshalb ist es wichtig zu wissen,

-9- ob ein Topf aus dem richtigen Material hergestellt ist. Sie kdnnen selbst mithilfe eines

Magneten utberprifen, ob lhr Topf geeignet ist. Der Topf ist geeignet, wenn der Boden
des Topfs einen Magneten anzieht.
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Geeignet Ungeeignet

Spezielle Edelstahlpfannen Keramik

Class Induction Edelstahl

Massive emaillierte Topfe Porzellan

Emailliertes gusseisernes Kochgeschirr Kupfer/Kunststoff/Aluminium

e Mindestdurchmesser von Topfen und Pfannen
>  Der Mindestdurchmesser der Pfanne betrédgt 12 cm fiir eine @ 14,5 cm Kochzone /
14 cm fir eine @ 21 cm Kochzone.
> Die besten Ergebnisse werden mit einem Topf erzielt, der genauso groB ist wie die
Kochzone. Bei einem zu kleinen Topf wird die Kochzone nicht eingeschaltet.
e Schnellkochtdpfe
>  Schnellkochtépfe passen besonders gut zur Induktionstechnik.
> Die schnelle Reaktion der Kochzone fiihrt zu einer schnellen Druckerh6hung im
Schnellkochtopf.
> Sofort nach dem Ausschalten einer Kochzone wird der Kochvorgang angehalten.

Induktionsgerausche
e Ticken
> Beim Kochen kann ein leises Ticken auftreten.
e Topf macht Gerdusche
> Tépfe kénnen beim Kochen Gerdusche machen. Ursache ist der Energiestrom vom
Kochfeld zum Topf.

> Bei manchen Tépfen ist das normal, besonders bei hohen Leistungsstufen. Fir die Tépfe

bzw. das Kochfeld ist dies unschédlich.
e Lufter macht Gerdusche
> Um die Lebensdauer der Elektronik zu verldngern, ist das Gerdt mit einem Llfter
ausgestattet. Bei intensiver Nutzung des Geréts wird der Liifter eingeschaltet, und Sie
héren ein brummendes Gerdusch. Eventuell héren Sie den Liifter auch noch, nachdem
Sie das Gerét ausgeschaltet haben.

Uberhitzungsschutz

Ein Sensor kontrolliert laufend die Temperatur bestimmter Teile des Kochfelds. Jede Kochzone
ist mit einem Sensor ausgestattet, der die Temperatur des Topfbodens kontrolliert, um
Uberhitzung und Trockenkochen zu vermeiden. Bei iberhdhter Temperatur wird die Leistung
automatisch gesenkt oder das Kochfeld wird ganz ausgeschaltet.

Leistungsbegrenzer

lle Kochzonen beeinflussen sich gegenseitig. Die maximale Leistungseinstellung hangt von der
Anzahl der gleichzeitig verwendeten Zonen ab. Je weniger Zonen verwendet werden, desto
héher ist die einzustellende Leistungsstufe pro Kochzone. Wenn die maximale Einstellung

$RETINN

DE 11



VERWENDUNG

erreicht ist, ertdnt ein Piepton und im Display blinken abwechselnd ,,r* und die maximal mégliche
Einstellung. Stellen Sie dann die betreffende Zone auf die niedrigste mégliche Einstellung, oder
schalten Sie eine andere Zone auf eine niedrigere Einstellung oder ganz aus.

Kochzeitbegrenzung

e Die Kochzeitbegrenzung ist eine Sicherheitsfunktion lhres Kochfelds. Sie schaltet sich
automatisch ein, wenn Sie vergessen sollten, das Kochfeld auszuschalten.

e Je nach gewabhlter Einstellung wird die Kochdauer wie folgt begrenzt:

Leistungsstufe Die Kochzone wird automatisch ausgeschaltet nach:
1 10 Stunden

2-3 5 Stunden

4 4 Stunden

5 3 Stunden

6-8 2 Stunden

9 1 Stunde

Anzeigen auf dem Display

Display Beschreibung

! g Leistungsstufe Kochzone, 1 = niedrige Stufe / 9 = hohe Stufe

— Boost-Funktion aktiv

Leistungsstufe 4. Der Punkt neben der Leistungsstufe zeigt an, dass mit der
~. betreffenden Kochzone ein Timer verbunden ist. Die Kochzone, deren Timer
zuerst ablauft, hat einen blinkenden Punkt.

rl‘

Die Kochzeit fur die jeweilige Kochzone kann eingestellt oder angepasst werden.

Kein (geeignetes) Kochgeschirr auf der Kochzone (Symbol fir Kochgeschirrer-
kennung).

~
-

N

Boost-Funktion ausgeschaltet (nach 10 Minuten Laufzeit)

|‘|‘

Das Kochfeld Uberschreitet seine maximale Leistung. Die Leistung des
Kochfelds wird automatisch reduziert.

Restwéarmeanzeige. Das Kochfeld verfligt Uber eine Restwarmeanzeige fur jede
Kochzone, so dass sich leicht erkennen lasst, welche Kochzonen noch heiB sind.

= Auch bei ausgeschaltetem Kochfeld leuchtet ,H” so lange, wie die Kochzone
noch heif3 ist!
Wenn ,H“ leuchtet, Zonen nicht beriihren. Gefahr! Verbrennungsgefahr.

;‘_ Kindersicherung activ.

= Ankochautomatik aktiv.

— Fehlercode siehe ,,Stérungstabelle®.
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Leistungsstufen

Die Werte in der folgenden Tabelle sind lediglich als Orientierungswerte zu verstehen, weil die

richtige Einstellung von der Menge und Zusammensetzung des Topfs und dessen Inhalt abhangt.

»Boost“ und Leistungsstufe 9 verwenden fiir:

Speisen oder Flussigkeiten schnell zum Kochen bringen
Blattgemuise andiinsten

Ol, Fett und Butter erwérmen

Druckaufbau im Schnellkochtopf

Leistungsstufe 8 verwenden fiir:

Fleisch anbraten

Fisch braten

Omeletts backen
Gekochte Kartoffeln braten
Frittieren

Leistungsstufe 7 verwenden fiir:

Dicke Pfannkuchen backen

Dicke Scheiben paniertes Fleisch braten
Speck auslassen

Rohe Kartoffeln braten

Arme Ritter backen

Panierten Fisch braten

Leistungsstufe 6 verwenden fiir:

Speisen gar kochen
Gefrorenes hartes Gemdise auftauen
Braten und Garen diinner Fleischstlicke

Leistungsstufen 1 bis 5 verwenden fiir:

Bouillon kdcheln lassen
Fleisch schmoren
Gemdse kdcheln lassen
Schokolade schmelzen
Kése schmelzen

$RETINN
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Bedienung des Ofens

1. Drehen Sie am Backofenfunktionen-Drehknopf, um eine Backofenfunktion auszuwahlen.
> Zur Auswahl der bevorzugten Backofenfunktion siehe Kapitel ,,Backofen-
Funktionentabelle”.
> Beachten Sie auch die Zubereitungshinweise auf der Verpackung der Speise.
2. Drehen Sie den Temperatur-Drehknopf, um eine Backofentemperatur (zwischen 50 °C und
270 °C) einzustellen.
> Die Backofenthermostat-Kontrollleuchte leuchtet.

) ! 4
-9- Falls erforderlich, heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie die Speise in den Ofen stellen.

Verwendung des Induktionskochfelds

Ein- und Ausschalten
1. Setzen Sie einen Topf auf eine Kochzone.
2. Drehen Sie den Drehknopf im Uhrzeigersinn auf die gewtinschte Position (siehe
»,Gareinstellungen®).
>  Ein Tonsignal wird wiedergegeben.
> Auf dem Display wird die Einstellung angezeigt, und die Kochzone wird heif.
> Die Kochzonen haben 9 verfligbare Leistungsstufen. Die Zonen verfligen auch Uber
einen ,,Boost“-Modus.
3. Um die Kochzone auszuschalten, stellen Sie den Drehknopf auf ,,0“.
> Drei Tonsignale werden wiedergegeben.
> Nach einigen Sekunden wechselt das Kochfeld in den Standbymodus.

Restwarmeanzeige
Solange eine Kochzone zu heiB zum Beriihren ist, wird das Symbol H angezeigt.
Nach dem Abkiihlen der Zone auf eine ungefdhrliche Temperatur erlischt
das Symbol wieder. Sparen Sie Energie! Wenn Sie mit dem nachsten Topf
weiterkochen wollen, stellen Sie ihn auf die noch heiBe Kochzone.

Einschalten der Boost-Funktion
Sie kénnen die Boost-Funktion verwenden, um kurzzeitig mit héchster Leistung zu kochen
(10 Minuten). Nach Ablauf der maximalen Boost-Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet.

1. Drehen Sie den Drehknopf auf die Position P.
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>  Ein Tonsignal wird wiedergegeben.
> Die Boost-Funktion ist aktiviert. Auf der Anzeige wird ,,P“ angezeigt.
> Nach zehn Minuten wird die Boost-Funktion deaktiviert. Auf der Anzeige wird ,,0“
angezeigt.
2. Um die Kochzone auszuschalten, stellen Sie den Drehknopf auf ,,0“.
> Drei Tonsignale werden wiedergegeben.
> Nach einigen Sekunden wechselt das Kochfeld in den Standbymodus.

s .+ Eskénnen nicht alle 4 Zonen gleichzeitig auf Stufe 9 (oder Boost) betrieben werden.

-9- Maximal kénnen die 4 Zonen gleichzeitig auf Stufe 4 betrieben werden. Wird eine
héhere Leistungsstufe gewlinscht, muss eine andere Zone leistungsreduziert oder
ausgeschaltet werden. Ein Signalton wird wiedergegeben. Auf der Anzeige blinken ,,r*
und die eingestellte Leistungsstufe. Reduzieren Sie die Leistungseinstellungen der
Zonen!

Kochfeld mit Timer bedienen
Sie kdnnen einen Timer einstellen, um die Kochzone automatisch auszuschalten. Diese Funktion
kann fur alle Zonen gleichzeitig verwendet werden.

- . /  Berlhren Sie kurz die Plus- (+) oder Minustaste (-) des Timers, um die Zeit in 1-Minuten-
9 Schritten zu verkurzen oder zu verlangern.

- . /  Halten Sie die Plus- (+) oder Minustaste (-) des Timers gedriickt, um die Zeit schnell zu
9 verkirzen oder zu verlangern.

1. Setzen Sie einen Topf auf eine Kochzone.
2. Drehen Sie den Drehknopf auf die gewlinschte Position (siehe ,,Gareinstellungen®).
>  Ein Tonsignal wird wiedergegeben.
> Auf dem Display wird die Einstellung angezeigt, und die Kochzone wird heif.
3. Berihren Sie die Timer-Taste so oft wie nétig, um die Kochzone auszuwahlen, fir die Sie
die Zeit einstellen méchten.
> Auf dem Display der jeweiligen Kochzone erscheint ,,t“ mit einem blinkenden Punkt.
> Auf den Displays dariber oder darunter wird ,,00“ angezeigt.
4. Wahrend ,t“ angezeigt wird, stellen Sie die Garzeit mit der Plus- (+) oder Minustaste (-) des
Timers ein.
> Nach einigen Sekunden erscheint im Display wieder die Leistungsstufe mit einem
(blinkenden) Punkt; der Timer ist eingestellt.
>  Der Timer-Alarm ertént, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist und die Kochzone
ausgeschaltet wird.
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> Bertihren Sie die Minus- (-) oder Plustaste (+), um den Alarm abzustellen. Das Alarm
stoppt automatisch nach eine Minute.

'~ Wenn mehrere Timer eingestellt sind, wird bei Beriihrung der Timer-Taste die Restzeit
9 der Kochzone angezeigt, die sich zuerst ausschaltet. Bei dieser Kochzone blinkt der
Punkt neben der Leistungsstufe.
Wird die Timer-Taste erneut beriihrt, wird die Restzeit der Kochzone angezeigt, die als
néchstes ausgeschaltet wird.

Andern der eingestellten Garzeit

Die Garzeit kann wahrend des Betriebs jederzeit gedndert werden.

1. Berlhren Sie die Timer-Taste so oft wie ndtig, um die Zone auszuwahlen, fir die Sie die Zeit
einstellen méchten.

2. Berihren Sie die Plustaste (+) oder die Minustaste (-), um die Zeit zu andern.

Priifen der verbleibenden Garzeit

1. Berlhren Sie die Timer-Taste so oft wie ndtig, um die Zone auszuwahlen, fir die Sie die
Restzeit anzeigen méchten.

> Die Timer-Anzeige zeigt die verbleibende Garzeit an.

Timer ausschalten (vor Ablauf der eingestellten Zeit)

1. Berlhren Sie die Timer-Taste so oft wie ndtig, um die Zone auszuwahlen, fir die Sie den
Timer deaktivieren mdchten.

2. Berihren Sie die Minustaste (-) und Plustaste (+) gleichzeitig, um den Timer auszuschalten.

Ankochautomatik einschalten

Mit dieser Funktion wird die Kochzone auf hdchster Leistungsstufe eingeschaltet, um sie
schnell auf die gewlinschte Temperatur zu bringen. Nach einer voreingestellten Zeit wird die
Leistung wieder auf die zuvor eingestellte Stufe zurlickgeschaltet. Diese Funktion ist fur die
Leistungsstufen 1 bis 8 verflugbar.

Leistungsstufe | Ankochzeit (Sekunden)
40
70
120
180
260
430
120
195

o |Nolo|ldlwiNd
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1. Drehen Sie den Drehknopf auf die gewiinschte Einstellung.
2. Berihren Sie die Funktionstaste, so lange die Leistungsstufe hell leuchtet.
> Auf dem Display erscheint ein ,A“ im Wechsel mit der gewéhlten Leistungsstufe.
> Nach Ablauf der automatischen Nachheizzeit ertént ein Signalton und die Kochzone
schaltet automatisch auf die gewdhlte Stufe um, die dauerhaft im Display angezeigt wird.
3. Beenden Sie die automatische Aufheizfunktion, indem Sie eine andere Leistungsstufe
einstellen.

Kindersicherung
Verwenden Sie diese Funktion, um ein versehentliches Einschalten des Kochfeldes zu verhindern.

Die Kochzonen sind ausgeschaltet.
1. Dricken Sie die Tasten Plus (+) und Minus (-) gleichzeitig fir ca. 2 Sekunden.
> In den Anzeigen erscheint ,L“. Sie héren ein akustisches Signal.
> Die Kindersicherung ist aktiviert.
> Die Kochzonen lassen sich nicht einschalten; in der Kochzonenanzeige erscheint
abwechselnd ,L“ und , 0% wenn eine Einstellung mit dem Bedienknopf gewéhlt wird.
2. Dricken Sie die Tasten Plus (+) und Minus (-) erneut gleichzeitig, bis Sie einen Signalton
héren und ™7 erscheint.
3. Lassen Sie die Tasten los.
> Die Kindersicherung ist deaktiviert.
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Allgemeines

ﬁ Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, bevor Sie Reparatur- oder Reinigungsarbeiten

durchfiihren. Vorzugsweise ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, schalten die
Sicherung aus oder den Schalter im Stromkasten auf ,,0“.

das Gerat einbrennen und so hartnéckige Flecken verursachen.

h 9’_ Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Das verhindert, dass Nahrungsmittelriicksténde in

Reinigung des Herds

Reinigen Sie das Gerét taglich mit Wasser und einem Reinigungsmittel bzw. Allzweckreiniger.
Entfernen Sie hartnackige Flecken auf der Emaille mit einer nicht scheuernden Milch oder einem
weichen Schwamm.

Verwenden Sie niemals Scheuerpulver, aggressive Reinigungsmittel oder Bio-Scheuermittel.
Entfernen Sie hartnackige Flecken mit einem Spezialreiniger fir Edelstahl. Reinigen Sie immer
entlang der Struktur des Stahls, um Glanzflecken vorzubeugen. AnschlieBend mit einem Polier- oder
Pflegemittel fir Edelstahl nachbehandeln.

Tauchen Sie heiBe Brennerdeckel niemals in kaltes Wasser. Sie kdnnten aufgrund der starken
Abkilihlung beschédigt werden. Diese Schaden werden nicht durch die Garantie abgedeckt.
Schéden am Topfrost werden nicht durch die Garantie abgedeckt.

Reinigung des Backofens

Die Innenseite der Ofentlr, der Ofenboden, das Backblech und der Brater sind alle vollstandig
emailliert. Sie lassen sich am besten mit heiBem Seifenwasser oder etwas fllissigem Reinigungsmittel
reinigen. Mit sauberem Wasser absptilen.

Reinigen Sie die AuBenseite des Backofens mit Seifenwasser oder Fliissigseife. Mit klarem Wasser
abspllen.

Reinigen Sie das Glas der Ofentlr mit Seifenwasser oder einem Glasreinigungsprodukt.

Reinigung des Induktionskochfelds

DE 18

Obwohl tUbergekochte Speisen nicht einbrennen kénnen, empfiehlt es sich, das Kochfeld direkt nach
Gebrauch zu reinigen.

Zur téglichen Reinigung verwenden Sie am besten ein mildes Reinigungsmittel und ein feuchtes Tuch.
Nachtrocknen mit Kiichenpapier oder einem trockenen Geschirrtuch.

Auch hartnackige Flecken lassen sich mit einem milden Reinigungsmittel entfernen (z. B. mit
Geschirrspulmittel).

Entfernen Sie Wasserflecken und Kalkablagerungen mit Essigreiniger.

Metallriickstande (entstanden durch Schieben von Topfen) lassen sich manchmal nur schwer
entfernen. Hierfiir sind im Handel spezielle Reinigungsmittel verfligbar.

Entfernen Sie Speisereste mit einem Glasschaber. Auch geschmolzener Kunststoff oder Zucker kann
damit entfernt werden.

Verwenden Sie niemals Scheuermittel. Diese verursachen Kratzer, in denen sich Schmutz und
Kalkablagerungen ansammeln kénnen.

Verwenden Sie auch keine anderen scharfen Gegenstéande wie Stahlwolle oder Scheuerkissen.
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Ofenbeleuchtung austauschen

Unterbrechen Sie vor dem Austausch der Ofenlampe die Stromzufuhr zu dem

A Geriat, indem Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten! Lassen Sie das Gerat abkiihlen. Verwenden Sie
Schutzhandschuhe beim Entfernen der Lampe.

Das Gerat enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn ab und ersetzen Sie die Ofenlampe.

> Installieren Sie eine neue Lampe mit identischen technischen Daten (230 V, 15-25 Watt,
Typ E14, bestédndig bis 300 °C).
2. Drehen Sie die Glasabdeckung wieder fest.

Die Lampe in diesem Haushaltsgerat ist nur fiir die Beleuchtung in diesem Geréat
A geeignet. Sie ist nicht als Leuchtmittel in Wohnraumen geeignet. Die Lampe fallt

unter die Verbrauchsmaterialien und ist nicht durch die Garantie abgedeckt.

Entfernen der Ofentiir

Zum Reinigen des Ofenraums ist es mdglich, die Ofentlr zu entfernen.

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.

2. Drehen Sie die Sperrklinken (mit Hilfe eines Schraubendrehers) so weit wie moglich zuriick.

3. SchlieBen Sie die Tir langsam, so dass sich die Klemmen in den Flanschen befinden (in die die
Sperrklinken passen).

4. Bei einem Winkel von ca. 15 ° (im Verhaltnis zur Position der geschlossenen Tur) heben Sie die Tur
leicht an und ziehen Sie sie aus den Scharnierhalterungen.

Montieren Sie die Tiir.

1. Setzen Sie die Tir in einem Winkel von 15° in die Scharniere auf der Vorderseite des Geréts.
Driicken Sie die Tlr nach vorne und unten, so dass die Scharniere in ihre Aussparungen gleiten.
>  Uberpriifen Sie, ob die Scharnieraussparungen richtig eingesetzt sind.

2. Offnen Sie die Tir dann vollsténdig. Drehen Sie die Sperrklinken in ihre urspriingliche Position.

3. SchlieBen Sie die Tir langsam. Vergewissern Sie sich, dass sie richtig schlieft.
>  Léasst sich die Tir nicht ordnungsgemdB 6ffnen oder schlieBen, stellen Sie sicher, dass sich die

Scharnieraussparungen korrekt in den Scharnierhalterungen befinden.

$RETINN
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Stérungstabelle

Wenn Sie nicht sicher sind, ob |hr Gerét richtig funktioniert, muss das nicht unbedingt bedeuten,
dass ein Defekt vorliegt. Uberpriifen Sie zunachst die in der folgenden Tabelle aufgefiihrten
Punkte, oder besuchen Sie unsere Website fiir weitere Informationen.

é Reparaturen diirfen nur durch qualifizierte Kundendiensttechniker ausgefiihrt
werden.Falls WartungsmaBnahmen erforderlich sind, Stecker aus der Steckdose
ziehen und Kundendienst kontaktieren.

Halten Sie bei lhrem Anruf die folgenden Informationen griffbereit:
e Modell- und die Seriennummer (auf dem Typenschild, vorn hinter der Ofentiir) / Angaben
zur Garantie / Klare Beschreibung des Problems.

_‘9’_ Wenn Sie das Geréat zwischenzeitlich lagern missen, wéhlen Sie einen sauberen,

trocknen Ort, da Staub und Feuchtigkeit dem Gerat schaden kénnen.

Probleme mit dem Kochfeld | Mégliche Ursache Lésung

Die Liftung lauft noch einige Das Kochfeld wird gekuhlt. Das ist normal.
Minuten weiter, nachdem das
Kochfeld ausgeschaltet wurde.

Das Kochfeld gibt bei den Der Geruch wird aufgrund Das ist normal. Er

ersten Garvorgéngen einen der Erwdrmung des Geréts verschwindet nach und nach.
Geruch nach ,Neuem* ab. freigesetzt. Luften Sie die Kuche.

Topfe oder Pfannen geben Dies wird durch den Fluss der | Dies ist bei einigen

beim Kochen ein Gerdusch Energie vom Kochfeld zum Kochtépfen normal, besonders
von sich. Kochgeschirr verursacht. bei hohen Leistungsstufen. Fur

die Topfe bzw. das Kochfeld
ist dies unschadlich.

Sie haben eine Kochzone Der Kochtopf ist zum Kochen | Verwenden Sie einen

eingeschaltet, aber das Display | mit Induktion ungeeignet. geeigneten Topf.

blinkt weiterhin.

Das Kochfeld funktioniert Keine Stromzufuhr Uberpriifen Sie die

nicht. Die Anzeigen bleiben aufgrund eines defekten Sicherungen bzw. den

leer. Stromanschlusses oder einer | elektrischen Schalter (bei
fehlerhaften Verbindung. einem Gerét ohne Stecker).

Gleich nach dem Einschalten Das Gerat ist nicht korrekt Elektrische Anschlisse

des Kochfelds brennt eine angeschlossen. Uberprufen.

Sicherung durch.
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FEHLFUNKTIONEN

Probleme mit dem Kochfeld

Madgliche Ursache

Losung

Sie haben eine Kochzone
eingeschaltet, aber in der
Anzeige wird weiter ,.1*
angezeigt.

Das verwendete Kochgeschirr
eignet sich nicht zum
Induktionskochen oder

hat einen zu kleinen
Durchmesser.

Auf der Kochzone ist
keine (geeignete) Pfanne
vorhanden.

Verwenden Sie einen
geeigneten Pfanne.

Eine Kochzone wird pl6tzlich
ausgeschaltet. Ein Tonsignal
wird wiedergegeben.

Die eingestellte Zeit ist
abgelaufen.

Das ist normal.

Auf dem Display wird ,L“
angezeigt.

Die Kindersicherung ist
aktiviert.

Deaktivieren Sie die
Kindersicherung.

6 oder J.

oder -frequenz weicht von
Nennwerten ab.

Fehlercode F im Wechsel mit | Lifterstérung. Wenden Sie sich an den
9. Kundendienst.
Fehlercode F im Wechsel mit | Versorgungsspannung Kochfeld ausschalten und

abkuhlen lassen (bis auf den
Displays ,,H* ausgeblendet
wird). Schalten Sie das
Kochfeld ein. Wenn der gleiche
Fehler erneut angezeigt wird,
wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Weitere Fehlercodes.

Generator defekt.

Wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Probleme mit dem Ofen

Mégliche Ursache

Lésung

Ofen funktioniert nicht.

Keine Ofenfunktion eingestellt.

Stellen Sie mit dem Drehknopf
eine Ofenfunktion ein.

Keine Temperatur eingestellt.

Stellen Sie mit dem
Temperaturdrehknopf die
Temperatur ein.

Keine Stromversorgung.

Stromversorgung

prufen (Sicherung im
Sicherungskasten, Stecker in
der Steckdose).

Im Betrieb des Ofens entsteht
Rauch.

Normal bei erster
Verwendung.

Ofen regelmaBig reinigen.
Fett- und Olmenge im
Backblech reduzieren.

Das Essen ist zerkocht oder
halb gar.

Ofeneinstellungen fehlerhaft.

Geeignete Ofenfunktion
auswahlen. Geeignete
Temperatur auswahlen.
Position des Backblechs
kontrollieren.

Kondenswasser im
Ofeninnenraum.

Das ist normal.

Wischen Sie den Ofen nach
der Verwendung sauber.

$RETINN
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EINBAU

Allgemeines

Dieses Gerat darf nur von einem Elektriker angeschlossen werden. Der
Gasanschluss muss den nationalen und lokalen Vorschriften entsprechen.

A Lesen Sie zuerst die separaten Sicherheitshinweise!

Hinweis!

Dieses Gerat muss immer geerdet sein.

Lassen Sie Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten ausschlieBlich von
Fachwerkstatten durchfiihren, die vom Hersteller dazu autorisiert wurden. Bei
Nichtbeachtung verfallen alle Garantieanspriiche.

Bei Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten muss das Gerat vom Stromnetz
getrennt werden. Das Gerét ist nur dann spannungsfrei, wenn:

> der Hauptschalter der Stromversorgung der Wohnung abgeschaltet ist

> die Sicherung der Stromversorgung der Wohnung vollsténdig entfernt wurde

> der Stecker aus der Steckdose gezogen wurde.

Defekte Teile dirfen nur durch Etna-Originalteile ersetzt werden. Nur fir diese Teile kann
Etna garantieren, dass sie die Sicherheitsanforderungen erfillen.

Wenn das Anschlusskabel beschadigt ist, darf es nur vom Hersteller, dessen Kundendienst
oder Elektrikern ausgetauscht werden, um geféhrliche Situationen zu vermeiden.

Elektroanschluss

230 V~ / 50/60Hz

f Der elektrische Anschluss muss den nationalen und lokalen Vorschriften

DE 22

entsprechen. Fiir die Niederlande umfasst dies, neben anderen Normen, die
Vorschrift NEN 1010.

Die Wandsteckdose und der Stecker miissen stets zuganglich sein.

Sorgen Sie dafir, dass die Kabel nicht mit Teilen des Backofens in Kontakt kommen, die
hei3 werden kénnen.

Wenn ein fester Anschluss gewiinscht wird, ist firr einen allpoligen Schalter mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3 mm in der Zuleitung zu sorgen.

Das Gerét darf nicht tber eine Mehrfachsteckdose oder ein Verlangerungskabel an die
Stromversorgung angeschlossen werden, weil dann kein sicherer Betrieb gewahrleistet wére.
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INSTALLATION

Aufstellung

e \Wenn Sie den Herd neben einem groBen Schrank oder einer anderen Wand aus brennbarem
Material aufstellen, halten Sie einen Abstand von mindestens 50 mm zwischen dem Herd
und den Wanden ein.

e Halten Sie ebenfalls einen Mindestabstand von 650 mm zwischen dem Kochfeld und einer
Uber dem Kochfeld angebrachten Dunstabzugshaube ein.

e Wenn Sie den Herd in eine Kiichenzeile einbauen, muss der Mindestabstand eingehalten
werden.

e Wenn der Herd zwischen Kiichenschranken eingebaut wird, muss die Beschichtung der
Kichenzeile Temperaturen tUber 90 °C standhalten.

min. 50 mm

min. 50 mm €
€ €
o €
wn
© 8
min. 20mm < min. 20 mm N
—~ E £
e |— minio0 — E
00 0000

Horizontal ausrichten

e Die Hohe des Herdes kann mit dem StellfuB eingestellt werden.

e Wenn Sie den Herd auf einer Plattform aufstellen m&chten, sorgen Sie dafir, dass er
ausreichend gesichert ist.
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TECHNISCHE DATEN

Informationen zur Verordnung (EU) 66/2014
Messungen gemaB EN60350-2

Marke: Etna
Modell FIV560___
Herdtyp Elektrisch
Masse 45
Energieeffizienzklasse — herkdmmlich 105,7
Energieeffizienzklasse — Umluft 94,8
Energieklasse A
Energieverbrauch (elektrisch) — herkdmmlich 0,87
Energieverbrauch (elektrisch) — Umluft 0,78
Anzahl Garrdume 1
Wéarmequelle Elektrisch
Inhalt 65
Dieser Ofen entspricht EN 60350-1

Kochfeldtyp Induktion
Anzahl der Kochzonen und/oder -bereiche 4

Heiztechnologie

Induktionskochzonen
und Kochbereiche

Fur runde Kochzonen: Durchmesser der nutzbaren Fléache fiir jede
elektrisch beheizte Kochzone in cm

14,5 21,0

Energieverbrauch pro Kochzone oder -bereich, berechnet pro kg
(ECrieiroocnreid) in Wh/kg

182,0 182,0

Energieverbrauch des Kochfelds, berechnet pro kg (ECgerokochiera) iN
Wh/kg

182,0

Dieses Gerét erfiillt alle einschldgigen CE-Richtlinien.

Verordnung (EU) 2023/826:

e Beide Einstellkndpfe missen sich in der Position ,,Aus” befinden, damit das Produkt in den

Off-Modus wechselt.

e Der Stromverbrauchswert des Produkts betragt im ausgeschalteten Off-Modus <0.5 W.
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UMWELTSCHUTZ

Entsorgung von Gerét und Verpackung

Bei der Herstellung dieses Gerats wurden nachhaltige Materialien verwendet. Am Ende seines
Lebenszyklus muss es vorschriftsmaBig entsorgt werden. Erkundigen Sie sich diesbeziglich bei
den zustandigen Behdrden.

Die Verpackung des Gerats ist wiederverwertbar. Es wurden die folgenden Materialien verwendet:
e Karton

e Polyethylenfolie (PE)

e FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum)

Entsorgen Sie diese Materialien verantwortungsbewusst und gemaB den gesetzlichen
Bestimmungen.

Auf dem Produkt befindet sich ein Symbol mit einem durchgestrichenen

Abfallcontainer. Mit diesem Symbol wird darauf hingewiesen, dass

Haushaltsgerate separat entsorgt werden missen. Dies bedeutet,

dass das Gerat am Ende seiner Lebensdauer nicht mit dem normalen
. Hausmuill entsorgt werden darf. Geben Sie das Gerat bei einem

kommunalen Abfallsammelpunkt oder bei lhrem Handler ab.

Durch die separate Abgabe von Haushaltsgeraten werden Umwelt- und Gesundheitsschaden
vermieden. Die bei der Herstellung dieses Geréts verwendeten Materialien lassen sich
wiederverwerten, wodurch sich erhebliche Mengen an Energie und Rohstoffen einsparen lassen.

Konformitatserklarung

Wir erklaren hiermit, dass unsere Produkte den einschlagigen européischen Richtlinien,
c € Normen und Vorschriften entsprechen sowie sdmtliche Normen einhalten, auf welche

diese verweisen.
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