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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
sur le service et les réparations :
www.aeg.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. A CONSIGNES DE SECURITE

Avant d’installer et d’utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra pas étre tenu
responsable des blessures et dégats résultant d’'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sir et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
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I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Si I'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hoétes, les maisons
d’hétes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l'utilisation domestique.

L'appareil doit étre installé et le cable remplacé uniquement
par un professionnel qualifié .

L'appareil doit étre branché sur le secteur a l'aide d'un
cable de type HO5VV-F pour supporter la température du
panneau arriére.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude
inférieure a 2 000 meétres.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé sur les navires,
bateaux ou vaisseaux.

FRANCAIS 3



N'installez pas I'appareil derriére une porte décorative pour
eviter tout risque de surchauffe.

N'installez pas I'appareil sur une plateforme.

N’utilisez pas I'appareil au moyen d’'une minuterie externe
ou d’un systéme de commande a distance séparé.
AVERTISSEMENT : Il peut étre dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de I'huile sans surveillance sur
une table de cuisson car cela pourrait provoquer un
incendie.

N'utilisez jamais d’eau pour éteindre le feu de cuisson.
Eteignez I'appareil et couvrez les flammes, par exemple
avec une couverture ignifuge ou un couvercle.
ATTENTION : Toute cuisson doit étre surveillée. Une
cuisson courte doit étre surveillée en permanence.
AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte vitrée ou le verre des
couvercles a charniére de la table de cuisson car ils
peuvent rayer la surface, ce qui peut briser le verre.

Les objets métalliques tels que les couteaux, les
fourchettes, les cuilléres et les couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez
I'appareil pour éviter tout risque de choc électrique. Si
I'appareil est branché a I'alimentation secteur directement
en utilisant une boite de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter 'appareil de I'alimentation secteur. Dans tous
les cas, veuillez contacter le service aprés-vente agrée.
Apreés utilisation, mettez toujours a 'arrét la table de
cuisson a l'aide de la manette de commande et ne vous fiez
pas a la détection des récipients.

FRANCAIS



 AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

» Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

» Avant toute opération de maintenance, déconnectez
I'alimentation électrique.

 AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

 Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

» Soyez prudent lorsque vous manipulez le tiroir de
rangement. Il peut étre tres chaud.

» Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis l'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre
inverse.

* Un moyen de déconnexion doit étre prévu dans le cablage
fixe conformément aux régles nationales d’installation.

* AVERTISSEMENT : Utilisez uniqguement les dispositifs de
protection pour table de cuisson congus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de I'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés a I'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non adaptés peut entrainer des
accidents.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation « Ninstallez pas et ne branchez pas un
appareil endommageé.
/\ AVERTISSEMENT! » Suivez scrupuleusement les instructions
, e L. d'installation fournies avec I'appareil.
L’appareil doit .etre mstallt.a.gnlquement « Soyez toujours vigilants lorsque vous
par un professionnel qualifie. déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez
Retirez l'intégralité de I'emballage.
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toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
Les dimensions du meuble de cuisine et
de la niche d'encastrement doivent étre
appropriées.

Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

Installez I'appareil dans un lieu sir et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

Certaines pieces de l'appareil sont
électrifiées. Placez l'appareil de fagon a
éviter que I'on puisse toucher les piéces
dangereuses.

Les cotés de l'appareil doivent rester a
coté d'appareils ou d'éléments ayant la
méme hauteur.

N'installez pas I'appareil prés d'une porte
ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.
Veillez toujours a installer des
stabilisateurs afin d'éviter que l'appareil ne
bascule. Reportez-vous au chapitre

« Installation ».

2.2 Branchement électrique

telle maniere qu’elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

* Ne branchez la fiche d’alimentation a la
prise de courant qu’a la fin de I'installation.
Assurez-vous que la prise principale est
accessible une fois I'appareil installé.

« Sila prise est desserrée, ne branchez pas
la fiche d’alimentation.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Débranchez
toujours la prise secteur.

« N'utiliser que des dispositifs d’isolation
corrects : coupe-circuits de protection de
ligne, fusibles, (les fusibles a visser
doivent étre retirés du support), un
disjoncteur différentiel et des contacteurs.

« L'installation électrique doit étre équipée
d'un dispositif d'isolement a coupure
omnipolaire. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d’ouverture du contact
d’au moins 3 mm.

* Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessures et de brdlures.

Risque d’électrocution.

/N\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

L'ensemble des branchements électriques
doit étre effectué par un technicien
qualifié .

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parameétres sur la
plaque signalétique sont compatibles avec
les étalonnages électriques de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise antichoc
correctement installée.

N’utilisez pas d’adaptateurs multiprises et
de rallonges.

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
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» Ne modifiez pas les spécifications de
I'appareil.

« Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

« Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

* Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. L’air chaud peut étre évacué.

« N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

« N'utilisez pas I'appareil comme surface de
travail et ne mettez pas d’aliments en
contact direct avec celui-ci.

* Les porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de 30 cm
des zones de cuisson a induction lorsque
I'appareil est en fonctionnement.

* N'utilisez pas de feuille d'aluminium ou
d'autres matériaux entre la surface de




cuisson et le récipient, sauf indication
contraire du fabricant de cet appareil.
N’utilisez que les accessoires
recommandés pour cet appareil par le
fabricant.

Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés a des fins de conservation.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’incendie et d’explosion.

Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.
Les vapeurs que dégagent I'huile chaude
peuvent provoquer une combustion
spontanée.

Une huile déja utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un incendie
a une température plus basse qu’avec une
huile neuve.

Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de l'appareil.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d’autres objets directement sur le fond
de l'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond de
la cavité.

— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

» La décoloration de I'’émail ou de 'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de I'appareil.

» Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

* Ne laissez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande.

* Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement.

* Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’objets ou de récipients sur I'appareil. La
surface risque d’étre endommageée.

* N’activez pas les zones de cuisson avec
un récipient vide ou sans récipient.

» Les récipients de cuisson en fonte, en
aluminium ou dont le fond est endommagé
peuvent provoquer des rayures. Soulevez
toujours ces objets lorsque vous devez les
déplacer sur la surface de cuisson.

2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

« Avant d'effectuer toute opération
d'entretien, mettez I'appareil hors tension.
Débranchez la fiche d'alimentation de la
prise secteur.

« Vérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez votre service aprés-vente
agréé.

« Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !

* Des graisses ou de la nourriture restant
dans I'appareil peuvent provoquer un
incendie.

* Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

« Veillez a sécher la cavité et la porte de
I'appareil avec un chiffon aprés chaque
utilisation. La vapeur produite durant son
fonctionnement se condense sur les
parois de la cavité et peuvent entrainer
une corrosion. Pour diminuer la
condensation, faites fonctionner l'appareil
pendant 10 minutes avant d'enfourner vos
aliments.
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* Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

» Si vous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur
I'emballage.

* Ne nettoyez pas I'émail catalytique (le cas
échéant) avec un détergent.

2.5 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

+ Concernant la/les lampe(s) se trouvant a
I'intérieur de ce produit et les lampes de
rechange vendues séparément : Ces
lampes sont congues pour résister a des
conditions ambiantes extrémes dans les
appareils électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas prévues pour

3. INSTALLATION

étre utilisées dans d’autres applications et
ne conviennent pas pour 'éclairage des
pieces d’'une maison.

* Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des lampes ayant les
mémes spécifications.

2.6 Service

« Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

« Utilisez uniquement des piéces de
rechange d'origine.

2.7 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou d’asphyxie.

« Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

« Débranchez I'appareil.

* Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

3.1 Données techniques

Dimensions

Hauteur 847 - 867 mm
Largeur 596 mm
Profondeur 600 mm

B
4/
—

3.2 Emplacement de 'appareil

Vous pouvez installer votre appareil
autonome avec des meubles sur un ou deux
cbtés et dans le coin.
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Dimensions mm
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3.3 Mise a niveau de I'appareil

Utilisez de petits pieds au fond de I'appareil
pour régler la surface supérieure de I'appareil
sur d'autres surfaces.

3.4 Protection anti-bascule

/\ ATTENTION!

Installez la protection anti-bascule pour
empécher I'appareil de tomber en cas de
charges incorrectes. La protection anti-
bascule ne fonctionne que lorsque
I'appareil est placé a un emplacement
correct.

Votre appareil indique les symboles
affichés sur 'image (le cas échéant) pour
vous rappeler qu’il faut installer la
protection anti-bascule.

/\
@

/\ ATTENTION!

Assurez-vous d’installer la protection
anti-bascule a la bonne hauteur.

Assurez-vous que la surface derriere
I'appareil est lisse.

1. Réglez la hauteur et la zone de I'appareil
avant de fixer la protection anti-bascule.

2. Installez la protection anti-bascule
176 mm en-dessous de la surface
supérieure de l'appareil et a 24 mm a
c6té de I'appareil, dans l'orifice circulaire
situé sur le support. Voir l'illustration.
Vissez-le dans un matériau solide ou
utilisez un renfort adapté (mur).

3. L'orifice se trouve a gauche, a l'arriere de
I'appareil. Voir l'illustration. Placez
I'appareil au milieu de I'espace entre les
placards (1). Si I'espace entre les
placards est supérieur a la largeur de
I'appareil, vous devez ajuster la mesure
latérale pour centrer I'appareil.

3.5 Installation électrique

/\ AVERTISSEMENT!

Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable si vous ne respectez pas les
consignes de sécurité des chapitres
Sécurité.

Cet appareil est fourni sans fiche électrique ni
cable d’alimentation. La borne de connexion
est située derriere le panneau arriere.
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Types de cables appropriés pour les
différentes phases :

Phase Diameétre min. du ca-
ble
3 avec neutre 5x 1,5 mm?

/\ AVERTISSEMENT!

Le cable d’alimentation ne doit pas entrer
en contact avec la partie de I'appareil
hachurée sur l'illustration.

4. DESCRIPTION DU PRODUIT

4.1 Vue d’ensemble

Molette de sélection des modes de
cuisson

Affichage

Manette de commande (de la
température)

Indicateur/symbole de température
Reésistance

Eclairage

Support de grille, amovible
Ventilateur

Bac de la cavité - Bac de nettoyage Aqua
Clean

(o of~fofols

B

Niveaux de la grille

4.2 Vue d’ensemble de la table de cuisson

NND
| |
|
L T
(I |
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5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Limitation de puissance

Limitation de puissance définit la quantité
totale d’énergie utilisée par la plaque, dans
les limites du classement des fusibles de
l'installation domestique. Par défaut, la table
de cuisson est réglée sur le niveau de
puissance le plus élevé possible.

Pour diminuer ou augmenter le niveau de
puissance :

1. Désactivez la table de cuisson.

2. Appuyez sur la touche @ et maintenez
appuyé pendant 3 sec. L’affichage
s’allume et s’éteint.

3. Maintenez & appuyé pendant 3 sec.
oult’ apparait.
4. Veuillez appuyer sur @ P72 apparait.

5. Appuyez sur la touche — / + du
minuteur pour régler le niveau de
puissance.

Niveaux de puissance

P72 - 7200 W, P15 - 1500 W, P20 - 2000 W,
P25 - 2500 W, P30 - 3000 W, P35 - 3500 W,
P40 - 4000 W, P45 - 4500 W, P50 - 5000 W,
P60 - 6000 W.

Par exemple, lorsque la limitation de
puissance est réglée sur le niveau P35, les
3500 W de puissance disponibles sont
automatiquement répartis sur les quatre
zones de cuisson.

5.2 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiére
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
fumeée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les

supports de grille amovibles de I'appareil.

2. Réglez la fonction = . Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction i} Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 15 min.

Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 15 min.

5. Eteignez l'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

6. Nettoyez I'appareil et les accessoires
uniquement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.

7. Remettez les accessoires et les supports

d’étagere amovibles a leur position

initiale.

>

5.3 Utilisation des touches
sensitives

Pour activer la fonction, maintenez le
symbole sélectionné a I'écran enfoncé
pendant au moins 1 seconde.

5.4 Réglage de I'heure

Vous devez régler I'neure avant de mettre le
four en marche.

Le voyant Q) clignote lorsque vous branchez
I'appareil a l'alimentation électrique, lorsqu'il y
a eu une coupure de courant ou que le
minuteur n'est pas réglé.

Appuyez sur la touche + ou — pour régler
la bonne heure.

Au bout d'environ 5 secondes, le
clignotement s'arréte et I'heure réglée
s'affiche.

5.5 Modification de I’heure

@

Vous ne pouvez pas modifier I'heure
actuelle si 'une des fonctions est activée.

Appuyez sur @) a plusieurs reprises jusqu’a

ce que le voyant de la fonction Heure actuelle
clignote.
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Pour régler I'heure, reportez-vous au chapitre | 5.6 Manettes rétractables

« Reglage de Fheure ». Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la

manette. La manette sort alors de son
logement.

6. PLAQUE DE CUISSON - UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Bandeau de commande de la table de cuisson

W“'FT? pyy

2 8| - +8 (997 8 - + @
© -k - +9 |- O + 9 - + G

I |
Les touches sensitives permettent de faire fonctionner I'appareil. Les affichages, les voyants et
les signaux sonores indiquent les fonctions activées.

Touche Fonction Commentaire
sensitive
(D Allumé/A l'arrét Pour allumer et éteindre la table de cuisson.
= Hob?Hood Pour activer et désactiver le mode manuel de la fonc-
—_ tion.
5 Lock/ Sécurité enfants Pour verrouiller ou déverrouiller le bandeau de com-
mande.

| | Pause Pour activer et désactiver la fonction.

=

Indicateur du niveau de cuis-  Pour indiquer le niveau de cuisson.
son

&
.

- Voyants du minuteur des zo-  Pour indiquer la zone a laquelle se référe la durée sé-

m nes de cuisson lectionnée.

- Affichage du minuteur Pour indiquer la durée, en minutes.
E @ - Pour choisir la zone de cuisson.

E + — - Pour augmenter ou diminuer la durée.
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Touche Fonction Commentaire
sensitive
_|_ — - Pour sélectionner un niveau de cuisson.
Ep PowerBoost Pour activer la fonction.
6.2 Affichage du niveau de cuisson
Affichage Description
La zone de cuisson est désactivée.

-6

La zone de cuisson est activée.

La fonction Pause est activée.

(&)

La fonction Démarrage automatique du chauffage est activée.

PowerBoost est activé.

(&)

+ chiffre Un dysfonctionnement s’est produit.

@ /[3 /C] OptiHeat control (indicateur de chaleur résiduelle en 3 étapes): Poursuivre cuisson /
Maintien au chaud / Chaleur résiduelle.

Sécurité enfants / Lock est activé.

Récipient inadapté ou trop petit ou absence d’ustensile sur la zone de cuisson.

La fonction Arrét automatique est activée.

6.3 OptiHeat control (indicateur de
chaleur résiduelle en 3 étapes)

/\ AVERTISSEMENT!

E] / E] / [:] Tant que le voyant est
allumé, il existe un risque de brilures
dues a la chaleur résiduelle.

Les zones de cuisson a induction géneérent la
chaleur nécessaire directement dans le fond
des récipients de cuisson. La surface
vitrocéramique est chauffée par des
récipients de cuisson.

Les indicateurs s’allument lorsqu’une zone de
cuisson est chaude. lls indiquent le niveau de
chaleur résiduelle des zones de cuisson que
vous étes en train d'utiliser :

@ - poursuivre cuisson,

E] - maintien au chaud,

[:] - chaleur résiduelle.

L’indicateur peut également s’allumer :

* pour les zones de cuisson voisines, méme
si vous ne les utilisez pas,

« lorsque des récipients chauds sont placés
sur la zone de cuisson froide,

« lorsque la plaque de cuisson est a I'arrét
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.

L’indicateur s’éteint lorsque la zone de
cuisson s’est refroidie.

6.4 Activation et désactivation

Appuyez sur ® pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.
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6.5 Arrét automatique

La fonction désactive la table de cuisson
automatiquement si :

» toutes les zones de cuisson sont
désactivées,

* vous ne réglez pas le niveau de puissance
apres avoir allumé la table de cuisson,

* vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon). Un signal
sonore retentit et la table de cuisson se
met a I'arrét. Retirez I'objet ou nettoyez le
bandeau de commande.

» la table de cuisson devient trop chaude
(par ex. lorsqu’une casserole chauffe a
vide). Laissez refroidir la zone de cuisson
avant de réutiliser la table de cuisson.

» vous avez utilisé un récipient inadapté. Le

symbole " s’allume et la zone de cuisson
s’éteint automatiquement au bout de
2 minutes.

* vous ne désactivez pas une zone de
cuisson, ou ne changez pas le niveau de

cuisson. Au bout d'un certain temps, le E]

s'allume et la plaque de cuisson s'éteint.
La relation entre le réglage de la
température et le délai aprés lequel la
table de cuisson se désactive :

Réglages de latem- La table de cuisson

pérature se met a I’arrét aprés
’ 1.2 6 heures
3-4 5 heures
5 4 heures
6-9 1,5 heure

6.6 Niveau de cuisson

Appuyez sur + pour augmenter le niveau de

cuisson. Appuyez sur — pour diminuer le
niveau de cuisson. Appuyez simultanément

sur + et = pour désactiver la zone de
cuisson.
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6.7 Démarrage automatique du
chauffage

Si vous activez cette fonction, la température
de consigne peut étre atteinte plus
rapidement. La fonction régle le niveau de
cuisson le plus élevé pendant un certain
temps puis diminue le niveau de cuisson
jusqu’au niveau correct.

@

Pour activer la fonction, la zone de
cuisson doit étre froide.

Pour activer la fonction d'une zone de
cuisson : appuyez sur le E” ( s’allume).
Appuyez immeédiatement sur le + (@
s'allume). Appuyez immédiatement sur le =™
jusqu’a ce que le niveau de cuisson correct
s’allume. Au bout de 3 secondes, le @
s'allume.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur le

6.8 PowerBoost

Cette fonction permet d’augmenter la
puissance des zones de cuisson a induction.
La fonction peut étre activée pour la zone de
cuisson a induction uniquement pendant une
durée limitée. Aprés ce temps, la zone de
cuisson a induction revient automatiquement
au réglage du niveau de cuisson le plus
éleve.

Pour activer la fonction d'une zone de
cuisson : appuyez sur le 3 s'allume.
Pour désactiver la fonction : appuyez sur le

e ? ousurle —.

6.9 Timer

Timer (sablier)

Vous pouvez utiliser cette fonction pour
définir la durée de fonctionnement de la zone
de cuisson pour une seule session de
cuisson.

Sélectionnez d'abord le niveau de cuisson de
la zone de cuisson, puis réglez la fonction.



Pour régler la zone de cuisson : appuyez

plusieurs fois sur @jusqu‘é ce que le voyant
de la zone de cuisson souhaitée s’allume.

Pour activer la fonction ou modifier la

durée : appuyez sur la touche + ou ™ du
minuteur pour régler la durée (de 00 a

99 minutes). Lorsque le voyant de la zone de
cuisson commence a clignoter, le décompte
commence.

Pour voir le temps restant : sélectionnez la

zone de cuisson avec . Le voyant de la
zone de cuisson commence a clignoter
rapidement. L'affichage indique le temps
restant.

Pour désactiver la fonction : sélectionnez
la zone de cuisson avec O et appuyez sur

—. Le temps restant est décompté
jusqu'a 00. Le voyant de la zone de cuisson
s’éteint.

®

Lorsque la durée est écoulée, un signal
sonore retentit et 00 clignote. La zone de
cuisson se désactive.

Pour arréter le signal sonore : appuyez sur

Minuteur

Vous pouvez utiliser cette fonction comme
Minuteur lorsque la table de cuisson est en
fonctionnement mais que les zones de
cuisson ne sont pas activées. L'affichage du

niveau de cuisson indique .

Pour activer la fonction : appuyez sur @

Appuyez sur la touche + ou — du minuteur
pour régler la durée. Lorsque la durée est
écoulée, un signal sonore retentit et 00
clignote.

Pour arréter le signal sonore : appuyez sur
Pour désactiver la fonction : appuyez sur

O puis appuyez sur —. Le temps restant est
décompté jusqu'a 00.

@

Cette fonction n’a aucun effet sur le
fonctionnement des zones de cuisson.

6.10 Pause

Cette fonction sélectionne le niveau de
cuisson le plus bas pour toutes les zones de
cuisson activées.

Lorsque la fonction est en cours, tous les
autres symboles du bandeau de commande
sont verrouillés.

La fonction ne désactive pas les fonctions du
minuteur.

1. Pour activer la fonction : appuyez sur la
touche || .

s’affiche. Le niveau de cuisson est réduit a
1.
2. Pour désactiver la fonction : appuyez

sur |l
Le réglage précédent du niveau de cuisson
apparait.

6.11 Lock

Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant le fonctionnement des
zones de cuisson. Vous éviterez ainsi une
modification accidentelle du réglage de la
cuisson.

Réglez d’abord le niveau de cuisson.

Pour activer la fonction : appuyez sur El

s'allume pendant 4 secondes. Le timer
reste allumé.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur
&. Le niveau de cuisson précédent s’affiche.

@

Lorsque vous mettez a 'arrét la table de
cuisson, vous désactivez également
cette fonction.

6.12 Sécurité enfants

Cette fonction permet d’éviter une utilisation
involontaire de la table de cuisson.
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Pour activer la fonction : activez la table de

cuisson avec (D. Ne sélectionnez pas de
réglage de niveau de cuisson. Appuyez sur

EI pendant 4 secondes. L-J s'allume.
Désactivez la table de cuisson en appuyant

sur @

Pour désactiver la fonction : activez la

table de cuisson avec (D Ne sélectionnez
pas de réglage de niveau de cuisson.

Appuyez sur & pendant 4 secondes.
s’allume. Désactivez la table de cuisson en

appuyant sur (D

Pour remplacer la fonction pendant un
seul temps de cuisson : activez la plaque

de cuisson avec @ s'allume. Appuyez

sur EI pendant 4 secondes. Réglez le
niveau de cuisson dans les 10 secondes
qui suivent. Vous pouvez utiliser la table de
cuisson. Lorsque vous éteignez la table de

cuisson en appuyant sur @ la fonction est a
nouveau activée.

6.13 Hob?Hood

Il s'agit d'une fonction automatique de pointe
permettant de raccorder la table de cuisson a
une hotte particuliére. La table de cuisson et
la hotte disposent toutes les deux d'un
communicateur de signal infrarouge. La
vitesse du ventilateur est définie
automatiquement d'apres le réglage du mode
et la température du récipient le plus chaud
se trouvant sur la table de cuisson. Vous
pouvez également activer le ventilateur
manuellement depuis la table de cuisson.

®

Sur la plupart des hottes, le systéme de
commande a distance est désactivé par
défaut. Activez-le avant d'utiliser la
fonction. Pour plus d'informations,
reportez-vous au manuel d'utilisation de
la hotte.

Utiliser automatiquement la fonction

Pour activer automatiquement la fonction,
réglez le mode automatique sur H1 — H6. La
table de cuisson est réglée au départ sur H5.
La hotte réagit dés que vous faites
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fonctionner la table de cuisson. La table de
cuisson détecte automatiquement la
température du récipient et ajuste la vitesse
du ventilateur.

Modes automatiques

Eclairage Ebulli- Friture2)
automati- i5,1)
que
Mode HO A l'arrét ATlarrét ATlarrét
Mode H1 En fonction- A l'arrét Eteint
nement
Mode H23) Allumé Vitesse de  Vitesse de
ventilation 1 ventilation 1
Mode H3 En fonction- A l'arrét Vitesse de
nement ventilation 1
Mode H4 En fonction- Vitesse de  Vitesse de
nement ventilation 1 ventilation 1
Mode H5 En fonction- Vitesse de  Vitesse de
nement ventilation 1 ventilation 2
Mode H6 En fonction- Vitesse de  Vitesse de

nement ventilation 2 ventilation 3

1) La table de cuisson détecte le processus d'ébullition
et sélectionne la vitesse de ventilation en fonction du
mode automatique.

2) La table de cuisson détecte le processus de friture
et sélectionne la vitesse de ventilation en fonction du
mode automatique.

3) Ce mode active le ventilateur et I'éclairage, sans te-
nir compte de la température.

Modifier du mode automatique
1. Mettre a I'arrét I'appareil.

2. Appuyez sur ©) pendant 3 secondes.
L’affichage s’allume et s’éteint.

3. Appuyez sur EI pendant 3 secondes
jusqu’a ce que 2 ou BY s’allume.

4. Appuyez plusieurs fois sur la touche O
jusqu’a ce que "J s’allume.

5. Appuyez sur la touche + du minuteur
pour sélectionner un mode automatique.

@

Pour faire fonctionner la hotte
directement depuis le panneau de la
hotte, désactivez le mode automatique
de la fonction.




®

Lorsque vous terminez la cuisson et
mettez a I'arrét la table de cuisson, la
ventilation de la hotte pourrait continuer a
fonctionner pendant un certain temps. Au
bout d'un moment, le systéme désactive
automatiquement la ventilation et vous
empéche de I'activer accidentellement

durant les 30 secondes qui suivent.

Utiliser manuellement la vitesse de
ventilation

Vous pouvez également activer la fonction
manuellement. Pour ce faire, appuyez sur la

touche = lorsque la table de cuisson est
allumée. Cela désactive le fonctionnement
automatique de la fonction et vous permet de
modifier manuellement la vitesse du

ventilateur. En appuyant sur la touche =, la
vitesse du ventilateur est augmentée d'un
palier. Lorsque vous atteignez un niveau

—
=

intensif et que vous appuyez sur la touche =
a nouveau, la vitesse du ventilateur reviendra
a 0, désactivant ainsi le ventilateur de la

hotte. Pour réactiver le ventilateur a vitesse 1,

appuyez sur la touche =

®

Pour activer le fonctionnement
automatique de la fonction, éteignez puis
rallumez la table de cuisson.

Activer I’éclairage
Vous pouvez régler la table de cuisson pour
activer automatiquement la lumiére dés que

vous allumez la table de cuisson. Pour ce
faire, réglez le mode automatique sur H1 —
H6.

@

La lumiére de la hotte s’éteint 2 minutes
apres avoir désactivé la table de cuisson.

6.14 Gestionnaire de puissance
Fonction

» Toutes les zones de cuisson sont reliées a
une phase. Reportez-vous a l'illustration.

« La phase dispose d'une charge électrique
maximale.

« La fonction répartit la puissance entre les
zones de cuisson.

» Lafonction s'active lorsque la charge
électrique totale des zones de cuisson est
dépasseée.

« La fonction réduit la puissance des autres
zones de cuisson.

« L'affichage du niveau de cuisson des
zones a puissance réduite oscille entre
deux niveaux.

. @ >~
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7. PLAQUE DE CUISSON - CONSEILS ET ASTUCES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Récipients de cuisson

@

Pour les zones de cuisson a induction,
un champ électromagnétique puissant
crée trés rapidement la chaleur dans le
récipient.
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®

Utilisez les zones de cuisson a induction
avec un récipient de cuisson adapte.

Matériaux des récipients de cuisson

+ corrects : fonte, acier, acier émaillé, acier
inoxydable, fond multicouche (homologué
par le fabricant).

¢ incorrects : aluminium, cuivre, laiton,
verre, céramique, porcelaine.

Les récipients de cuisson conviennent

pour I'induction si :

* une petite quantité d’eau contenue dans
un récipient chauffe dans un bref laps de
temps sur une zone de cuisson réglée sur
le niveau de cuisson maximal.

» un aimant adhére au fond du récipient.

®

Le fond du récipient de cuisson doit étre
aussi plat et épais que possible.
Assurez-vous que le fond du récipient est
propre avant de le placer sur la surface
de la table de cuisson.

Dimensions des récipients de cuisson

Les zones de cuisson a induction s’adaptent
automatiquement au diameétre de fond du
récipient utilisé. Reportez-vous au tableau

« Caractéristiques des zones de cuisson »
pour connaitre les dimensions correctes des
récipients.

Placez le récipient au centre de la zone de
cuisson sélectionnée.

Pour un transfert de chaleur optimal, utilisez
un récipient dont le diametre du fond est
similaire a la taille maximale de la zone de
cuisson spécifiée dans la section Diametre du
récipient.

7.2 Caractéristiques des zones de
cuisson

Zone de Diametre de I'us- Puissance
cuisson tensile (mm) (W)

Arriére 125-140 1400/2500
gauche

Arriére 145 - 180 1800/2800
droite
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Zone de Diametre de I'us- Puissance
cuisson tensile (mm) (W)

Avant droi- 145 - 180 1800/2800
te

Avant gau- 180 - 210 2300/3600
che

7.3 Bruits pendant le
fonctionnement

@

Ces bruits sont normaux et n'indiquent
pas une anomalie de I'appareil. Les bruits
des récipients peuvent varier en fonction
du matériau des récipients et du niveau
de puissance.

Bruits liés aux récipients :

« craquement : le récipient est composé de
différents matériaux (conception
« sandwich »).

« sifflement : vous utilisez une zone de
cuisson avec un niveau de puissance
élevé et le récipient est composé de
différents matériaux (conception
« sandwich »).

* bourdonnement : vous utilisez un niveau
de puissance élevé.

Bruits liés a la plaque de cuisson :

» cliquetis : une commutation électrique se
produit.

» sifflement, bourdonnement : le ventilateur
fonctionne.

« son rythmique : un récipient est détecté.

7.4 Oko Timer ECO Timer

Pour économiser de I'énergie, le chauffage
de la zone de cuisson s'éteint avant que le
compte a rebours ne se déclenche. La
différence de temps de cuisson dépend du
niveau de cuisson et de la durée de cuisson.

7.5 Guide de cuisson simplifié

Le rapport entre le niveau de cuisson et la
consommation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas linéaire. Lorsque vous
augmentez le niveau de cuisson, cela n'est
pas proportionnel avec I'augmentation de la
consommation d'énergie. Cela veut dire



qu'une zone de cuisson avec le niveau de
cuisson moyen utilise moins de la moitié de

sa puissance.

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.

Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

1 Gardez au chaud les aliments cuits. sinéces-  Placez un couvercle sur le récipient.

- saire

1-2 Sauce hollandaise ; faire fondre : beur- 5 - 25 Mélangez de temps en temps.
re, chocolat, gélatine.

2 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. 10 - 40 Cuisinez avec un couvercle.

2-3 Faire mijoter des plats a base derizet 25-50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
de laitage, réchauffer des plats cuisi- que de riz. Remuez les plats a base
nés. de lait durant la cuisson.

3-4 Cuisez les légumes, le poisson et la 20-45 Ajouter quelques cuilléres a soupe
viande a la vapeur. d’eau. Vérifiez la quantité d’eau pen-

dant le processus.

4-5 Pommes de terre a la vapeur et autres 20 - 60 Couvrez le fond de la cuve avec 1 a
légumes. 2 cm d’eau. Vérifiez le niveau d’eau

pendant le processus. Gardez le cou-
vercle sur la cuve.

4-5 Cuisez de plus grandes quantités d’ali- 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des in-
ments, des ragodts et des soupes. grédients.

6-7 Faire revenir : escalopes, cordons sinéces- Retournez-le si nécessaire.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes, saire
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.

7-8 Friture, galettes de pommes de terre, 5-15 Retournez-le si nécessaire.
biftecks, steaks.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, saisir de la viande (goulasch, boeuf braisé), cuire des
frites.

Faire bouillir une grande quantité d’eau. PowerBoost est activée.

8. PLAQUE DE CUISSON - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

8.1 Informations générales :

* Nettoyez la table de cuisson aprés chaque

utilisation.

+ Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement ou atteindre des
températures excessivement élevées.
N'utilisez pas de récipients en matériaux
incompatibles avec l'induction.

Les rayures ou les taches sombres sur la
surface en verre n'affectent pas les
performances de la plaque.

N’utilisez pas de couteaux ou d’autres
outils métalliques tranchants pour nettoyer
la surface en verre.
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» Utilisez un grattoir recommandé
uniquement comme outil supplémentaire
apres le nettoyage standard.

» Attendez que la plaque refroidisse et
nettoyez la surface avec un chiffon
humide et un gel, poudre ou tablette non
abrasif. Apres le nettoyage, essuyez la
surface avec un chiffon doux.

8.2 Nettoyage de la table de cuisson

* Retirer immédiatement : plastique fondu,
feuille de plastique, sel, sucre et aliments

contenant du sucre. Utilisez un grattoir et
veillez a ne pas vous brdler.

« Enlevez lorsque la plaque a

suffisamment refroidi :traces de
calcaire, traces d’eau, taches de graisse,
décoloration métallique brillante. Nettoyez
la surface comme décrit ci-dessus. Pour
éliminer les décolorations métalliques
brillantes, utilisez un chiffon doux et une
solution d'eau et de vinaigre.

9. FOUR - UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Fonctions du four

Turbo gril

Pour rétir de gros morceaux de viande ou de vo-
laille avec os sur un seul niveau. Pour gratiner
et faire dorer.

0 Position d'arrét
Le four est éteint.

Chaleur tournante

Pour rétir et cuire avec la méme température de
cuisson sur jusqu'a deux niveaux de cuisson.
Diminuez les températures du four de 20 a

40 °C par rapport a la Chauffage Haut/Bas.

(%) Fonction Pizza / AirFry
Pour cuire des pizzas et autres plats qui néces-
sitent plus de chaleur par le bas. /
Pour faire frire des aliments avec moins d’huile
ou sans papier sulfurisé. Pour des plats tels que
des frites ou des pizzas.

Chauffage Haut/Bas
Pour cuire et rétir des aliments sur un seul ni-
veau.

[ SteamBake / Nettoyage Aqua Clean
Pour ajouter de 'humidité en cours de cuisson.
Pour obtenir la bonne couleur et une crodte
croustillante pendant la cuisson. Pour rendre
plus juteux pendant le réchauffement.
Reportez-vous au chapitre « Entretien et net-
toyage » pour obtenir plus d'informations sur :
Nettoyage Aqua Clean.

If' Chaleur Tournante Humide

¢ Cette fonction était utilisée pour se conformer a
la classe d’efficacité énergétique et aux régle-
mentations Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes aux
normes : IEC/EN 60350-1.
Pour économiser de I'énergie en cours de cuis-
son.
La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas inter-
rompue et que le four fonctionne avec la plus
grande efficacité énergétique possible.
Lorsque vous utilisez cette fonction, la tempéra-
ture a l'intérieur de la cavité peut différer de la
température sélectionnée. La puissance de la
chaleur peut étre réduite. Pour obtenir des re-
commandations générales sur les économies
d'énergie, consultez le chapitre « Efficacité
énergétique, « Four - Economie d'énergie ».
Pour obtenir des instructions de cuisson, repor-
tez-vous au chapitre « Conseils », Chaleur Tour-
nante Humide.
Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage
s’éteint automatiquement.

ﬁ Gril fort

Pour faire griller des aliments peu épais en
grandes quantités et pour griller du pain.

@

Vous pouvez décongeler les aliments en
choisissant la fonction Chaleur Tournante
Humide sans sélectionner la
température.
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9.2 Mise en marche et mise hors
tension du four

®

Selon le modéle de votre appareil, s'il
dispose de symboles, d'indicateurs ou
de voyants de manette :

* L'indicateur s'allume lorsque le four
monte en température.

» Le voyant s'allume lorsque le four est
en marche.

* Le symbole indique si la manette
contrdle I'une des zones de cuisson,
les fonctions du four ou la
température.

1. Tournez la manette des fonctions du four
pour sélectionner une fonction.

2. Tournez la manette du thermostat pour
sélectionner la température souhaitée.

3. Pour mettre a I'arrét le four, tournez les
manettes des fonctions du four et celle de
la température en position ARRET.

9.3 Activation de la fonction :
SteamBake

Cette fonction augmente le taux d'humidité
pendant la cuisson.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de brdlures et de dommages a
I'appareil.

L'humidité qui s'échappe peut provoquer des
brllures :
* N'ouvrez pas la porte de I'appareil lorsque

cette fonction est activée : SteamBake.
» Ouvrez prudemment la porte de I'appareil

apres avoir utilisé la fonction : SteamBake.

®

Reportez-vous au chapitre « Conseils ».

1. Ouvrez la porte du four.
2. Remplissez le bac de la cavité d’eau du
robinet.
La capacité maximale du bac de la cavité
est de 250 ml.
Remplissez le bac de la cavité avec de
I'eau uniquement lorsque le four est froid.
3. Tournez la manette des fonctions :

SteamBake .

4. Tournez la manette de la température
pour sélectionner une température.

5. Placez les aliments dans I'appareil et
fermez la porte du four.

/N\ ATTENTION!

Ne remplissez pas le bac de la cavité
avec de I'eau en cours de cuisson ou
lorsque le four est chaud.

6. Pour mettre a I'arrét I'appareil, tournez la
manette des fonctions du four et le
thermostat sur la position Arrét.

7. Retirez I'eau du bac de la cavité.

/\ AVERTISSEMENT!

Assurez-vous que I'appareil a refroidi
avant de vider I'eau du bac de la
cavité.

9.4 Ventilateur de refroidissement

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de
refroidissement se met automatiquement en
marche pour refroidir les surfaces du four. Si
vous éteignez le four, le ventilateur de
refroidissement continue a fonctionner
jusqu'a ce que le four refroidisse.

9.5 Insertion des accessoires

Accessoires disponibles en fonc-
tion du modele. Scannez le code
QR pour vérifier comment utiliser
les accessoires fournis avec vo-
tre appareil. Vous pouvez com-
mander les accessoires en option
séparément. Pour plus d'informa-
tions, veuillez contacter votre re-
vendeur local.

De petites indentations augmentent la
sécurité et offrent une protection contre le
renversement. Ce sont également des
dispositifs anti-basculement. Le rebord de la
grille empéche les ustensiles de cuisine de
glisser hors de la grille.

Plnsérez I'accessoire (grille métallique/
plaque) entre les rails du support de grille.
Assurez-vous que la grille touche Il'arriere de
I'intérieur du four.
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Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriere de l'intérieur du four.

S’il y a une inscription sur I'accessoire,
assurez-vous qu'’il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

10. FOUR - FONCTIONS DE L’'HORLOGE

10.1 Affichage

A. Fonctions de I'horloge

B. Minuteur
A "
|
A _ M § g
A RE-E00 o
'
— _ -—
| |
10.2 Touches
Touche Fonction Description
—_ MOINS Pour régler I'heure.
@ HORLOGE Pour régler une fonction de I'horloge.

+ PLUS

Pour régler I'heure.

10.3 Fonctions de I’horloge

Fonctions de I'horlo- Application
ge
@ HEURE ACTUELLE Pour régler, modifier ou vérifier 'heure actuelle.
Iel DUREE Pour régler la durée de fonctionnement du four.
Q MINUTEUR Pour régler un décompte. Cette fonction n’a aucun ef-

fet sur le fonctionnement du four. Vous pouvez régler
cette fonction a tout moment, méme quand le four est
éteint.

10.4 Réglage de la DUREE

1. Sélectionnez une fonction du four et la
température.
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2. Appuyez sur O a plusieurs reprises
jusqu'a ce que |_)| commence a clignoter.

3. Appuyez sur + ou—
temps de la DUREE.

pour régler le



L'affichage indique [=].
4. Lorsque la durée programmée s'est

écoulée, 4| clignote et un signal sonore
retentit. L'appareil se met a l'arrét
automatiquement.

5. Appuyez sur une touche pour arréter le
signal sonore.

6. Tournez la manette des fonctions du four
et la manette du thermostat sur la
position Arrét.

10.5 Régler la MINUTERIE

1. Appuyez sur @) a plusieurs reprises
jusqu'a ce que L) commence a clignoter.

2. Appuyez sur + ou — pour régler la
durée requise.

La MINUTERIE se met en marche

automatiquement au bout de 5 secondes.

3. Alafin du temps de cuisson programmé,
un signal sonore retentit. Appuyez sur
une touche pour arréter le signal sonore.

4. Tournez les boutons de fonction du four
et de température sur la position d'arrét.

10.6 Annuler des fonctions de
I'horloge

1. Appuyez sur O plusieurs fois jusqu'a ce
que le voyant de la fonction souhaitée
clignote.

2. Maintenez la touche = enfoncée.
Au bout de quelques secondes, la fonction de
I'norloge s'éteint.

11. FOUR - CONSEILS ET ASTUCES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Chaleur Tournante Humide ¥/

Pain et pizza

@

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont
indiqués qu’a titre indicatif. lls varient
selon les recettes, la qualité et la quantité
des ingrédients utilisés.

Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Brioches 180 25-35 3
Pizza surgelée, 350 g 190 25-35 3
Gateaux sur un plateau de cuisson
Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Gateau Roulé 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Gateaux dans des moules
Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Soufflé 200 30-40 3
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Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Fond de tarte en génoise 180 20-30 3
Gateau a étages 150 25-35 3
Poisson
Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Poisson en sachet 300 g 180 25-35 3
Poisson entier 200 g 180 25-35 3
Filets de poisson 300 g 180 25-35 3
Viande
Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Viande en sachet, 250 g 200 25-35 3
Brochettes de viande, 500 g 200 30-40 3
Petites patisseries
Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Cookies 180 25-35 3
Meringues 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Biscuit salé 170 20-30 3
Biscuits a pate brisée 150 25-35 3
Tartelettes 170 15-25 3
Végétarien
Plat Température (°C) Durée (min) Positions des
grilles
Mélange de légumes en sachet, 400 g 180 25-35 3
Omelettes 200 20-30 3
Légumes sur une plaque, 700 g 180 25-35 3

24 FRANCAIS



11.2 SteamBake

Pain
Plat Température Eaudansle Temps de pré- Durée (min) Posi-
(°C) bac de la ca- chauffage tions
vité (ml) (min) des
grilles
Pain Blanc 180 150 10 30-40 2
Pain & Petits pains 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Pizza faite maison 230 150 10 15-20 2
Biscuits, scones, 160 150 10 10-20 2
croissants
Gateau aux prunes, 160 150 10 70 - 80 2
petits pains a la can-
nelle
Plats surgelés
Plat Température Eaudansle Temps de pré- Durée (min) Posi-
(°C) bac de la ca- chauffage tions
vité (ml) (min) des
grilles
Pizza 200 100 10 15 2
Croissants 170 50 10 25 2
Lasagnes 200 200 10 35-45 2
Régénération des aliments
Plat Température Eau dansle Temps de pré- Durée (min) Posi-
(°C) bac de la ca- chauffage tions
vité (ml) (min) des
grilles
Pain Blanc 110 100 - 30-40 2
Pain & Petits pains 110 100 - 20-25 2
Pizza faite maison 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Légumes 110 100 - 15-25 2
Riz 110 100 - 15-26 2
Pates 110 100 - 15-27 2
Viande 110 100 - 15-28 2
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Rétir

Plat Températu- Eau dans le Temps de Durée (min) Posi-
re (°C) bac de la cavi- préchauf- tions
té (ml) fage (min) des gril-
les
Poulet 210 200 - 70-75 2
Demi poulet 210 200 - 35-50 2
Réti de porc 180 200 - 65-70 2
Ro6ti de boeuf 1-1,5kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Saignant 2. 60-65
2. Moyen 3. 65-70
3. Bien cuit
Ré6ti de dinde 200 200 - 70 -85 2
11.3 AirFry
Produits de boulangerie
Plat Quantité Température  Durée (min) Positions
(°C) des gril-
les
Croissant, surgelé env. 350 g 180 - 220 15-30 3
Pate feuilletée, surgelée env. 400 g 180 - 220 15-35 3
Pate feuilletée, fraiche env. 300 g 180 - 220 15-35 3
Pizza, surgelée env. 340 g 180 - 220 20-35 3
Produits a base de pomme de terre
Plat Quantité Température Durée (min) Positions
(°C) des gril-
les
Frites, surgelées env. 650 g 180 - 220 20-30 3
Frites épaisses, surgelées env. 600 g 180 - 220 20-30 3
Pommes quartiers, surgelés env. 650 g 180 - 220 15-25 3
Croquettes env. 450 g 180 - 220 15-30 3
Légumes frais
Plat Quantité Température  Durée (min) Positions
(°C) des gril-
les
Lamelles de courgettes, fraiches1) env. 500 g 180 - 220 25-35 3

1) ajoutez 1 cuillere a café d’huile d’olive pour qu’elles n’adhérent pas
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Autre

Plat Quantité Température Durée (min) Positions
(°C) des gril-
les
Escalopes, surgelées env. 300 g 180 - 220 15-25 3
Beignets de crevettes, surgelés env. 200 g 180 - 220 15-25 3
Anneaux de calamar, surgelés env. 250 g 180 - 220 15-25 3
Nuggets de poulet, surgelés env. 300 g 180 - 220 15-25 3
Batonnets de poisson, surgelés env. 500 g 180 - 220 15-25 3
11.4 linformations pour les laboratoires d’essais
Plat Fonction Tempé- Durée (min) Accessoi- Posi-
rature res tions
(°C) des gril-
les
Petits gateaux (20 petits Chauffage Haut/Bas 170 20-30 Plateau 4
gateaux par plaque)
Petits gateaux (20 petits ~ Chaleur tournante 150 20-30 Plateau 2
gateaux par plaque)1)
Petits gateaux (20 petits Chaleur tournante 150 25335 Plaque/ 1+4
gateaux par plaque)) sauteuse
Tarte aux pommes, Chauffage Haut/Bas 180 70 a 90 Grille 1
2 moules (2 20 cm) sur
une grille, placés en dia-
gonale
Tarte aux pommes, Chaleur tournante 160 70 a 90 Grille 2
2 moules (g 20 cm) sur
une grille, placés en dia-
gonale
Tarte aux pommes, Fonction Pizza 160 60 a 80 Grille 2
2 moules (2 20 cm) sur
une grille, placés en dia-
gonale
Génoise allégée, 1 moule Chauffage Haut/Bas 170 30a40 Grille 3
(2 26 cm) sur la grille
Génoise allégée, 1 moule Chaleur tournante 150 35-45 Grille 2
(2 26 cm) sur la grille
Génoise allégée, 1 moule  Chaleur tournante 160 25a35 Grille 1+4
(2 26 cm) sur la grille 1)
Tresses feuilletées/ Chaleur tournante 140 20a35 Plateau 3
sablées
Tresses feuilletées/ Chaleur tournante 140 20-30 Plateau 1+4

sablées
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Plat Fonction Tempé- Durée (min) Accessoi- Posi-
rature res tions
(°C) des gril-
les
Tresses feuilletées/ Chauffage Haut/Bas 160 20a35 Plateau 3
sablées
Pain grillé1) Gril fort Max. 1-5 Grille 4
Steak haché de beeuf Gril Max. 15 - 20 premié-  Grille/ 4+1
re face. sauteuse
10 - 15 secon-
de face.

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

12. FOUR - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Remarques concernant le
nettoyage

Agent nettoyant

Nettoyez I'avant de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau
tiede et d’'un détergent doux. Nettoyez et
contrdlez le joint de la porte autour du
cadre de la cavité.

Utilisez une solution de nettoyage pour
nettoyer les surfaces métalliques.
Nettoyez les taches avec un détergent
doux.

Utilisation quotidienne

Nettoyez la cavité aprés chaque
utilisation. L’accumulation de graisse ou
d’autres résidus peut provoquer un
incendie.

Ne conservez pas les aliments dans
I'appareil pendant plus de 20 min. Séchez
la cavité uniquement avec un chiffon en
microfibre apres chaque utilisation.

Accessoires

Nettoyez tous les accessoires aprés
chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniqguement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un
deétergent doux. Ne lavez pas les
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accessoires au lave-vaisselle (sauf le
plateau AirFry).

* Ne nettoyez pas les accessoires anti-
adhésifs et le plateau AirFry avec un
produit nettoyant abrasif ou des objets
tranchants.

12.2 Fours en acier inoxydable ou
en aluminium

Nettoyez la porte uniquement avec une
éponge ou un chiffon humides. Séchez-la
avec un chiffon doux.

N'utilisez jamais de produits abrasifs ou
acides ni d'éponges métalliques car ils
peuvent endommager la surface du four.
Nettoyez le bandeau de commande du four
en observant ces mémes recommandations.

12.3 Nettoyage du gaufrage de la
cavité

Le processus de nettoyage élimine les
résidus calcaires qui s'accumulent dans le
bac de la cavité aprés une cuisson a la
vapeur.

@

Pour la fonction : SteamBake nous vous
recommandons d'effectuer ce processus
de nettoyage au moins tous les 5 a

10 cycles de cuisson.

1. Versez 250 ml de vinaigre blanc dans le
bac de la cavité au fond du four.



Utilisez du vinaigre a 6 % maximum, sans
additifs.

2. Laissez le vinaigre dissoudre les résidus
de calcaire a température ambiante
pendant 30 minutes.

3. Nettoyez la cavité avec de I'eau chaude
et un chiffon doux.

12.4 Retrait des supports de grille

Pour nettoyer le four, retirez les supports de
grille.

1. Ecartez I'avant du support de grille de la
paroi latérale.

2. Ecartez l'arriere du support de grille de la
paroi latérale et retirez-le.

Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

/\ ATTENTION!

Veillez a ce que le fil de fixation le plus
long soit positionné a I'avant. Les
extrémités des deux fils doivent étre
orientées vers l'arriere de I'appareil. Une
mauvaise installation peut entrainer des
dommages a la surface émaillée.

12.5 Comment utiliser : Nettoyage
Aqua Clean

Ce processus de nettoyage utilise I'humidité
pour retirer la graisse et les particules
alimentaires restant dans le four.

1. Versez de I'eau dans le bac de la cavité :
250ml.

Réglez la fonction .

Réglez la température sur 90 °C.
Laissez I'appareil fonctionner pendant 30
min.

Mettez a I'arrét I'appareil.

Attendez que I'appareil soit froid. Séchez
la cavité avec un chiffon doux.

PN

oo

12.6 Retrait de la porte du four
Pour faciliter le nettoyage, retirez la porte.

1. Ouvrez entiérement la porte.
2. Déplacez le curseur jusqu’a ce que vous
entendiez un clic.
3. Fermez la porte jusqu’a ce que le curseur
se verrouille.
4. Retirez la porte.
Pour retirer la porte, tirez-la d’abord vers
I'extérieur d’un cété, puis de l'autre.
Lorsque la procédure de nettoyage est
terminée, insérez la porte du four dans I'ordre
inverse. Assurez-vous d’entendre un clic
lorsque vous insérez la porte. Utilisez la force
si nécessaire.
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12.7 Retrait et nettoyage des vitres
de la porte

®

La vitre de la porte de votre produit peut
différer en terme de type et de forme par
rapport a celle des exemples que vous
voyez sur les images. Le nombre de
vitres peut également étre différent.

1. Tenez la garniture de porte B sur le bord
supérieur de la porte des deux cétés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.

2. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers l'avant.

3. Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur un par un et
sortez-les du guide par le haut.

4. Nettoyez les panneaux de vitre de la
porte.

Pour installer des panneaux, suivez les

mémes étapes en sens inverse.

12.8 Remplacement de I'ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.
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1. Eteignez le four. Attendez que le four ait
refroidi.

2. Débranchez le four de I'alimentation
secteur.

3. Placez un chiffon au fond de la cavité.

Eclairage arriére

@

Le diffuseur en verre de I'ampoule se
trouve a l'arriére de la cavité du four.

1. Retirez le diffuseur en verre de I'ampoule
en le tournant vers la gauche.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

3. Remplacez I'ampoule par une ampoule
adéquate résistant a une température de
300 °C.

Utilisez le méme type d'ampoule.
4. Remettez en place le diffuseur en verre.

12.9 Le tiroir

Le tiroir de rangement se trouve sous la
cavité du four.

/\ AVERTISSEMENT!
Ne placez pas d’aliments dans le tiroir.

/\ AVERTISSEMENT!

Ne conservez pas d’articles inflammables
tels que du matériel de nettoyage, des
sacs en plastique, des gants de four, du
papier, des produits de nettoyage, des
aérosols, des articles en plastique dans
le tiroir. Lorsque vous utilisez le four, le
tiroir peut se réchauffer. Il existe un
risque d’incendie.

Le tiroir peut étre retiré pour le nettoyage.
Retrait du tiroir :

1. Tirez le bac jusqu’a la butée.

2. Soulevez légerement le tiroir afin de
pouvoir le soulever vers le haut en
l'inclinant par rapport a ses guides.

Pour installer le tiroir, suivez la procédure en

sens inverse.



13. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

13.1 En cas d’anomalie de fonctionnement...

Symptéme

Cause probable

Solution

Vous ne pouvez pas mettre en fonc-
tionnement I'appareil.

L’appareil n’est pas branché a une
source d’alimentation électrique ou
le branchement est incorrect.

Vérifiez que I'appareil est correcte-
ment branché a une source d’ali-
mentation électrique.

Vous ne pouvez pas mettre en fonc-
tionnement I'appareil.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la
cause du dysfonctionnement. Si les
fusibles disjonctent de maniére ré-
pétée, faites appel a un électricien
qualifié.

Vous ne pouvez pas activer la table
de cuisson ni la faire fonctionner.

Vous avez appuyé sur 2 ou plu-
sieurs touches sensitives en méme
temps.

Appuyez sur une seule touche sen-
sitive.

Vous ne pouvez pas activer la table
de cuisson ni la faire fonctionner.

Il'y a de I'eau ou des taches de
graisse sur le bandeau de comman-
de.

Nettoyez le bandeau de commande.

Un signal sonore retentit et la table
de cuisson se met a l'arrét.

Un signal sonore retentit lorsque la
table de cuisson est a l'arrét.

Vous avez posé quelque chose sur
une ou plusieurs touches sensitives.

Retirez I'objet des touches sensiti-
ves.

La table de cuisson se met a I'arrét.

Vous avez posé quelque chose sur

la touche sensitive (D

Retirez I'objet de la touche sensiti-
ve.

La plaque de cuisson met trop de
temps a chauffer les récipients.

Mauvais diamétre ou mauvaise qua-
lité du récipient.

Utilisez un récipient dédié a I'induc-
tion, avec un diamétre de fond simi-
laire a la taille de la zone de cuisson

Le voyant de chaleur résiduelle ne
s’allume pas.

La zone n’est pas chaude parce
qu’elle n’a fonctionné que peu de
temps.

Si la zone a eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a un service
apres-vente agréé.

La fonction Montée en température
automatique ne fonctionne pas.

La zone est chaude.

Laissez la zone refroidir suffisam-
ment.

La fonction Montée en température
automatique ne fonctionne pas.

Le niveau de cuisson le plus élevé
est réglé.

Le niveau de cuisson le plus élevé
est identique a la puissance de la
fonction.

Le niveau de cuisson oscille entre
deux niveaux.

Le dispositif de gestion alimentation
est activé.

Reportez-vous au chapitre « Table
de cuisson - Utilisation quotidien-
ne ».

Les touches sensitives deviennent
chaudes.

Le récipient est trop grand ou vous
le placez trop prés des commandes.

Placez les récipients de grande tail-
le sur les zones de cuisson arriére,
si possible.
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Symptome

Cause probable

Solution

Aucun signal ne se déclenche lors-
que vous appuyez sur les touches
sensitives du bandeau.

Les signaux sonores sont désacti-
vés.

Activez les signaux sonores. Repor-
tez-vous au chapitre « Table de
cuisson - Utilisation quotidienne ».

[:] s'allume sur l'affichage de la pla-
que.

La fonction Arrét automatique est
activée.

Mettez a I'arrét la table de cuisson
et puis de nouveau en fonctionne-
ment.

1 o
s'allume sur I'affichage de la pla-
que.

La fonction Dispositif de sécurité en-
fant ou Verrouillage est activée.

Reportez-vous au chapitre « Table
de cuisson - Utilisation quotidien-
ne ».

s'allume sur I'affichage de la pla-
que.

Il n’y a pas de récipient sur la zone.

Posez un récipient sur la zone.

s'allume sur I'affichage de la pla-
que.

Le récipient est inapproprié.

Utilisez un récipient adapté. Repor-
tez-vous au chapitre « Table de
cuisson - Conseils ».

s'allume sur I'affichage de la pla-
que.

Le diamétre du fond du récipient de
cuisson est trop petit pour la zone.

Utilisez des récipients dont les di-
mensions sont correctes. Reportez-
vous au chapitre « Table de cuisson
- Conseils ».

Le four ne chauffe pas.

Le four est a I'arrét.

Mettez en fonctionnement le four.

Le four ne chauffe pas.

L’horloge n’est pas réglée.

Réglez I'horloge.

Le four ne chauffe pas.

Les réglages nécessaires ne sont
pas effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor-
rects.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’éclairage est défectueux.

Remplacez 'ampoule.

L’affichage indique « 12.00 ».

Une coupure de courant s’est pro-
duite.

Réglez I'horloge.

De la vapeur et de la condensation
se forment sur les aliments et dans
la cavité du four.

Vous laissez le plat dans le four trop
longtemps.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez pas les plats dans le four
plus de 15 a 20 minutes.

La fonction SteamBake ne fournit
pas de bons résultats de cuisson.

Vous n’'avez pas rempli le bac de la
cavité avec de l'eau.

Reportez-vous au chapitre « Activa-
tion de la fonction SteamBake ».

L’eau dans le bac de la cavité ne
chauffe pas.

La température est trop basse.

Réglez la température sur au moins
110 °C. Reportez-vous au chapitre
«Four - Conseils».

L’eau sort du bac de la cavité.

Le bac de la cavité est trop rempli.

Mettez a I'arrét le four et assurez-
vous que l'appareil est froid. Es-
suyez I'eau avec un chiffon ou une
éponge. Ajoutez la bonne quantité
d’eau dans le bac de la cavité. Re-
portez-vous au chapitre « Activation
de la fonction SteamBake ».

13.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé.
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Les informations nécessaires au service
aprés-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de I'appareil.
Ne retirez pas la plaque signalétique de la

cavité de l'appareil.



Nous vous recommandons d’écrire les in-

formations ici : Nous vous recommandons d’écrire les in-

formations ici :

Modele (Mod.) L
( ) Numéro de série (SN) ...

Référence produit (PNC)  ....cooiiiiiiiiceeeee

14. EFFICACITE ENERGETIQUE

14.1 Informations sur le produit conformément aux réglementations
d'écoconception de I'UE pour les plaques de cuisson

Identification du modele CIB6640AAB

Type de table de cuisson Table de cuisson sur cuisiniére

Nombre de zones de cuisson 4

Technologie de chauffage Induction

Diamétre des zones de cuisson circu- Avant gauche 21.0cm

laires (D) Arriére gauche 14.0 cm
Avant droite 18.0 cm
Arriére droite 18.0 cm

Consommation d'énergie selon la zo-  Avant gauche 191.0 Whi/kg

ne de cuisson (EC electric cooking) Arriére gauche 177.0 Whikg
Avant droite 189.0 Wh/kg
Arriere droite 178.0 Whi/kg

Consommation d'énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 183.8 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Appareils électroménagers de cuisson - Partie 2 : Plaques de cuisson - Méthodes de mesure
des performances.

14.2 Table de cuisson - Economie  Dans la mesure du possible, placez
d'énergie toujours les couvercles sur les récipients
) . x . de cuisson.
Vous pouvez économiser de 'énergie +  Placez les récipients directement au
pendant Ig cuisson quotidienne si vous suivez centre de la zone de cuisson.
les conseils ci-dessous. « Utilisez la chaleur résiduelle pour garder
» Lorsque vous faites chauffer de I'eau, les aliments au chaud ou pour les faire
n’utilisez que la quantité dont vous avez fondre.
besoin.

14.3 Fiche d’informations produit et informations produit conformément
aux réglementations (UE) N° 65/2014 et (UE) N° 66/2014

Nom du fournisseur AEG

Identification du modéle CIB6640AAB 940003163
Indice d’efficacité énergétique 95.3

Classe d’efficacité énergétique A
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Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-

tionnel

0.95 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur

tournante

0.82 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

731

Type de four

Four intégré a la cuisiniere

Masse

52.3 kg

Appareil testé conformément aux normes : EN CEI 60350-1.

14.4 Four - Economie d’énergie

Les conseils ci-dessous vous aideront a
économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.
Evitez d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.

Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroftre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

14.5 Exigences en matiére d'information conformément au réeglement (UE)

n° 2023/826

Consommation d’énergie en mode veille

0,8W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan-

ce applicable

20 min

Appareil testé conformément aux normes :
EN 50564.
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15. CONSIDERATIONS ENVIRONNEMENTALES

Recyclez les matériaux portant le symbole

L/:X Placez 'emballage dans les conteneurs
appropriés pour le recycler. Contribuez a la
protection de I'environnement et de la santé
humaine en recyclant les déchets des
appareils électriques et électroniques. Ne
jetez pas les appareils marqués du symbole

@ Concerne la France uniquement :

A DEPOSER

Cet appareil,

ses accessoires
et cordons
se recyclent

:E avec les déchets ménagers. Rapportez ce
produit a votre centre de recyclage local ou
renseignez-vous aupres de votre mairie.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland

A DEPOSER
A LA LIVRAISON EN MAGASIN  EN DECHETERIE

R

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur erhalten Sie hier:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Installation und Verwendung des Gerats
sorgfaltig die mitgelieferten Anweisungen durch. Bei
Verletzungen oder Schaden infolge nicht ordnungsgemalier
Montage oder Verwendung ubernimmt der Hersteller keine
Haftung. Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an
einem sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine flr ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fur den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Blros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
Unterkinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.

Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

Dieses Gerat muss mit einem Kabel des Typs HO5VV-F an
die Stromversorgung angeschlossen werden, das der
Temperatur der Ruckwand standhalt.

Dieses Gerat ist fur den Gebrauch bis zu einer Hohe von
2000 m Uber dem Meeresspiegel vorgesehen.
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» Dieses Gerat ist nicht flr die Verwendung auf Schiffen,
Booten oder anderen Wasserfahrzeugen vorgesehen.

- Installieren Sie das Gerat nicht hinter einer Dekortdr, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

* Installieren Sie das Gerat nicht auf einer Plattform.

» Bedienen Sie das Gerat keinesfalls Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem.

« WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand fuhren.

* Verwenden Sie niemals Wasser, um das Kochfeuer zu
l6schen. Schalten Sie das Gerat aus und I6schen Sie
Flammen beispielsweise mit einer Loschdecke oder einem
Deckel.

* VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garvorgang muss kontinuierlich Gberwacht werden.

« WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

» Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glastir oder des
glasernen Klappdeckels des Kochfelds; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

* Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kénnen.

« WARNUNG: Falls die Oberflache einen Sprung hat,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Falls das Gerat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung flr den Anschluss heraus, um
die Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall das autorisierte Servicezentrum.

38 DEUTSCH



Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch aus und
verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.
WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil’. Seien Sie vorsichtig
und berlUhren Sie niemals die Heizelemente.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Servicezentrum oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschublade
vorsichtig. Sie kann heil® werden.

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Mittel zum Trennen missen gemaf den
Verdrahtungsregeln in die feste Verkabelung integriert
werden.

WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, diejenigen, die vom Hersteller
in der Bedienungsanleitung als geeignet empfohlen werden,
oder die im Gerat enthaltene Schutzabdeckung. Es besteht
Unfallgefahr durch die Verwendung ungeeigneter
Schutzabdeckungen.
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2. SICHERHEITSHINWEISE
2.1 Montage

/N\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Das Kichenmdébel und die Einbaunische
mussen die passenden Abmessungen
aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
Einige Teile des Gerats sind
stromflihrend. Das Kiichenmdbel muss
auf allen Seiten mit dem Geréat
abschlielen, um einen Kontakt mit
stromflihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats dirfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt

neben einer TUr oder unter einem Fenster.

So kann heiftes Kochgeschirr nicht
herunterfallen, wenn die Tir oder das
Fenster gedffnet wird.

Bringen Sie einen Kippschutz an, um das
Umkippen des Geréats zu verhindern.
Siehe hierzu das Kapitel Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen,.
Das Gerat muss geerdet sein.
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Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

Verwenden Sie immer eine korrekt
installierte Schutzkontaktsteckdose.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetlr oder den unteren Bereich des
Gerates nicht berihrt oder in der Nahe
dieser Komponenten vorbeigefiihrt wird,
insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil ist.

Alle Teile, die gegen direktes BerlUhren
schiitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Wenn die Netzsteckdose locker ist, darf
der Netzstecker nicht eingesteckt werden.
Trennen Sie das Gerat nicht, indem Sie
am Netzkabel ziehen. Ziehen Sie immer
am Netzstecker.

Verwenden Sie nur korrekte
Trennvorrichtungen:
Leitungsschutzschalter, Sicherungen (aus
der Halterung entfernte
Schraubsicherungen), Fehlerstrom-
schutzschalter und Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der das
Gerat allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt werden
kann. Die Trennvorrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgefihrt sein.

SchlieRen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.



2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann Warmluft austreten.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es in Kontakt mit
Wasser gerat.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeitsflache und bringen Sie keine
Lebensmittel direkt damit in Kontakt.
Benutzer mit einem Herzschrittmacher
missen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Gerats nicht anders
angegeben.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor flr dieses Gerat.
Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

« Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstéande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats. )

« Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

+ Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

/\ WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

Ole und Fette kénnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wahrend des Kochens von Fetten und
Olen fern. )

Die Dampfe, die heifldes Ol freisetzt,
kénnen zu einer spontanen Verbrennung
fUhren. )

Gebrauchtes Ol, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

* Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— stellen Sie feuerfeste Formen oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf die
Bodenplatte des Garraums.

— Fiullen Sie kein Wasser in das heifde
Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

« Verfarbungen der Email- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerates.

» Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

« Stellen Sie kein heilRes Kochgeschirr auf
das Bedienfeld.

» Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.

* Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Gerét fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

» Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

* Kochgeschirr aus Gusseisen, Aluminium
oder mit einem beschadigten Boden kann
Kratzer verursachen. Heben Sie diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen missen.

DEUTSCH 41




2.4 Reinigung und Pflege

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Geréats.

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten immer
das Gerat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tlr
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

Fett- oder Speisereste im Gerat kdnnen
einen Brand verursachen.

Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Wischen Sie den Innenraum und die Tar
nach jeder Benutzung trocken. Der
wahrend des Geratebetriebs entstandene
Dampf kondensiert auf den Wanden des
Garraums und kann zur Korrosion fiihren.
Um die Kondensation zu reduzieren,
heizen Sie das Gerat immer 10 Minuten
vor dem Garen vor.

Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlielich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf der Verpackung.

Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden) nicht
mit Reinigungsmitteln.

3. MONTAGE

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

« Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen tber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit denselben
Spezifikationen.

2.6 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.

« Dabei dirfen ausschlieRlich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

42 DEUTSCH

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

« Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

» Schneiden Sie das Netzkabel in der Néhe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.



3.1 Technische Daten

3.4 Kippschutz

Abmessungen

Hoéhe 847 - 867 mm
Breite 596 mm

Tiefe 600 mm

3.2 Standort des Gerits

Sie kdnnen lhr freistehendes Gerat mit
Schranken an einer oder zwei Seiten und in
der Ecke installieren.

B
A/
—

Mindestabstinde

Abmessungen mm

A 650

3.3 Ausrichten des Gerats

Verwenden Sie kleine Flil3e an der Unterseite
des Gerats, um die Oberseite des Gerats mit
anderen Oberflachen anzupassen.

/\ VORSICHT!

Montieren Sie den Kippschutz, um zu
verhindern, dass das Gerat unter
falschen Lasten umkippt. Der Kippschutz
funktioniert nur, wenn das Gerat im
korrekten Bereich platziert ist.

lhr Gerat hat das auf dem Bild gezeigte
Symbol (falls zutreffend), um Sie an die
Installation des Kippschutzes zu
erinnern.

/\ VORSICHT!

Stellen Sie sicher, dass Sie den
Kippschutz in der richtigen Hohe
anbringen.

Stellen Sie sicher, dass die Oberflache hinter
dem Gerat eben ist.

1. Stellen Sie die richtige Héhe und Flache
fur das Gerat ein, bevor Sie den
Kippschutz anbringen.

2. Bringen Sie den Kippschutz in einem
Abstand von 176 mm zur

Gerateoberflache und einem Abstand von

24 mm zur linken Gerateseite in der
runden Offnung am Befestigungsteil an.
Siehe Abbildung. Schrauben Sie ihn in
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das feste Material oder verwenden Sie
eine geeignete Verstarkung (Wand).

3. Sie finden das Loch auf der linken Seite
auf der Riickseite des Gerats. Siehe
Abbildung. Platzieren Sie das Gerat mittig
in dem Raum zwischen den
angrenzenden Kichenschranken (1).
Wenn der Abstand zwischen den
Arbeitsschranken gréer als die Breite
des Geréts ist, missen Sie das
Seitenmald anpassen, um das Gerat zu
zentrieren.

3.5 Elektrische Installation

Das Gerat wird ohne Netzstecker oder
Netzkabel geliefert. Die Anschlussklemme
befindet sich hinter der Riickwand.

Einsetzbare Kabeltypen fiir verschiedene
Phasen:

Phase Mindestdurchmesser
des Kabels
3 mit Nullleiter 5x1,5 mm?

/\ WARNUNG!

Das Netzkabel darf den in der Abbildung
schattierten Teil des Gerats nicht
beruhren.

/\ WARNUNG!

Der Hersteller ist nicht verantwortlich,
wenn Sie die Sicherheitsvorkehrungen in
den Sicherheitskapiteln nicht befolgen.
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

4.2 Kochfeld-Ubersicht

\‘./ \!/
|
.
_/|\ PN
[ |

5. VOR DER ERSTEN INBETRIE

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Leistungsbegrenzung

Leistungsbegrenzung definiert, wie viel Strom
das Kochfeld insgesamt verbraucht, innerhalb
der Grenzen der
Hausinstallationssicherungen. Das Kochfeld

Einstellknopf fiir die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf (fir die Temperatur)
Temperaturanzeige/-symbol
Heizelement

@A Lampe

Einschubschienen, herausnehmbar
Bl Ventilator

E

Garraumvertiefung - Behalter fir Aqua-
Reinigungsfunktion

Einschubebenen

B

Induktionskochzone
Bedienfeld

NE

BNAHME

ist standardmafig auf die hochste verfligbare
Leistungsstufe eingestellt.

Verringern oder Erh6éhen der
Leistungsstufe:

1. Schalten Sie das Kochfeld aus.

2. Halten Sie das ® fur 3 Sek gedriickt.
Das Displaylicht geht ein und aus.

3. Halten Sie das (@ fiirr 3 Sek gedriickt.
oder 2.4 wird angezeigt.
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4. Driicken Sie €D. P72 wird angezeigt.

5. Driucken Sie das — / + des Timers, um
die Leistungsstufe einzustellen.
Leistungsstufen

P72 -7200 W, P15 - 1500 W, P20 - 2000 W,
P25 - 2500 W, P30 - 3000 W, P35 - 3500 W,
P40 - 4000 W, P45 - 4500 W, P50 - 5000 W,
P60 - 6000 W.

Wenn die Leistungsbegrenzung
beispielsweise auf die Stufe P35 eingestellt
ist, werden die verflgbaren 3500 W Leistung
automatisch auf alle vier Kochzonen verteilt.

5.2 Erstaufheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln aufheizen. Das Gerat kann
unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Liften Sie den Raum wahrend des
Aufheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

2. Stellen Sie die Funktion 0. Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat fur 1 Std laufen.

3. Stellen Sie die Funktion E] Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min eingeschaltet.

4. Stellen Sie die Funktion [%. Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat fir 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehdrteile und die
entnehmbaren Einh&ngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

5.3 Gebrauch der Sensorfelder

Halten Sie zum Einschalten der Funktion das
ausgewahlte Symbol auf dem Display
mindestens 1 Sekunde lang gedruckt.

5.4 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme des
Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige Q) blinkt, wenn Sie das Gerat an
die Stromversorgung anschlielen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer nicht
eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit 1 oder — ein.
Nach etwa 5 Sekunden hort die Anzeige auf
zu blinken und zeigt die eingestellte Uhrzeit
an.

5.5 Andern der Uhrzeit

@

Sie konnen die Uhrzeit nicht andern,
wenn eine der Funktionen in Betrieb ist.

Driicken Sie @ wiederholt, bis die Anzeige
fur die Uhrzeit-Funktion blinkt.

Zum Einstellen einer neuen Uhrzeit siehe
,Einstellen der Uhrzeit".

5.6 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Geréats den
Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

6. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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6.1 Bedienfeld fiir Kochfelder

i L

2 B2 -+ :'z:l'z:j S - + @
O I .|P - 4+ 9 |- O + 9 - + [
|

Bedienen Sie das Gerat Gber die Sensorfelder. Die Anzeigen, Kontrolllampen und akustischen
Signale informieren Sie iber die aktiven Funktionen.

Sensorfeld Funktion Kommentar
@ Ein / Aus Ein- und Ausschalten des Kochfeldes.
= Hob*Hood Ein- und Ausschalten des manuellen Modus der Funkti-
- on.
El Verriegelung / Kindersiche- Verriegeln / Entriegeln des Bedienfelds.
rung
|| Pause Ein- und Ausschalten der Funktion.
- Kochstufenanzeige Zeigt die Kochstufe an.
E - Kochzonen-Anzeigen des Zeigt an, fir welche Kochzone die Zeit eingestellt wur-
Timers de.
- Timer-Anzeige Zeigt die Zeit in Minuten an.
E @ - Auswahlen der Kochzone.
E + — - Erhohen oder Verringern der Zeit.
+ — - Einstellen der Kochstufe.
Ep PowerBoost Einschalten der Funktion.

6.2 Kochstufenanzeigen

Display Beschreibung

Die Kochzone ist ausgeschaltet.

[Z] _ Die Kochzone ist eingeschaltet.

Die Funktion Pause ist in Betrieb.
@ Automatisches Aufheizen in Betrieb.
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Display Beschreibung

PowerBoost ist eingeschaltet.

+ Ziffer Es ist eine Storung aufgetreten.

[B /E] /C] OptiHeat control (3-stufige Restwarmeanzeige): Weiter kochen/warmhalten/Restwar-
me.

Verriegelung/ Kindersicherung ist in Betrieb.

Falsches oder zu kleines Kochgeschirr oder kein Kochgeschirr auf der Kochzone.

B Automatische Abschaltung ist in Betrieb.

6.3 OptiHeat control (3-stufige
Restwarmeanzeige)

/\ WARNUNG!

B / B / J Solange die Anzeige
leuchtet, besteht Verbrennungsgefahr
durch Restwarme.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
Boden des Kochgeschirrs. Die Glaskeramik
wird durch die Hitze des Kochgeschirrs
erhitzt.

Die Anzeigen erscheinen, wenn eine
Kochzone heil} ist. Sie zeigen den
Restwarmegrad der Kochzonen an, die Sie
gerade verwenden:

@ — Kochen fortsetzen,
[3 — Warmbhalten,

E] — Restwarme.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:

« fiir die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie diese nicht benutzen,

» wenn heilles Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

» wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, aber
die Kochzone noch heil} ist.

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekunhlt ist.
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6.4 Ein- und Ausschalten

Berlihren Sie (D 1 Sekunde lang, um das
Kochfeld ein- oder auszuschalten.

6.5 Automatische Abschaltung

Die Funktion schaltet das Kochfeld
automatisch aus:

* wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind,

« wenn Sie die Kochstufe nach Einschalten
des Kochfelds nicht einstellen,

« wenn das Bedienfeld mehr als 10
Sekunden mit verschitteten Lebensmitteln
oder einem Gegenstand (Topf, Tuch usw.)
bedeckt ist. Ein akustisches Signal ertont
und das Kochfeld wird ausgeschaltet.
Entfernen Sie den Gegenstand oder
reinigen Sie das Bedienfeld.

« wenn das Kochfeld zu hei wird (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht). Lassen
Sie die Kochzone abkiihlen, bevor Sie das
Kochfeld wieder benutzen.

* wenn Sie ungeeignetes Kochgeschirr

verwenden. Das Symbol U"J erscheint und
die Kochzone schaltet sich nach
2 Minuten automatisch aus.

« wenn Sie eine Kochzone nicht
ausschalten oder die Kochstufe andern.

Nach einiger Zeit erscheint &) und das
Kochfeld schaltet sich aus.
Das Verhaltnis zwischen der Kochstufe
und der Zeit, nach der das Kochfeld
ausgeschaltet wird:



Kochstufe Das Kochfeld schal-
tet sich ab nach

’ 1.9 6 Stunden

3-4 5 Stunden

5 4 Stunden

6-9 1,5 Stunden

6.6 Einstellen der Kochstufe

Berlhren Sie + um die
Kochstufeneinstellung zu erhéhen. Berlihren

Sie =, um die Kochstufeneinstellung zu
verringern. Berlihren Sie zum Ausschalten

der Kochzone 1+ und — gleichzeitig.

6.7 Automatisches Aufheizen

Wenn Sie diese Funktion aktivieren, erhalten
Sie in kirzerer Zeit die erforderliche
Kochstufe. Die Funktion stellt fur einige Zeit
die hochste Kochstufe ein und verringert sich
dann auf die richtige Kochstufe.

®

Um die Funktion einzuschalten, muss die
Kochzone kalt sein.

So aktivieren Sie die Funktion einer
Kochzone: Beriihren Sie das Symbol P
(das Symbol U_J leuchtet). Bertihren Sie sofort
das + (das Symbol () leuchtet). Berlihren

Sie sofort das — bis die richtige Kochstufe
angezeigt wird. Nach 3 Sekunden leuchtet

das Symbol UJ auf.
So deaktivieren Sie die Funktion: Berlihren
Sie das Symbol —.

6.8 PowerBoost

Diese Funktion stellt den
Induktionskochzonen mehr Leistung zur
Verfligung. Die Funktion kann fiir die
Induktionskochzone nur fir begrenzte Zeit
aktiviert werden. Danach wird die
Induktionskochzone automatisch auf die
hdéchste Kochstufe zuriickgesetzt.

So aktivieren Sie die Funktion fiir eine

Kochzone: Beriihren Sie das Symbol E".
leuchtet auf.

Zum Ausschalten der Funktion: Beriihren
Sie das Symbol e ® oder das Symbol —.

6.9 Timer

Countdown-Timer

Mit dieser Funktion stellen Sie ein, wie lange
die Kochzone flr einen einzelnen
Kochvorgang in Betrieb sein soll.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe fiir die
Kochzone und danach die Funktion ein.

Einstellen der Kochzone: Beriihren Sie @
wiederholt, bis die Anzeige der gewiinschten
Kochzone aufleuchtet.

Einschalten der Funktion oder Andern der

Zeit: Berlhren Sie + oder — des Timers,
um die Zeit einzustellen (00 - 99 Minuten).
Wenn die Kontrolllampe der Kochzone
anfangt, langsam zu blinken, wird die Zeit
heruntergezahlt.

So sehen Sie die verbleibende Zeit: Stellen

Sie die Kochzone mit @ ein. Die Anzeige der
Kochzone beginnt rasch zu blinken. Im
Display wird die verbleibende Zeit angezeigt.

Ausschalten der Funktion: Kochzone mit

@ einstellen und = berthren. Die Restzeit
wird heruntergezahlt auf 00. Die Anzeige der
Kochzone erlischt.

@

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertont ein Signalton und 00 blinkt. Die
Kochzone wird ausgeschaltet.

Zum Ausschalten des Signaltons:
Berthren Sie@.

Kurzzeit-Wecker

Sie kdnnen diese Funktion als Kurzzeit-
Wecker benutzen, wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist und die Kochzonen nicht in
Betrieb sind. Die Anzeige fir die Kochstufe

zeigt E an.
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Zum Aktivieren der Funktion: €D beriihren.

Berlhren Sie + oder = des Timers, um die
Zeit einzustellen. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertont ein Signalton und 00
blinkt.

Zum Ausschalten des Signaltons: O
berlhren.
Zum Ausschalten der Funktion: O und

dann — berlhren. Die Restzeit wird
heruntergezahlt auf 00.

®

Die Funktion hat keine Auswirkung auf
den Betrieb der Kochzonen.

6.10 Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die niedrigste
Heizstufe geschaltet.

Wenn diese Funktion eingeschaltet ist,
werden alle anderen Symbole des
Bedienfelds gesperrt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

1. Zum Aktivieren der Funktion: Driicken
sie. Il .

leuchtet auf. Die Kochstufe wird auf 1
reduziert.
2. Zum Ausschalten der Funktion:

Dricken Sie . Il
Die vorherige Heizstufe erscheint.

6.11 Verriegelung

Sie kdnnen das Bedienfeld wahrend des
Betriebs der Kochzonen sperren. So wird
verhindert, dass die Kochstufe versehentlich
geandert wird.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe ein.
Um die Funktion zu aktivieren: tippen Sie

bitte auf . erscheint 4 Sekunden lang.
Der Timer bleibt eingeschaltet.

Ausschalten der Funktion: Berlhren Sie .
EIDie vorherige Kochstufe schaltet sich ein.
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@

Wenn Sie das Kochfeld ausschalten, wird
diese Funktion auch ausgeschaltet.

6.12 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert eine versehentliche
Bedienung des Kochfelds.

Zum Einschalten der Funktion: Schalten

sie mit @ das Kochfeld ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Beriihren Sie 4 Sekunden lang

EI. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit @ aus.
Zum Ausschalten der Funktion: Schalten

Sie mit (D das Kochfeld ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Beriihren Sie 4 Sekunden lang

EI. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit ® aus.

Zur Umgehung der Funktion fiir nur eine
Garzeit: Schalten Sie mit (D das Kochfeld

ein. E leuchtet auf. Beriihren Sie EI 4
Sekunden lang. Stellen Sie die Kochstufe
innerhalb von 10 Sekunden ein. Sie konnen
das Kochfeld in Betrieb nehmen. Diese
Funktion wird erneut eingeschaltet, sobald

das Kochfeld mit ® ausgeschaltet wird.
6.13 Hob*Hood

Diese innovative automatische Funktion
verbindet das Kochfeld mit einer speziellen
Dunstabzugshaube. Das Kochfeld und die
Dunstabzugshaube kommunizieren mit Hilfe
von Infrarotsignalen. Die Drehzahl des
Ventilators wird automatisch eingestellt. Sie
richtet sich nach dem eingestellten Modus
und der Temperatur des heil3esten
Kochgeschirrs auf dem Kochfeld. Sie konnen
den Ventilator auch manuell vom Kochfeld
bedienen.




®

Bei den meisten Dunstabzugshauben ist
das Fernsteuerungssystem werkseitig
ausgeschaltet. Aktivieren Sie es, bevor
Sie die Funktion einschalten. Weitere
Informationen finden Sie in der
Bedienungsanleitung der

Dunstabzugshaube.

Automatische Bedienung der Funktion
Stellen Sie fur den automatischen Betrieb der
Funktion den Modus auf H1 — H6. Das
Kochfeld ist standardmagig auf H5
eingestellt. Die Abzugshaube reagiert, wenn
Sie das Kochfeld bedienen. Das Kochfeld
misst die Temperatur des Kochgeschirrs
automatisch und passt die Geschwindigkeit
des Ventilators an.

Automatikmodi

Automati- o chon1) Braten2)

sche Be-
leuch-
tung
Modus HO  Aus Aus Aus
Modus H1 Ein Aus Aus
Modus Ein Ventilator- ~ Ventilator-
H2 3) geschwin-  geschwin-
digkeit 1 digkeit 1
Modus H3  Ein Aus Ventilator-
geschwin-
digkeit 1
Modus H4  Ein Ventilator- ~ Ventilator-
geschwin-  geschwin-
digkeit 1 digkeit 1
Modus H5  Ein Ventilator- ~ Ventilator-
geschwin-  geschwin-
digkeit 1 digkeit 2
Modus H6  Ein Ventilator- ~ Ventilator-
geschwin-  geschwin-
digkeit 2 digkeit 3

1) Das Kochfeld erkennt, dass gekocht wird, und regelt
die Ventilatorgeschwindigkeit je nach eingestelltem Au-
tomatikmodus.

2) Das Kochfeld erkennt, dass gebraten wird, und re-
gelt die Ventilatorgeschwindigkeit je nach eingestelltem
Automatikmodus.

3) Dieser Modus schaltet den Liifter und die Beleuch-
tung ein und verlasst sich nicht auf die Temperatur.

Andern des Automatikmodus
1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Dricken Sie ® 3 Sekunden lang. Das
Display wird ein- und ausgeschaltet.

3. EI fur 3 Sekunden drlicken, bis oder
aufleuchtet.

4, @ ein paar Mal driicken, bis
aufleuchtet.

5. Drlcken Sie auf+ des Timers, um einen
Automatikmodus auszuwahlen.

@

Schalten Sie den Automatikmodus der
Funktion aus, um die Dunstabzugshaube
direkt einzuschalten.

@

Wenn Sie das Garen beenden und das
Kochfeld ausschalten, kann die
Dunstabzugshaube noch tber einen
bestimmten Zeitraum laufen. Nach dieser
Zeit schaltet das System den Ventilator
automatisch aus. Wahrend der folgenden
30 Sekunden kann der Lufter nicht
wieder eingeschaltet werden.

Manuelle Bedienung der
Ventilatorgeschwindigkeit
Sie kénnen die Funktion auch manuell

bedienen. Berlihren Sie hierzu =, wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist. Dies deaktiviert
den Automatikbetrieb und Sie kdnnen die
Ventilatorgeschwindigkeit manuell andern.

Durch Driicken von = erhéht sich die
Ventilatorgeschwindigkeit um eine Stufe.
Wenn Sie die Intensivstufe gewahlt haben

und = erneut driicken, wird die
Ventilatorgeschwindigkeit auf 0 gesetzt und
die Dunstabzugshaube deaktiviert. Beriihren

Sie E um die Luftergeschwindigkeit 1 wieder
einzustellen.

@

Zum Einschalten des Automatikbetriebs
schalten Sie das Kochfeld aus und
wieder ein.
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Einschalten der Beleuchtung

Sie kénnen das Kochfeld so einstellen, dass
die Beleuchtung automatisch eingeschaltet
wird, wenn Sie das Kochfeld einschalten.
Stellen Sie hierzu den Automatikmodus auf
H1 - H6 ein.

®

Die Beleuchtung der Dunstabzugshaube
schaltet sich 2 Minuten nach dem
Ausschalten des Kochfelds aus.

6.14 Strommanagement-Funktion

» Alle Kochzonen sind an eine Phase
angeschlossen. Siehe Abbildung.

» Die Phase hat eine maximale elektrische
Last.

» Die Funktion teilt die Leistung zwischen
den Kochzonen auf.

« Die Funktion wird aktiviert, wenn die
gesamte Strombelastung der Kochzonen
Uberschritten wird.

* Die Funktion reduziert die Leistung der
anderen Kochzonen.

» Das Display der Kochstufe der reduzierten
Zonen wechselt zwischen zwei Stufen.

Y:;(:Y
$ $
e L

7. KOCHFELD - HINWEISE UND TIPPS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Kochgeschirr

®

Bei Induktionskochzonen erzeugt ein
starkes Elektromagnetfeld die Hitze im
Kochgeschirr sehr schnell.

®

Benutzen Sie fir die
Induktionskochzonen geeignetes
Kochgeschirr.

Kochgeschirrmaterial

« geeignet: Gusseisen, Stahl, emaillierter
Stahl, Edelstahl, Boden aus mehreren
Schichten verschiedener Materialien (vom
Hersteller als geeignet gekennzeichnet).

* nicht geeignet: Aluminium, Kupfer,
Messing, Glas, Keramik, Porzellan.

Kochgeschirr eignet sich fiir

Induktionskochfelder, wenn:
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»  Wasser sehr schnell auf einer Kochzone
kocht, die auf die hochste Erhitzungsstufe
geschaltet ist.

« ein Magnet auf den Boden des
Kochgeschirrs zieht.

@

Der Boden des Kochgeschirrs muss so
dick und flach wie mdglich sein.
Stellen Sie sicher, dass die Topfbéden
sauber und trocken sind, bevor Sie sie
auf das Kochfeld stellen.

Abmessungen des Kochgeschirrs

Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GroRRe des
Kochgeschirrbodens an. Die korrekten
Abmessungen des Kochgeschirrs finden Sie
in der Tabelle ,Spezifikation der Kochzonen®.

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
gewahlte Kochzone.

Fur eine optimale Warmeubertragung sollten
Sie ein Kochgeschirr verwenden, dessen
Bodendurchmesser der unter ,Durchmesser
des Kochgeschirrs® angegebenen maximalen
GroRe der Kochzone entspricht.



7.2 Technische Daten der

Kochzonen

Kochzo- Kochgeschirr- Leistung
ne durchmesser (mm) (W)
Hinten 125 - 140 1400/2500
links

Hinten 145 - 180 1800/2800
rechts

Vorne 145 - 180 1800/2800
rechts

Vorne links 180 - 210 2300/3600

7.3 Gerausche wahrend des
Betriebs

®

Die Gerausche sind normal und weisen
nicht auf eine Stérung hin. Die
Gerausche des Kochgeschirrs kénnen je
nach Kochgeschirrmaterial und
Leistungsstufe variieren.

Gerausche im Zusammenhang mit
Kochgeschirr:

» Knacken: Das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

» Pfeifen: Sie haben die Kochzone auf eine
hohe Stufe geschaltet und das
Kochgeschirr besteht aus

unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

*  Summen: Sie haben die Kochzone auf
eine hohe Stufe geschaltet.

Kochfeldbezogene Gerausche:

« Klicken: Elektrisches Umschalten:.

* Rauschen, Surren: Der Lifter ist in
Betrieb.

» Rhythmisches Gerausch: Kochgeschirr
wird erkannt.

7.4 Oko Timer ECO Timer

Um Energie zu sparen, schaltet sich das
Heizelement der Kochzone aus, schon bevor
der Countdown-Timer ertdnt. Der Unterschied
in der Betriebszeit hangt von der eingestellten
Kochstufe und der Dauer des Garvorgangs
ab.

7.5 Vereinfachter Kochleitfaden

Das Verhaltnis zwischen der Kochstufe und
dem Energieverbrauch der Kochzone ist nicht
linear. Bei einer hoheren Kochstufe steigt der
Energieverbrauch nicht proportional an. Das
bedeutet, dass eine Kochzone, die auf eine
mittlere Kochstufe eingestellt ist, weniger als
die Halfte ihrer maximalen Leistung
verbraucht.

@

Die Angaben in der Tabelle sind
Richtwerte.

Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)
1 Warmbhalten von gekochten Speisen. nach Be-  Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
- darf geschirr.
1-2 Sauce Hollandaise, schmelzen: Butter, 5-25 Von Zeit zu Zeit rihren.

Schokolade, Gelatine.

2 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 - 40 Mit einem Deckel garen.
ne Eier.
2-3 Reis- und Milchgerichte kécheln las- 25-50 Mindestens doppelte Menge Fllssig-

sen, Fertiggerichte aufwarmen.

keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Halfte der Zeit umrihren.

3-4 Dunsten von Gemlse, Fisch, Fleisch.

20-45 Geben Sie ein paar Essloffel Wasser
hinzu. Uberprifen Sie die Wasser-
menge wahrend des Prozesses.
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Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)
4-5 Kartoffeln und anderes Gemise damp- 20 - 60 Den Boden des Topfes mit 1 -2 cm
fen. Wasser bedecken. Uberpriifen Sie
wahrend des Prozesses den Wasser-
stand. Lassen Sie den Deckel auf dem
Topf.
4-5 Kochen Sie gréRere Mengen an Le- 60 - 150 Bis zu 3 | Fliissigkeit plus Zutaten.
bensmitteln, Eintopfgerichten und Sup-
pen.
6-7 Sanftes Braten: Schnitzel, Cordon bleu nach Be-  Bei Bedarf umdrehen.
vom Kalb, Kotelett, Frikadellen, Brat- darf
wiurste, Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Krapfen.
7-8 Scharfes Braten, Rosti, Lendenstiicke, 5-15 Bei Bedarf umdrehen.
Steaks.
9 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von
Pommes frites.
Kochen Sie groRe Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.

8. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

8.1 Alilgemeine Informationen

» Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

* Verwenden Sie stets Kochgeschirr mit
sauberen Bdden.

» Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen und nicht zu heift werden.

» Bitte verwenden Sie kein Kochgeschirr
aus Materialien, die nicht fiir
Induktionsherde geeignet sind.

» Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Glasoberflache beeintrachtigen die
Funktion des Kochfeldes nicht.

* Verwenden Sie zum Reinigen der

Glasoberflache keine Messer oder andere

scharfe Metallwerkzeuge.

» Verwenden Sie einen empfohlenen
Schaber ausschlieRlich als zusatzliches
Werkzeug nach der Standardreinigung.

» Bitte warten Sie, bis das Kochfeld
abgekdhlt ist, und fihren Sie die
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Reinigung der Oberflache mit einem
feuchten Tuch und einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel durch.
Wischen Sie die Oberflache nach der
Reinigung mit einem weichen Tuch
trocken.

8.2 Reinigen der Kochfelds

Sofort entfernen: geschmolzener
Kunststoff, Kunststofffolie, Salz, Zucker
und Lebensmittel mit Zucker. Verwenden
Sie einen Schaber und achten Sie darauf,
Verbrennungen zu vermeiden.
Entfernen, wenn das Kochfeld
ausreichend abgekiihlt ist: Kalkringe,
Wasserringe, Fettflecken, glanzende
metallische Verfarbung. Reinigen Sie die
Oberflache wie oben beschrieben. Um
glanzende, metallische Verfarbungen zu
entfernen, verwenden Sie ein weiches
Tuch und eine Lésung aus Wasser und
Essig.



9. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Funktionen des Backofens

0 Aus-Position
Der Backofen ist ausgeschaltet.

HeiBluft

Zum Braten und Backen mit gleicher Tempera-
tur auf bis zu zwei Einschubebenen.

Stellen Sie eine um 20 - 40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Pizzastufe / AirFry

Zum Backen von Pizza und anderen Gerichten,
die von unten mehr Hitze bendtigen. /

Zum Braten von Lebensmitteln mit weniger Ol
oder ohne Backpapier. Fir Gerichte wie
Pommes frites oder Pizza.

i< (=]

Ober-/Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer Ein-
schubebene.

lﬁ Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion wurde zur Einhaltung der Ener-
gieeffizienzklassen- und Umweltdesignregulie-
rungen (geman EU 65/2014 und EU 66/2014)
verwendet. Tests gemaR: IEC/EN 60350-1.
Dies soll wahrend des Garvorgangs Energie
sparen.
Die Backofentir sollte wahrend des Garvor-
gangs geschlossen bleiben, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird. So wird gewahrleistet,
dass der Backofen mit der héchsten Energieeffi-
zienz arbeitet.
Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Tem-
peratur im Garraum von der eingestellten Tem-
peratur abweichen. Die Warmeleistung kann ge-
ringer sein. Allgemeine Empfehlungen zur Ener-
gieeinsparung finden Sie im Kapitel ,Energieeffi-
zienz®, ,Energiesparen®.
Die Kochanleitungen finden Sie im Kapitel ,Hin-
weise und Tipps®, Feuchte Umluft.
Die Backofenlampe wird wahrend dieser Funkti-
on automatisch ausgeschaltet.

(p] SteamBake / Aqua-Reinigungsfunktion
Zum Hinzufiigen von Feuchtigkeit wahrend des
Garens. Fur die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen beim
Aufwarmen.
Weitere Informationen zum Thema finden Sie im
Kapitel ,Pflege und Reinigung®: Aqua-Reini-
gungsfunktion.

@

Sie kdnnen Lebensmittel mit der Feuchte
Umluft-Funktion auftauen, ohne eine
Temperatur einzustellen.

9.2 Ein- und Ausschalten des
Backofens

Grillstufe 2
Zum Girillen diinn geschnittener Lebensmittel in
gréBeren Mengen und zum Toasten von Brot.

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRer Fleischstlicke oder von Ge-
fligel mit Knochen auf einer Ebene. Zum Ba-
cken von Gratins und zum Bréaunen.

@

Je nach Modell besitzt Ihr Gerat

Knopfsymbole, Kontrolllampen oder

Anzeigen:

» Die Anzeige leuchtet wahrend der
Aufheizphase des Backofens auf.

» Die Lampe leuchtet, wahrend der
Backofen in Betrieb ist.

» Das Symbol zeigt an, ob der Knopf
eine der Kochzonen, die
Ofenfunktionen oder die Temperatur

regelt.

1. Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewunschte Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewlinschte Temperatur.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des
Backofens den Backofen-Einstellknopf
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und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

9.3 Einschalten der Funktion:
SteamBake

Diese Funktion erhoht die Feuchtigkeit
wahrend des Garvorgangs.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen:

+ Offnen Sie nicht die Geratetiir, wenn
folgende Funktion in Betrieb ist:
SteamBake.

« Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig nach
der Funktion: SteamBake.

/\ WARNUNG!

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist, bevor Sie das
verbleibende Wasser aus der

®

Siehe Kapitel ,Tipps und Hinweise*.

1. Backofentur 6ffnen.

2. Fullen Sie die Garraumvertiefung mit
Leitungswasser.
Die maximale Kapazitat der
Garraumvertiefung betragt 250 ml.
Fillen Sie die Garraumvertiefung nur mit
Wasser, wenn der Backofen kalt ist.

3. Drehen Sie den Funktionsknopf:

SteamBake .

4. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewlinschte Temperatur.

5. Legen Sie Lebensmittel in das Gerat und
schlielen Sie die Backofentur.

/\ VORSICHT!

Fillen Sie die Garraumvertiefung
nicht wieder mit Wasser auf, wahrend
der Garvorgang lauft oder der
Backofen heil} ist.

6. Drehen Sie zum Ausschalten des Gerats
den Backofen-Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf auf die Position
Aus.

7. Entfernen Sie Wasser aus der
Garraumvertiefung.
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Garraumvertiefung entfernen.

9.4 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Kulhlgeblase automatisch eingeschaltet, um
die Ofenoberflachen zu kiihlen. Nach dem
Abschalten des Backofens lauft das
Kuhlgeblase weiter, bis der Ofen abgekuhlt
ist.

9.5 Einsetzen des Zubehors

Je nach Modell ist entsprechen-
des Zubehor erhéltlich. Scannen
Sie den QR-Code, um zu uber-
priifen, wie das mit Ihrem Gerat
gelieferte Zubehor verwendet
wird. Optionales Zubehér kdnnen
Sie separat bestellen. Wenden
Sie sich bitte fuir weitere Informa-
tionen an Ihren Handler vor Ort.

Kleine Einbuchtungen erhéhen die Sicherheit
und bieten Kippschutz. Sie sind auch Anti-
Kipp-Vorrichtungen. Durch den umlaufend
erhéhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

Fuhren Sie das Zubehor (Kombirost /
Backblech) zwischen die Flihrungsschienen
der Ablagestiitze ein. Stellen Sie sicher, dass
der Rost die Riickseite des Backofens
beruhrt.

£§\§ =

Wenn Ihr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es zur Rickseite des
Ofeninnenraums hin.



Wenn das Zubehor mit einer Aufschrift
versehen ist, achten Sie darauf, dass sie zu
Ihnen hin zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Lochern
verwenden, legen Sie das Backblech / die

Pfanne darunter, um abtropfende
Flissigkeiten aufzufangen.

10. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

10.1 Display A. Unhrfunktionen
B. Timer
A ;i
|
) oum A u g
LA -0
Q gooo ©
ol |
10.2 Knopfe
Taste Funktion Beschreibung
—_ MINUS Einstellen der Zeit.

(D UHR

Einstellen einer Uhrfunktion.

+ PLUS

Einstellen der Zeit.

10.3 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung
@ UHRZEIT Zum Einstellen, Andern oder Uberpriifen der Uhrzeit.
Iel DAUER Einstellen der Einschaltdauer fiir den Backofen.
Q KURZZEIT-WECKER Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion hat kei-

ne Auswirkung auf den Backofenbetrieb. Sie kénnen
diese Funktion jederzeit und auch bei ausgeschalte-
tem Backofen einstellen.

10.4 Einstellen der DAUER
1. Stellen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur ein.

2. Driicken Sie O wiederholt, bis |-
anfangt zu blinken.

3. Die DAUER wird mit + oder —
eingestellt.

Im Display erscheint 2.

4. Nach Ablauf der Zeit blinkt [l und es
ertdnt ein akustisches Signal. Das Gerat
wird automatisch ausgeschaltet.

5. Driicken Sie eine beliebige Taste, um das
akustische Signal abzustellen.

6. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf die
Aus-Position.

DEUTSCH 57



10.5 Einstellen des KURZZEIT-
WECKERS

1. Drucken Sie O wiederholt, bis Q anfangt
zu blinken.

2. Drucken Sie + oder —, um die
gewlinschte Zeit einzustellen.

Der Kurzzeit-Wecker wird automatisch nach

finf Sekunden eingeschaltet.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein akustisches Signal. Driicken Sie eine
beliebige Taste, um das akustische
Signal abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

10.6 Ausschalten der Uhrfunktionen

1. Drilicken Sie @ wiederholt, bis die
Anzeige fur die gewlinschte Funktion
blinkt.

2. Halten Sie = gedruckt.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrfunktion
ausgeschaltet.

11. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Feuchte Umluft ‘Y]
Brot und Pizza

@

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen
von den Rezepten sowie der Qualitat und
Menge der verwendeten Zutaten ab.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Buns 180 25-35 3
Pizza, gefroren, 350 g 190 25-35 3
Kuchen auf dem Backblech
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Biskuitrolle 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kuchen in Form
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Soufflé 200 30-40 3
Biskuitboden 180 20-30 3
Englischer Sandwichkuchen a la Victoria 150 25-35 3
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Fisch

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Fisch in Beuteln, 300 g 180 25-35 3
Fisch, 200 g 180 25-35 3
Fischfilet, 300 g 180 25-35 3
Fleisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Fleisch im Beutel, 250 g 200 25-35 3
Fleischspiefte, 500 g 200 30-40 3
Kleine Backwaren
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Platzchen 180 25-35 3
Makronen 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Cracker, pikant 170 20-30 3
Murbeteigplatzchen 150 25-35 3
Tartelettes 170 15-25 3
Vegetarisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Gemischtes Gemuse im Beutel, 400 g 180 25-35 3
Omelett 200 20-30 3
Gemuse auf Backblech, 700 g 180 25-35 3
11.2 SteamBake
Backwaren
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Weil3brot 180 150 10 30-40 2
Brétchen 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
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Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Pizza, hausgemacht 230 150 10 15-20 2
Platzchen, Scones, 160 150 10 10-20 2
Croissants
Pflaumenkuchen, 160 150 10 70 - 80 2
Zimtschnecken
Tiefkiihlgerichte
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Pizza 200 100 10 15 2
Croissant 170 50 10 25 2
Lasagne, frisch 200 200 10 35-45 2
Speisen aufwarmen
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Weilbrot 110 100 - 30-40 2
Brotchen 110 100 - 20-25 2
Pizza, hausgemacht 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Gemiise 110 100 - 15-25 2
Reis 110 100 - 15-26 2
Nudeln 110 100 - 15-27 2
Fleisch 110 100 - 15-28 2
Braten
Speise Temperatur Wassermenge Vorheiz- Dauer (Min.) Ein-
(°C) in der Gar- zeit (Min.) schub-
raumvertie- ebene
fung (ml)
Hahnchen 210 200 - 70-75 2
Halbes Hahnchen 210 200 - 35-50 2
Schweinebraten 180 200 - 65-70 2
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Speise Temperatur Wassermenge Vorheiz- Dauer (Min.) Ein-
(°C) in der Gar- zeit (Min.) schub-
raumvertie- ebene
fung (ml)
Roastbeef, 1-1,5 kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Blutig 2. 60-65
2. Mittel 3. 65-70
3. Durch
Putenbraten 200 200 - 70 -85 2
11.3 AirFry
Backwaren
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ein-
(°C) schub-
ebene
Croissant, gefroren ca.350g 180 - 220 15-30 3
Blatterteig, gefroren ca.400g 180 - 220 15-35 3
Blatterteig, frisch ca.300g 180 - 220 15-35 3
Pizza, gefroren ca.340g 180 - 220 20-35 3
Kartoffelprodukte
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ein-
(°C) schub-
ebene
Pommes frites, gefroren ca.650g 180 - 220 20-30 3
Pommes frites, dick, gefroren ca. 600 g 180 - 220 20 -30 3
Kartoffelspalten, gefroren ca.650g 180 - 220 15-25 3
Kroketten ca.450g 180 - 220 15-30 3
Gemiise, frisch
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ein-
(°C) schub-
ebene
Zucchinischeiben, frisch1) ca. 5009 180 - 220 25-35 3

1) 1 Teeldffel Olivendl hinzufiigen, um ein Anhaften zu verhindern

Sonstige
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Einschub-
(°C) ebene
Schnitzel, gefroren ca. 300 g 180 - 220 15-25 3
Shrimps im Backteig, gefroren ca.200g 180 - 220 15-25 3
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Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Einschub-

(°C) ebene
Tintenfischringe, gefroren ca. 2509 180 - 220 15-25 3
Chicken Nuggets, gefroren ca. 300 g 180 - 220 15-25 3
Fischstéabchen, gefroren ca. 500 g 180 - 220 15-25 3
11.4 Informationen fiir Prifinstitute
Speise Funktion Tempe- Dauer (Min.) Zubehoér  Ein-
ratur schub-
(°C) ebene
Tortchen (20 Stick/Back-  Ober-/Unterhitze 170 20-30 Backblech 4
blech)
Tortchen (20 Stlick/Back-  HeiBluft 150 20-30 Backblech 2
blech))
Tortchen (20 Stick/ HeiBluft 150 25-35 Backblech/ 1+4
Blech)1) tiefe Pfanne
Amerikanischer Apfelku- ~ Ober-/Unterhitze 180 70-90 Rost 1
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Amerikanischer Apfelku-  HeiBluft 160 70-90 Rost 2
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Amerikanischer Apfelku-  Pizzastufe 160 60-80 Rost 2
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Biskuit (fettfrei), 1 Form (& Ober-/Unterhitze 170 30-40 Rost 3
26 cm) auf dem Rost
Biskuit (fettfrei), 1 Form (¢ HeiRluft 150 35-45 Rost 2
26 cm) auf dem Rost
Biskuit (fettfrei), 1 Form (& HeiRluft 160 25-35 Rost 1+4
26 cm) auf dem Rost 1)
Mirbeteiggebéack/Feinge-  HeilRluft 140 20-35 Backblech 3
back
Mirbeteiggeback/Feinge-  HeiRluft 140 20-30 Backblech 1+4
back
Murbeteiggeback/Feinge-  Ober-/Unterhitze 160 20-35 Backblech 3
back
Toast 1) Grillstufe 2 Max. 1-5 Rost 4
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Speise Funktion Tempe- Dauer (Min.) Zubehoér  Ein-
ratur schub-
(°C) ebene
Hamburger aus Rind- Grillstufe 1 Max. 15 - 20 erste Rost / tiefe 4+1
fleisch Seite. Pfanne
10 - 15 zweite
Seite

1) Backofen 10 Minuten aufheizen.

12. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

* Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen und
Uberprifen Sie die Turdichtung um den
Garraumrahmen.

* Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

» Reinigen Sie den Garraum nach jedem
Gebrauch. Fettansammlungen oder
andere Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

» Lassen Sie Speisen nicht Ianger als 20
Min im Gerat stehen. Trocknen Sie den
Garraum nach jedem Gebrauch nur mit
einem Mikrofasertuch ab.

Zubehor

* Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspller
(auBer das AirFry-Backblech).

* Reinigen Sie das Zubehdr mit
Antihaftbeschichtung und das AirFry-
Backblech nicht mit Scheuermitteln oder
scharfkantigen Gegenstanden.

12.2 Ofen mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront

Reinigen Sie die Backofentir nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm. Trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch ab.

Verwenden Sie keine Stahlwolle, Sduren
oder Scheuermittel, da diese die Oberflachen
beschadigen kdnnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche Weise.

12.3 Reinigung der
Garraumvertiefung

Der Reinigungsvorgang entfernt
Kalkriickstande aus der Vertiefung im Boden
nach dem Garvorgang mit Dampf.

@

Fir die Funktion: SteamBake empfehlen
wir einen Reinigungsvorgang mindestens
nach 5-10 Garvorgangen.

1. Geben Sie 250 ml weifden Essig in die
Garraumvertiefung am Boden des
Backofens.

Benutzen Sie einen hdéchstens 6 %-igen
Essig ohne Zuséatze.

2. Lassen Sie den Essig bei
Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
die Kalkriickstadnde auflésen.

3. Reinigen Sie den Garraum mit warmem
Wasser und einem weichen Lappen.

12.4 Entfernen der Einhangegitter

Zum Reinigen des Backofens die
Einschubgitter herausnehmen.

1. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.
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2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.

Setzen Sie die Einhangegitter in umgekehrter
Reihenfolge ein.

12.6 Entfernen der Backofentiir

Um die Reinigung zu erleichtern, entfernen
Sie die Backofentur.

/\ VORSICHT!

Vergewissern Sie sich, dass der langere
Befestigungsdraht vorne ist. Die Enden
der beiden Drahte missen nach hinten
zeigen. Eine unsachgemafle Montage
kann zu Schaden am Emaille fuhren.

12.5 So verwenden Sie die: Aqua-
Reinigungsfunktion

Bei dieser Reinigungsfunktion werden mithilfe
von Feuchtigkeit Fett- und Speisereste aus
dem Gerét entfernt.

1. Fdllen Sie Wasser in die
Garraumvertiefung: 250ml.

Schalten Sie die Funktion [l ein.

Stellen Sie die Temperatur auf 90 °C ein.
Lassen Sie das Gerat 30 Min lang
arbeiten.

Schalten Sie das Gerat aus.

Warten Sie, bis das Geréat kalt ist.
Trocknen Sie den Garraum mit einem
weichen Lappen ab.

hODN
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1. Offnen Sie die Tur vollstandig.
2. Bewegen Sie den Schieber, bis Sie ein
Klick-Gerausch horen.
3. SchlieRen Sie die Tir, bis der Schieber
einrastet.
4. Entfernen Sie die Tiir.
Um die Tir zu entfernen, ziehen Sie
zunachst die eine Seite der Tir nach
auflen und dann die andere Seite.
Nach Abschluss des Reinigungsvorgangs
setzen Sie die obere Backofentir wieder ein.
Fuhren Sie die Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus. Achten Sie darauf, dass Sie
beim Einsetzen der Tur ein Klick-Gerausch
héren. Wenden Sie gegebenenfalls Kraft an.

12.7 Ausbau und Reinigung der
Tiirscheiben

@

Die Turscheibe |hres Produkts kann in
Art und Form von den im Bild gezeigten
Beispielen abweichen. Auch die Anzahl
der Scheiben kann variieren.

1. Fassen Sie die Tlrabdeckung (B) an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten.
Driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu l6sen.



2. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

3. Fassen Sie die Tlrscheiben einzeln an
der Oberkante und ziehen Sie sie nach
oben aus der Fuhrung heraus.

4. Reinigen Sie die Tirglasscheiben.

Um die Scheiben wieder anzubringen, fiihren
Sie die gleichen Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus.

12.8 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil} sein.

1. Schalten Sie den Backofen aus. Warten
Sie, bis der Ofen kalt ist.

2. Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

3. Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Backofenlampe an der Ruckwand

®

Die Glasabdeckung der Backofenlampe
befindet sich an der Riickwand des
Backofeninnenraums.

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn, und
nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Backofenlampe.

Verwenden Sie eine Backofenlampe mit
der gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

12.9 Die Schublade

Die Aufbewahrungsschublade befindet sich
unter dem Garraum des Backofens.

/\ WARNUNG!

Legen Sie keine Lebensmittel in die
Schublade.

/N\ WARNUNG!

Lagern Sie keine brennbaren
Gegenstande wie Reinigungsmittel,
Plastiktiiten, Ofenhandschuhe, Papier,
Reinigungsprodukte, Aerosole oder
Kunststoffartikel in der Schublade. Wenn
Sie den Backofen verwenden, kann die
Schublade heild werden. Es besteht
Brandgefahr.

Die Schublade kann zur Reinigung
enthnommen werden.

Schublade entfernen:

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

2. Heben Sie die Schublade leicht an,
sodass sie in den Schubladenfiihrungen
nach oben angehoben werden kann.

Um die Schublade zu installieren, befolgen

Sie die umgekehrte Vorgehensweise.
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13. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Sie kdnnen das Gerat nicht aktivie-
ren.

Das Gerét ist nicht oder nicht ord-
nungsgemaf an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob das Gerat ordnungs-
geman an die Stromversorgung an-
geschlossen ist.

Sie kdnnen das Gerat nicht aktivie-
ren.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Si-
cherung die Ursache fir die Stérung
ist. Brennt die Sicherung wiederholt
durch, wenden Sie sich an eine qua-
lifizierte Elektrofachkraft.

Das Kochfeld kann nicht eingeschal-
tet oder bedient werden.

Sie haben 2 oder mehr Sensorfelder
gleichzeitig berihrt.

Berlihren Sie nur ein Sensorfeld.

Das Kochfeld kann nicht eingeschal-
tet oder bedient werden.

Auf dem Bedienfeld befinden sich
Wasser- oder Fettspritzer.

Reinigen Sie das Bedienfeld.

Ein akustisches Signal ertont und
das Kochfeld wird ausgeschaltet.
Wenn das Kochfeld ausgeschaltet
wird, ertdnt ein akustisches Signal.

Sie haben etwas auf ein oder meh-
rere Sensorfelder gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
den Sensorfeldern.

Das Kochfeld wird ausgeschaltet.

Sie haben etwas auf das Sensorfeld

gestellt. ®

Entfernen Sie den Gegenstand von
dem Sensorfeld.

Das Kochfeld braucht zu lange, um
das Kochgeschirr aufzuheizen.

Falscher Durchmesser oder falsche
Qualitat des Kochgeschirrs.

Verwenden Sie fir Induktion geeig-
netes Kochgeschirr mit einem Bo-
dendurchmesser, der annéhernd
der GroéRe der Kochzone entspricht

Die Restwarmeanzeige funktioniert
nicht.

Die Zone ist nicht heiR, da sie nur
kurze Zeit in Betrieb war.

Wenn die Kochzone lange genug
betrieben wurde, um heil’ zu sein,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

Die automatische Aufheizfunktion
funktioniert nicht.

Die Kochzone ist heif3.

Lassen Sie die Kochzone abkdihlen.

Die automatische Aufheizfunktion
funktioniert nicht.

Die hochste Kochstufe ist einge-
stellt.

Die héchste Kochstufe hat die glei-
che Leistung wie die Funktion.

Die Kochstufe schaltet zwischen
zwei Stufen hin und her.

Die Leistungsbegrenzungsfunktion
ist eingeschaltet.

Siehe Kapitel ,Kochfeld — Taglicher
Gebrauch®.

Die Sensorfelder werden heif3.

Das Kochgeschirr ist zu groR oder
Sie haben es zu nahe an die Bedie-
nelemente gestellt.

Stellen Sie grolRes Kochgeschirr
nach Méglichkeit auf die hinteren
Kochzonen.

Es ertont kein Signalton, wenn Sie
die Sensorfelder des Bedienfelds
berihren.

Die Signale sind ausgeschaltet.

Schalten Sie die Signale ein. Siehe
Kapitel ,Kochfeld — Taglicher Ge-
brauch®.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

[:] wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Die Abschaltautomatik ist in Betrieb.

Schalten Sie das Kochfeld aus und
wieder ein.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Die Kindersicherung oder die Tas-
tensperre ist eingeschaltet.

Siehe Kapitel ,Kochfeld — Taglicher
Gebrauch®.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone.

Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Das Kochgeschirr ist nicht geeignet.

Verwenden Sie passendes Kochge-
schirr. Siehe Kapitel ,Kochfeld —
Hinweise und Tipps*.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Der Durchmesser des Kochgeschirr-
bodens ist zu klein fiir die Kochzo-
ne.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit
den richtigen Abmessungen. Siehe
Kapitel ,Kochfeld — Hinweise und
Tipps".

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Backofen ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die erforderlichen Einstellungen
sind nicht eingestellt.

Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
stellungen richtig sind.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Ersetzen Sie die Lampe.

Im Display wird ,12.00“ angezeigt.

Es gab einen Stromausfall.

Setzen Sie die Uhrzeit zuriick.

Dampf und Kondenswasser schla-
gen sich auf den Speisen und im
Garraum des Backofens nieder.

Sie haben das Gericht zu lange im
Backofen gelassen.

Lassen Sie die Speisen nach Been-
digung des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15 - 20 Minuten im
Backofen stehen.

Bei der Funktion SteamBake ist die
Garleistung nicht zufriedenstellend.

Sie haben die Garraumvertiefung
nicht mit Wasser gefiillt.

Mehr Informationen hierzu finden
Sie unter ,Einschalten der Funktion
SteamBake".

Das Wasser in der Garraumvertie-
fung kocht nicht.

Die Temperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie die Temperatur auf min-
destens 110 °C ein. Siehe Kapitel
,Backofen — Hinweise und Tipps".

Das Wasser tritt aus der Garraum-
vertiefung aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in
der Garraumvertiefung.

Schalten Sie den Backofen aus und
stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekdihlt ist. Entfernen Sie das
Wasser mit einem Tuch oder
Schwamm. Fillen Sie die richtige
Wassermenge in die Garraumvertie-
fung. Mehr Informationen hierzu fin-
den Sie unter ,Einschalten der
Funktion SteamBake*.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst bendtigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das

Garraum.

Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom
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Wi fehlen Ih , die Daten hi - N . .
e e i Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu no-

tieren: A
tieren:
Modell (MOD.): e -
Seriennummer (S.N.) L,
Produktnummer (PNC) ...

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformationen gemiB EU-Okodesign-Vorschriften fiir
Kochfelder

Modellbezeichnung CIB6640AAB

Kochfeldtyp Kochfeld im freistehenden Herd

Anzahl der Kochzonen 4

Heiztechnik Induktion

Durchmesser der kreisformigen Koch- Vorne links 21.0cm

felder (@) Hinten links 14.0 cm
Vorne rechts 18.0 cm
Hinten rechts 18.0 cm

Energieverbrauch pro Kochfeld (EC Vorne links 191.0 Whi/kg

electric cooking) Hinten links 177.0 Whikg
Vorne rechts 189.0 Wh/kg
Hinten rechts 178.0 Whi/kg

Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 183.8 Whikg

IEC/EN 60350-2 — Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 2: Kochfelder — Verfahren zur Messung
der Leistung.

14.2 Kochfeld - Energie sparen + Legen Sie nach Mdglichkeit immer Deckel
auf das Kochgeschirr.

« Stellen Sie das Kochgeschirr direkt in die
Mitte der Kochzone.

¢ Nutzen Sie die Restwarme, um Speisen

*  Wenn Sie Wasser erhitzen, verwenden warm zu halten oder zum Schmelzen.
Sie nur die Menge, die Sie benétigen.

Sie kénnen Energie beim taglichen Kochen
sparen, wenn Sie den folgenden Hinweisen
folgen.

14.3 Produktinformationsblatt und Produktinformationen gemaR (EU) Nr.
65/2014 und (EU) Nr. 66/2014

Name des Lieferanten AEG

Modellbezeichnung CIB6640AAB 940003163
Energieeffizienzindex 95.3
Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 0.95 kWh/Programm
dus
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Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.82 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Volumen

731

Art des Backofens

Backofen im freistehenden Herd

Masse 52.3 kg
Gerat getestet gemaR: EN IEC 60350-1.
14.4 Backofen - Energiesparen Restwarme

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetlir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Tirdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
auf, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen méchten.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

14.5 Informationsanforderungen gemaR (EU) Nr. 2023/826

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0,8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

Gerat getestet gemaf: EN 50564.

15. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer
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Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmiill sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Geréte.
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Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Geréteart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates gekniipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fiir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen



Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erfiillen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Darlber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von

mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:

Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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