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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR : elles contiennent les conseils d'utilisation, la
description des commandes et les opérations correctes de nettoyage et d'entretien de I'appareil.

INSTRUCTIONS POUR L'INSTALLATEUR : elles sont destinées au technicien qualifié qui doit
effectuer I'installation, la mise en service et le controle fonctionnel de I'appareil.

Des informations complémentaires sur les produits sont disponibles sur le site www.smeg.com
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FR-BE Avertissements généraux

L

1. AVERTISSEMENTS POUR L'UTILISATION

Ce manuel fait partie intégrante de I'appareil. On recommande de le garder intact et a portée de main
pendant toute la durée de vie de l'appareil. Avant d'utiliser I'appareil, nous conseillons de lire
attentivement ce manuel ainsi que toutes les indications qu’il contient. L'installation doit étre effectuée
par du personnel qualifié et conformément aux normes en vigueur. Cet appareil est prévu pour une
utilisation de type domestique, et il est conforme aux directives CE actuellement en vigueur. L'appareil
est construit pour I'utilisation suivante : cuisson et réchauffement d'aliments ; toute autre utilisation
est impropre.

Ces instructions sont uniquement valables pour les pays de destination dont les symboles
d'identification figurent sur la couverture de ce manuel.

N'obstruez pas les ouvertures, les fentes d'aération et d'évacuation de la chaleur, sous peine de
dysfonctionnements. (\

N'utilisez jamais cet appareil pour réchauffer une piece. &

/D
Cet appareil est marqué conformément a la directive européenne 20%@@%% aux appareils
électriques et électroniques (Waste Electrical and Electronic Equipmgnt - ).

Elle définit les normes de collecte et de recyclage des appareils ’s<e)1 vigueur sur tout le territoire
de I'union européenne. )

La plaque d'identification avec les données techniques, de série et le marquage, est
visiblement positionnée sur le tiroir (s'il est présent) ou & ‘%Ee I'appareil. Une copie de la plaque
est reproduite dans la notice : on conseille de I'appliq oit prévu a l'intérieur de la couverture.
N’enlevez jamais la plaque. (\

4
Avant de mettre I'appareil en fonction, enleve étiquettes et les films de protection appliqués

sur les surfaces externes. @\

Evitez absolument d'utiliser des égQ étalliques et des racloirs tranchants susceptibles
d'endommager les surfaces. Utiliseég Ne$ produits normalement préconisés, non abrasifs, en vous
servant éventuellement d’ustensjlés en)bpis ou en plastique. Rincez soigneusement et séchez avec un
chiffon doux. Evitez de laisser 2

@ dans le four des résidus d'aliments a base de sucre (tels que la
confiture). Elles risquent, s¥glles~secChent trop longtemps, d’abimer I'émail qui recouvre l'intérieur du
four.

O\

\v4
Veillez a ne pas re r le plan de cuisson des substances acides comme du jus de citron ou du
vinaigre.

N'utilisez \Aéselle ni de récipients en plastique. Les hautes températures a l'intérieur du four
risque irefondre ce matériau et d'endommager l'appareil.

Aprés chaque utilisation de I'appareil, vérifiez toujours que les manettes de commande sont sur « zéro »
(éteint).

N'utilisez pas de boites ni de récipients fermés a l'intérieur de I'appareil. Des surpressions risquent de se
produire a l'intérieur des récipients durant la cuisson, avec un risque d'explosion.

Durant la cuisson, ne couvrez pas la sole du four avec des feuilles d'aluminium et n’y posez pas de
casseroles ni de leéchefrites pour éviter d'endommager la surface émaillée.

Ne placez pas sur le plan de cuisson des casseroles dont le fond n'est pas parfaitement plat et régulier.
L'instabilité des récipients peut provoquer des brllures.
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Ne vous appuyez pas et ne vous asseyez pas sur la porte ouverte de I'appareil. Une charge excessive
peut en compromettre la stabilité.

Pendant son utilisation, I'appareil devient trés chaud. Pour toute opération, il est vivement conseillé
d'utiliser des gants thermiques prévus a cet effet.

N'utilisez pas le plan de cuisson si le processus de pyrolyse (s'il est prévu) est en cours dans le four.

La surface en vitrocéramique est trés résistante aux chocs. Evitez cependant que des objets solides et
durs ne tombent sur la surface de cuisson car ils risquent de I'endommager s'ils sont pointus.

Veillez a ce qu'aucun objet ne reste coincé dans la porte du four.

Y
N'ouvrez pas le compartiment de rangement lorsque le four est %) encore chaud. Les
températures a I'intérieur peuvent étre tres élevées.
N
Ne versez pas d'eau directement sur les lechefrites durant une_Quj % les surfaces sont encore trés
chaudes. La vapeur d'eau risque de provoquer des brdlures ' mager les surfaces émaillées.
/D

i S ISR >

D
Ne procédez a la cuisson que lorsque la porte est fe &.& fuite de chaleur est dangereuse.

dommages subis par les personnes et les
susmentionnées ou découlant de l'altération
lisation de pieces détachées non originales.

Le fabricant décline toute responsabilité
choses, dus au non respect des pre
méme d'une seule partie de I'apparei
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2. AVERTISSEMENTS POUR LA SECURITE

Consultez les instructions d’installation pour les consignes de sécurité concernant les appareils
électriques ou au gaz et pour les fonctions de ventilation. Dans votre intérét et pour votre sécurité, la loi
établit que linstallation et 'assistance de tous les appareils électriques et au gaz soient effectuées par
du personnel qualifié conformément aux normes en vigueur. Nos installateurs agréés garantissent un
travail satisfaisant.

Les appareils au gaz ou électriques doivent toujours étre désinstallés par des personnes compétentes.

Avant de brancher I'appareil, contrélez que les données figurant sur la plaque correspondent a celles du
réseau.

E@ Si l'appareil est installé sur des plates-formes rehaussées, bloguez-le avec des moyens de fixation
~—— adéquats.
’/x,\ Avant d'exécuter les travaux d'installation / entretien, vérifiez que I'appareil est hé du réseau
N électrique.
§ )
- (N
Si les appareils de cuisson sont installés sur des véhicules (par e s camping-car, des
caravanes, etc.) ils doivent impérativement étre utilisés lorsque les véhic nt a l'arrét.
N

Installez I'appareil de maniére a ce qu'en ouvrant les tiroirs ou
hauteur du plan de cuisson, on ne heurte pas accidentelle

des meubles positionnés a la
seroles qui s'y trouvent.

Immédiatement aprées linstallation, effectuez un es de bon fonctionnement de l'appareil
d'apres les instructions indiquées ci-aprés. En ¢ onctionnement, débranchez l'appareil et
contactez le service d'assistance technique le pl

PaN

N
La fiche a raccorder au céble d'alimentation b@e correspondante devront étre du méme type et
conformes aux normes en vigueur. La pris e accessible aprés l'installation de I'appareil.
N'6tez jamais la fiche en tirant sur le

\
Si le cable d'alimentation est abil z immédiatement le service d'assistance technique qui se
chargera de le remplacer.

~ JA)
A

La mise a la terre est obli on les modalités prévues par les normes de sécurité de linstallation
électrique.

. . v . . g . . Y
Lappareil et se cessibles deviennent chaudes durant l'utilisation. Veillez a ne pas toucher les
éléments ch oignez les enfants de moins de 8 ans, a moins de les surveiller constamment.

Conformément aux dispositions relatives a la compatibilité électromagnétique, le plan de cuisson a
induction électromagnétique appartient au groupe 2 et a la classe B (EN 55011).

N'introduisez jamais d'objets inflammables dans le four : en cas d'allumage involontaire, un incendie
pourrait se déclarer.

L'appareil est destiné a étre utilisé par des adultes. Ne permettez pas aux enfants de s'approcher et de
jouer avec l'appareil.

IMPORTANT : Surveillez attentivement les enfants, car ils s'apergoivent difficilement de l'indication de
chaleur résiduelle. Apres I'utilisation, les zones de cuisson restent tres chaudes pendant un certain
temps, méme si elles sont éteintes. Evitez que les enfants ne touchent les zones de cuisson.
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Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans et des personnes aux capacités physiques
et mentales réduites ou dépourvues d'expérience et de connaissances, a condition d'étre surveillés ou
d'avoir été instruits quant a I'utilisation sécurisée de I'appareil et s'ils sont en mesure d'en comprendre
les risques connexes. Ne permettez pas aux enfants de jouer avec l'appareil. Ne permettez pas aux
enfants sans surveillance d'effectuer des opérations de nettoyage et d'entretien.

En présence de lézardes, de fissures ou d'une cassure de la surface de cuisson en vitrocéramique,
éteignez immédiatement I'appareil. Mettez I'appareil hors tension et interpellez le Service Technique.

Ne laissez jamais le plan de cuisson a induction allumé sans surveillance.

N'essayez jamais de réparer I'appareil. Toute réparation doit étre effectuée par un technicien autorisé ou
aupreés d'un centre d’assistance technique agréé. Lutilisation impropre d'outils peut représenter un

danger. R <\

Cet appareil ne doit pas étre commandé par l'intermédiaire du contrdle d' slpPQrisateur externe ni
d'un systeme de contrdle a distance distinct. p

Faites attention au réchauffement rapide des zones de cuisson. Evijigz Mjffer les casseroles a vide.
Danger de surchauffe. <>

/N

réRatfp’ On recommande donc de ne pas
ou des graisses. Si les huiles ou les

de l'eau. Mettez un couvercle sur la

Les graisses et les huiles peuvent prendre feu en cas de
s'éloigner durant la préparation d'aliments contenant dg
graisses prennent feu, n'éteignez jamais les flamm

(P> =XPbXba b B

casserole et éteignez la zone de cuisson. N
Faites attention lorsque vous utilisez d'autres I <6Iectriques dans la cuisine (ex. mixers, grille-
pain, etc.). Les cables d'alimentation ne dogj idais se trouver au contact des zones de cuisson
chaudes. @\
N'utilisez pas de jets de vapeur pour ‘appareil.
La vapeur risque d'atteindre Ies& riques, de les endommager et de provoquer des courts-
circuits.
)
N
Les objets métalliques co ouverts ou la vaisselle ne doivent pas étre posés sur le dessus du
= plan de cuisson & inducti risquent de surchauffer. Danger de brilures !
/\ \"4
N'utilisez pas de oximité de I'appareil ménager lorsque celui-ci est en fonction. N'utilisez pas

A\

de produits en que l'appareil est encore chaud. Les gaz contenus dans les bombes risquent
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3. RESPECT DE LENVIRONNEMENT
3.1 Notre respect de I’environnement

Aux termes des Directives 2002/95/CE, 2002/96/CE, 2003/108/CE, relatives a la réduction de I'utilisation
de substances dangereuses dans les appareils électriques et électroniques, ainsi qu'a I'élimination des
déchets, le symbole de la poubelle barrée appliqué sur I'appareillage indique que le produit doit étre
collecté séparément des autres déchets, a la fin de sa vie utile. Lutilisateur devra donc confier
l'appareillage destiné a la mise au rebut aux centres de collecte sélective des déchets électriques et
électroniques, ou le remettre au revendeur au moment de I'achat d'un appareillage équivalent, a raison
d'un contre un. La collecte sélective adéquate pour I'envoi successif de I'appareillage mis au rebut vers
le recyclage, le traitement et I'élimination écologiquement compatible, contribue a éviter les effets
négatifs possibles sur I'environnement et sur la santé et favorise le recyclage des matériaux qui le
composent. L'élimination illégale du produit de la part de I'utilisateur entraine I'application de sanctions
administratives.

L'appareil ne contient pas de substances dont la quantité est jugée danger r la santé et
I'environnement, conformément aux directives européennes en vigueur. @

3.2 Votre respect de I’environnement @ N

RS

Pprocédant a une élimination
correcte de I'emballage. Informez-vous aupres de votre revend s AUpres des organisations locales

N’abandonnez pas I’emballage ni des parties d e’ denvier et ne les laissez jamais sans
surveillance. Ces derniers peuvent représente gddanger d'asphyxie pour les enfants,
notamment les sachets en plastique.

Il est nécessaire également de mettre a la dé 8Qrrectement votre ancien appareil.

Important : Remettez l'appareil au cep Mus proche autorisé a collecter les appareils
électroménagers obsolétes. Une éliminajig
précieux.

Avant de jeter votre appareil, il est i e démonter les portes et de laisser les plaques dans leur
position d'utilisation, pour éviter ants, par jeu, ne puissent s'enfermer a l'intérieur. Par ailleurs,
coupez le cable de brancheme seau électrique et enlevez-le avec sa fiche.
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4. FAMILIARISEZ-VOUS AVEC VOTRE APPAREIL

a Plan de cuisson

: —©
m

GOV O

5

Panneau de commandes

Joint du four

Lampe d’éclairage du four

Moteur tournebroche

Glissieres de support pour grilles
et lechefrites

Turbine

000000 O

000006000

4.1 Description des commandes du panneau fro

— O — @ 0 2

i

L. 1%
225 5 175 X

=" ® % 20:34 < v,‘ o - -
8 ©) b + &)= 88886 Q{) : : ; :
P - v
4.1.1 Manette de sélection de la temppe

On choisit la température de cuissa(i™g
valeur souhaitée, comprise entre60 gt 26
Le voyant s'allume pour sin1lr .\ e”le four est en phase de réchauffement. Son

extinction indique que I j@faperdture sélectionnée est atteinte. Lintermittence
réguliere signale que Ya {€ppérature a lintérieur du four est maintenue

4.1.2 Manette ﬁv
Les différen @'

avoir sélegtienn®, [fonction souhaitée, programmez la température de cuisson par

fonc @v isson, voir : « 8. CUISSONS AU FOUR ».
41.3 oge programmateur

L'horloge programmateur permet d'afficher I'neure actuelle et de sélectionner une
minuterie ou une cuisson programmée.

,
:-
"
|
=

D
)

Qp
(T
Qx
Q1
©+

4.1.4 Manette de commande des zones de cuisson

Ces manettes permettent de commander les zones de cuisson du plan de cuisson
a induction. La plaque commandée est indiquée au-dessus de chaque manette.
Tournez la manette vers la droite pour régler la puissance de fonctionnement de la
plaque, d'un minimum de 1 a un maximum de 9. La puissance de fonctionnement
est indiquée par un afficheur positionné sur le plan de cuisson (Le symbole ci-
contre indique la zone de cuisson antérieure gauche).

’]
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5. ACCESSOIRES DISPONIBLES

REMARQUE : Certains modeles ne sont pas équipés de ces accessoires.

FR-BE Instructions pour I'utilisateur n¥®

jus des aliments
essus.

Grille : utile pour y placer les récipients contenant Léchefrite : utile pour recueillir
des aliments en train de cuire. posés sur la grille plagé

gurnebroche : utile pour la cuisson du
s aliments qui demandent une cuisson
uniforme sur toute leur surface.

Structure en tube rond pour tournebroche : sert
de support au tournebroche.

Racloir : utile pour le du plan en

vitrogéra g
N'utilisez pfs %ires surfaces.

Les accessoir usceptibles d'entrer au contact des aliments sont fabriqués avec des matériaux
conformes a vigueur.

demande :

Accesg
* Demanglenyles accessoires d’origine fournis ou en option aux Centres d’Assistance Agréés.
* Utiliseztimiquement les accessoires d’origine du fabricant.
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5.1 Utilisation de la grille

Les grilles sont munies d'un dispositif de blocage mécanique de sécurité
qui en empéche l'extraction accidentelle. Pour une introduction correcte
de la grille, contrélez que ce dispositif de blocage est tourné vers le bas
(d'aprés la figure ci-contre).

Pour I'extraction, soulevez Iégérement la grille par I'avant.

Le dispositif de blocage mécanique (ou le dosseret s'il est présent) doit
toujours étre tourné vers l'arriere du four.

Introduisez complétement les grilles et les lechefrites dans le four jusqu'a l'arrét.

5.2 Utilisation de la lechefrite

Introduisez la leéchefrite a l'intérieur de la grille (d'apres la figure). On p4
ainsi cuire des aliments au-dessus de la grille en recueillant la graigse.

5.3 Utilisation du tournebroche (sur&&g modéles uniquement)

P

Au cours des cuissons au tournebroche “
positionnez la structure en tube rond sur
deuxiéeme niveau (voir 7.2 PI
d’enfournement). Ensuite, prép
tournebroche en embrochant |

rétir au moyen des fourc & /clip
fournies.
Pour manipuler aiséme ebroche

avec l'aliment embrocké,
fournie.

la poignée

2 le faconnage soit
correctement placé sur la glissiére.
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6. UTILISATION DU PLAN DE CUISSON

Lors du premier branchement sur le réseau électrique, un contréle du fonctionnement sera effectué
automatiquement et tous les voyants s’allumeront pendant quelques secondes.

Aprés I'emploi, éteignez les plaques utilisées en tournant la manette correspondante sur « O ». Ne fiez-
vous jamais uniquement au détecteur de présence des casseroles.

Les objets métalliques comme les couverts ou la vaisselle ne doivent pas étre posés sur le dessus du
plan de cuisson car ils risquent de surchauffer, danger de brilures.

Veillez a ne pas renverser de sucre ni de mélanges sucrés sur le plan pendant la cuisson et a ne pas y
poser de matériaux ou de substances qui pourraient fondre (plastique ou feuilles d’aluminium) ; le cas
échéant, pour éviter de compromettre I'état de la surface, éteindez immédiatement leg zones de cuisson
et nettoyez avec le racloir fourni avec 'appareil tandis que la plaque est encore tied

Le plan de cuisson est muni d'un générateur a induction pour chaque cuisson. Chaque
générateur situé sous la surface de cuisson en vitrocéramique génére un chg romagnétique qui
induit un courant thermique a la base de la casserole. Dans la zone de induction, la chaleur

n'est plus transmise aux aliments, mais celle-ci est directement créé a I\ eur du récipient par les

courants inductifs. <>
Avantages du plan de cuisson a induction

- Des économies d'énergie grace a la transmission direcie)J& Lépérgie a la casserole (une vaisselle
spéciale réalisée dans un matériau magnétisable est @ e), par rapport a la cuisson électrique
traditionnelle.

- Plus de sécurité grace a la transmission d'éne ncerne uniguement le récipient posé sur le

- La réduction du danger de br a surface de cuisson n'est chauffée que par la base de la
casserole ; les aliments qui ne s'y collent pas.

plan de cuisson.

- Un haut rendement au niveau de la tr. d'énergie de la zone de cuisson a induction a la
base de la casserole.

- Une grande rapidité de réch@

64

6.1 Disposition c!g@;s de cuisson
T "y i a—" a—— — |

Puissance max. absorbée Puissance absorbée avec la

Zone Diamétre externe (mm) (W) * fonction booster (W) *
o 180 1300 1400
9 210 2300 3000
9 270 2300 3000

*les puissances sont indicatives et peuvent varier suivant le récipient utilisé ou les sélections effectuées.
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6.2 Casseroles a utiliser pour la cuisson a induction

Les récipients utilisés pour la cuisson a induction doivent étre en métal et avoir des propriétés
magnétiques et un fond aux dimensions suffisantes.

Utilisez uniqguement des casseroles au fond indiqué pour les plaques a induction.

Les récipients appropriés Les récipients inappropriés
e Les récipients en acier émaillé au fond épais. e Les récipients en cuivre, en acier inox, en
e Les récipients en fonte au fond émaillé. aluminium, en verre réfractaire, en bois, en

e Les récipients en inox multicouche, en acier céramique et en terrecuite.
ferritique inoxydable et en aluminium a fond
spécial.

Pour vérifier si la casserole est adéquate, il suffit d’'approcher un aimant au fond;

posez-le sur une zone de cuisson et allumez la plaque. Si le symbole
cela signifie que la casserole n’est pas adéquate.

(4

Utilisez exclusivement des récipients ayant un fond parfaitemg 1‘ tilisation des casseroles au fond
irrégulier pourrait compromettre I'efficience du systéme % Aage jusqu’a empécher la détection

de la casserole sur la plaque.

6.3 Limitation de la durée de cuisso?&

Le plan de cuisson est équipé d'un dispositi que qui limite la durée du fonctionnement.

Si I'on ne modifie pas les sélections dy/pjz cuisson, la durée de fonctionnement maximum de
chaque zone dépend du niveau de puig =Jselectionné.

Lorsque vous activez le disposi atfon de la durée du fonctionnement, la zone de cuisson
s'éteint, un court signal est é bole m s'affiche.

g de cuisson a la puissance maximale pendant une longue période,
I'électronique peujravo g problemes de refroidissement si la température ambiante est élevée. Pour
éviter les tempg w op élevées de I'électronique, la puissance de la zone de cuisson sera gérée
automatique %

s pratiques pour économiser I'énergie

Nou&%ons ci-apres quelques conseils pour une utilisation efficace et économique du plan de

cuisson.

¢ Le diamétre de la base de la casserole doit correspondre au diametre de la zone de cuisson.

e En achetant une casserole, vérifiez si le diamétre indiqué correspond au fond ou a la partie
supérieure du récipient, car celle-ci est presque toujours plus grande que le fond.

* En préparant des plats exigeant une longue cuisson, vous pouvez économiser du temps et de
I'énergie en utilisant une cocotte minute qui permet également de préserver les vitamines contenues
dans les aliments.

* Assurez-vous que la cocotte minute contient suffisamment de liquide car toute surchauffe qui en
découle risque d'endommager la casserole et la zone de cuisson.

* Si possible, couvrez toujours les casseroles avec un couvercle adéquat.

e Choisissez la casserole pour la quantité d'aliments a cuire. Une grande casserole mais demi vide
entraine un gaspillage d'énergie.
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6.6 Niveaux de puissance

La puissance de la zone de cuisson peut étre réglée sur différents niveaux. Le tableau fournit les
indications relatives aux différents types de cuisson.

Niveau de puissance Approprié pour
0 Position OFF

Cuisson de quantités réduites d'aliments
(puissance minimale)

3-4 Cuisson
Cuisson de grandes quantités d'aliments, rétissage

D de piéces plus grandes
7-8 Rétir, rissolement avec de la farine
9 Rétir
P* Rétir / Rissoler, cuire (puissa ximum)

*voir la fonction booster.
6.7 Reconnaissance de la casserole m@
NS

Si aucune casserole ne se trouve sur une zone de cuisson ou Si i cas\orewé est trop petite, aucune

énergie n'est transmise, et le symbole E s'affiche.
g R systéme de reconnaissance en
pyjgsance sélectionné, par l'intermédiaire

En présence d'une casserole adéquate dans la zone de

détecte la présence et allume le plan de cuisson au niveay gg

de la manette. La transmission d'énergie s'interromp alewight quand on enléve la casserole de la

zone de cuisson (le symbole E s'affiche). Si | i e reconnaissance de la casserole s'active
poéles posées sur la zone de cuisson, seule

malgré les dimensions réduites des casserol
I'énergie nécessaire sera transmise.

Limites de la reconnaissance de la ca
signalé par un cercle interne dans la
de ne pas permettre la détection de

6.8 Chaleur résiduelle m
‘o

N\
m Si, apres l'extinction, la z

Lorsque la températur d en dessous de 60°, le symbole disparait.
€ €8 enfants, car ils s'apercoivent difficilement de I'affichage de l'indication de

e diameétre minimum de la base de la casserole est

6.9 fefateur de réchauffage

m Chaque™zone de cuisson est munie d'un accélérateur de réchauffage qui permet de distribuer la
puissance maximale pendant une durée proportionnelle a la puissance sélectionnée. Cette fonction
permet d'atteindre plus rapidement le niveau de réchauffement sélectionné.
Tournez la manette vers la gauche sur « A » puis relachez ; le symbole m s'affiche. Sélectionnez dans
les 3 secondes successives la puissance de cuisson souhaitée (1..9). La puissance sélectionnée et le

symbole m s'alternent en clignotant sur I'afficheur.

Il est possible d'augmenter a tout moment le niveau de puissance ; la période de « puissance maximale »
sera automatiquement modifiée.
Au terme de la période d'accélération, le niveau de puissance reste celui qu'on avait sélectionné.

Si, en revanche, la puissance est réduite, en tournant la manette en sens inverse horaire, I'accélérateur
de réchauffage sera automatiquement désactivé.
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6.10 Fonction booster

La fonction booster permet d'activer la zone de cuisson a la puissance maximale pendant une période
maximum de 5 minutes. Cette fonction permet, par exemple, de porter rapidement a ébullition une
grande quantité d’eau ou de passer la viande a feu vif.

Tournez la manette en sens horaire sur « P » pendant deux secondes puis relachez ; le symbole E
s'affiche. Au bout de 5 minutes, la fonction booster est automatiquement désactivée, et la cuisson se
poursuivra au niveau de puissance « 9 ».

La fonction booster est prioritaire par rapport a la fonction accélérateur de réchauffage.

6.11 Gestion de la puissance

Le plan de cuisson est muni d'un module de gestion de la puissance qui
optimise/limite les consommations. Si les niveaux de puissance glgkau ::l ::l
sélectionnés dépassent la limite maximale admise, la carte électroniqu \J:/v —
automatiquement la puissance distribuée par les plaques. — H —

Le module essaiera de maintenir les niveaux maximums /\r\
distribuable et l'afficheur indiquera les niveaux sélectionné
automatique. Le clignotement d'une puissance indique p \cdlle-ci sera

automatiquement limitée a une nouvelle valeur sélectio“i :

induction

gestion de la puissance.

La priorité est fournie par la derniére zone sélec@&
6.12 Blocage des commandeyz@):

S
Le blocage des commandes est tif qui permet de protéger l'appareil contre une utilisation
involontaire ou inappropriée. Lor§Qqlig es les zones de cuisson sont éteintes, tournez simultanément
les deux premiéres manettes @L gauche (sur « A »). Maintenez-les tournées jusqu'a I'affichage des

symboles E puis relaghéd
Pour désactiver le blocage deg’commandes, répétez les opérations décrites précédemment.

6.13 Codes des erreurs

Si l'afficheur indique un des codes d'erreur suivants E , E , contactez le service d'assistance
technique.
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7. UTILISATION DU FOUR
7.1 Avant d'utiliser I'appareil

e Enlevez les éventuelles étiquettes (a I'exception de la plaque contenant les données techniques)
appliquées sur les plats, les lechefrites ou dans la chambre de cuisson.

* Eliminez les éventuelles pellicules de protection a I'extérieur et a l'intérieur de I'appareil y compris les
accessoires, comme les plats, les léchefrites, la plaque a pizza ou le couvercle de la sole.

e Avant d'utiliser I'appareil pour la premiere fois, enlevez tous les accessoires de la chambre de
cuisson et lavez-les d'aprés les indications fournies au chapitre « 9. NETTOYAGE ET ENTRETIEN ».

Chauffez l'appareil a vide a la température maximale, afin d'éliminer les éventuels résidus de
fabrication qui risquent de transmettre des odeurs désagréables aux aliments.

7.2 Plaques d’enfournement

Le four dispose de 4 plaques permettant de
positionner les lechefrites et les grilles a des
hauteurs différentes. Les hauteurs
d’enfournement sont considérées de bas en haut
(voir figure).

7.3 Compartiment de rangl\e@Q ur certains modeéles uniquement)

Le compartiment de rangemen en bas
n cas des
chiffons, du
les accessoires

matériaux inflammables t
papier ou autre, mais URjqu
métalliques de I’appar%
N'ouv eg§e compartiment de rangement lorsque le four est allumé et encore chaud. Les
tempéxatufes A l'intérieur peuvent étre tres élevées.

7.4 Ventilation de refroidissement

Lappareil est doté d’un systeme de refroidissement qui se met en marche quelques minutes apres le
démarrage d’une cuisson. Le fonctionnement de la turbine crée un flux d'air normal qui s'échappe par
I'avant de I'appareil et qui peut continuer pendant un court moment méme aprés son extinction.

7.5 Eclairage interne

L'éclairage interne du four s'allume en ouvrant la porte (sur certains modéles uniquement), en
sélectionnant une fonction quelconque ou en tournant la manette de sélection des fonctions sur le

symbole .
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7.6 Avertissements et conseils généraux pour I'utilisation

Toutes les cuissons doivent étre effectuées avec la porte fermée. Toute fuite de chaleur est
dangereuse.

Durant la cuisson, ne couvrez pas la sole du four avec des feuilles d'aluminium et n’y posez pas de
casseroles ou de léchefrites pour éviter d'endommager la couche d'émail. Si vous souhaitez utiliser du
papier sulfurisé, placez-le de fagon a ce qu'il ne géne pas la circulation d'air chaud a l'intérieur du four.

Pour une cuisson optimale, on conseille de placer le plat au centre de la
grille.

Pour éviter les effets de la vapeur éventuellement contenue dans le four,
ouvrez la porte en deux fois : laissez-la entrouverte (environ 5 cm) pendant 4

En fin de cuisson, pour éviter des formations exces
conseille de ne pas laisser trop longtemps les ali

ndensation sur la vitre interne du four, on
uds a l'intérieur.

Durant la cuisson de gateaux ou de légu
vitre. Pour éviter ce phénomeéne, ouvr
tres attention.

Pour éviter les surchauffes dange@%ﬁtilisant le four, le couvercle (s'il est prévu) de I'appareil doit

ndensation excessive peut se déposer sur la
deux fois environ durant la cuisson en faisant

toujours étre soulevé.

Chauffez I'appareil a vi température maximale, afin d'éliminer les éventuels résidus de
fabrication qui risquent d ettre des odeurs désagréables aux aliments.

&
&
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7.7 Programmateur électronique (sur certains modéles uniquement)

LISTE DES FONCTIONS
Q Touche minuterie

M Touche fin de cuisson

Iﬂl Touche durée de cuisson

== Touche de diminution de la valeur

- Touche d'augmentation de la valeur

7.7.1 Réglage de I’heure

A la premiére utilisation, ou aprés une coupure de courant, le symbole [/[]f} oté sur l'afficheur
de l'appareil. Enfoncez les touches I}, et JM[ et simultanément enfonce

- @ es de variation de la

valeur = ou = :Le temps augmentera ou diminuera d'une minute pak presgion.

7.7.2 Cuisson semi-automatique @
On entend par cuisson semi-automatique la foncticf} efmet de commencer une cuisson et de la

(0
terminer apres le temps donné sélectionné par I’ @ :
Enfoncez la touche [Iff, I'afficheur s’allum %ﬁ les chiffres [J[J{][] ; maintenez-la enfoncée tout
en agissant sur les touches = ou rammer la durée de cuisson.

Apres avoir relaché la touche Ilf

te de la durée de cuisson programmée commencera et sur

I'afficheur apparaitra I'neure
programmeée a été sélecti

et les symboles [Ill, et A (pour indiquer qu'une cuisson

7.7.3 Cuisson autom

Ce réglage permé W er et d'éteindre le four de maniére complétement automatique.

Enfoncez la 6 Qﬁ‘ , l'afficheur s’allume et indique les chiffres [J/}{][] ; maintenez-la enfoncée tout
en agissga s touches de variation de la valeur = ou = pour programmer la durée de cuisson.
En aur la touche m I'afficheur affichera la somme de I'heure actuelle et de la durée de

cuisson : maintenez la touche enfoncée tout en agissant sur les touches de variation de la valeur — ou

=+ pour régler 'heure de fin de cuisson.
Lorsque l'on relache la touche M le décompte programmé commence et l'afficheur affiche I'heure

actuelle et les symboles A et [il] .

Une fois le réglage effectué, pour montrer le temps de cuisson restant, appuyez sur la touche il ; pour

montrer I'neure de fin de cuisson, appuyez sur la touche M La programmation de valeur incohérente

est logiquement impossible (par ex. une durée de cuisson allant au-dela de I'heure de fin de cuisson
programmeée ne sera pas acceptée par le programmateur).
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7.7.4 Fin de cuisson

A la fin de la cuisson, le four s’éteint automatiquement et simultanément une sonnerie intermittente se
met en marche. Apres la désactivation de la sonnerie, 'afficheur montre de nouveau I'’heure courante et

|

le symbole [Ii}, q

ui signale le retour a la condition d’utilisation manuelle du four.

7.7.5 Minuterie

Le programmateur peut également servir de simple minuterie.
Enfoncez la touche [, des chiffres [J{}{][] sont affichés sur l'afficheur ; maintenez la touche [

enfoncée tout en appuyant sur les touches de variation de la valeur = ou <= . Lorsque la touche est

lachée, le décompte commence et sur I'afficheur apparaissent I’heure actuelle et le symbole Q .

Apreés la programmation, pour afficher le temps résiduel pressez la touche Q .
Lutilisation comme minuterie n’interrompra pas le fonctionnement du four a mps programme.

7.7.6 Réglage du volume de la sonnerie @

On peut modifier le volume de la sonnerie (3 niveaux) pend @nctionnement en pressant la

touche — .
7.7.7 Arrét de la sonnerie @
La sonnerie s'arréte automatiquement au bout de iRwtes environ. Il est possible de la désactiver
manuellement en enfoncant simultanément les et 4.
sur 0.

Pour éteindre I'appareil, reportez ensuite Ies%

7.7.8 Effacement des valeurs prog

S0 Eutomatique ou automatique, il est possible d'annuler cette
WO RGE

Aprés avoir programmé une cui
programmation en maintenan

¢ la touche de la fonction qui vient d'étre programmée tout en
appuyant sur les touches I jusqu'a ce que l'indication [J[}{][] s'affiche.
Le programmateur interpkgt€pgAannulation du programme avec une fin de cuisson.

q Mnées saisies

geteotdonées pour la cuisson programmée peuvent étre modifiées a n’importe quel
(I pOMT cela de maintenir la touche de fonction enfoncée tout en appuyant sur les touches

7.7.9 Modificatic

Les valeurs
moment. |

— Ooy—=i p3ur modifier la valeur.
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8. CUISSONS AU FOUR

STATIQUE :

Gréace a la chaleur en provenance simultanément du haut et du bas, ce systéeme
permet de cuisiner des types d’aliments particuliers. La cuisson traditionnelle,
appelée également statique ou thermoradiante, est indiquée pour cuisiner un plat a
la fois. Idéal pour tous les rétis, le pain, les tartes et en particulier pour les viandes
grasses comme l'oie ou le canard.

GRIL :
La chaleur émanant de la résistance du gril permet d’obtenir d’excellents résultats de
rotissage surtout avec les viandes de petite/moyenne épaisseur et, combiné au
tournebroche (si prévu), il permet un dorage uniforme en fin de cuisson.

Idéal pour les saucisses, les cotelettes, le bacon. Cette fonction permet de griller
uniformément de grandes quantités d'aliments, en particulier la viande.

Le tournebroche fonctionne en combinaison avec la résistance du gril, permetta
dorage parfait des aliments.

GRIL VENTILE :
Lair produit par la turbine adoucit la vague de chaleur nette généré r/le gril,

permettant également de griller de fagon optimale des aliments trés :ais. | pour

les gros morceaux de viande (ex. jarret de porc). On conseillé, & r le 4°me
niveau.

Le tournebroche fonctionne en combinaison avec la résigtari€e an. gril, permettant un
dorage parfait des aliments. @

SOLE VENTILEE :

La combinaison de la turbine et de la seule rég
plus rapidement la cuisson. On préconise cg’s)

la cuisson d’aliments déja bien cuits en gytface
cela une chaleur supérieure modérée

inférieure permet de terminer
pour stériliser ou pour terminer
ais pas a l'intérieur, exigeant pour
odr tout type d’aliment.

{deal 8

CIRCULAIRE :

La combinaison de la tur la résistance circulaire (intégrée a l'arriére du
four) permet la cuisso s différents sur plusieurs niveaux, a condition qu’ils
exigent les mémes_tempe res et le méme type de cuisson. La circulation d'air
chaud assure un §on instantanée et uniforme de la chaleur. Par exemple, il

sera possible
légumes et

ér simultanément (sur plusieurs niveaux) du poisson, des
S sans jamais mélanger les odeurs ni les saveurs.
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8.1 Conseils et suggestions pour la cuisson

8.1.1 Conseils généraux

¢ On conseille d’enfourner les aliments aprés avoir préchauffé le four. Ensuite, enfournez les
aliments, uniquement lorsque le voyant de cuisson s'éteint.

e En cuisinant sur plusieurs niveaux, on conseille d'utiliser une fonction ventilée pour obtenir une
cuisson uniforme.

e En général, il est impossible de réduire les temps de cuisson en augmentant la température (les
aliments risquent d’étre trop cuits a I'extérieur et pas assez cuits a I'intérieur).

e Durant la cuisson de gateaux ou de légumes, une condensation excessive peut se déposer sur la
vitre. Pour éviter ce phénomeéne, ouvrez la porte deux fois environ durant la cuisson en faisant trés
attention.

e Pour un préchauffage rapide, utilisez une fonction ventilée, puis sélectionnez la fanction souhaitée.

8.1.2 Conseils pour la cuisson des viandes
* Lestemps de cuisson, surtout pour ce qui concerne la viande, dépend =o isseur, de la qualité
des aliments et des golts du consommateur.

* On conseille d'utiliser un thermomeétre pour viandes durant
d’appuyer avec une cuiller sur la viande : il est prét lorsqy
poursuivrez la cuisson pendant quelques minutes.

8.1.3 Conseils pour la cuisson des gateaux et biscuj
e Utilisez de préférence des moules a gateaux n métal, ils permettent une meilleure

absorption de la chaleur.

a cu des rétis ou simplement
t@rme ; dans le cas contraire,

¢ Latempérature et la durée de cuisson dép la qualité et de la consistance de la pate.

* Vérifiez si le gateau est cuit a l'intériey de la cuisson, piquez un cure-dent au sommet du

gateau est cuit.

8.1.4 Conseils de cuiss et au Gril ventilé

* Avec la fonction G| s pouvez également griller vos viandes en les enfournant dans le four
froid ; on conseille échauffer si vous souhaitez modifier I'effet de cuisson.

* Avec la fog ventilé J , on conseille en revanche de préchauffer le four avant de mettre les
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9. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

N'utilisez pas de jets de vapeur pour nettoyer I’appareil. La vapeur risque d'atteindre les parties
électriques, de les endommager et de provoquer des courts-circuits.

ATTENTION : Pour votre sécurité, avant toute intervention de nettoyage ou d'entretien
extraordinaire, il est conseillé d'utiliser des gants de protection.

N'utilisez pas de produits de nettoyage a base de chlore, d'ammoniaque ou d'eau de Javel sur les
parties en acier ou traitées en surface avec des finitions métalliques (ex. anodisations, nickelages,
chromages).

On conseille d'utiliser les produits de nettoyage distribués par le constructeur.

9.1 Nettoyage de I’acier inox O@

Pour une bonne conservation de I'acier inox, nettoyez-le régulierement g@chaque utilisation, apres
I'avoir laissé refroidir. <>

9.2 Nettoyage ordinaire quotidien A \%

llisez que des produits spécifiques ne
lore.
ide et passez-le sur la surface, rincez

Pour nettoyer et entretenir les surfaces en acier inoxy
contenant pas de substances abrasives ou acides a
Mode d’emploi : versez le produit sur un chi

soigneusement et essuyez avec un chiffon do%
9.3 Taches d'aliments ou rési;ig@)

Evitez absolument d’utiliser des épo Wr et des racloirs tranchants susceptibles d'endommager
les surfaces.

Utilisez les produits normaux
matiére plastique. Rincez s
Evitez de laisser sécher

confiture). Elles risqu s
four.

sifs, en vous servant éventuellement d’outils en bois ou en
ent et séchez avec un chiffon doux ou en microfibre.
rieur du four des résidus d’aliments a base de sucre (tels que la
s séchent trop longtemps, d’abimer I'émail qui recouvre l'intérieur du
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9.4 Nettoyage du plan en vitrocéramique

Le plan en vitrocéramique doit étre nettoyé régulierement, de préférence apres chaque utilisation, quand

le symbole m disparait de tous les afficheurs.

Les éventuelles traces claires dues a l'utilisation de casseroles a fond en aluminium
peuvent étre éliminées avec un chiffon humide imprégné de vinaigre.

Si, aprés la cuisson, il devait rester des résidus brllés, enlevez-les avec le racloir
fourni, rincez a l'eau et essuyez soigneusement avec un chiffon propre. L'utilisation
constante du racloir réduit sensiblement I'emploi de produits chimiques pour le
nettoyage quotidien du plan.

N'utilisez en aucun cas des détergents abrasifs ou corrosifs (ex. des produits en poudre, des spray pour
four, des détachants et des éponges métalliques).

Les grains de sable tombés sur le plan de cuisson durant le nettoyage de la salade ou des pommes de
terre, risquent de rayer la surface lorsque vous déplacez les casseroles.

Eliminez immédiatement les éventuels grains de sable de la surface de cuisson

Les changements de couleur n'influencent pas le fonctionnement ni la staf)lité itrocéramique. En
effet, il ne s'agit pas d'une altération du matériau du plan de cuisson, mais\d ples résidus qui n'ont

pas été éliminés et qui ont carbonisé. @

Des zones brillantes peuvent se former suite au frottement des fopds sseroles, surtout s'ils sont
en aluminium, et a l'utilisation de détergents non appropriés. é®1ination est difficile avec des
produits courants de nettoyage. Il peut étre nécessaire de 12
nettoyage. L'utilisation de détergents agressifs ou le frotte 2
de dépolir avec le temps les décorations du plan de cuis ® contribuer a la formation de taches.

9.5 Nettoyage hebdomadaire

Nettoyez et soignez le plan de cuisson une foj aine avec un produit courant pour le nettoyage
du vitrocéramique. Respectez toujours le ns du producteur. Le silicone présent dans ces
produits génére une pellicule de protecj uge et anti-saleté. Toutes les taches restent sur la
pellicule et peuvent étre facilement éli nsuite, séchez la surface avec un chiffon propre. Veillez
a ne pas laisser de restes de déter surface de cuisson pour éviter toute réaction agressive au
réchauffement entrainant une mQdifi de la structure.
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9.6 Nettoyage du four

3 . . f s T . L -
‘g Pour une bonne conservation du four, il faut le nettoyer régulierement aprés Il'avoir laissé refroidir.

i
E\g% Extrayez toutes les parties amovibles.

* Nettoyez les grilles du four avec de I'eau chaude et des
détergents non abrasifs, rincez et essuyez.

e Pour faciliter le nettoyage, on peut enlever la porte (voir
paragraphe « 10.1 Démontage de la porte »).

surface.

9.6.2 Nettoyage du joint

Pour maintenir le joint en pa
joint doit étre souple et élagigfos(atexception des modeles a pyrolyse).
Sur les modeles a pyrolysexlé4oit pourrait s'écraser avec le temps et perdre sa forme initiale. Pour lui

la saleté qui s'y estUepoREL.

%
&
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10. ENTRETIEN EXTRAORDINAIRE

Périodiquement, le four exige de petites interventions d'entretien ou de remplacement des piéces
sujettes a usure, telles que les joints, les lampes, etc. Les instructions spécifiques de chaque
intervention de ce type sont décrites ci-apres.

Débranchez I'appareil avant toute intervention exigeant I’accés a des piéces sous tension.

ATTENTION : Pour votre sécurité, avant toute intervention de nettoyage ou d'entretien
extraordinaire, il est conseillé d'utiliser des gants de protection.

10.1 Démontage de la porte

Ouvrez complétement la porte et soulevez les leviers situés
contre les deux charniéeres.

"/‘E‘ u‘
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Saisissez la porte des deux cOtés avec les deu
soulevez-la vers le haut en formant un angle d’enyi t
extrayez-la.

Pour remonter la porte, infr es charniéres dans les

our en s'assurant que les
posées contre les fentes.
les leviers de blocage.

fentes prévues a cet ef
rainures sont complét
Abaissez la porte et

10.2 Remplacement de la lampe d'éclairage (four principal)

S'il faut remplacer une lampe usée ou grillée, dévissez
le couvercle de la lampe. Enlevez la lampe en la
dévissant puis remplacez-la par une lampe identique
(25W).
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11. INSTALLATION
11.1 Montage dans les meubles de la cuisine

Les placages, les colles ou les revétements en plastique des meubles adjacents doivent étre
thermorésistants (minimum 90°C). lIs risquent de se déformer dans le temps s'ils ne sont pas
suffisamment thermorésistants.

L'appareil doit étre installé par un technicien qualifié et dans le respect des normes en vigueur.

Suivant le type d'installation, cet appareil appartient a la classe 2-sous-classe 1 (Fig. A - Fig. B) ou a la
classe 1 (Fig. C).

Il peut étre installé contre des parois ; l'une d'entre elles doit dépasser en hauteur le plan de travail,
comme lillustrent les figures A et B des classes d’installation.

Installez les meubles suspendus au-dessus du plan de travail a une distance minigale de 750 mm.
Celle-ci peut étre réduite jusqu'a 650 mm en cas d'installation d'une hotte aspiran

@ encastré
ag€se 2 sous-classe 1)

ppareil encastré
(Classe 2 sous-classe 1)
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Instructions pour l'installateur FR-BE

11.2 Branchement électrique

Assurez-vous que le voltage et le dimensionnement de la ligne d'alimentation correspondent aux
caractéristiques indiquées sur la plaque située sur I'appareil. Cette plaque ne doit jamais étre enlevée.
Une copie de la plaque figure dans les instructions.

Le branchement électrique de I'appareil doit étre réalisé par un technicien qualifié.

Avant toute intervention, débranchez I'appareil.

La mise a la terre est obligatoire selon les modalités prévues par les normes de sécurité de l'installation
électrique.

En cas de branchement sur le réseau électrique par 'intermédiaire d’une prise
devront étre du méme type et devront étre raccordées au cable d’alimer
normes en vigueur. La prise devra étre accessible pour permettre lg
encastré. NE DEBRANCHEZ JAMAIS LA FICHE EN LA TIRANT PAR (P

En cas de remplacement : le fil de mise a la terre doit avoir une Iogu
conduction du courant, de maniere a ce qu'en cas de retrait br
celui-ci se débranche en dernier lieu.

Evitez d'utiliser des réducteurs, des adaptateurs ou @‘; S car ils pourraient provoquer des

surchauffes et des brdlures.

Si vous utilisez un branchement fixe, il est nécg

'appareil, un dispositif d’'interruption omnipolaip, ax
supérieure a 3 mm, situé dans une positio % At accessible et a proximité de I'appareil.

Le fabricant décline toute responsabijli{é“€n §a¢ de dommages subis par les personnes et les choses,
découlant du non respect des prescri gessus ou dérivant de I'altération méme d’une seule piéce
de l'appareil.
TYPE T
D'APPAREIL RA ENTS (s::-ltreEstDEa\:ArZ:;t)
(CM) A LES pasp
%Boyv 415 Vv N~| pentapolaire 5x 2,5 mm2 HO5V2V2-F
é?
12 3 4 5 O —
| olelofoto m — ]
380 - 415 V 2N~ tétrapolaire 4 x 4 mm? HO5V2Vv2-F
(=}
@ 2 3 4 58 —
| ? [oteotol?] — .
L1 LIn = 20 mm
220 - 240 V 1IN~ tripolaire 3 x6 mm? HO5V2Vva-F
1 2 3 4 5 Q@ —
Letoto etolo] - -
i N = 20 mm
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e Utilisez des cables résistant a une température d'au moins 90° C de type HO5V2V2-F.

e Les valeurs indiquées se réféerent a la section du conducteur interne.

* Le couple de serrage des vis des conducteurs d'alimentation du bornier doit étre égal a 1,5 - 2 Nm.

e Les cables d'alimentation susmentionnés sont dimensionnés en tenant compte du facteur de
simultanéité (conformément a la norme EN 60335-2-6).

11.3 Positionnement du dosseret (sur certains modéles uniquement)

ATTENTION : Le dosseret fourni fait partie intégrante du produit ; fixez-le a I'appareil avant
l'installation.

Le dosseret doit toujours étre positionné et correctement fixé

sur l'appareil.

1 Dévissez les 2 écrous (B) situés a l'arriere du plateau.

2 Positionnez le dosseret au-dessus du plateau en faisant
correspondre les axes (C) et les trous (D).

3 Fixez le dosseret sur le plateau en serrant les vis (A).

11.4 Positionnement et nivelle appareil

Aprés avoir procédé au branche
raccordement du gaz, vissez les
I'appareil. Insérez d'abord le
arriere.

Pour obtenir une meilleur
I'appareil soit correcte
le pied de la partig_i
bien nivelé et stap

Pour éviter dende 0’ ager l'appareil, il est recommandé de visser d'abord les pieds avant puis les pieds
arriere.



