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INTRODUCTION

Congratulations and thank you for
purchasing your new Stoves range
cooker. We hope you will enjoy
many years of excellent cooking
performance and service.

This user guide is designed to
help you to care for and get the
best out of your new product.

Please read it carefully before you
start using your appliance, as we
have endeavoured to answer as
many questions as possible and
provide you with as much support
as we can.

General information, spares and
service information is available
from our website.

If you should find something
missing from your product or
have any questions that are

not covered in this user guide,
please contact us (see contact
information on the back cover).

COUNTRIES OF
DESTINATION:

GB- Great Britain

IE - Ireland

DE - Germany

FR - France

PL - Poland

NL - Netherlands

SE - Sweden

CLOCKKX

NZ - New Zealand

AU - Australia
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CONTACT
INFORMATION:

Customer Care Helpline:
+31(0) 513 656520

Alternatively, use the contact form on our
website

www.stoves.eu

Details about warranty registration and
spares & service information are also avail-
able on our website.

Calls are charged at the basic rate,
please check with your telephone
service provider for exact charges.

Your new appliance comes with our
FREE 3 year guarantee (UK only),
protecting you against electrical
and mechanical breakdown.

To register your new appliance
for its warranty (UK only) please
visit our website www.stoves.eu.
For full terms & conditions of the
manufacturer's guarantee, please
refer to the website above.

In addition, you may wish to
purchase an extended warranty.
Details of how to do this are also on
our website www.stoves.eu.

Our policy is one of constant
development and improvement,
therefore we cannot guarantee

the strict accuracy of all of

our illustrations and specifications.
Changes may have been made
subsequent to publishing.

Glen Dimplex Benelux Saturn 8
8448 CC Heerenveen Netherlands



EUROPEAN DIRECTIVES

As a producer and a supplier

of cooking appliances we are
committed to the protection of the
environment and are in compliance
with the WEEE directive.

All our electric products are
labelled accordingly with the
crossed out wheeled bin symbol.
This indicates, for disposal purposes
at the end of their working life, that
these products must be taken to a
recognized collection point, such as
local authority sites/local recycling
centres.

This appliance complies with
European Community Directives
(CE) for household and similar
electrical appliances and Gas
appliances where applicable.

This appliance conforms to
European Directive regarding Eco
design requirements for energy-
related products. Our policy is
one of constant development

and improvement, therefore we
cannot guarantee the strict accuracy
of all of our illustrations and
specifications - changes may
have been made subsequent to
publishing.

DISPOSAL OF
PACKAGING MATERIAL

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIAL

The packaging materials used with this appliance can be
recycled. Please dispose of the packaging materials in
the appropriate container at your local waste disposal
facility.
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SAFETY & WARNING
INFORMATION
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A

WARNING

We strongly recommend
that this appliance

is connected by a
competent person who
is a member of

a 'Competent Person
Scheme’, who will
comply with the
required regulations.

WARNING

This appliance can

be used by children
aged from 8 years

and above and

persons with reduced
physical, sensory or
mental capabilities or
lack of experience

and knowledge if

they have been

given supervision or
instruction concerning
use of the appliance

in a safe way and
understand the hazards
involved. Children shall
not play with the
appliance. Cleaning and
user maintenance shall
not be made by children
without supervision.

WARNING

If the hob glass surface
is cracked, switch off
the appliance to avoid
the possibility of electric
shock.

A

WARNING

During use the appliance
becomes hot. Care
should be taken to

avoid touching heating
elements inside the
oven.

WARNING

The appliance and its
accessible parts become
hot during use. Care
should be taken to

avoid touching heating
elements. Children less
than 8 years of age shall
be kept away unless
continuously supervised.

WARNING

The oven must be
switched off before
removing the guard and,
after cleaning, the guard
must be replaced in
accordance with the
instructions.

WARNING

A steam cleaner is not
to be used on this
appliance.



WARNING

Metallic objects such
as knives, forks, spoons
and lids should not

be placed on the hob
surface since they can
get hot.

WARNING

Ensure the appliance
is switched off before
replacing the lamp to
avoid the possibility of
electric shock.

WARNING

Unattended cooking on
a hob with fat or oil can
be dangerous and may

result in fire.

Danger of fire: NEVER
try to extinguish a fire
with water, but switch
off the appliance and

then cover the flames
e.g. with a lid or a fire
blanket.

WARNING

Danger of fire: do not
store items on the
cooking surfaces. Do
not place articles on or
against the appliance.

WARNING

Use only hob guards
designed by the
manufacturer of the
cooking appliance or
indicated by the
manufacturer of the
appliance in the
instructions for use as
suitable or hob guards
incorporated into the
appliance. The use of
inappropriate guards
can cause accidents.

WARNING

Never place food, or
dishes on the base

of the oven cavities;
there may be elements
there which will cause
overheating.

WARNING

The appliance must
never be disconnected
from the mains
electricity supply during
use, as this will
seriously affect the
safety and performance,
particularly in relation
to surface temperatures
becoming hot and gas
operated parts not
working effectively. The
cooling fan is designed
to run on after the
control knob has been
switched off.

WARNING

Do not store flammable
liquids or items in

the vicinity of this
appliance.
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WARNING
Do not modify this
appliance.

WARNING

Do not operate the
appliance without the
glass door panels
correctly fitted.

WARNING

Accessible parts may

become hot when the
grill is in use. Children
should be kept away.

WARNING
If a lid is fitted to your
appliance any spillage

should be removed from

the lid before opening
and the hob surface
should be allowed to
cool before closing the
lid.

WARNING
This appliance must be
earthed.

WARNING

Never use cooking
vessels on the hob that
overlap its edges.

CAUTION INFORMATION

JAN

CAUTION

In order to avoid a

hazard due to inadvertent
resetting of the thermal
cut-out, this appliance
must not be supplied
through an external
switching device, such as
a timer, or connected to

a circuit that is regularly
switched on and off by the
utility.

CAUTION

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal
scrapers to clean the
oven door glass / the
hob surface / the glass
of hinged lids (as
appropriate), since they
can scratch the surface,
which may result in the
shattering of the glass.

CAUTION

Only use the temperature
probe recommended for
this oven.

CAUTION
Do not stare at the hob
elements.

CAUTION

After use, switch off the
hob element by its control
and do not rely on the
pan detector on induction
hobs.



JAN

CAUTION

This appliance is not
intended to be operated
by means of an external
timer or separate remote
control system.

CAUTION

The cooking process must
be supervised. A short-
term cooking process

has to be supervised
continuously.

CAUTION

Accessible parts may be
hot when the grill and/or
the oven are in use. Young
children shall be kept
away.

CAUTION

Our policy is one of
constant development and
improvement, therefore
we cannot guarantee

the strict accuracy of

all our illustrations and
specifications. Changes
may have been made
subsequent to publishing.

JAN

JAN

JAN

CAUTION

Make sure that you have
removed all packaging
and wrapping. Some

of the items inside

this appliance may have
additional wrapping. It is
recommended that you
wash the oven shelves,

air fry tray, grill pan and
grill pan trivet before their
first use in hot soapy
water. This will remove the
protective oil coating. It
is recommended that you
turn the ovens and/or grill
on for a short while. This
will burn off any residues
left from manufacturing.
There may be a smell
which accompanies this
process - but this is
nothing to worry about
and is harmless.

CAUTION

This appliance is for
cooking purposes only. It
must not be used for other
purposes, for example
room heating.

CAUTION

Electrical connection
should be made with

a suitable flexible cable
which can withstand a
temperature rise of at
least 70°C. Ensure that
you route all mains cables
well clear of any adjacent
heat source.
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A CAUTION
We recommend that the

appliance is connected
by a competent person
who is a member of

a 'Competent Person
Scheme' who will
comply with the required
regulations.

A CAUTION
The space of air

circulation, located
underneath and at the
back of the hob improves
the reliability of the
cooling fan by ensuring
that it will cool down the
appliance efficiently.

* Please read the following
carefully:

ELECTROMAGNETIC
INTERFERENCE

The functions of the hob comply
with the applicable standard on
electromagnetic interference.

Your induction cooking hob thus
complies fully with the statutory

requirements (Directive 2004/108/

EC). It is designed to not interfere
with the functioning of other
electrical equipment as long as
these also comply with the same
regulations.

Your induction hob generates
magnetic fields in its immediate
vicinity.

So that there is no interference
between your cooking hob and a

pacemaker, the pacemaker must be

designed in compliance with the
appropriate regulations.
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In this respect we can only
guarantee the compliance of our
own product. You can ask the
pacemaker manufacturer or your
doctor about the compliance or any
incompatibilities of your pacemaker.

FIRE SAFETY ADVICE

* If you do have a fire in the kitchen,
don’'t take any risks- get everyone
out of your home and call the Fire
Brigade.

e |f a pan catches fire:

e Do not move it- it is likely to be
extremely hot.

e Turn off the heat if it's safe to
do so- but never lean over the
pan to reach the controls.

* If you have a fire blanket, put
it out over the pan. If you have
put the fire out, leave the pan to
cool completely.

e Deep-fat frying presents more
dangers in your kitchen.

* Never fill a chip pan (or other
deep fat fryer) more than one-
third full of oil.

* Do not use a fire extinguisher on
a pan of oil - the force of the
extinguisher can spread the fire
and create a fireball.

e |f you have an electrical fire in the
kitchen:

e Pull the plug out, or switch off
the power at the fuse box - this
may be enough to stop the fire
immediately

* Smother the fire with a fire
blanket, or use a dry powder or
carbon dioxide extinguisher

* Remember: never use water on
an electrical or cooking oil fire.

OTHER SAFETY ADVICE

* DO



Always take care removing food
from the oven as the area
around the cavity may be hot.
Always use oven gloves when
handling any cookware that has
been in the oven as it will be
hot.

Always make sure that the oven
shelves are resting in the correct
position between two runners.
Always use the Minute Minder
(if fitted) to remind you when
to check the food, if you are
leaving the oven unattended -
this reduces the risk of food
burning.

DO NOT

Never place items on the door
while it is open.

Never wrap foil around the oven
shelves or allow foil to block the
flue.

Never drape tea towels near the
oven while it is on; this will
cause a fire hazard.

Never pull heavy items, such as
turkeys or large joints of meat,
out from the oven shelf, as they
may overbalance and fall.

Never use this appliance to heat
anything other than food items
and do not use it for heating the
room.
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GETTING TO KNOW YOUR
PRODUCT

Your appliance layout may differ

o IMPORTANT depending on the model.
If the clock/programmer
is locked, it must be CONTROL PANEL

unlocked before the main

multi-function oven can be (ROTARY)

used.

To unlock the clock/
programmer press and
hold the central clock key

O for 5-10 seconds, until

the padlock symbol &
disappears.

To lock the clock/
programmer press and
hold the central clock key

O for 5-10 seconds, until

the padlock symbol &
appears.

| S|

e

L2 ; - - " ‘_'
A A A2 & 2 & o /N A A &
oy &Y &Y & & & &/ oy @ &

RICHEMOND

@
o
-
o
o

1 Hob Cooking Zones

2 Second fanned oven temperature control (bottom-left compartment)

3 Main multi-function oven function selector control - used in conjunction with 5

4 Clock/Programmer - controls the top-right compartment

5 Main multi-function oven temperature control - used in conjunction with 3

6 Top Oven/Grill control - for selecting the top oven temperature or the grill function (top-left
compartment)

7 Grill regulator control - for selecting the heat output from the grill - used in conjunction with 6

8 Slow Cook Oven on/off switch (bottom-right compartment)
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COMPARTMENT COMPARTMENT OVERVIEW

1 Fascia - control panel
OVERVI Ew 2 Top Oven/Grill
0 3 Second Fanned Oven
4 Multi-function Oven - the main

oven which can be controlled by
B the timer

5 Slow Cook compartment

g HOB (ROTARY
z CONTROLS)

Deluxe models only

i ~
=)
l
A Pd
HOB FUNCTIONS
1 Small - 160mm diameter - smallest recommended pan base diameter is Front-right
120mm
2 Medium - 200mm diameter - smallest recommended pan base diameter is Back-right
145mm
3 Large - 230mm diameter - smallest recommended pan base diameter is Centre
145mm
4 Bridged Induction Zone - can be used as two separate medium zones or as Left hand
one larger zone - 2 x 200mm diameter - smallest recommended pan base side
diameter is 145mm per zone.
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Pans must have a smooth, flat,
magnetic base. Generally, induction
hobs cannot recognise pans with
smaller base diameters than 120mm.

INDUCTION DIAL (Rotary
Only)

Retary heb (bridge) Rotary hob (ne bridge)
., L]
< A

The control knobs for the front-left
zone and the back-left zone include

the bridging function symbol £,

OVERVIEW OF THE MAIN
MULTI-FUNCTION OVEN

e\ U /)a
\@QE ,,,,, P

‘ \

Select a cooking function with

the control knob to the left of

the timer screen. Select a cooking
temperature using the control knob
to the right of the timer screen.
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MAIN OVEN FUNCTIONS

Fanned Oven - use any shelf
position; can bake on two or
more levels simultaneously.

Conventional Oven - place
the food in the middle shelf
position.

Pizza Setting - place the piz-
za in the middle shelf posi-
tion.

&

Air Fryer - place the air-fry
tray in the middle shelf posi-
tion, and place the grill pan
below to catch any drips or
food particles. Please note
cooking times will be a bit
longer compared to a work-
top air fryer because of the
larger cooking capacity.

AiIFry

1 :-l'o.-ln‘-l )

Defrost/Dough proving =
leave the temperature con-
trol in the off position. Use
with the door closed for de-
frosting and dough proving.
Use with the door open for
cooling cooked food prior to
refrigerating.

ok
D=

Intensive Bake - fan-assisted
oven - place the food in the
middle shelf position - good
for baking quiche, bread,
cheesecakes, pies and piz-
zas.

&

Top Heat - place the food

in the middle shelf position

- used towards the end of
cooking to brown dishes like
shepherd's pie, lasagne, cau-
liflower cheese, etc.

Base Heat with Fan - place
the food in the middle shelf
position - used for baking
open pies and tarts, or bak-
ing pastry cases, etc.

Fanned Grill - used for grill-
ing thicker meats like saus-
ages or chicken pieces -
use a medium-to-high shelf
position, ensuring that the
food is clear of the upper
grill element - use with the
door closed - level 1=low
heat, level 2=medium heat,
level 3=high heat.

Y YY

A

Conventional Grill - used for
toasting bread and grilling
thinner meats, like bacon -
use a medium-to-high shelf

b A




position, ensuring that the

food is clear of the upper OVERVIEw OF THE

grill element - use with the

door closed - level 1=low SECOND FANNED OVEN
heat, level 2=medium heat,

level 3=high heat. CONTROL KNOB FOR THE

liont o without putting e SECOND FANNED OVEN

light on without putting the
heat on - useful when wiping
round the oven cavity.

Turn the control knob to the
temperature or function required.

Fanned Oven Additional
Functions

Symbol Description

Dough proving and de-
) frost.

Use with the door closed
for dough-proving and
defrosting.

P
.
.
..
——
|

Use with the door open
for cooling cooked food
prior to refrigerating.

Keep warm (70°C).

SSS For keeping cooked food
warm prior to serving.

Slow cook (100°C).

S For slow cooking of cas-
seroles, etc.
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OVERVIEW OF THE TOP NOTE
OVEN/GR".L @ On models with a grill

regulator control (1-8) you
must also turn the grill
regulator control knob to
a number setting to make
the grill work.

1is the lowest heat output
and 8 is the highest heat

. . output.
The top oven/grill control is shown

on the left. The grill regulator
control is shown on the right.

When using the top oven as

a conventional oven, with the
door closed, turn the top oven/
grill control knob to the required
temperature. Pre-heat for 15
minutes for best results and use a
middle shelf position.

When using the top oven as a

grill, with the door open, turn the
top oven/grill control knob to the
required grill setting. Then turn the
grill regulator control knob to the
required heat output setting - 1is
the lowest heat output and 8 is the
highest heat output. Pre-heat for 3
to 5 minutes for best results.

GRILL FUNCTIONS IN
THE TOP OVEN

Full-width grill - use with the

A\AAJ
door open

Central part of grill comes on =

use with the door open vy

Browning function - use with
the door open

32



USING THE INDUCTION HOB
(ROTARY CONTROLS)

e The induction hob provides Rotary s erdae)
the most energy-efficient hob
technology available.

* The induction system provides
superior heat up and cool down
times for pans - you get fast,
precise, repeatable power control.

L

> =
A ™
2 2
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@
- 2
* =
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e
v

¢ As induction only heats up the o o e
pan, there is no wasted energy [_fgﬂc. . l . 0%
from the cooking process, which ] =

in turn, limits the heat generated

11 ~ A Al -~
in the kitchen. L[908 000 I 1

AUTO POWER TUNING
* To turn an induction zone off,
* Induction hobs have a unique select the control knob for the
power tuning system that relevant cooking zone.
automatically tunes the power to * Turn the knob anti-clockwise to

the size of the pan base - this

g the off position.
ensures energy isn't wasted.

* The hob digital display goes dark
or shows *if the glass surface

CAUTION is still hot (above approximately
Never leave the hob 60°C).
unattended when in use.
USING THE AUTOMATIC
SWITCHING AN BOIL AND SIMMER
INDUCTION ZONE ON FUNCTION
AND OFF, AND
CAUTION
SELECTING A POWER A Do not fill the pan more
LEVEL than about two-thirds full
of water - allow space
e Select the control knob for the for the volume to increase
relevant cooking zone. when heated.

* Turn the knob clockwise to the
power level required.

* The power level is displayed on
the hob digital display.

e Adjust the power level by turning
the relevant control knob at any
time.
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@ NOTE

* Level 9, power boost
and the keep warm
functions are not
available to select as the
on-going simmer rate.

* The on-going simmer
rate must be between 1
and 8.

The automatic boil and simmer
function allows a pan to come to
the boil and then turn down to an
ongoing simmer rate without you
having to adjust the control knob
again.

This function can be used on all of
the five cooking zones.

Select the control knob for the
relevant cooking zone.

Turn the knob anti-clockwise, to
the left, as far as it will go, to

the 'A’ position, and hold it in that
position for about 2 seconds.
Then, within the next 10 seconds,
turn the knob back to the on-
going simmer rate power level,
such as level 1 or 2.

The digital display shows
(automatic heat-up) alternating
with the number for the on-going
simmer rate.

The electronics will bring the
cooking zone up to power level 9
for several minutes while the pan
comes to the boil, and then will
automatically reduce the power
level to the on-going simmer rate.
If you ever needed to cancel

the automatic boil and simmer
function, simply turn the control
knob anti-clockwise to the off
position, and then turn the control
knob back clockwise to the power
level you require.

USING THE KEEP WARM
FUNCTIONS

USING THE MELTING
CHOCOLATE FUNCTION
(KEEP WARM FUNCTION

D

NOTE
The melting function can

be used for 2 hours
continuously.

¢ The melting chocolate function
heats the base of the pan to
approx. 45°C (approx. 42°C in the
pan).

e This is useful for melting
chocolate directly in the pan
(without the need to use a bain
marie), and is useful for the gentle
heating of sauces.

e Select the control knob for the
relevant cooking zone and turn

it clockwise to the - symbol.
appears in the display.

USING THE WARMING
FUNCTION (KEEP WARM
FUNCTION 2)

NOTE
The warming function can

be used for 2 hours
continuously.

¢ The warming function heats the
base of the pan to approx. 70°C
(approx. 65°C in the pan).

¢ This is useful for keeping foods
warm prior to serving and for
gentle simmering.

e Select the control knob for the
relevant cooking zone and turn it



clockwise to the -~ symbol. L=
appears in the display.

USING THE RAPID
SIMMER FUNCTION
(KEEP WARM FUNCTION
3)

NOTE
The rapid simmer function

can be used for 2 hours
continuously.

* The rapid simmer function heats
the pan to approx. 94°C.
* This is useful for rapid simmering

at a lower level than power level 1.

» Select the * control knob for the
relevant cooking zone and turn
it clockwise to the symbol. =
appears in the display.

USING THE POWER
BOOST FUNCTION

@ NOTE

* The power boost
function will operate
for approx. 10 minutes
before returning to
power level 9, but can
be cancelled at any time
by turning the control
knob to a different
power level.

* Please note that pans
will generally heat up
quickly on induction
hobs, especially when
using the power boost
function.

* Please ensure that pans
are not over-filled with
water to prevent them
boiling over.

* If you were to boost two
zones on the same side
of the hob, the zone
most recently boosted
would stay on power
level P, while the other
zone would be reduced
to power level 9.

The power boost function
temporarily boosts the power to
a cooking zone, so that water can
come to the boil more quickly,

by 'borrowing’ power from an
adjacent cooking zone.

The power boost can be used on
any of the five cooking zones, but
not all at the same time.

Select the control knob for the
relevant cooking zone.

Turn the control knob clockwise,
to the right, as far as it will go, to
the 'P' position, and hold it in that
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the back-left zone knobs anti-
clockwise back to the off position.

e The two left-hand zones can then
be operated as two separate

position for about 2 seconds until
? appears in the digital display.

e Then release the control knob; it
will settle on the power level 9

position. zohes once again.
USING THE BRIDGING ACTIVATING AND
FUNCTION DEACTIVATING THE
CHILD LOCK

* The bridging function allows
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the two left-hand-side zones to
operate as one larger zone when
required, to accommodate larger
pans, griddle pans and oval fish
kettles, etc.

Please note that the pans used
must still have a magnetic base.
When using the bridging function,
the front-left zone acts as the
primary zone, and the back-left
zone acts as the secondary zone,
so the power setting for both
zones will be controlled by the
front-left zone control knob.
Rotate both the front-left zone
and back-left zone control knobs
together, clockwise to the right,
as far as they will go, to the

bridge position [l and hold them
for approximately two seconds to
activate the bridging function.
Release the back-left zone knob,
and it will settle on the power
level 9 position.

Rotate the front-left zone knob
back anti-clockwise to the
required power level.

The two zones will now operate as
one larger zone, with the power
level controlled by the front-left
zone knob.

The display for the back-left zone
will show the bridging symbol ?
and the display for the front-left
zone will show the selected power
level.

When you have finished using
the bridging function, please turn
both the front-left zone and

This feature is to help prevent
accidental switching on of the
hob, especially by young children.
The child lock can be activated
while the hob is in standby mode,
with none of the zones in use.
The child lock cannot be activated
while the cooking zones are in
use.

To activate the child lock, rotate
both the front-right zone and
back-right zone control knobs
together, anti-clockwise to the
left, as far as they will go, to

the 'A’ setting, and hold them in
position for about 5 seconds.
Wait for the second beep, and

until the 'L’ symbols ¢t and

the key symbol appear in

the display, before releasing the
control knobs.

While the child-lock is active, if
one of the hob zone control knobs

are turned, the 'L' symbols ¢ and

the key symbol will appear
briefly in the display.

To deactivate the child lock, rotate
both the front-right zone and
back-right zone control knobs
together, anti-clockwise to the
left, as far as they will go, to

the 'A’ setting, and hold them in
position for about 5 seconds.
Wait for the second beep, and

until the 'L' symbols ¢ and the
key symbol disappear from
the display, before releasing the
control knobs.



ADDITIONAL
INFORMATION ABOUT
THE ROTARY INDUCTION
HOB

AUTO POWER TUNING

Induction hobs have a unique power
tuning system that automatically
tunes the power to the size of the
pan base - this ensures energy isn’t
wasted.

IDLE MODE

e In idle mode all displays are dark,

except if there is residual heat *
present.

* Rotate one of the hob control
knobs to leave idle mode.

* The display goes dark after about
15 seconds when the hob control
knobs are all rotated to the off
position, unless there is residual

heat ¢ present.

PAN DETECTION SYSTEM

@ NOTE

e If the * symbol does
not disappear when a
pan is placed on the
zone, it indicates that
the pan is not suitable
for induction cooking.

o After a time of being
switched on without a
pan in position, the
cooking zone turns
off. To reactivate the
cooking zone, turn the
control knob back to the
off position, and then
back on to the required
power level.

e When a zone has been switched

on but no pan has been placed

on the cooking zone, the zone will
recognise that there is no pan in
position and shows the symbol ° .
It also means the hob only uses
power when a suitable pan is
placed on the zone.

This reduces energy used during
the cooking process, i.e. when
you take your pan off the zone
the hob automatically pauses, and
only switches back on when you
replace the pan.

RESIDUAL HEAT
INDICATORS

NOTE
The cook zone itself does

not heat up, but the
ceramic glass does get hot
because of the hot pan
conducting heat back onto
the hob glass.

o |f the cook zone is switched off

and the glass surface temperature
is above approximately 60°C,

'H' ¢ will be displayed in the
cook zone display until the glass
surface temperature drops below
approximately 55°C.

This feature not only warns you
against hot surfaces but also
indicates that there is residual
heat which can be used as a
temporary warming zone.

AUTO STAND BY

¢ A cooking zone that has exceeded

the maximum operating time
switches off automatically.

* To reactivate the cooking zone,

turn the control knob back to the
off position, and then back on to
the required power level.
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OVERHEATING
PROTECTION SYSTEM

* If a cooking zone gets too hot, for

POWER MANAGEMENT
SYSTEM

* The power management system

manages the power to all the
cooking zones.

The latest set cooking zone is
prioritised.

If there is no power, the set power
level of a cooking zone will not be
displayed.

The display changes when
rotating the control knob to the
actual power level.

Overheating Protection

example because an empty pan
had been heated for too long, or
a pan had boiled dry, the power
level of the cooking zone will

be automatically reduced by the
electronics.

In this case, rotate the control
knob of the relevant cooking zone
to the power level indicated on
the display before increasing the
power level later.

Approximate Glass Action taken by the electronic overheating
Surface Temperature protection system
(°C)
200°C Reduces power boost setting to power level 9.
250°C Reduces current power level by 40%.
270°C Switches the affected cooking zone off.
300°C Switches the whole induction hob off.
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INDUCTION DISPLAY
SYMBOLS (Rotary

CAUTION
Never leave the hob
unattended when in use.

Models)

INDUCTION DISPLAY SYMBOLS (Rotary models)

Feature

Symbol

Description

Digital Display

Shows the current power level or active feature per cook
zone.

Child Lock

The child lock has been activated.

Automatic heat-
up

Automatic boil and simmer function has been activated. The
'A’ alternates with the power level of the on-going simmer
rate.

Melting Choco-
late Function

The melting chocolate function has been activated.

Warming Func-

The keep warm / gentle simmer function has been activa-

tion —_— ted.

Rapid Simmer The rapid simmer function has been activated.

Function —

Power Boost Temporarily boosts the power to a cooking zone. The power
A boost function has been activated.

Overwind sym-
bol (lightning
flash) flashing

The control knob has been turned as far as possible clock-
wise or anti-clockwise, and has been held in the 'P' or 'A’
position for longer than approximately 30 seconds. Release
the control knob and the overwind symbol will disappear
within a few seconds.

Bridging Func-
tion

|

-
-

Creates a bridged cooking zone of the two separate left-
hand cooking zones. The bridging function has been activa-
ted.
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INDUCTION DISPLAY SYMBOLS (Rotary models)
Feature Symbol Description
Pan Detection Lets you know if the correct pans are being used and helps
(no pan or un- to save energy. When a pan is lifted off the zone, the power
suitable pan) L' is automatically cut. There is no pan on the zone, or the pan
' is not suitable (it does not have a flat magnetic base or its
diameter is not large enough).
Residual Heat Warns you against hot surfaces but also indicates that there
Indicator is residual heat which can be used as a temporary warm-
P ing zone. The surface of the hotplate glass is still hot after
' cooking. The 'H’ will show while the glass surface tempera-
ture is above approx. 60°C, and will go out when the glass
surface temperature falls below approx. 55°C.
Over-heat indi- E2 Indicates that a cooking zone may have overheated, possi-
cator bly because an empty pan has been heated for too long, or
because a pan has boiled dry. Remove the pan and switch
the hob off. Allow the cool down for 30 minutes before
trying to use the hob again.
Obstruction in- ERO3 Accompanied by a tone sounding - indicates that there is
dicator something covering the display area, such as a pan or a
tea towel, or simply water, grease or fingerprints. Remove
any objects and clean the area before trying to use the hob
again.

For other messages or error codes,
please switch the cooker off at

the wall for a few minutes to let
the electronics reset. If the error
message persists after the power
has been restored, please contact
the customer services department
using the contact details on the
back cover.
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OVENS & GRILLS

OVENS

When using the top oven or second
fanned oven, the white thermostat
indicator light will come on until the
selected temperature is reached.

When the top oven or grill is
switched on, the cooling fan(s)
come on to keep the fascia and
control knobs cool during cooking/
grilling. The cooling fans may
operate when the main ovens are in
use depending on the temperature
setting and length of cooking time.
The fan(s) may continue to operate
for a period after the oven/grill has
been switched off. During use the
fan(s) may cycle on and off, this is
normal.

IMPORTANT

Never put items directly
on top of the base of
the oven, or cover the
oven base with foil, as
this may cause damage.
Always position items on
the shelf.

NOTE

The main oven will not
operate manually if the
programmer is set to
automatic cooking, or is
locked. See the Clock/
Programmer section for
more information.

K

NOTE

The cooling fan may

run for around 1 hour
after use. This is normal
to ensure the exterior
parts of the cooker fully
cool down and because
the oven cavity is very
well-insulated to prevent
heat escaping during the
cooking process. Please
do not switch the cooker
off at the wall before the
cooling fan has stopped
completely.
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USING THE GRILL

Top Oven / Grill

WARNING

Never cover the grill

pan or grill trivet with
aluminium foil, or allow fat
to build up in the grill

pan, as this creates a fire
hazard.

TIP
@ For best grilling results,

pre-heat the grill for a few
minutes,

THE COOLING FAN

During use the fan may cycle on and
off, this is normal.
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When the grill is switched on,

the cooling fan comes on to keep
the fascia and control knobs cool
during grilling. The fan may not
start running immediately, but will
start once a certain temperarure
threshold has been passed. The
fan may continue to operate for

a period after the grill has been
switched off.



K

NOTE

The cooling fan may

run for around 1 hour
after use. This is normal
to ensure the exterior
parts of the cooker fully
cool down and because
the oven cavity is very
well-insulated to prevent
heat escaping during the
cooking process. Please
do not switch the cooker
off at the wall before the
cooling fan has stopped
completely.

USING THE GRILL

A

CAUTION

Accessible parts may be
hot when the grill is used

- young children should be
kept away.

IMPORTANT

The grill door must be
fully open when the grill is
used.

TIP

On models with a grill
regulator control (1-8) you
must also turn the grill
regulator control knob to
a humber setting to make
the grill work. 1 is the
lowest heat output and 8
is the highest heat output.

For grilling small
quantities of food, the
centre (economy) grill

can be used. For large
quantities of food, the full-
width grill can be used.

1. Open the grill door. Turn the
control knob to the required
setting. For best cooking
results, we recommend that you
preheat the dual grill for 3
minutes and the single grill for
5 minutes.

2. Push the grill pan in fully to
position it under the grill.

3. To switch off return the control
knob(s) to the off position.

GRILL PAN AND TRIVET

The trivet sits inside the grill-pan.

The holes and the sloping lip of the
grill-pan go at the back.

The grill-pan handle clips over the
front of the grill-pan. Ensure that
the grill-pan handle prongs are at
the top, and the wider support
piece sits underneath the grill-pan.

WARNING

The grill-pan handle is
designed for sliding the
grill-pan in and out. Do
not attempt to carry the
grill pan by the handle.

A WARNING
The top oven/grill door

must be open when
the grill is used for
conventional grilling.
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USING THE TOP OVEN

Top Conventional Oven

WARNING

When you are cooking,
keep children away from
the vicinity of the oven.

A CAUTION
The top element gets
extremely hot when in use,

so take extra care to avoid
touching it.

NOTE
The top ovenis a

conventional oven and is
not controlled by the
timer.
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TO TURN ON THE TOP OVEN

1. Turn the temperature control
knob until the required temperature
is selected. The white thermostat
indicator will come on until the
selected temperature is reached,
and then go off. It will turn on and
off periodically as the thermostat
operates to maintain the selected
temperature.

2. To switch off, return the top oven
control knob to the off position.

Important: Never put items directly
on the base of the oven, or cover
the oven base with foil, as this

may cause damage. Always position
items on the shelf.

COOLING FAN

During use the fan may cycle on and
off, this is normal.



When the top oven is switched

on, the cooling fan comes on to
keep the fascia and control knobs
cool during cooking. The fan may
not come on immediately, but will
come on once a certain temperature
threshold has been passed. The

fan may continue to operate for a
period after the top oven has been
switched off.

PREHEATING

Preheat the oven until the indicator
light switches off for the first time,
this will take up to 15 minutes
depending on the temperature
selected.

The oven must be preheated when
cooking frozen or chilled foods,

and we recommend preheating for
yeast mixtures, batters, soufflés, and
whisked sponges.

Put the oven shelf in the position
required before preheating the
oven.

Position baking trays and roasting
tins on the middle of the shelves,
and leave one clear shelf position
between shelves, to allow for
circulation of heat.

WHEN USING THE TOP OVEN

As part of the cooking process, hot
air is expelled through a vent at

the top of the oven. When opening
the oven door, care should be taken
to avoid any possible contact with
potentially hot air, since this may
cause discomfort to people with
sensitive skin. We recommend that
you hold the underneath of the oven
door handle.
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USING THE MAIN OVEN

The Main Multi-Function Oven
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¢ Rotate the function control to

select another cooking function.
* Rotate the function control to off

WARNING
Accessible parts may be

A

to cancel the cooking function.

hot when the oven is used.

Young children should be

kept away.

Setting a heating temperature

¢ Turn the temperature control
dial to select the desired

SELECTING A COOKING FUNCTION

heating temperature. The selected
temperature shows in the display.

To start a cooking operation, a

cooking function and a heating
temperature must be selected

To modify or cancel the heating

temperature

Setting a cooking function

e Rotate the function control

* Rotate the temperature control

to select the desired cooking

function.

to select another heating

temperature.
¢ Rotate the function control dial to

To modify or cancel the cooking

function

off to switch the oven off.
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PREHEATING

The oven starts preheating when
a cooking function and heating
temperature have been set.

The temperature symbol C blinks to
indicate preheating.

The temperature symbol
permanently lights up and an
acoustic signal sounds to indicate
the oven has reached the set
temperature.

Fast preheat function

The fast preheat function
automatically activates after
selecting a cooking function that
supports it.

The fast preheat function reduces
the time the oven needs to reach
the selected heating temperature.

The display shows the fast preheat
symbol. %

The fast preheat function
automatically deactivates after the
selected heating temperature is
reached.

K

NOTE

Please note there are
two sets of beeps
relating to the pre-
heating of the digital
main oven.

When a main cooking
function is selected
(true fan, pizza, fan
assisted, or conventional
top and bottom

heat), the rapid pre-
heat function engages
automatically to help
get the cavity up

to temperature more
quickly.

The rapid pre-heat

indicator (%) appears
and the pre-heating
indicator ( ©) flashes.
After a few minutes,
three short beeps will
sound and the rapid pre-
heating indicator (%)
goes out.

This indicates that the
rapid pre-heat phase
has ended and the
oven is switching to the
main ongoing cooking
function mode which
was selected.

The pre-heating
indicator ( ) continues
to flash until the
required temperature
has been reached.
After a further few
moments, a further three
short beeps will sound.
This indicates that the
required temperature
has been reached

and the pre-heating
indicator ( ©) stops
flashing and shows
steadily.
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e At this point, the food
should be placed in the
oven.

COOKING WITH A FANNED OVEN

A CAUTION
As this is a high efficiency

oven, you may notice the
emission of steam from
the oven when the door is
opened. Please take care
when opening the door.

If you are used to cooking with a
conventional oven you will find a
number of differences to cooking
with a fan oven which will require a
different approach.

TIP
@ Foods are cooked at a

lower temperature than

a conventional oven,

so conventional recipe
temperatures may have to
be reduced.

TIP

@ Preheating is generally not
necessary as a fan oven
heats up quickly.

TIP
There is no flavour cross-

transference in a fan oven,
which means you can cook
strong smelling foods such
as fish at the same time

as mild foods - e.g. milk
puddings.
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TIP

@ When batch baking foods
that will rise during
cooking- e.g. bread,
always ensure that enough
space has been left
between the shelves to
allow for the rise.

* There are no zones of heat in a
fan oven as the convection fan
at the back of the oven ensures
an even temperature throughout
the oven. This makes it ideal for
batch baking - e.g. when planning
a party as all the items will be
cooked within the same length of
time.

NOTE
When 2 or more shelves

are being used, it may be
necessary to increase the
cooking time slightly.

NOTE
Because the 2 oven

shelves are wider than in
many ovens, it is often
possible to cook 2 items
per shelf.

NOTE
When roasting meats,

you will notice that

fat splashing is reduced,
which is due in part to the
lower oven temperatures,
and will help keep
cleaning of the oven to a
minimum.



NOTE
There is no need to

swap dishes onto different
shelves part way through
cooking, as with a
conventional oven.

DEFROSTING AND COOLING IN THE
MAIN OVEN

To defrost frozen foods, turn the
oven control to the defrost position,
place the food in the centre of the
oven and close the door.

To cool foods after cooking prior

to refrigerating or freezing, turn the
main oven control to the defrost
position and open the door.

A CAUTION
BE SAFE:
Ensure that the food

is fully defrosted before
cooking or consuming.

USING THE AIRFRY FUNCTION

Simply choose the AirFry setting on
the main oven control, then place

your chips, vegetables or chicken on
the specially designed air fryer tray.

The tray allows more air to circulate
speeding up cooking time, reducing
the need for any extra oils, making
cooking healthier.

AirFry is great for cooking chips,
meat and to prepare meals that you
would normally grill.

There's a few things which don't
AirFry well including cakes, pastries
and breads as they can become dry
or tough. Foods in a wet batter also
can not be cooked by AirFrying.

Select the AirFry function on
the main oven and set the
temperature to 220°C.

Position the metal Airfry tray on
the 3rd (centre) shelf position
from the bottom. Food should
be evenly spaced on the airfry
tray in a single layer to allow for
even cooking.

Place a baking tray, or the grill
pan, on the shelf position below
the AirFry tray to catch any
crumbs or drips.

A WARNING
For recipes with 30

minutes or longer
cooking time a 5-10
minute pre-heat time is
recommended.

Frozen or dense foods
may require additional
cooking time.

NOTE
If you're using a non-air

fryer recipe, make sure
you shorten the cooking
time as food will cook
faster than a conventional
oven.
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NOTE

It may be necessary to
lightly spray the airfry tray
with oil to avoid food
sticking to it.

IMPORTANT

K

* Air Frying in a large
oven cavity allows for
more food to be air-
fryed simultaneously, so
longer cooking times
are to be expected
compared to a worktop
air fryer.

* Please adjust cooking
times accordingly.

* For best results, when
consulting recipes and
cooking instructions on
food packaging, please
look for the conventional
oven timings, not the
worktop air fryer timings
or regular fanned oven
timings.

* Reduce the conventional
oven timings by around
30%.

* Ensure that the food is
thoroughly cooked prior

IMPORTANT

Greasy foods may cause
smoke during the airfry
cycle, maintaining a clean
oven and using a baking
tray below to catch debris
is recommended.

MAIN OVEN COOKING
FUNCTIONS EXPLAINED

to serving.
Symbol Temperature Notes Usage
and Range
Function
Name

@

True Fan Oven

30°C to 260°C

Default tempera-
ture is 180°C

The temperature
can be adjusted in
5°C increments

Incorporates rapid
pre-heat function.

Use any suitable
shelf position.

Can batch bake on
more than one lev-
el at the same time,
but please leave
enough space for
the food to rise.

Operates the fan heating ele-
ment and circulation fan on the
back wall of the oven.

Gives an even temperature dis-
tribution throughout the oven
cavity for batch baking, so you
can cook on more than one shelf
level at the same time.

Blows hot air directly into the
oven cavity so generally requires
little to no pre-heating, and can
cook at lower temperatures for
shorter durations, therefore gen-
erally being the most efficient
cooking mode.
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Symbol Temperature Notes Usage
and Range
Function
Name
Circulating air avoids cross-
transference of flavours and
smells from one dish to another.
Cook on any suitable shelf posi-
tion.
With most recipes, reduce
cooking temperature by about
20°C compared to conventional
ovens, and reduce the cooking
time a little.
— 30°C to 260°C Incorporates rapid Operates the upper and lower
pre-heat function. heating elements to provide a
Default tempera- conventional cooking mode.
— ture is 200°C For best results,

Conventional
Oven

The temperature
can be adjusted in
5°C increments

cook on one shelf
and use the middle
shelf position.

Please remember, the oven tem-
perature selected relates to the
centre of the oven; the oven cav-
ity will be a bit hotter at the top
and a bit cooler at the bottom.

However the different zones of
heat can be useful if roasting,
with meat placed towards the
middle of the oven and roast po-
tatoes at the top.

Requires pre-heating for best re-
sults.

Useful for traditional baking and
roasting.

For best results, please place the
food on the middle shelf posi-
tion and cook on one shelf level
only.

&

Pizza (true fan

50°C to 260°C

Default tempera-
ture is 180°C

The temperature
can be adjusted in

Incorporates rapid
pre-heat function.

For best results,
cook on one shelf
and use the middle
shelf position.

The fan heating element and cir-
culation fan come on to cook the
pizza, including the topping.

The base heating element comes
on to crisp the base of the pizza.

mode with 5°C increments Requires pre-heating for best re-
base heat) sults.
For best results, please place the
food on a middle shelf position.
150°C to 230°C Does not incorpo- Operates the fan element and
AirFry rate the rapid pre- circulation fan to cook the food,
P Default tempera- heat function (be- and the upper element to crisp
== ture is 230°C cause this function the food.
already uses the
. The temperature circulation fan. fan Good for frozen chips, chicken
Air-fryer can be adjusted in ’

5°C increments

element and upper
element).

Place the air fry
tray in the middle

pieces, chicken nuggets, fish fin-
gers, etc.

Place the air fry tray into the
middle shelf position of the main
oven.
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Symbol
and
Function
Name

Temperature
Range

Notes

Usage

shelf position, with
the grill pan below
it.

Place the grill pan below the air
fry tray to catch any drips or
food particles.

Do not use the air fryer func-
tion for general cooking, roast-
ing and baking, as the food may
over-cook as there would be ad-
ditional heat generated by the
upper element.

Because of the larger cooking
capacity, cooking times would
need to be increased compared
to a worktop air-fryer.

44
35

Defrost and
dough-proving

Not applicable -
please leave the
temperature selec-
tor in the off posi-
tion.

Use the middle
shelf position.

The circulation fan runs without
any heat.

With the oven door closed,
room temperature air is circula-
ted around the food. This helps
frozen items such as bread and
gateaux to defrost in about half
the usual time.

With the oven door closed,
room temperature air is circula-
ted around the dough. This pro-
vides a suitable environment for
the dough to rise prior to bak-
ing.

With the oven door open, this
function helps to cool cooked
food prior to refrigeration.

A

Intensive bake
(fan-assisted
oven)

30°C to 260°C

Default tempera-
ture is 200°C

The temperature
can be adjusted in
5°C increments

Incorporates rapid
pre-heat function.

For best results,
cook on one shelf
and use the middle
shelf position.

Operates the upper and lower
heating elements and the circu-
lation fan to circulate the heat.

Helps to ensure a more
even temperature distribution
throughout the oven cavity.

Good for baking items with a
higher moisture content, such as
quiche, bread and cheesecakes.

Requires pre-heating for best re-
sults.

Useful for pizzas, pies, quiches
and recipes which require a crisp
base and a browned top.

For best results, please place the
food on a middle shelf position.

80°C to 230°C

Default tempera-
ture is 180°C

Does not include
the rapid pre-heat
function.

Operates the upper element on-
ly to brown dishes like shep-
herd’s pie, lasagne, cauliflower
cheese, etc.
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Symbol Temperature Notes Usage
and Range
Function
Name
Top heat The temperature For best results, Often used during the last few
can be adjusted in cook on one shelf minutes of the cooking process.
5°C increments and use the middle
shelf position. For best results, please place the
food on a middle shelf position
to avoid over-browning.
50°C to 220°C Does not include The lower heating element
the rapid pre-heat comes on to crisp the base, and
J‘ Defa}llt tempera- function. the circulation fan gently circu-
— ture is 200°C lates heat around the food to

Base heat with
circulation fan

The temperature
can be adjusted in
5°C increments

For best results,
cook on one shelf
and use the middle
shelf position.

avoid overcooking.

Useful for open pies and tarts or
baking pastry cases, etc.

Requires pre-heating for best re-
sults.

For best results, please place the
food on a middle shelf position.

Fan-assisted
grill

3 power levels:
3 - high
2 - medium

1-low

Pre-heat for 3-5 mi-
nutes before add-
ing the food.

Choose a suitable
medium to high
shelf position.

Operates the upper inner grill
heating element and circulation
fan.

Useful for circulating heat
around thicker meats, like saus-
ages and chicken pieces without
the need to turn the food as of-
ten.

Gives a rotisserie spit-roast-ef-
fect flavour, without the need
to have a rotisserie motor and
roasting spit in the oven.

Choose a suitable medium to
high shelf position, but ensure
that the food will not come in-
to contact with the heating ele-
ment.

Use with the door closed.

Conventional
grill

3 power levels:
3 - high
2 - medium

1-low

Pre-heat for 3-5 mi-
nutes before add-
ing the food.

Choose a suitable
medium to high
shelf position.

Operates the upper inner grill
heating element.

Pre-heat for a few minutes for
best results.

Useful for toasting and grilling
thinner meats, like bacon.

Choose a suitable medium to
high shelf position, but ensure
that the food will not come in-
to contact with the heating ele-
ment.

Use with the door closed in the
main oven. (For the grill in the
top oven, use with the door
open).
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Symbol Temperature Notes Usage

and Range
Function
Name
Not applicable Oven lamp comes Puts the light on without the
on without heating. heating elements coming on.

llluminates the oven cavity
which is useful when wiping
round the oven cavity.

Light only
OVEN FURNITURE see website address on the back
cover.
e Extra shelves may be ordered
from our spares website - please
Type of Type of model Cavity Part
shelf number
50cm Deluxe Stoves Richmond Deluxe All cavities except right-hand 094108601
(DX) range cookers tall oven cavity on 90cm
models.
40cm Deluxe Stoves Richmond Deluxe Only for right-hand tall oven 094108603
(DX) range cookers - 90cm cavity on 90cm models.
models only

Baking trays and roasting tins:

For best cooking results and even
browning, the recommended size of
baking trays and roasting tins that
should be used are as follows;

* Baking tray 350 mm x 250 mm
This size of baking tray will hold
up to 12 small cakes.

* Roasting tin 370 mm x 320 mm

Position baking trays and roasting
tins on the middle of the shelves,
and leave one clear shelf-position
between shelves, to allow for
circulation of heat.
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SLOW COOK COMPARTMENT

INSTRUCTIONS

The slow-cook compartment is
located in the bottom-right
compartment. It uses a simple on-
off control.

Slow cooking gives many benefits
- it is quick and easy to

prepare ingredients, like chopping
vegetables and making stock liquid
before adding them to the pot.

The food can then be left
unattended to cook for several
hours while you get on with your
day - the food will keep hot for
several hours if the pot is left
covered - allowing you to come
home to a delicious meal that is
already prepared.

Less expensive cuts of meat
become deliciously tender when
slow cooked and tend not to
shrink as much compared to other
cooking methods, such as roasting
or grilling.

The slow cook compartment can
also be used to keep cooked food
warm prior to serving - handy if
someone is running late for dinner
- and is a useful space for resting
joints of meat prior to carving.

@

TIP

The slow cook
compartment, in

the bottom-right-hand
cavity on 100cm

and 110cm-wide Stoves
range cookers, uses a
simple on/off switch to
turn the heating element
on or off, and so there is
no need to set a cooking
temperature.

The heating element is
positioned under the
central part of the cavity
floor, and so the oven-
proof casserole dish
must be placed centrally
in the cavity.

Place the prepared
oven-proof dish in the
slow cook oven and
switch the slow cook
oven on.

Do not open the slow
cook compartment door
during cooking.

Always keep the lid,

or aluminium foil, on

the casserole dish to
keep the heat in and to
prevent the food drying
out.

Please only use oven-
proof dishes, as they will
be sitting directly over
the element.

The maximum capacity
of the casserole dish
which the oven is
designed for is 2.5

litres / 4.5 pints.
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e The fuller the pot, the
longer the food will
take to cook.

You will need to allow

at least 5 hours to cook

a casserole in the slow

cook oven, and may

heed up to 8-10 hours.

The general rule is to

allow 3 times as long to

cook in the slow cook

oven as you would in a

conventional oven.

Always use a meat

thermometer to check

the internal core
temperature of the
thickest part of the meat
at the end of cooking.

Don’t forget that

bacteria which can

cause food-poisoning
are only killed at
temperatures above
63°C, and so you

want the internal core

temperature of the food

to be at least 75°C -
83°C, and ideally 88°C.

Always serve food

immediately after taking

it out of the slow cook
oven.

It is also a good idea to

use pre-warmed plates

and hot gravy where
appropriate.

Always use oven gloves

when removing the

casserole dish from the
slow cook oven.

Please remember that

smaller chunks of food

will cook more quickly
than larger chunks of
food.

It is important to cut

root vegetables into

smaller chunks as the
density of the food

means they take longer

to cook.

When preparing the

casserole, it is better

to add hot stock liquid

rather than cold stock

liquid.

It is best to fry meat

pieces before adding

them to the casserole
dish.

It is best to sauté root

vegetable pieces for

a few minutes before

adding them to the

casserole dish.

* Add the root
vegetables to the
dish before other
ingredients, so that
they will be towards
the bottom and will
cook immersed in the
stock liquid.

Any frozen ingredients

must be fully defrosted

before being added to
the casserole dish.

The slow cook

compartment can be

used to keep food
warm, e.g. if someone is
running late for dinner.

If using the slow cook

compartment to keep

cooked food warm prior
to serving, please leave
the food in an oven-
proof dish.

* For food that needs
to be kept moist, keep
the food covered with
aluminium foil or an
oven-proof lid. Do not
cover the food with
cling film.

* For food that needs to
be kept crisp, do not
cover the food.



* Do not add gravy or
sauces until serving.

e When ready to serve,
transfer the food to
pre-warmed plates.

The slow cook oven

is not intended to be

used as a plate warmer

- the plates would

be sitting directly over

the element, so could

possibly crack, and there
is no fan to circulate
heat around the plates
evenly.

* Plates can generally
be warmed by placing
them on the shelves in
the main oven - using
fanned oven mode and
a temperature setting
not exceeding 70°C -
but please make sure
that your plates are
suitable for warming,
as very delicate plates
could crack when
exposed to heat.

e Always use oven
gloves when placing
plates into a hot oven
or when removing
them from a hot oven.

Do not use the slow

cook compartment to

reheat food which has
already cooled.
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USING OTHER ACCESSORIES

STEAM & INFUSE ACCESSORIES

The Steam & Infuse vertical cooking S
system is designed to deliver an

evenly cooked, healthier, flavourful

result every time. Simply fill the

flavour pot with stock liquid, herbs

or any other flavouring ingredients

and place your poultry over the top.

Supporting poultry vertically
exposes all sides to the oven'’s heat,
promoting more even cooking in a
shorter time while allowing the fat
to drip out for healthier cooking
results. The heat turns the stock
liquid to steam so that the flavour
is infused into the meat from the
inside.
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NOTE

The Steam & Infuse
system is placed inside
the deep grill pan.

First remove the
standard grilling trivet
from the grill pan.
Place the wide Steam

& Infuse trivet into the
grill pan, then place
the flavour pot into the
centre of the grill pan,
and finally place the
vertical trivet over the
wide trivet.

Place the grill pan in
the main multi-function
oven or the second
fanned oven (on 100cm
and 110cm-wide models)
using the lowest shelf
position.

Do not attempt to use
the Steam & Infuse
system in the tall right-
hand oven on 90cm-
wide models.

Always use the true

fan cooking function
when using the Steam
& Infuse system. This
will ensure that the heat
circulates around the
poultry effectively for
even cooking.

The Steam & Infuse
system is designed for
cooking poultry up to
2.5kg in weight.

When cooking with the
Steam & Infuse system
with true fan cooking
mode, cooking times
are usually reduced by



about 20% compared to
conventional horizontal
roasting. Be sure to
check the poultry so
that it does not over-
cook. Please ensure that
the poultry is thoroughly
cooked through before
serving. Insert a skewer
or fork into the thickest
part of the meat and
make sure that the juices
run clear before serving;
if not, please return the
poultry to the oven to
cook for a little longer
before testing again.

Also included are a set of skewers
which are ideal for making kebabs
and can be suspended over the
specially designed rack.

NOTE
The Steam & Infuse

system is supplied with
Stoves Deluxe (DX)
range cookers. It may

be purchased as an
optional extra for Stoves
Core range cookers -
part number 094109600.
Please visit the Spares
section of our website -
please see the website
address on the back cover.

IMPORTANT

The skewers are not to
be used in the tall right-
hand oven on 90cm-wide
range cookers and should
always be orientated side
to side across the oven,
not front to back, so they
do not come into contact
with the oven circulation
fan blades.
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CLOCK/PROGRAMMER

NOTICE

If the clock/programmer
is locked, it must be
unlocked before the main
multi-function oven can be
used.

To lock/unlock the clock/
programmer press and

hold the middle clock key

for about 10 seconds,
until a beep sounds.

0 NOTICE
The time of day must be

set before the main multi-
function oven can be used.

Please be aware that only the main
multi-function oven is controlled by
the programmable timer.

NOTE
S Your clock/programmer

may not have all of these
functions.

NOTE
The timer is context-

specific, so it will only
show options when they
are relevant. If the multi-
function oven is not in
use, then the timer only
gives the minute minder
option and the option to
set the time of day. If the
digital oven is in use, then
the cooking duration and
cooking end time options
become available.
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Alarm - minute minder - the
alarm sounds at the end of
the set time as a reminder to
check, stir, turn or baste the
food, but does not switch
the main oven off automati-
cally.

NV

Cooking duration time - al-
lows the main oven to switch
off automatically.

End of Cooking time -

used in conjunction with the
cooking duration time - al-
lows the main oven to switch
on and off automatically.

Time of day - clock

Pizza Function.

AirFry Function.

AirFry

(XXX}
l..'..'

' Light - oven lamp comes on
_‘ ’_ without the heating to assist
with cleaning.

— Oven Functions - different
vYVvY symbols light up depend-

@ ing on the cooking function

chosen - please see the main
oven functions table.

Defrost / Dough Proving

Temperature Unit (Celsius) -
flashes when the main oven
is pre-heating, and shows
steadily when the main oven
has reached temperature.

Units of time (hours: mi-
nutes)

Rapid Pre-Heat function (ac-
tivates automatically when
using the true fanned oven,
pizza, intensive bake/fan-as-
sisted, or conventional oven
functions).

Automatic cooking symbol.
it
Time Display.
88:88
Child Lock.
0
USING THE TOUCH

CONTROLS

» Left key: minus/decrease
* Middle key: menu key for scrolling
through functions.
* Right key: plus/increase
* When a function is selected
and the time is set, the chosen
function will automatically start
a few seconds after the last key
press.

MANUAL MODE

e If you do not set a cooking
duration time or cooking end time
on the clock/programmer, then
the main oven can be switched
on and off manually using the
function control and temperature
control knobs.

¢ To operate the main oven
manually, the time of day must be
set on the clock.

SETTING THE TIME OF

DAY

K

NOTE

Ensure that the main oven
function selector knob is
in the off position before
trying to set the time of
day.
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When the cooker is first
connected to the power supply, or
following a power cut, the clock
symbol ° will be flashing on the
display.

The main oven will not work until
the time of day has been set.
While the clock symbol is flashing,
use the plus and/or minus keys =~
to select the current time of day,
using the 24 hour clock format.

TIP
@ If you hold down the

plus or minus key the
time will change more
quickly.

The time of day will be accepted
a few seconds after the last key
press and the clock symbol will
stop flashing.

TIP

If you hold down the plus
or minus key the time will
change more quickly.

To adjust the time of day, for
example at the beginning and end
of daylight saving time, touch the
middle 'Clock’ key &l repeatedly
until the clock symbol © starts to
flash.

While the clock symbol is flashing,
use the plus and/or minus keys =~
to select the current time of day,
using the 24 hour clock format.
The time of day will be accepted
a few seconds after the last key
press and the clock symbol will
stop flashing.

NOTE
The main oven functions
will not work until the

K

clock time of day has been

set.

NOTE

A short time after the
last touch of a timer

key (after approximately
30 seconds), the timer
display will dim a little.
This is an energy-saving
function. Pressing any
timer key will brighten the
timer display again.

K

SETTING TIMERS

S NOTE

¢ The automatic cooking
timers can only be used
when a function and a
temperature have been
set on the main multi-
function oven.

e Automatic cooking
functions are only
available on the main
cooking functions: true
fan, pizza. fan-assisted/
intensive bake, air fryer,
conventional top and
bottom heat, top heat,
base heat with fan,
defrost and dough
proving.

e The fanned grill,
conventional grill, and
light only functions
cannot be controlled by
the timer.

¢ The timer can only
control the main multi-
function oven.



MINUTE MINDER - the alarm sounds
after the set time has elapsed, to
remind you to check, turn, stir or
baste the food, but the main oven
does not switch off automatically.

« Touch the middle clock key

repeatedly until the bell symbol
starts to flash.

e While the bell symbol is flashing,

use the plus and/or minus keys =~
to set the required minute minder
duration time (up to a maximum
of 23 hours and 59 minutes).

e After a few seconds, the minute
minder duration time is accepted
and starts to count down. If the
main multi-function oven is in use,
the minute minder counts down in
the background. If the main multi-
function oven is not in use, the
minute minder counts down in the
foreground.

e When the minute minder time has
elapsed, the alarm sounds.

e Touch the middle clock key
to silence the alarm, otherwise
the alarm will cancel itself after
approximately 7 minutes.

* The display reverts to showing the
current time of day.

e If you need to amend the minute
minder duration time, touch the

middle clock key € repeatedly
again until the bell symbol #
starts to flash.

e While the bell symbol is flashing,
use the plus and/or minus keys

&= to adjust the required minute
minder duration time (up to a
maximum of 23 hours and 59
minutes).

» After a few seconds, the new
minute minder duration time is
accepted and starts to count
down. If the main multi-function
oven is in use, the minute minder
counts down in the background.
If the main multi-function oven

is not in use, the minute minder
counts down in the foreground.
When the minute minder time has
elapsed, the alarm sounds.

Touch the middle clock key

to silence the alarm, otherwise
the alarm will cancel itself after
approximately 7 minutes.

The display reverts to showing the
current time of day.

If you need to cancel the minute
minder function, touch the middle
clock key &l repeatedly again until
the bell symbol # starts to flash.
While the bell symbol is flashing,
if required use the minus key “ to
adjust the minute minder duration
time to '00:00'.

After a few seconds, the minute
minder function is cancelled.
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@ NOTE

* The display screen is
multi-functional, and is
used to show the
cooking function and
temperature, as well as
for setting the timer and
minute minder.

e When the digital oven is
not in use, the minute
minder countdown will
show in the display.

e When the digital oven
is in use, the minute
minder will countdown
in the background,
indicated by the bell
symbol ~ in the display,
while the display shows
the cooking function
and temperature.

e The alarm will sound
as usual when the
minute minder time has
elapsed.

¢ While the digital oven
is in use, please do
not touch the middle
clock key €l to check
on the remaining minute
minder time, as this will
reset the minute minder
time to zero.

SETTING THE COOKING DURATION
TIME - semi-automatic cooking - the
main multi-function oven will switch
off automatically after the set time.
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Firstly ensure that the current
time of day has been set.

Place the food in the main multi-
function oven and select the
required cooking function and
temperature.

Touch the middle clock key

repeatedly until the cooking

duration time symbol ™ starts to
flash.

While the cooking duration time
symbol ™ is flashing, use the plus

and/or minus keys ““ to set the
required cooking duration time
(up to 23 hours and 59 minutes).
After a few seconds, the cooking
duration time is accepted and
starts to count down in the
background.

The automatic cooking symbol

lights up to show that the

main oven is in automatic cooking
mode, and the display reverts to
showing the current time of day.
When the cooking duration time
has elapsed, the alarm sounds
and the oven heating is switched
off, but the oven lamp stays on

to assist with removing the food.

The automatic cooking symbol
flashes.

Touch the middle clock key

to silence the alarm, otherwise
the alarm cancels itself after
approximately 7 minutes.

Return the function selector
control to the off position in order
to return the multi-function main
oven to manual mode.

If you need to check or amend the
cooking duration time, touch the
middle clock key € repeatedly
until the cooking duration time
symbol ™ starts to flash and the
current remaining cooking time is
displayed. (After a few seconds,
if no other keys are touched, the
timer display reverts to showing
the current time of day).

If required, while the cooking
duration time symbol ™ is
flashing, use the plus and/or
minus keys “® to adjust the the
required cooking duration time.



» After a few seconds, the
new cooking duration time is
accepted.

e If you need to cancel the
cooking duration time, touch the

middle clock key & repeatedly
until the cooking duration time
symbol ™ starts to flash, and the
current remaining cooking time is
displayed.

¢ While the cooking duration time
symbol ™ is flashing, use the
minus key “” to adjust the cooking
duration time to '00:00'.

o After a few seconds, the cooking
duration time is cancelled. Please
note the oven would then need to
be switched off manually at the
end of cooking.

SETTING THE COOKING END TIME
- used in conjunction with the
cooking duration time - fully-
automatic cooking - the main multi-
function oven will switch on and off
automatically.

¢ Firstly ensure that the current
time of day has been set.

* Place the food in the main multi-
function oven and select the
required cooking function and
temperature.

¢ Ensure that the cooking duration
time has been set as above.

¢ Touch the middle clock key
repeatedly until the cooking end
time symbol ~ starts to flash.

¢ While the cooking end time
symbol ~ is flashing, use the plus
and/or minus keys “® to set the
required cooking end time (up to
23 hours and 59 minutes from the
current time of day).

o After a few seconds, the cooking
end time is accepted.

¢ The timer calculates the required
start time automatically; for

* When the cooking duration time

example, if the required end time
is 19:00 and the cooking duration
time is 2 hours, then the start time
will be calculated as 17:00.

The automatic cooking symbol

lights up to show that the

main oven is in automatic cooking
mode, and the display reverts to
showing the current time of day.
When the calculated start time
arrives, the heating and oven lamp
are switched on in the main multi-
function oven.

has elapsed, the alarm sounds
and the oven heating is switched
off, but the oven lamp stays on
to assist with removing the food.

The automatic cooking symbol
flashes.

Touch the middle clock key

to silence the alarm, otherwise
the alarm cancels itself after
approximately 7 minutes.

Return the function selector
control to the off position in order
to return the multi-function main
oven to manual mode.

If you need to check or amend
the cooking end time, touch the
middle clock key & repeatedly
until the cooking end time symbol
~I starts to flash and the current
cooking end time is displayed.
(After a few seconds, if no

other keys are touched, the timer
display reverts to showing the
current time of day).

If required, while the cooking end
time symbol ' is flashing, use
the plus and/or minus keys ““ to
adjust the the required cooking
end time.

After a few seconds, the new
cooking end time is accepted.

If you need to cancel the cooking
end time, touch the middle

clock key &l repeatedly until the
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cooking end time symbol ~ starts
to flash, and the current cooking
end time is displayed.

While the cooking end time
symbol ' is flashing, use the

minus key “ to adjust the cooking
end time to the current time of
day.

After a few seconds, the cooking
end time is cancelled.

Please note, if both a cooking
duration time and a cooking end
time have been set, then they
must both be cancelled. Please
note the oven would then need to
be switched off manually at the
end of cooking.

@ TIP
* If you ever need

to quickly cancel semi-
automatic cooking or
fully-automatic cooking,
or have made a mistake
when entering cooking
times, the easiest thing
to do is to turn the main
oven function selector
knob back to the off
position.

* This will turn the oven
off and cancel all of the
timer settings.

* You can then switch
the main oven back on
and re-enter the timer
settings as required.

* For all the above settings,
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the times entered will be
automatically accepted a few
seconds after the last key press.

ACTIVATING AND
DEACTIVATING THE
TIMER CHILD LOCK

* The child lock can be used to
prevent the main multi-function
oven being switched on, or
to prevent the settings being
changed.

* To activate the child lock, touch

and hold the middle clock key
for about 10 seconds, until a short
beep sounds and the lock symbol
8 appears in the display.

* While the child lock is active, the
lock symbol & shows steadily in
the display.

* While the child lock is active, if
the timer keys are touched, or the
function selector control knob is
turned, a beep sounds and 'LOC’
appears briefly on the display.

* To deactivate the child lock, touch

and hold the middle clock key
for about 10 seconds, until a short
beep sounds and the lock symbol

8 disappears from the display.

ACTIVATING AND
DEACTIVATING THE
TIMER DEMONSTRATION
MODE (FOR
SHOWROOMS ONLY)

dE i | on
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Demonstration mode allows the
digital timer functions to be
demonstrated without the main
multi-function oven heating up.
The function selector control
knob can then be used to scroll
through the cooking functions,
and the temperature selector
can be turned to show how to
adjust the temperature without
the heating elements coming on.
The light will come on inside the
main multi-function oven, but it
will not heat up.

To activate the demonstration
mode, firstly switch the appliance
on at the wall and set the time of
day on the timer.

Do not turn the function selector
or temperature selector control
knobs - leave the main multi-
function oven off in standby
mode.

Touch and hold the plus and

minus keys “® simultaneously for
about 10 seconds until '"dEm' and
'on' appear on the display.

The timer is now in demonstration
mode.

To deactivate the demonstration
mode, do not turn the function
selector or temperature selector
control knobs - leave the main
multi-function oven off in standby
mode.

Touch and hold the plus and
minus keys simultaneously for
about 10 seconds until '"dEm’ and
'off’ appear on the display.

The timer has now been taken out
of demonstration mode and is in
normal operational mode.
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CLEANING YOUR APPLIANCE

H u ]
Cleaning: Do's NOTE
Use warm, soapy water S Please take extra care
when cleaning over the
symbols on the control
panel, as this can lead to
them fading.

Wipe the appliance
with a damp cloth

* Clean the cloth regu-

larly NOTE
Tips: Some foods can

z:)yﬂ\:wth a soft dry mark or damage the

metal or paint work e.g;
Vinegar, fruit juices and
salt. Always clean food
spillages as soon as
possible.

Cleaning: Don'ts
Don't use undiluted
bleaches or Chloride
products A CAUTION

It is important to clean

your appliance regularly
as a build up of fat

Don'’t use Wire Wool, can affect its performance
Abrasive cleaners, Ny- .

lon pads or Steam or damage it and may
Cleaners invalidate your guarantee.

Do not wash the cast

o0 iron griddle, wok cra- f: CAUTION
dle, pan supports or In addition to the above,
telescopic sliders in the
dishwasher do not use metal scrapers

to clean the oven door
glass, ceramic hob surface
. or any glass lids.

NOTE
S Always switch off your

appliance and allow it
to cool down before you
clean any part of it.
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STEAM ASSISTED
CLEANING

This function uses hot steam to
help gently soften grease & residue
in your oven. Remove the shelves,
grill-pan, air-fry tray and shelf
supports from the oven first. Simply
pour 200ml of cold water into the
built-in well at the bottom of the
oven cavity.

Select the conventional oven (top

and bottom heat) function [J at
90°C and let the steam to get to
work for 30-60 minutes.

After 30-60 minutes, switch the
oven off and let it cool for a few
minutes. Use a damp micro-fibre
cloth to wipe away the grease,
residues and splatters.

A CAUTION

* Do not use the
steam-assisted cleaning
method with any
cooking function that
uses the circulation fan
(such as fan oven mode

) as moisture could
be drawn into electrical
components, possibly
leading to operational
issues.

* Do not use steam
cleaners to clean the
appliance.

e Steam-assisted cleaning
must only be used
with the conventional
top and bottom heat
function (2 ) in
conventional ovens and
multi-functional ovens.

A CAUTION

* Ensure the oven
has cooled sufficiently
before wiping it with a
damp cloth.

* Be careful not to
touch the upper heating
element which may still
be hot, and be aware
that the floor of the
oven cavity may still be
hot.
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CLEANING AND CARE

GUIDANCE

Area of
appliance /
material

Cleaning guidance

Example
products

Ceramic glass hot-
plates

Clean with a ceramic hotplate cleaner/condi-
tioner, applied with kitchen paper, following
the instructions on the package.

Rinse with a damp, well-wrung out soft cloth.
Polish dry with a microfibre cloth.

If you do ever use a hob scraper to remove
stubborn marks or deposits, please apply some
ceramic hob cleaner onto the ceramic glass
surface first, so that the hob scraper blade can
glide across, at a 45° angle, without scratching
the surface.

Please note that the cooker manufacturer can-
not accept responsibility for scratches or dam-
age to the ceramic glass surface caused by the
use of a hob scraper.

Kitchen foil and spillages of sugary foods must
not be allowed to bake onto the ceramic glass
surface as they may cause pitting of the glass.
They must be removed immediately, even if the
hob is still hot, taking care not to burn yourself.
Please be aware that pans with aluminium in
the base can tend to leave marks on ceramic
glass surfaces.

New hobs can sometimes show white 'bloom’
marks which are related to manufacturing resi-
dues.

Apply some lemon juice to the glass surface
and leave to soak for a while before cleaning
with ceramic hob cleaner, rinsing and drying.
Do not clean ceramic hobs with washing-up
liquid as it can sometimes leave behind a blue
sheen.

* Ceramic hob cream
cleaner.
¢ Microfibre cloths.

Chrome oven shelves,
grill pan trivets, shelf
guides and telescopic
sliders

Immerse a soft cloth in warm soapy water,
wring out and wipe the shelves and shelf
guides.

For heavier soiling, soak in warm soapy water,
then clean with a non-scratch sponge.
Wave-shaped sponges can be useful for clean-
ing chrome shelves and grill pan trivets.

Wipe telescopic sliders with a damp cloth. Do
not wash them in the dishwasher as the deter-
gent will remove the lubricant from the runners
which can prevent gliding and make them stiff.

* Washing-up liquid.
* Wave-shaped
sponge.

Control knobs and
bezels

Wipe with a damp cloth.

On most models control knobs can be removed
for more through cleaning in warn soapy water.
Please refer to the section for removing and re-
placing the knobs, bezels and the springs that
go in between them.

It is a good idea to keep the user guide handy,
or to take some photographs before you start
removing the control knobs, so that you will

* Washing-up liquid.
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Area of
appliance /
material

Cleaning guidance

Example
products

be able to see which knob and bezel goes in
which position when you are refitting them.
Do not attempt to remove control knobs from
pyrolytic oven models, or from models with re-
tractable control knobs.

Enamelled oven cavi-
ties - Steam Cleanse
Method

The Steam Cleanse Method can be used on
oven cavities with recessed base wells in con-
ventional (top and bottom) heating mode.

N

Firstly, please remove the oven shelves, shelf
guides, grill pan and air fry try as appropriate.
Pour 200ml of cold water into the recess well
at the bottom of the oven cavity and close the
door.

Select the conventional top and bottom heat
function [C] (available on conventional ovens
and multi-function ovens).

Do not select any setting which uses the circu-
lation fan, such as true fan oven mode , as
this could draw steam into the electrical parts
of the appliance, possibly leading to operation-
al faults.

Turn the oven temperature selector to 90°C for
30-60 minutes to generate the steam.

When the time has elapsed, switch the oven
off and allow it too cool a little before wiping
round the oven cavity with a damp sponge or
cloth.

The steam will make it easier to wipe away
food residues and grease.

Be sure to check that the oven has cooled suffi-
ciently before starting to wipe round the oven
cavity, and be aware that the upper element
and base of the oven may still be hot.

* Microfibre cloths.
* Sponges.

Enamelled oven cavi-
ties and grill pans

Wash with warm soapy water.

For heavier soiling, use a proprietary oven
cleaner spray or gel, leave to work for as long
as recommended in the instructions, then wipe
away and rinse.

* Washing-up liquid.

* Proprietary oven
cleaner.

* Non-stick PTFE
cooking liners.
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Area of Cleaning guidance Example
appliance / products
material

* Do not allow oven cleaners to come into con-
tact with stainless steel, aluminium or chrome
parts, shelves, shelf supports, door seals, heat-
ing elements, or fascias with printed markings.

* Do not allow fat to build up in grill pans and
do not line grill pans with aluminium foil as this
presents a risk of fire.

¢ Grill pans can be lined with special non-stick
PTFE cooking liners.

* Non-stick PTFE cooking liners can reduce soil-
ing in ovens.

¢ Place these liners on the lower shelf, below the
shelf where the food is being cooked, not on
the floor of the oven cavity as this could block
heat from the base element and cause damage.

Glass door parts * Wash with warm soapy water. * Washing-up liquid.
* To remove grease from inner glass panels, use * Proprietary oven
a proprietary oven cleaner spray or gel, leave cleaner.
to work for as long as recommended in the in- * Microfibre cloths.

structions, then wipe away and rinse.

* Polish with a soft microfibre cloth.

* Do not allow oven cleaners to come into con-
tact with stainless steel, aluminium or chrome
parts, shelves, shelf supports, door seals, heat-
ing elements, or fascias with printed markings.

Grill compartment e Itis a good idea to leave the grill element on * Washing-up liquid.
for a few minutes after finishing cooking to * Wave-shaped
burn off any grease on the heating element. sponges.

* Do not leave a grill-pan containing grease un-
der the grill element during this procedure.

¢ Once the grill compartment has cooled down,
it can be wiped down with a damp wrung-out
cloth which has been soaked in warm soapy
water.

* Wave-shaped sponges can be useful for clean-
ing chrome shelves, grill pan trivets, and for
cleaning the roof of the grill cavity, getting in
between the grill element.

Rubber door seals ¢ Clean with warm soapy water. * Washing-up liquid.

* Do not attempt to clean fibreglass door seals
on pyrolytic ovens.

Steel - fascia control ¢ Clean steel parts with warm soapy water and a * Washing-up liquid.
panels, electric hot- soft sponge. ¢ Microfibre cloths.
plate frames, door * Do not scrub fascias / control panels as the

fronts markings could start to wear away.

* Rinse with warm water and a soft cloth.
¢ Polish dry with a microfibre cloth.
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APPLIANCE MAINTENANCE

CHANGING THE
LIGHTBULB

1. Switch the cooker off at the
wall. Remove the oven shelves,
grill pan and air fry tray.

2. Unscrew the lens cover by
turning anticlockwise.

3. Remove the old bulb and
replace it with a new one.
Handle the new bulb with a
piece of kitchen paper as skin

oils can damage halogen bulbs.

4. Replace the lens cover and put
the oven shelves back.

WARNING

Switch off the power
before you change the
light bulb.

K

NOTE

Not all appliances have
the same number and
type of bulbs. Before
you replace your bulb,
check to see what type
you have. Usually a 25
watt G9 halogen capsule
bulb - part number
082650920.

Please remember that
bulbs are not covered
by the manufacturer's
warranty.

OVEN SHELVES

The oven shelves use anti-tip
notches to prevent them being
accidentally pulled out fully with
hot food and cookware on them, to
help prevent accidents.
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Shelves With Anti-Tip Shelf Guides.

Notches.
) f
] e e —— - ————

i _._._l —

: —

T T [

bi 7 _

To remove the shelves fully, for — ———
cleaning or to reposition them, puli T'_ ——————
the shelf out as far as it will go, then H,li —

lift upwards at the front to pull out
fully.
A CAUTION
Shelves. Each shelf guide position

consists of an upper and
a lower wire. Please insert
the shelf between the two
wires, and not sitting on
top of the upper wire.

When inserting the shelves into REMOVING AND

the shelf guides, ensure that the
upstand piece is at the back of the REPLACING SHELF
shelf and is pointing upwards. GUIDES

* The shelf guides have lugs which
attach into holes on the side of
the oven cavity.

* The shelf guide wires at the
bottom clip under retainers to
keep the shelf guides in position.

* The retainers look like small
cotton reels or bobbins which are
attached to the side of the oven
cavity,

74



To remove the shelf guides for
cleaning, firstly please remove the
shelves, grill pan and air fry tray
as appropriate.

Gently stretch the shelf guide wire
at the bottom, pulling down and
away from the retainer to release
the wire from the retainer.

The shelf guide can then be pulled
away from the side of the oven
cavity. The shelf guide lugs will
come out of the holes in the side
of the cavity.

The shelf guide is replaced in the
opposite manner.

Insert the lugs into the holes on
the side of the oven cavity.

Then gently stretch the guide wire
at the bottom to loop it under the
retainer.

REPOSITIONING THE
PRO-TRAC™ TELESCOPIC
SLIDERS

* The Pro-Trac™ telescopic sliders
can be used to support an oven
shelf, a full-width grill-pan, or the
air fryer basket.

* This allows the shelf, grill pan or
air fryer basket to be slid out of
the oven, fully supported by the
sliders.

* This is ideal when adding,
removing, turning, stirring or
basting food, as you do not need
to reach into a hot oven.

* The sliders clip on to the shelf
guides, and so can be installed at
any suitable shelf position in the
main oven cavities.

* Always position the sliders on the
shelf position required, while the
oven is still cool, before starting
to cook.

* Do not remove or reposition the
sliders until the oven has cooled
down after cooking.

* Do not wash the sliders in a
dishwasher as the dishwasher
detergent may remove the
lubricant from the mechanism
preventing the sliders from
gliding smoothly.

REMOVING THE SLIDERS

* Firstly please extend the sliders
fully and remove the shelves, grill-
pan and air fry basket from the
locating pins as appropriate.

* Place your fingers on the back of
the tabs on the lower hooks at
the bottom of the slider, and push
upwards and outwards.
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CHOOSING A SUITABLE
POSITION FOR THE

SLIDERS
* The telescopic sliders can be

* Tilt the slider assembly upwards installed on any suitable shelf
to about a 45 degree angle to position on the wire shelf guides,
disengage the lower hooks from that is in positions where the shelf
the lower wire. guide runners are spaced well

* Pull the slider assembly upwards apart to allow room to install and
to disengage the upper hooks remove the telescopic sliders.
from the upper wire. * Please do not attempt to install

the sliders in positions where the
i | ‘ shelf guide runners are spaced
= > 1) |l close together, as it would be
|| ) difficult to install and remove the
= telescopic sliders.

IDENTIFYING THE
SLIDERS

o Lift the slider assembly clear of * The extendable part of the slider
the shelf guides. must face forwards, with the
locating pins pointing upwards,
and with the hooks on the left for
the left-hand slider and the hooks
on the right for the right-hand
slider.

* Each slider contains a set of hooks

U at the front and a set of hooks

at the rear. In total, each slider

assembly has 4 upper hooks and

2 lower hooks.

* Please repeat these steps for the

slider assembly on the other side. INSTALLING THE

* The sliders have now been

removed from the guides. SLIDERS
L * Firstly, please choose the shelf
1 P — ~ A e .
| Q position that you wish to use.
b DI * You will notice that each shelf
s —— position on the shelf guide
.__,U consists of an upper wire and a

lower wire. The wires curve round
at the front and back to attach to
the shelf guide.
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Hold the telescopic slider
assembly at about a 45 degree
angle and clip the upper hooks
over the upper wire.

Ensure that all four of the upper
hooks are clipped over the upper
wire between the front and rear of
the shelf guide.

Then press the telescopic slider
assembly firmly in towards the
shelf guide, so that the two lower
hooks engage with the lower wire.

The slider has now been installed
successfully and is ready to use.
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* Please repeat these steps for the
slider on the other side of the
cavity.

INSTALLING A SHELF,
AIR FRY TRAY OR FULL-
WIDTH GRILL-PAN ON
THE SLIDERS

* Extend the sliders fully.

e Install the shelf, air fry tray or full-
width grill-pan over the locating
pins on the sliders.
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Full-Width Grill-Pan On
Sliders.

For installing the grill-pan, there are
holes in the back-left and back-right
of the grill-pan. Lower the grill-
pan onto the fully-extended sliders
ensuring that the locating pins on
the slider engage with the holes on
the grill-pan as shown.

Shelves On Sliders.

For installing the shelves, lay the
shelf over the fully-extended sliders,
ensuring that the slider locating
pins are inside the front and back
corners of the shelf.

Air-Fry Tray On Sliders.

For installing the air-fry tray, lay
the tray over the fully-extended
sliders, ensuring that the front slider
locating pins are inside the front
corners of the tray.

ORDERING ADDITIONAL
PAIRS OF SLIDERS

* If you would like to purchase
additional pairs of telescopic
sliders, please visit the Spare
Parts section of our website, using
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the website address on the back
cover.

¢ The left hand side slider is part
number 094109802.

* The right hand side slider is part
number 094109803.

* Please note, you will need 1 x
094109802 and 1 x 094109803
to make one pair of telescopic
sliders.

REMOVING AND RE-
FITTING CONTROL
KNOBS, SPRINGS AND
BEZELS

* The control knob assembly
consists of the knob at the front,
a bezel with markings around the
knob, and a spring between the
knob and the bezel.

* For cleaning, the bezels can be
carefully slid forward to allow
easy cleaning of the fascia control
panel behind with a cloth.

* The bezels will spring back into
position when you let go.

* For more thorough cleaning, the
knobs, bezels and springs can be
removed as follows.

* Firstly, please take a moment to
note the positions of the different
types of bezels on the cooker,
take some photographs or have
the appliance user guide handy.
This will help you to replace the
controls in the correct positions
after cleaning.

* Ensure that all of the control
knobs are in the 'off’ position, and
that the cooker is turned off at the
wall.

* Push the control knob in towards
the bezel.

* Then. holding the knob and bezel
together, pull them both towards
you and off the cooker spindle.



Be careful not to lose the spring,
or the small silver clip which is
inside the control knob shaft.

To re-fit the control knobs, bezels
and springs after cleaning, please
follow these steps:

Place the bezel face up on a
surface.

The flat side of the D-shaped hole
and the printed dot for the 'off’
position should be at the top.
Place the spring over the hole in
the middle of the bezel.

Ensure that the knob is facing
upwards, with the indicator mark
at the top.

Place the knob firmly over the
spring, ensuring that the shaft on
the back of the knob is located
through the middle of the spring.
The flat side of the D-shaped shaft
at the back of the knob should

be lined up with the flat side of
the D-shaped hole in the middle
of the bezel.

Press down on the knob to push

it into the bezel and keep it held
down.

The flat side of the D-shaped shaft
at the back of the knob should be
facing upwards.

While holding the knob and
bezel together, push the control
knob assembly on to the cooker
spindle.

The cooker spindle is also D-
shaped, so ensure that the flat
side of the D-shaped shaft at the
back of the knob is aligned with
the flat side of the spindle.

The control knob assembly has
now been correctly installed and
the controls can be used as
normal.
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FAQ's

Can | remove the inner glass on the
doors for cleaning?

e The inner glass panels are
removable for cleaning, however
this does involve removing the
door from the cooker body
(for side-opening doors) and the
screws from the retaining strip
along the top of the door first.

* For routine cleaning we
recommend leaving the glass
panels in situ.

When cleaning, | found a small hole in
the top of the main oven cavity, is this
meant to e there?

¢ Yes, this is normal.

e This is a vent which allows excess
steam and pressure to vent out of
the rear of the appliance during
cooking.

* The oven can be cleaned as
normal.

There's been a power failure and the
appliance won't work - what should |
do?

e Switch off the cooker at the wall.

e When the power returns switch
the electricity supply back on and
re-set the programmmer / timer
clock to the correct time of day.

Why is there some warm air coming
out of the sides of the doors?

e This is normal.

e Excess heat, steam and pressure
from the oven cavities is released
via a new flue system into the
cooling fan chamber.

* The doors have some side vents
which allows a small amount of
this heat to be expelled at the
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door sides to help keep the door
surfaces keep cool.

The majority of the excess heat,
steam and pressure rises upwards
into the cooling fan chamber.

When using the defrost/dough
proving function, do | need to select a
temperature?

No, please leave the temperature
selector knob in the 'off’ position.
Do not select a temperature when
defrosting.

Just turn the function selector
knob to the defrost/dough-
proving function and the
circulation fan will come on.

For defrosting and dough-
proving, leave the oven door
closed.

For cooling cooked food prior to
refrigerating, leave the door open.

Why does the cooling fan not come
on immediately when | turn the grill or
oven on?

The cooling fan is controlled by

a thermal switch and so will

only come on once a certain
temperature is reached.

This is normal.

It is also normal for the cooling
fan to cycle on and off during use,
and for it to stay on for a while
after cooking.

The cooling fan seems to run for a long
time after | have finished cooking, is
this normal?

This is normal, the ovens are
very well insulated to keep more
heat in during cooking for better
cooking results with less wasted
energy.



» After cooking, the cooling fan
helps the appliance cool down to
a low temperature of around 35°C,
this helps to keep the exterior
parts of the cooker cooler for
additional safety.

* The cooling fan may run for
around 1 hour after cooking has
finished, and this is normal.

e Don't worry, the cooling fan does
not use much electricity (approx.
one-third of a unit of electricity
per hour).

* Please do not switch the cooker
off at the wall before the cooling
fan has stopped completely.

How do | attach the grill pan handle to
the grill pan?

¢ Please ensure that the grill pan
is the right way around, with the
sloping lip at the back.

e Attach the grill pan handle making
sure the prongs are at the top
and the wider support piece sits
underneath the grill pan.

Why can | not insert the shelf or grill-
pan into one of the shelf positions

in the top oven? (60cm mini range
models).

SHELF POSITIONS

e This is because of the retainer
which is required to keep the shelf
guide clipped to the side of the
top oven cavity.

¢ Counting the guide shelf positions
from bottom to top, please use
positions 1, 3, 4 and 5.

* Please do not use position 2
as that is where the retainer is
located.

Why can | not remove the shelves
completely for cleaning?

¢ The shelves have 'anti-tip notches’
which prevent the shelves
being accidentally pulled out
completely with cookware on the
shelf, to help prevent accidents.

* To remove the shelves fully for
cleaning, pull the shelf out, then
lift upwards at the front to pull
out fully.

| seem to be able to remove the
hotplate lid by pulling it out of

its supports. Is this normal? (Stoves
Richmond 60E!l mini range).

* Yes, this is normal.

¢ The hotplate lid is designed to
be removable for cleaning, if
required.

¢ The lid can only be removed
and replaced back into the lid
supports when the lid is in the
fully upright position.

¢ The lid can be removed by pulling
the lid assembly upwards out of
the lid supports, and replaced
by pushing the lid assembly
downwards into the lid supports.

* The hob zones can be used
normally with the lid fully upright
or removed, and removing the lid
will not affect the operation of the
safety cut-out devices.

e Caution - the lid is heavy. Do not
drop the lid on the hotplate.

The induction hob zones don't seem
to be responding when | turn the

control knob to select a power level.
(Stoves Richmond 60EI mini range).

* If a hob zone control knob is
accidentally left in a power level
position when the hob is switched
off by the power key, when the
hob is later switched back on the
zone will stay powered off and
will not respond to the control
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knob being turned to different
power levels.

 If this happens, turn the knob anti-
clockwise to the off position, and
then turn it back clockwise to the
required power level.

* The zone will now respond to the
control knob as usual.

e Always turn the hob control
knobs to the off position before
switching the hob off with the
power key.

Why is the main oven not working?

* Please ensure that the time of day
has been set on the timer.

e Some models have more than
one function in the main oven,
on these appliances you must
select a temperature with the
temperature control knob and a
function with the function selector
knob for the main oven to work.

The installer is having difficulty
adjusting the cooker height to the
level of adjacent worktops, when the
worktops are a bit lower than standard
900mMmm height.

* The levelling feet are supplied
with two locknuts, which is ideal
when adjusting the cooker height
to worktop heights between
900-930mm.

* When adjusting the cooker height
to worktop heights a little lower
than 900mm, the installer should
please remove one of the locknuts
from each foot to be able to
adjust the height of the cooker
lower.

Why can | not see the minute minder
counting down when | am using the
main digital oven?

* The display screen is multi-
functional, and is used to
show the cooking function and
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temperature, as well as for setting
the timer and minute minder.

* When the digital oven is not
in use, the minute minder
countdown will show in the
display.

* When the digital oven is in
use, the minute minder will
countdown in the background,
indicated by the bell symbol in
the display, while the display
shows the cooking function and
temperature.

¢ The alarm will sound as usual
when the minute minder time has
elapsed.

e While the digital oven is in
use, please do not touch the
middle clock key to check on the
remaining minute minder time, as
this will reset the minute minder
time to zero.

The timer display dims after a while, is
this normal?

* Yes, this is normal.

¢ A short time after the last touch of
a timer key, the timer display will
dim a little.

¢ This is an energy-saving function.

e Pressing any timer key will
brighten the timer display again.

¢ The timer display dims
approximately 30 seconds after
the last touch of a timer key.

The timer is not coming up with the
cooking duration time and cooking
end time options. Why is that?

* Please note that the timer is
context-specific and will only
show options when they are
relevant.

¢ If the main digital oven is not
in use, then the timer will only
give access to the minute minder
option and the option to set the
time of day.



* If the digital oven is in use,
then the cooking duration time
and cooking end options become
available.

e Because of this, please select
the digital oven function and
temperature before setting the
cooking duration time and end
time on the timer.

The timer touch controls are not
responding, why is this?

¢ The child-lock may have been
activated; this is indicated by a
padlock symbol in the display.

* Press and hold the middle clock

key °© for a good 5-10 seconds
until a short beep sounds and
the display returns to showing the
current time of day.

e The child-lock is then deactivated
and the timer can be used as
normal.

Can the oven timer volume be
adjusted?

* No, there is no volume adjustment
on this type of timer.

There is beeping from the timer when
using the main digital oven. Why is
that?

* Please note there are two sets of
beeps relating to the pre-heating
of the digital main oven.

* When a main cooking function
is selected (true fan, pizza, fan
assisted, or conventional top and
bottom heat), the rapid pre-heat
function engages automatically
to help get the cavity up to
temperature more quickly.

* The rapid pre-heat indicator
(which is a thermometer symbol
%) appears and the pre-heating
indicator (degrees C ) flashes.

o After a few minutes, three short
beeps will sound and the rapid
pre-heating indicator goes out.

* This indicates that the rapid pre-
heat phase has ended and the
oven is switching to the main
ongoing cooking function mode
which was selected.

* The pre-heating indicator
(degrees C ) continues to flash
until the required temperature has
been reached.

o After a further few moments, a
further three short beeps will
sound.

* This indicates that the required
temperature has been reached
and the pre-heating indicator
(degrees C ©) stops flashing and
shows steadily.

e At this point, the food should be
placed in the oven.

There is power to the appliance and |
can operate the controls, but the main
digital oven does not heat up.

* If the appliance was previously
on display in a showroom, it is
possible that the appliance is in
demonstration mode.

* Please ensure that the time of day
has been set on the timer first of
all.

* Press and hold the plus and minus

keys “* together for about 10
seconds until 'dEm’ followed by
'OFF' appears in the display.

* The demonstration mode is now
switched off and the main digital
oven can be used as normal.
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KEY PARTS AND OPTIONAL

ACCESSORIES

Please see below for useful part
numbers for your cooker, in case
you require a replacement part or
wish to purchase additional shelves
or telescopic sliders, for example.

For any queries relating to parts
missing on delivery of a new cooker,
or relating to replacement parts
during the manufacturer’'s warranty
period, please contact our customer
care team using the telephone
number on the back cover.
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To purchase additional shelves,
sliders, consumables or parts
outside of the manufacturer's
warranty period, please refer to the
Spare Parts section of our website -
the website address is on the back
cover.



Part Part Number Notes
094108700 Quantity 1is supplied with the

cooker.
Used in the multi-function oven.

Air fry basket

Clip-in door seal - main oven 094103502 Clips in - does not usually re-
quire an engineer service visit.

Clip-in door seal - top oven 094103500 Clips in - does not usually re-

quire an engineer service visit.

Decorative cover plinth - black

094108207 for
100cm wide cookers

094108208 for 110cm
wide cookers

Quantity 1is supplied with the
cooker.

Only required to be fitted if the
cooker feet are fully extended to
accommodate taller worktops.

Deep grill pan

094106100

Quantity 2 are supplied with the
cooker.

Can be used in the top oven,
multi-function oven or the sec-
ond fanned oven. (Cannot be
used in the tall right-hand oven
on 90cm models).

Grill pan handle

094111300

Quantity 1is supplied with the
cooker.

Grill pan trivet

094117000

Quantity 2 are supplied with the
cooker.
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Part Number

Notes

Lamp bulb

082650920

Type - 25 watt G9 halogen cap-
sule bulb.

Please note that replacement
bulbs are not covered under the
manufacturer's warranty.

Left hand side slider:
1x 094109802

Right hand side slid-
er:1x 094109803

You need 1 x
094109802 and 1 x
094109803 to make a
pair.

Quantity 3 pairs are supplied
with the cooker.

Can be used in the top oven,
multi-function oven or the sec-
ond fanned oven.

Do not attempt to use them in
positions where the shelf guide
wires are close together.

) 094108601 Quantity 7 are supplied with the
S ker.
4 ,I,I-,.,.\. coo
7 FAALL L 77T T
/ ///////7/_;;;7 Can be used in the top oven,
7:177 ~~~~~~~~ / multi-function oven or the sec-
¢ (-H-!_{-{{(.(_Ly'/ ond fanned oven.
094109600 Quantity 1is supplied with

Steam & Infuse Kit (Vertical roasting
system)

Stoves Deluxe (DX) range cook-
ers.

Can be purchased as an option-
al extra for Stoves Core range
cookers.

Can be used in the multi-func-
tion oven (in true fan oven
mode) or in the second fanned
oven. (Cannot be used in the tall
right-hand oven on 90cm mod-
els).
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LOCATING THE MODEL AND
SERIAL NUMBERS

* Please open the bottom-left oven
door to locate the data badge on
the front frame, close to the door
seal.

* Please quote the model number
and serial number should you ever
require an engineer service visit
or need to order spare parts.

* The model number (also known as
the SKU number) is 9 digits long,
beginning with 44...

* The serial number is printed as
a string of 17 digits - the first 8
digits are the serial number and
the remaining 9 digits are the
model number.

TIP
@ It is a good idea to

take a photo of the

data badge or to make

a written note of the
model nhumber and serial
number on your quick
start guide, especially if
the decorative cover plinth
is going to be fitted

to accommodate taller
worktops.
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TECHNICAL DATA

A WARNING
This cooker must be earthed.
Data badge Lower part of the front frame
Appliance class Class 1 - freestanding cooker
Electrical supply 230 - 400V ~3N ~ 50 Hz
Load 15165W (Induction Unit 7400W)
Standard Oven Light 25W
Hob Top Hotplate Electrical Supply Zone Load (W)
Induction 230V Left hand front 1600W (3000W Boost)
Left hand rear 1600W (3000W Boost)
Right hand front 1150W (2200W Boost)
Right hand rear 1400W (3000W Boost)
Centre 2300W (3700W Boost)
Appliance Oven Cavity & Function Load (W)
Electrical Supply
230V Right hand oven: Digital Oven; Air Fry function 3166W Left hand oven:

Fanned Oven 1880W

Right hand bottom: Slow Cook 147W

Top Cavity: Dual Grill 2504W
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ENERGY DATA TABLE

Regulation (EU) 65/2014:

Product Name: Stoves Richmond 100/110cm Electric Induction
Brand: Stoves
Size: 100cm or 110cm
Number of cavities 4
Energy Efficiency
Hob
Fuel Type Induction
Number of cook zones 5 Electric Zones
Symbol Value
Energy Efficiency per cook zone Cook zone

Electric Zone

Zone 1: 215cm*390cm/180 192.7 Wh/kg

Zone 2: 215cm*390cm/150 186.4Wh/kg

Zone 3: 215cm*390cm/210 200Wh/kg

Zone 4: 230cm/240cm 188.9Wh/kg

Zone 5: 200cm/210cm 180Wh/kg

Zone 6: 165cm/180cm 194Wh/kg

EE Electric Hob

All Induction Cook Zones 190.3Wh/kg

Energy Efficiency

Cavity Cavity1 Cavity 2 Cavity 3 (if
applicable)

Energy efficiency index 91,3 92,4 91,4

Energy efficiency class A A A

Energy Consumption per cycle 0,63 kWh 0,83 kWh N/A

(conventional mode)

Energy Consumption per cycle N/A 0,74 kWh 0,74 kWh

(fan-forced convection mode)

Heat Source Electric Electric Electric

Volume 33 Litres 60 Litres 61 Litres

Energy consumption measured in accordance with BS EN 60350-1
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INTERNATIONAL SERVICE
CONTACT DETAILS

Australia
Customer Care Tel: +611800 444 357
General Enquiries Tel: +611300 556 816

https://www.belling.com.au/en-au/sup-
port/contact-us

www.belling.com.au

Glen Dimplex Australia, 8 Lakeview
Drive, Scoresby, VIC 3179, Australia

Belgium

Customer Support Tel: +32 (0) 9 210 02 11
General enquiries e-mail:info@belling.eu
Service Tel: +31 (0) 162 435 847

Service e-mail: info@servicecentrale.com
www.belling.eu

Product registration Belling: https://belling.eu/klanten-
service/product-registratie/

www.stoves.eu

Product registration Stoves: https://stoves.eu/klanten-
service/registreer-je-stoves-fornuis/

Glen Dimplex Benelux, Saturnus 8, 8448 CC, Heerenveen,
Nederland

France

Service Tel: +33 (0) 4 88 78 59 59
contact@belling.fr
https://belling.fr/contactez-nous/
www.belling.fr

Glen Dimplex France, 14 Avenue de I'Eu-
rope, 77144 Montevrain, France

Germany
Tel: +49 2381 307 43 90
www.sagoma.de

Sagoma Kiichenwelt, GmbH &amp; amp: Co, Miinster-
straBe 5 Haus 2B, D-59065 Hamm, Deutschland

Ireland
Tel: +353 (0) 18428222

Service e-mail: serviceireland@glendim-
plex.com

Spare parts enquiries e-mail: sparesire-
land@glendimplex.com

www.glendimplexireland.com

Glen Dimplex Ireland UC, Airport Road,
Cloghran, Co. Dublin, K67 DT89

Netherlands

Customer Support Tel: +31 (0) 513 656520
General enquiries e-mail: info@belling.eu
Service Tel: +31 (0) 78 890 65 00

Service e-mail: glendimplex@fulfilcenter.nl
www.belling.eu

Product registration Belling: https://belling.eu/klanten-
service/product-registratie/

www.stoves.eu

Product registration Stoves: https://stoves.eu/klanten-
service/registreer-je-stoves-fornuis/

Glen Dimplex Benelux, Saturnus 8, 8448 CC, Heerenveen,
Nederland

New Zealand

Tel: +64 (0) 9 274 8265

Poland
Tel: +48 12 383 39 41
Tel: +48 600 281 994
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https://www.belling.co.nz/en-nz/sup-
port/contact-us

www.belling.co.nz

Glen Dimplex New Zealand, PO Box
58473 Botany, Auckland 2163, New Zea-
land

sklep@cookingstore.pl
https://www.cookingstore.pl/kontakt/
www.cookingstore.pl

Cooking Store Sp. z 0.0., Ul. Wadowicka 8a, 30-415 Kra-
kéw, Poland

Spain

Please contact your retailer for assis-
tance

Sweden

Tel: +46 (0) 10 10 11 656
info@lsbolagen.se
www.lsbolagen.com

Lindstrom &amp; Sondén AB, Havsbads-
vidgen 1, 262 63, ANGELHOLM, Sweden

United Kingdom

Stoves Service Tel: +44 (0) 344 815 3740
www.stoves.co.uk

Belling Service Tel: +44 (0) 344 815 3746
www.belling.co.uk

Glen Dimplex Home Appliances, Element, Temple Court,
Risley, Warrington, WA3 6GD

For other countries, please contact your retailer for assistance.
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FRANCAIS/FRENCH:
INTRODUCTION

PAYS DE DESTINATION :

Félicitations et merci pour I'achat
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de votre nouvelle cuisiniére
Stoves. Nous espérons que

vous profiterez pendant de
nombreuses années d'excellentes
performances culinaires et d'un
excellent service.

Ce guide de I'utilisateur est congu
pour vous aider a prendre soin

de votre nouveau produit et a en
tirer le meilleur parti.

Veluillez le lire attentivement
avant de commencer a utiliser
votre appareil, car nous nous
sommes efforcés de répondre a
autant de questions que possible
et de vous fournir le plus
d'assistance possible.

Des informations générales, des
informations sur les piéces de
rechange et les informations de
service sont disponibles sur notre
site Web.

Si vous trouvez quelque chose
qui manque a votre produit ou
si vous avez des questions qui
ne sont pas abordées dans ce
guide d'utilisation, veuillez nous
contacter (voir les informations
de contact sur la couverture
arriere).

GB- Grande-Bretagne

IE - Irlande

DE - Allemagne

FR - Francia

PL - Pologne

NL - Pays-Bas

SE - Suéde

NNASANASAN

NZ - Nouvelle-Zélande

AU - Australie

INFORMATIONS DE
CONTACT :

Veuillez vous référer au tableau des coor-
données du service international a la fin de
ce guide pour obtenir des informations sur
votre bureau d'assistance clientéle local.

+31 (0) 513 656520

Vous pouvez également utiliser le formu-
laire de contact sur notre site Web

www.stoves.eu

Les détails concernant I'enregistrement de
la garantie et les informations sur les pié-
ces de rechange et les services sont égale-

ment disponibles sur notre site Web.

Veuillez contacter votre bureau
d’'assistance clientéle local pour
obtenir des détails sur la garantie
de I'appareil et sur la maniére de
vous inscrire a la garantie, le cas
échéant.




Votre nouvel appareil est assorti
de notre garantie GRATUITE de

3 ans (Royaume-Uni uniquement),
qui vous protége contre les pannes
électriques et mécaniques.

Pour enregistrer votre nouvel
appareil pour bénéficier de

sa garantie (Royaume-Uni
uniquement), veuillez visiter

notre site Web www.stoves.eu.
Pour connaitre I'intégralité des
conditions générales de la garantie
du fabricant, veuillez consulter le
site Web ci-dessus.

En outre, vous souhaiterez peut-
étre acheter une extension de
garantie. Vous trouverez également
des informations sur la maniére

de procéder sur notre site Web
www.stoves.eu.

Notre politique est axée sur le
développement et I'amélioration
constants, c'est pourquoi nous
ne pouvons pas garantir la

stricte exactitude de toutes nos
illustrations et spécifications. Des
modifications peuvent avoir été
apportées apreés la publication.

Glen Dimplex Benelux Saturn 8
8448 CC Heerenveen Netherlands

DIRECTIVES
EUROPEENNES

En tant que fabricant et fournisseur
d'appareils de cuisson, nous nous
engageons en faveur de la
protection de I'environnement et
respectons la directive WEEE.

Tous nos produits électriques sont
étiquetés en conséquence avec le
symbole de la poubelle a roulettes
barré. Cela indique, a des fins
d'élimination a la fin de leur durée
de vie utile, que ces produits
doivent étre apportés a un point de
collecte reconnu, tel que les sites
des autorités locales/les centres de
recyclage locaux

Cet appareil est conforme aux
directives de la Communauté
européenne (CE) pour les appareils
électroménagers et similaires et les
appareils a gaz, le cas échéant.

Cet appareil est conforme a la
directive européenne concernant
les exigences de conception
écologique pour les produits

liés a I'énergie. Notre politique
est axée sur le développement
et I'amélioration constants, c'est
pourquoi nous ne pouvons pas
garantir la stricte exactitude

de toutes nos illustrations et
spécifications. Des modifications
peuvent avoir été apportées apres
la publication.

ELIMINATION
DU MATERIEL
D'EMBALLAGE

ELIMINATION DES MATERIAUX D'EMBALLAGE
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Les matériaux d’emballage utilisés avec cet appareil peu-
vent étre recyclés. Veuillez jeter les matériaux d'emballa-
ge dans le conteneur approprié dans votre centre d'éli-
mination des déchets local.




INFORMATIONS SUR LA

SECURITE ET LES
AVERTISSEMENTS

A

AVERTISSEMENT
Nous recommandons
vivement que cet
appareil soit connecté
par une personne
compétente, membre
d'un « programme
de personnes
compétentes »,

qui se conformera
aux réglementations
requises.

AVERTISSEMENT

Cet appareil peut étre
utilisé par des enfants
agés de 8 ans et plus

et par des personnes
ayant des capacités
physiques, sensorielles
ou mentales réduites ou
un manque d’expérience
et de connaissances
s'ils ont recu une
supervision ou des
instructions concernant
I'utilisation de I'appareil
en toute sécurité et

s'ils comprennent les
dangers encourus. Les
enfants ne doivent

pas jouer avec
I'appareil. Le nettoyage
et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent
pas étre effectués

par des enfants sans
surveillance.

A

AVERTISSEMENT

Si la surface vitrée de
la plaque de cuisson
est fissurée, éteignez
I'appareil pour éviter
tout risque de choc
électrique.

AVERTISSEMENT
Pendant l'utilisation,
I'appareil devient chaud.
Veillez a ne pas toucher
les éléments chauffants
a l'intérieur du four.

AVERTISSEMENT
L'appareil et ses
parties accessibles
deviennent chauds
pendant l'utilisation. Il
faut veiller a ne pas
toucher les éléments
chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans
doivent étre tenus a
I'écart a moins qu'ils
ne soient surveillés en
permanence.

AVERTISSEMENT

Le four doit étre

éteint avant de retirer

le protecteur et,

apres le nettoyage, le
protecteur doit étre
remplacé conformément
aux instructions.
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AVERTISSEMENT
Aucun nettoyeur a
vapeur ne doit étre
utilisé sur cet appareil.

AVERTISSEMENT

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

AVERTISSEMENT
Assurez-vous que
I'appareil est éteint
avant de remplacer
la lampe pour éviter
tout risque de choc
électrique.

AVERTISSEMENT

La cuisson sans
surveillance sur une
plaque de cuisson
contenant de la graisse
ou de I'huile peut

étre dangereuse et
provoquer un incendie.

Danger d'incendie :
JAMAIS essayez
d'éteindre un feu avec
de I'eau, mais éteignez
I'appareil et couvrez les
flammes, par exemple
avec un couvercle ou
une couverture anti-feu.

AVERTISSEMENT
Danger d’'incendie : ne
rangez pas d'articles sur
les surfaces de cuisson.
Ne placez pas d'articles
sur ou contre lI'appareil.

AVERTISSEMENT
Utilisez uniquement des
protections de plaque
de cuisson congues

par le fabricant de
I'appareil de cuisson

ou indiquées par le
fabricant de I'appareil
dans le mode d’emploi
comme approprié ou
des protections de table
de cuisson intégrées a
I'appareil. L'utilisation
de dispositifs de
protection inappropriés
peut provoquer des
accidents.

AVERTISSEMENT

Ne placez jamais
d’'aliments ou de
vaisselle au fond des
cavités du four ; il
pourrait y avoir des
éléments susceptibles
de provoquer une
surchauffe.



AVERTISSEMENT
L'appareil ne doit
jamais étre débranché
du réseau électrique
pendant son utilisation,
car cela pourrait
sérieusement affecter
la sécurité et

les performances,
notamment en cas de
températures de surface
qui deviennent chaudes
et de problémes de
fonctionnement des
piéces alimentées au
gaz. Le ventilateur

de refroidissement est
concu pour fonctionner
une fois que le bouton
de commande a été
éteint.

AVERTISSEMENT

Ne rangez pas

de liquides ou
d’'objets inflammables
a proximité de cet
appareil.

AVERTISSEMENT
Ne modifiez pas cet
appareil.

AVERTISSEMENT

Ne faites pas
fonctionner I'appareil si
les panneaux de porte
vitrés ne sont pas
correctement installés.

AVERTISSEMENT

Les parties accessibles
peuvent devenir
chaudes lorsque le

gril est en cours
d'utilisation. Les enfants
doivent étre tenus a
I'écart.

AVERTISSEMENT

Si un couvercle

est installé sur

votre appareil, tout
déversement doit étre
retiré du couvercle avant
de I'ouvrir et la surface
de la plaque de cuisson
doit étre laissée refroidir
avant de fermer le
couvercle.

AVERTISSEMENT
Cet appareil doit étre
mis a la terre.

AVERTISSEMENT
N'utilisez jamais de
récipients de cuisson sur
la plaque de cuisson qui
chevauchent ses bords.

97



INFORMATIONS DE MISE

EN GARDE
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AN

ATTENTION

Afin d'éviter tout risque
di a une réinitialisation
accidentelle du coupe-
circuit thermique, cet
appareil ne doit pas étre
alimenté via un dispositif
de commutation externe,
tel qu'une minuterie, ou
connecté a un circuit qui
est régulierement allumé
et éteint par le service
public.

ATTENTION

N'utilisez pas de produits
abrasifs agressifs ni

de grattoirs métalliques
tranchants pour nettoyer
la vitre de la porte du four,
la surface de la plaque

de cuisson ou le verre

des couvercles a charniére
(selon le cas), car ils
peuvent rayer la surface et
provoquer des éclats de
verre.

ATTENTION

Utilisez uniquement la
sonde de température
recommandée pour ce
four.

ATTENTION

Ne regardez pas les
éléments de la plaque de
cuisson.

JAN

ATTENTION

Apres utilisation, éteignez
I'élément de cuisson a
I'aide de sa commande

et ne vous fiez pas au
détecteur de casserole des
plaques a induction.

ATTENTION

Cet appareil n'est pas
destiné a étre utilisé au
moyen d'une minuterie
externe ou d'un systéme
de télécommande séparé.

ATTENTION

Le processus de cuisson
doit étre supervisé. Un
processus de cuisson de
courte durée doit étre
surveillé en permanence.

ATTENTION

Les parties accessibles
peuvent étre chaudes
lorsque le gril et/ou

le four sont en cours
d'utilisation. Les jeunes
enfants doivent étre tenus
al'écart.

ATTENTION

Notre politique est axée
sur le développement et
I'amélioration constants,
c'est pourquoi nous

ne pouvons garantir la
stricte exactitude de
toutes nos illustrations
et spécifications. Des
modifications peuvent
avoir été apportées apres
la publication.



ATTENTION

Assurez-vous d'avoir retiré
tous les emballages

et emballages. Certains
articles contenus dans

cet appareil peuvent étre
recouverts d'un emballage
supplémentaire. Il est
recommandé de laver

les grilles du four, la
plaque a frire, la poéle a
griller et le dessous de
plat avant leur premiére
utilisation dans de I'eau
chaude savonneuse. Cela
permettra d’'enlever la
couche d'huile protectrice.
Il est recommandé
d'allumer le four et/ou

le gril pendant un court
moment. Cela éliminera
tous les résidus laissés

par la fabrication. Il peut

y avoir une odeur qui
accompagne ce processus,
mais il n'y a rien a craindre
et c'est inoffensif.

ATTENTION

Cet appareil est
uniquement destiné a la
cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d'autres fins, par
exemple pour le chauffage
des locaux.

ATTENTION

Le raccordement
électrique doit étre
effectué a I'aide d'un
cable flexible adapté,
capable de résister a
une augmentation de
température d'au moins
70 °C. Veillez a ce

que tous les cables
d’'alimentation soient bien
séparés de toute source
de chaleur adjacente.

ATTENTION

Nous recommandons

que I'appareil soit
connecté par une
personne compétente

qui est membre d'un

« Réseau professionnel »
qui se conformera aux
réglementations requises.

ATTENTION

L'espace de circulation
d'air, situé en dessous et
a l'arriére de la plaque
de cuisson, améliore la
fiabilité du ventilateur
de refroidissement

en garantissant un
refroidissement efficace
de l'appareil.

e Veuillez lire attentivement ce qui

INTERFERENCES
ELECTROM

Les fonctions de la table de
cuisson sont conformes a la norme
en vigueur sur les interférences
électromagnétiques.
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Votre table de cuisson a

induction répond ainsi pleinement
aux exigences légales (Directive
2004/108/CE). Il est congu

pour ne pas interférer avec

le fonctionnement d’autres
équipements électriques a
condition que ceux-ci soient
également conformes aux mémes
réglementations.

Votre table a induction géneére des
champs magnétiques a proximité
immédiate.

Pour qu'il n'y ait aucune
interférence entre votre plaque

de cuisson et un stimulateur
cardiaque, le stimulateur cardiaque

doit étre congu conformément a la
réglementation en vigueur.

A cet égard, nous ne pouvons
garantir que la conformité de notre
propre produit. Vous pouvez vous
renseigner aupreés du fabricant ou
de votre médecin sur la conformité
ou les éventuelles incompatibilités
de votre stimulateur cardiaque.

CONSEILS DE SECURITE
INCENDIE

e Si vous avez un incendie dans la
cuisine, ne prenez aucun risque :

faites sortir tout le monde de chez

vous et appelez les pompiers.

e Siune poéle prend feu :
* Ne le déplacez pas, il risque
d'étre extrémement chaud.

» Eteignez le feu si vous pouvez le

faire en toute sécurité, mais ne
vous penchez jamais au-dessus
de la casserole pour atteindre
les commandes.

* Si vous avez une couverture

anti-feu, étendez-la sur la poéle.
Si vous avez éteint le feu, laissez
la poéle refroidir complétement.
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e |La friture présente plus de dangers
dans votre cuisine.

* Ne remplissez jamais une poéle
a frites (ou autre friteuse) a plus
d'un tiers d'huile.

* N'utilisez pas d'extincteur sur
une casserole d'huile - la force
de I'extincteur peut propager le
feu et créer une boule de feu.

e S'ily a un feu électrique dans la
cuisine :

* Retirez la fiche ou coupez
I'alimentation au niveau du
tableau électrique - cela peut
suffire a arréter lI'incendie
immédiatement.

 Etouffez le feu avec une
couverture anti-feu ou utilisez
un extincteur a poudre séche ou
a dioxyde de carbone

e Attention: n’utilisez jamais d’eau
sur un feu électrique ou d’huile
de cuisson.

AUTRES CONSEILS DE SECURITE

* FAIRE

» Faites toujours attention en
retirant les aliments du four car
la zone autour de la cavité peut
étre chaude.

* Utilisez toujours des gants de
cuisine lorsque vous manipulez
des ustensiles qui ont été dans
le four, car ils seront chauds.

e Assurez-vous toujours que les
grilles du four reposent dans
la bonne position entre deux
glissiéres.

e Utilisez toujours le Minute
Minder (le cas échéant) si vous
laissez le four sans surveillance
- cela réduit le risque de bralure
des aliments.

e NE PAS
¢ Ne placez jamais d'objets sur la
porte lorsqu'elle est ouverte.
¢ N'enroulez jamais de papier
d’'aluminium autour des grilles



du four et ne laissez jamais du
papier d'aluminium bloquer le
conduit de fumée.

Ne placez jamais de torchons
prés du four lorsqu’il est
allumé ; cela entrainerait un
risque d'incendie.

Ne retirez jamais d'objets
lourds, tels que des dindes ou
de gros morceaux de viande,
de la grille du four, car ils
pourraient se déséquilibrer et
tomber.

N'utilisez jamais cet appareil
pour chauffer autre chose que
des aliments et ne l'utilisez pas
pour chauffer la piéce.
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FAIRE CONNAISSANCE AVEC

VOTRE PRODVUIT

RICHEMOND

IMPORTANT

Si I'horloge/le
programmateur est
verrouillé, il doit étre
déverrouillé avant de
pouvoir utiliser I'appareil.

Pour verrouiller/
déverrouiller I'horloge/le
programmateur, appuyez
et maintenez la touche

« + » pendant 5 secondes.

e/ ©

La disposition de votre appareil
peut différer selon le modeéle.

PANNEAU DE
COMMANDE

Zones de cuisson

Four ventilé

Four multifonction

Horloge/Programmateur

Controdle de la température

Four/Grill supérieur

Gril

O N O u»nn| A NN =

Four a cuisson lente
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APERcU DU APERCU DE LA CAVITE
COMPARTIMENT T roursup

2 Four supérieur/Gril
n 3 Four conventionnel
4 Four multifonctions
5 Cuisson lente
8
a
TABLE DE CUISSON
8
8

Modéles de luxe uniquement

pa

-
)
o
/

FOYERS DE LA TABLE DE CUISSON

1 Petit : 160 mm de diamétre. Le plus petit diameétre de base de la casserole Avant droite
recommandé est de 120 mm

2 Taille moyenne : 200 mm de diamétre. Le plus petit diamétre de base de Arriére-droite
casserole recommandé est de 145 mm.

3 Grand Centre
Zone d'induction pontée Coté gauche
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Les casseroles doivent avoir une FONCT'ONS

base lisse, plate et magnétique.

En régle générale, les plaques PRINCIPALES DU FOUR

a induction ne peuvent pas

reconnaitre les casseroles dont le Chaleur Tournante
diametre de base est inférieur

MANETTE A INDUCTION Convection Naturelle
(Rotatif Uniquement)

Rotary heb (bridge) Rotary hob (no bridge) i
. Pizza

&

Friteuse a air - placez le pla-

teau de friture sur la grille AlrFry
c_entrale et placez la Ie'chefj oress)
rite en dessous pour récupé-
Les boutons de commande de la rer les gouttes ou les parti-
zone avant gauche et de la zone cules alimentaires. Veuillez
n . noter que les temps de cuis-
arriere gauche incluent le symbole son seront un peu plus longs
de fonction de pontage E. que ceux d'une friteuse a air

sur plan de travail en raison
de la plus grande capacité
de cuisson

Dégivrage/Levage de la pate -
laissez le régulateur de tem-
pérature en position d'arrét.

ok
D=

o -
@” o ‘ A utiliser avec la porte fer-
71 . mée pour décongeler et le-
" ‘ ver la pate. A utiliser avec la
K ) porte ouverte pour refroidir
‘@ ------- @ les aliments cuits avant de

les réfrigérer.

Cuisson intensive - four ven- r 1
tilé - placez les aliments *
sur I'étagére centrale - idéal

. . T
pour cuire des quiches, du —
pain, des gateaux au froma-
ge, des tartes et des pizzas.

Chaleur de voUte —

Chaleur de sole avec ventila-

teur '
-y
Gril ventilé
FYYY
A
Gril double YV
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Lumiere uniguement = allume
la lumiére du four sans allu-
mer le feu - utile pour es-
suyer le contenu de la cavité
du four.

FONCTIONS DU GRIL
DANS LE FOUR
SUPERIEUR
Gril complet en série YyYy
Gril simple b A
Gril double v

K

NOTE

Sur les modéles équipés
d'une commande de
réglage du gril (1-8),

vous devez également
tourner le bouton de
commande du régulateur
du gril sur un réglage
numérique pour que le gril
fonctionne.

1 est la puissance
calorifique la plus faible et
8 la puissance calorifique
la plus élevée.
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UTILISATION DE LA PLAQUE
A INDUCTION (COMMANDES
ROTATIVES)

e La plaque a indl:lction ef:t dotée ACTIVATION ET
de la technologie de cuisson » y
la plus économe en énergie DESACTIVATION D'UNE
E"S'°°T"°'°- . i ducti ZONE D'INDUCTION
* Le systéeme a induction assure »
des temps de chauffage et de ET SELECTION D'UN

refroidissement supérieurs pour NIVEAU DE PUISSANCE

les casseroles. Vous bénéficiez
ainsi d'un contrdle de puissance Scalaciionnaziiaiboutanicle

rapide, précis et reproductible. commande correspondant a la

s . . ]

* Comme I'induction ne fait que zone de cuisson correspondante.
chauffer la poéle, le processus de 5 2 I e e CERG [
cuisson ne gaspille pas d'énergie, sens des aiguilles d'une montre

ce qui I|m|.t(? la chaleur générée jusqu'au niveau de puissance
dans la cuisine.

requis.

2 * Le niveau de puissance est affiché
REGLAGE sur I'affichage numérique de la
AUTOMATIQUE DE LA plaque de cuisson.

e Réglez le niveau de puissance en
PUISSANCE tournant le bouton de commande

. - . roprié & moment.
* Les plaques a induction sont approprie a tout moment

dotées d'un systéme de réglage
de la puissance unique qui adapte
automatiquement la puissance a
la taille de la base de la poéle,

ce qui garantit que I'énergie n'est
pas gaspillée.

Q ATTENTION e 2
Ne laissez jamais la [’;ag . l . 505

table de cuisson sans

Rotary hob (bridge) Rotary hob (no bridge)

surveillance pendant son : =
T = [ ~ [ Al "M
utilisation. {040 |0 g0 0.0
L33 0% 0%

* Pour désactiver une zone a
induction, sélectionnez le bouton
de commande correspondant a la
zohe de cuisson correspondante.
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e Tournez le bouton dans le sens

inverse des aiguilles d'une montre

jusqu'a la position arrét.

o L'affichage numérique de la
plaque de cuisson s'assombrit ou
s'affiche /' si la surface vitrée est
encore chaude (au-dessus de 60
°C environ).

UTILISATION DE

LA FONCTION
AUTOMATIQUE
D'EBULLITION ET DE
MIJOTAGE

A ATTENTION
Ne remplissez pas la
casserole a plus des
deux tiers d'eau ; laissez
de I'espace pour que

le volume augmente
lorsqu’elle est chauffée.

@ NOTE

* Le niveau 9,
I'augmentation de la
puissance et les
fonctions de maintien
au chaud ne sont
pas disponibles pour
sélectionner le taux de
mijotage en cours.

e Le taux de mijotage en
cours doit étre compris
entre 1 et 8.

* La fonction d'ébullition et de
mijotage automatiques permet
a une casserole de porter a
ébullition, puis de la réduire a un

taux de mijotage continu sans que

vous ayez a régler a nouveau le
bouton de commande.

e Cette fonction peut étre utilisée
sur les cing zones de cuisson.

Sélectionnez le bouton de
commande correspondant a la
zone de cuisson correspondante.
Tournez le bouton dans le sens
antihoraire, vers la gauche, aussi
loin que possible, jusqu’a la
position « A », et maintenez-

le dans cette position pendant
environ 2 secondes.

Ensuite, dans les 10 secondes qui
suivent, remettez le bouton au
niveau de puissance du taux de
mijotage en cours, par exemple le
hiveau 1 ou 2.

L'affichage numérique affiche

f (chauffage automatique) en
alternance avec le chiffre
correspondant au taux de
mijotage en cours.
L'électronique portera la zone
de cuisson au niveau de
puissance 9 pendant plusieurs
minutes pendant que la casserole
arrive a ébullition, puis réduira
automatiquement le niveau de
puissance au taux de mijotage en
cours.

Si vous deviez annuler la
fonction d'ébullition et de
mijotage automatiques, tournez
simplement le bouton de
commande dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre jusqu’a
la position arrét, puis retournez-
le dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'au niveau de
puissance souhaité.
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UTILISATION DES
FONCTIONS DE
MAINTIEN AU CHAUD

UTILISATION DE LA
FONCTION FAIRE
FONDRE LE CHOCOLAT
(FONCTION KEEP WARM

D

NOTE
La fonction de fusion peut

étre utilisée pendant 2
heures en continu.

e La fonction de fusion du chocolat
chauffe le fond du moule a
environ 45 °C (environ 42 °C dans
le moule).

e Ceci est utile pour faire fondre
le chocolat directement dans la
poéle (sans avoir besoin d'utiliser
un bain-marie) et pour chauffer
doucement les sauces.

» Sélectionnez le bouton de
commande correspondant a la
zone de cuisson correspondante
et tournez-le dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a -
symbole. 1" apparait a I'écran.

UTILISATION DE
LA FONCTION

DE RECHAUFFEMENT
(FONCTION KEEP WARM
2)

NOTE
La fonction de chauffage

peut étre utilisée pendant
2 heures en continu.
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* La fonction de chauffage chauffe
le fond de la poéle a environ 70
°C (environ 65 °C dans la poéle).

e Ceci est utile pour garder les
aliments au chaud avant de les
servir et pour les faire mijoter
doucement.

e Sélectionnez le bouton de
commande correspondant a la
zone de cuisson correspondante
et tournez-le dans le sens des

aiguilles d'une montre jusqu'a -
symbole. L= apparait a I'écran.

UTILISATION DE LA
FONCTION DE MIJOTAGE
RAPIDE (FONCTION
KEEP WARM 3)

NOTE
La fonction de mijotage

rapide peut étre utilisée
pendant 2 heures en
continu.

* La fonction de mijotage rapide
chauffe la poéle a environ 94 °C.

e Ceci est utile pour faire mijoter
rapidement a un niveau inférieur
au niveau de puissance 1.

» Sélectionnez le * bouton de
commande de la zone de cuisson
concernée et tournez-le dans le
sens des aiguilles d'une montre
jusqu'au symbole. = apparait a
I'écran.



UTILISATION DE LA
FONCTION POWER
BOOST

E NOTE

e La fonction Power Boost
fonctionnera pendant
environ 10 minutes avant
de revenir au niveau
de puissance 9, mais
elle peut étre annulée
a tout moment en
tournant le bouton de
commande sur un niveau
de puissance différent.

* Veuillez noter
que les casseroles
chauffent généralement
rapidement sur les
plaques a induction,
en particulier lorsque
vous utilisez la fonction
Power Boost.

* Veillez a ce que les
casseroles ne soient
pas trop remplies d'eau
pour éviter qu'elles ne
débordent.

e Si vous deviez
augmenter deux zones
situées du méme coté
de la plaque de
cuisson, la zone la
plus récemment boostée
resterait au niveau de
puissance P, tandis
que l'autre zone serait
réduite au niveau de
puissance 9.

e La fonction Power Boost
augmente temporairement la
puissance d'une zone de cuisson,
afin que I'eau puisse bouillir plus
rapidement, en « empruntant »
I'’énergie d'une zone de cuisson
adjacente.

* Le power boost peut étre utilisé
sur n'importe laquelle des cinq
zones de cuisson, mais pas toutes
en méme temps.

e Sélectionnez le bouton de
commande correspondant a la
zone de cuisson correspondante.

e Tournez le bouton de commande
dans le sens des aiguilles d'une
montre, vers la droite, aussi
loin que possible, jusqu’a la
position « P », et maintenez-
le dans cette position pendant
environ 2 secondes jusqu'a ce

que ? apparait sur I'affichage
numérique.

¢ Relachez ensuite le bouton de
commande ; il se réglera sur la
position de niveau de puissance 9.

UTILISATION DE LA
FONCTION DE PONTAGE

e La fonction de pontage permet
aux deux zones de gauche de
fonctionner comme une seule
zone plus grande lorsque cela
est nécessaire, pour accueillir
des casseroles plus grandes, des
poéles a griller et des bouilloires a
poisson ovales, etc.

* Veuillez noter que les casseroles
utilisées doivent toujours avoir
une base magnétique.

e Lorsque vous utilisez la fonction
de pontage, la zone avant gauche
fait office de zone principale et la
zone arriére gauche agit comme
zone secondaire. Le réglage de
la puissance pour les deux zones
sera donc contrélé par le bouton
de commande de zone avant
gauche.

* Faites pivoter simultanément les
boutons de commande de la zone
avant gauche et de la zone arriére
gauche, dans le sens des aiguilles
d’'une montre vers la droite,

jusqu'a la position pont [ et
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maintenez-les enfoncées pendant
environ deux secondes pour
activer la fonction de pontage.

* Relachez le bouton de zone
arriere gauche et il se réglera sur
la position de niveau de puissance
9.

* Tournez le bouton de zone avant
gauche vers l'arriére dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre
jusqu’au niveau de puissance
requis.

* Les deux zones fonctionneront
désormais comme une seule
zone plus grande, le niveau de
puissance étant controlé par le
bouton de zone situé a I'avant
gauche.

e L'écran de la zone arriére gauche

affichera le symbole de pontage ’
et I'’écran de la zone avant gauche
indiquera le niveau de puissance
sélectionné.

* Lorsque vous avez fini d'utiliser la
fonction de pontage, tournez les
boutons de la zone avant gauche
et de la zone arriére gauche
dans le sens inverse des aiguilles
d’'une montre pour les remettre en
position arrét.

* Les deux zones de gauche
peuvent alors a nouveau étre
utilisées comme deux zones
distinctes.

ACTIVERET
DESACTIVER LE
SYSTEME DE
VERROUILLAGE POUR
ENFANTS
* Cette fonction permet d'éviter
I'allumage accidentel de la plaque
de cuisson, en particulier par les
jeunes enfants.

* La sécurité enfant peut étre
activée lorsque la plaque de
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cuisson est en mode veille, aucune
zone n'étant utilisée.

» La sécurité enfant ne peut pas
étre activée lorsque les zones de
cuisson sont utilisées.

A activer le verrouillage pour
enfants, tournez simultanément
les boutons de commande de
la zone avant droite et de
la zone arriére droite, dans le
sens antihoraire vers la gauche,
jusqu'au réglage « A », et
maintenez-les en position pendant
environ 5 secondes.

e Attendez le deuxiéme bip et
jusqu'a ce que le symbole « L »
apparaisse ¢ et le symbole
clé apparaissent a I'écran,
avant de relacher les boutons de
commande.

e Lorsque le verrouillage pour
enfants est actif, si I'un des
boutons de commande de la
zone de cuisson est tourné, les

!

symboles « L » U et le symbole

clé apparaitra brievement a
I'écran.

A désactivez le verrouillage pour
enfants, tournez simultanément
les boutons de commande de
la zone avant droite et de
la zone arriére droite, dans le
sens antihoraire vers la gauche,
jusqu'au réglage « A », et
maintenez-les en position pendant
environ 5 secondes.

e Attendez le deuxiéme bip et
jusqu'a ce que le symbole « L »

apparaisse . et le symbole

clé disparaissent de I'écran
avant de relacher les boutons de
commande.

INFORMATIONS
SUPPLEMENTAIRES SUR
LA PLAQUE A
INDUCTION ROTATIVE



REGLAGE
AUTOMATIQUE DE LA
PUISSANCE

Les plaques a induction sont
dotées d'un systéme de réglage
de la puissance unique qui adapte
automatiquement la puissance a la
taille de la base de la poéle, ce

qui garantit que I'énergie n'est pas
gaspillée.

MODE VEILLE

* En mode veille, tous les écrans
sont sombres, sauf s'il y a de la
chaleur résiduelle ¢ présent.

* Tournez I'un des boutons de
commande de la plaque de
cuisson pour quitter le mode
veille.

e L'écran s'assombrit au bout de
15 secondes environ lorsque les
boutons de commande de la
plaque de cuisson sont tous
tournés vers la position d'arrét,
sauf s'il y a de la chaleur

résiduelle # présent.

SYSTEME DE DETECTION
PAN

NOTE

e Sile ° le symbole ne
disparait pas lorsqu'une
casserole est placée sur
la zone, cela indique que
la casserole n'est pas
adaptée a la cuisson par
induction.

e Apreés un certain
temps d’'allumage sans
casserole en position, la
zone de cuisson s'éteint.
Pour réactiver la zone
de cuisson, remettez le
bouton de commande
en position arrét, puis
rallumez-le au niveau de
puissance requis

* Lorsqu'une zone a été activée
mais qu'aucune casserole n'a été
placée sur la zone de cuisson,
la zone reconnait qu'aucune
casserole n'est en position et

7]

affiche le symbole * .

e Cela signifie également que la
plaque de cuisson ne consomme
de I'énergie que lorsqu'une
casserole appropriée est placée
sur la zone.

e Cela permet de réduire la
consommation d’'énergie pendant
le processus de cuisson, c'est-a-
dire que lorsque vous retirez votre
poéle de la zone, la plaque de
cuisson s'arréte automatiquement
et ne se rallume que lorsque vous
la remplacez.
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INDICATEURS DE en position arrét, puis rallumez-le

au niveau de puissance requis.

CHALEUR RESIDUELLE .
SYSTEME DE GESTION
E NOTE DE L'ALIMENTATION
La zone de cuisson
elle-méme ne chauffe * Le systeme de gestion de
pas, mais le verre I'alimentation gére I'alimentation
vitrocéramique chauffe de toutes les zones de cuisson.
parce que la poéle chaude e La zone de cuisson la plus récente
renvoie la chaleur sur la est prioritaire.
vitre de la plaque de « S'il n'y a pas de courant, le niveau
cuisson. de puissance réglé d'une zone de

cuisson ne sera pas affiché.

* L'affichage change lorsque vous
tournez le bouton de commande
jusqu'’au niveau de puissance réel.

* Si la zone de cuisson est éteinte
et que la température de la
surface de la vitre est supérieure

a environ 60 °C, « H » # s'affichera SYSTEME DE

sur I'écran de la zone de cuisson

jusqu'a ce que la température de PROTECTION ANTI-
la surface du verre descende en
dessous d’'environ 55 °C. SURCHAUFFE
e Cette fonction vous met non
seulement en garde contre les
surfaces chaudes, mais indique
également qu'il y a de la chaleur
résiduelle qui peut étre utilisée
comme zone de réchauffement
temporaire.

* Si une zone de cuisson devient
trop chaude, par exemple parce
qu'une poéle vide a été chauffée
trop longtemps ou si une poéle
a été bouillie a sec, le niveau de
puissance de la zone de cuisson
sera automatiquement réduit par
I'électronique.

VEILLE AUTOMATIQUE * Dans ce cas, tournez le bouton

de commande de la zone de

cuisson concernée jusqu'au niveau
de puissance indiqué a I'écran
avant d’augmenter le niveau de
puissance ultérieurement.

* Une zone de cuisson qui
a dépassé la durée de
fonctionnement maximale s'éteint
automatiquement.

* Pour réactiver la zone de cuisson,
remettez le bouton de commande
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Protection Contre La Surchauffe

Température
approximative de la
surface du verre (°C)

Action prise par le systeme de protection
électronique contre la surchauffe

200 °C Réduit le réglage de I'augmentation de puissance au niveau de
puissance 9.

250°C Réduit le niveau de puissance actuel de 40 %.

270 °C Désactive la zone de cuisson concernée.

300 °C Eteint I'ensemble de la plaque a induction.
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A ATTENTION SYMBOLES
Ne laissez jamais la D'AFFICHAGE A

table de cuisson sans

surveillance pendant son

utilisation.

INDUCTION (Modeéles
Rotatifs)

SYMBOLES D'AFFICHAGE A INDUCTION (modeles rotatifs)

Fonctionna
lité

Symbole

Descriptif

Affichage numé-
rique

Indique le niveau de puissance actuel ou la fonction active
par zone de cuisson.

Verrouillage

Le verrouillage pour enfants a été activé.

Réchauffement
automatique

fonction d'ébullition et de mijotage automatiques a été acti-
vée. Le « A » alterne avec le niveau de puissance du taux de
mijotage en cours

Fonction de fu-
sion du chocolat

La fonction chocolat fondant a été activée.

Fonction de ré-

La fonction de maintien au chaud et de mijotage doux a été

chauffement —_— activée.

Fonction de mi- La fonction de mijotage rapide a été activée.

jotage rapide —

Boost de puis- Augmente temporairement la puissance d'une zone de cuis-
sance 4 son. La fonction Power Boost a été activée.

Symbole de
vent contraire
(éclair) cligno-
tant

Le bouton de commande a été tourné aussi loin que pos-
sible dans le sens des aiguilles d'une montre ou dans le
sens inverse des aiguilles d’'une montre et a été maintenu
en position « P » ou « A » pendant plus de 30 secondes
environ. Relachez le bouton de commande et le symbole de
vent contraire disparaitra en quelques secondes.

14




SYMBOLES D'AFFICHAGE A INDUCTION (modgles rotatifs)

Fonctionna Symbole Descriptif
lité
Fonction de Crée une zone de cuisson pontée entre les deux zones de
pontage '- cuisson de gauche séparées. La fonction de pontage a été
' activée

i

Détection de Vous permet de savoir si les bonnes casseroles sont utili-
zone sées et contribue a économiser de I'énergie. Lorsqu’un pla-
teau est retiré de la zone, I'alimentation est automatique-
ment coupée. Il n'y a pas de plateau sur la zone ou le pla-
teau ne convient pas (il n'a pas de base magnétique plate
ou son diamétre n'est pas assez grand).

‘C

Indicateur de Vous met en garde contre les surfaces chaudes mais indique

chaleur rési- également qu'il y a de la chaleur résiduelle qui peut étre uti-

duelle ‘!J lisée comme zone de réchauffement temporaire. La surface
' du verre de la plaque chauffante est encore chaude apreés

la cuisson. Le « H » s'affiche lorsque la température de la
surface du verre est supérieure a environ 60 °C et s'éteint
lorsque la température de la surface du verre tombe en des-
sous d'environ 55 °C.

Indicateur de E2 Indique qu'une zone de cuisson a peut-étre surchauffé,
surchauffe peut-étre parce qu'une casserole vide a été chauffée trop
longtemps ou parce qu’une poéle a bouilli a sec. Retirez la
casserole et éteignez la plaque de cuisson. Laisser refroidir
pendant 30 minutes avant de réessayer d'utiliser la plaque

de cuisson.
Indicateur ERO3 Accompagné d'une tonalité : indique que quelque chose
d'obstruction recouvre la zone d'affichage, comme une casserole ou un

torchon, ou simplement de I'eau, de la graisse ou des em-
preintes digitales. Retirez tous les objets et nettoyez la zone
avant de réessayer d'utiliser la plaque de cuisson.

Pour d'autres messages ou codes
d'erreur, veuillez éteindre la
cuisiniéere au mur pendant quelques
minutes afin de permettre a
I'électronique de se remettre a
zéro. Si le message d'erreur
persiste apreés le rétablissement

de l'alimentation, veuillez contacter
le service clientéle en utilisant

les coordonnées figurant sur la
couverture arriére.
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FOURS ET GRILS

FOURS

Lorsque vous utilisez le four
supérieur ou le deuxiéme four
ventilé, le voyant blanc du
thermostat s’allume jusqu'a ce que
la température sélectionnée soit
atteinte.

Lorsque le four ou le gril supérieur
est allumé, le ou les ventilateurs
de refroidissement se mettent en
marche pour garder le fascia et

les boutons de commande au

frais pendant la cuisson/la cuisson.
Les ventilateurs de refroidissement
peuvent fonctionner lorsque les
fours principaux sont utilisés

en fonction du réglage de la
température et de la durée de
cuisson. Le ou les ventilateurs
peuvent continuer a fonctionner
pendant un certain temps apreés
I'arrét du four/du gril. Pendant
I'utilisation, le ou les ventilateurs
peuvent s'allumer et s'éteindre, ce
qui est normal.

o IMPORTANT
Ne placez jamais d’articles

directement sur la base du
four et ne couvrez jamais
la base du four de papier
d’aluminium, car cela
pourrait I'endommager.
Placez toujours les articles
sur I'étagére.
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NOTE

Le four principal

ne fonctionnera pas
manuellement si le
programmateur est réglé
sur la cuisson automatique
ou s'il est verrouillé.
Consultez la section
Horloge/Programmateur
pour plus d'informations

NOTE

Le ventilateur de
refroidissement peut
fonctionner pendant
environ 1 heure apreés
utilisation. Cela est normal
pour garantir que les
parties extérieures de

la cuisiniére refroidissent
complétement et parce
que la cavité du four

est trés bien isolée pour
empécher la chaleur de
s'échapper pendant le
processus de cuisson.
Veuillez ne pas éteindre
la cuisiniére au mur avant
que le ventilateur de
refroidissement ne soit
complétement arrété.



UTILISATION DU GRIL

Four Supérieur/Grill

@

AVERTISSEMENT

Ne couvrez jamais la
poéle a griller ou le
dessous de plat avec du
papier aluminium, et ne
laissez jamais de la graisse
s'accumuler dans la poéle
a griller, car cela créerait
un risque d’incendie.

ASTUCE

Pour de meilleurs résultats
de cuisson, préchauffez

le gril pendant quelques
minutes,

LE VENTILATEUR

Le ventilateur peut s'allumer et
s'éteindre en cours d'utilisation, ce
qui est normal.

Lorsque le gril est allumé, le
ventilateur de refroidissement se
met en marche pour garder

le carénage et les boutons de
commande au frais pendant la
cuisson. Le ventilateur peut ne

pas démarrer immédiatement, mais
il démarrera une fois qu'un

certain seuil de température aura
été dépassé. Le ventilateur peut
continuer a fonctionner pendant un
certain temps aprés la mise hors
tension du gril.
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NOTE

Le ventilateur de
refroidissement peut
fonctionner pendant
environ 1 heure apreés
utilisation. Cela est normal
pour garantir que les
parties extérieures de

la cuisiniére refroidissent
complétement et parce
que la cavité du four

est trés bien isolée pour
empécher la chaleur de
s'échapper pendant le
processus de cuisson.
Veuillez ne pas éteindre
la cuisiniére au mur avant
que le ventilateur de
refroidissement ne soit
complétement arrété.

UTILISATION DU GRIL

118

AN

ATTENTION

Les parties accessibles
peuvent étre chaudes
lorsque le gril est utilisé.
Les jeunes enfants doivent
étre tenus a I'écart.

IMPORTANT

La porte du gril doit étre
complétement ouverte
lorsque le gril est utilisé.

ASTUCE
@ Sur les modeéles équipés

d'une commande de
régulation du gril (1-8),
vous devez également
régler le bouton de
commande du régulateur
du gril sur un réglage
numérique pour que le gril
fonctionne. 1 correspond
a la puissance thermique
la plus faible et 8 a la
puissance thermique la
plus élevée.

Pour griller de petites
quantités d'aliments, le
gril central (économique)
peut étre utilisé. Pour

de grandes quantités
d’'aliments, le gril pleine
largeur peut étre utilisé

Ouvrez la porte du gril. Tournez
le bouton de commande sur

le réglage souhaité. Pour de
meilleurs résultats de cuisson,
hous vous recommandons de
préchauffer le gril double
pendant 3 minutes et le gril
simple pendant 5 minutes.
Enfoncez complétement la
léchefrite pour la placer sous le
gril.

Pour désactiver, remettez le ou
les boutons de commande en
position d'arrét.

LECHEFRITE ET GRILLE




AVERTISSEMENT

AVERTISSEMENT

La porte doit étre
ouverte lorsque le gril est
utilisé pour des grillades
conventionnelles.
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UTILISATION DU FOUR

SUPERIEUR

Four Classique Haut De Gamme

AVERTISSEMENT
Lorsque vous cuisinez,
éloignez les enfants de la
proximité du four.

A ATTENTION
L'élément supérieur

devient extrémement
chaud lors de l'utilisation,
alors faites trés attention a
ne pas le toucher.

NOTE
Le four supérieur est un

four classique et n’est pas
controlé par la minuterie.
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POUR ALLUMER LE FOUR
SUPERIEUR

1. Tournez le bouton de réglage

de la température jusqu'a ce

que la température requise soit
sélectionnée. Le voyant blanc du
thermostat s'allume jusqu'a ce que
la température sélectionnée soit
atteinte, puis s'éteint. Il s'allume
et s'éteint périodiquement pendant
que le thermostat fonctionne

pour maintenir la température
sélectionnée.

2. Pour I'éteindre, remettez le
bouton de commande du haut du
four en position arrét.

Important : ne placez jamais
d'articles directement sur la base du
four et ne couvrez jamais la base

du four de papier d'aluminium, car
cela pourrait I'endommager. Placez
toujours les articles sur I'étageére.



VENTILATEUR DE
REFROIDISSEMENT

Le ventilateur peut s’'allumer et
s'éteindre en cours d'utilisation, ce
qui est normal.

Lorsque le four supérieur est allumé,
le ventilateur de refroidissement

se met en marche pour garder le
fascia et les boutons de commande
au frais pendant la cuisson. Le
ventilateur peut ne pas se mettre
en marche immédiatement, mais il
se mettra en marche une fois qu'un
certain seuil de température aura
été dépassé. Le ventilateur peut
continuer a fonctionner pendant un
certain temps apreés la mise hors
tension du four supérieur.

PRECHAUFFAGE

Préchauffez le four jusqu'a ce que
le voyant s'éteigne pour la premiére
fois. Cela prendra jusqu’a 15 minutes
selon la température sélectionnée.

Le four doit étre préchauffé lors de
la cuisson d’aliments surgelés ou
réfrigérés, et nous recommandons
de préchauffer les mélanges de
levures, les pates, les soufflés et les
éponges fouettées.

Placer la grille du four dans
la position requise avant de
préchauffer le four.

Placez les plaques a patisserie et
les moules a rotir au milieu des
grilles et laissez une étagere libre
entre les étagéres pour permettre la
circulation de la chaleur.

LORSQUE VOUS UTILISEZ LE FOUR
SUPERIEUR

Pendant la cuisson, I'air chaud est
expulsé par un évent situé en
haut du four. Lors de I'ouverture
de la porte du four, veillez

a éviter tout contact avec de

I'air potentiellement chaud, car
cela pourrait géner les personnes
a la peau sensible. Nous vous
recommandons de tenir la partie
inférieure de la poignée de la porte
du four.
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UTILISATION DU FOUR

PRINCIPAL

Le Four Multifonctions Principal

i
5
o
5
o

p:

S
S
G

i

et
R
S

gt
SR
L

kb
e

i

S,
RN

o

e Tournez la commande de fonction

ha

pour sélectionner la fonction de
cuisson souhaitée.

AVERTISSEMENT
Les parties accessibles
peuvent étre chaudes

A

ion

ifier ou annuler la foncti

Pour mod

isé.

Les jeunes enfants doivent

étre tenus a lI'écart.

lorsque le four est ut

de cuisson

e Tournez la commande de fonction

pour sélectionner une autre

fonction de cuisson.
e Tournez la commande de fonction

SELECTION D'UNE FONCTION DE

CUISSON

sur Off pour annuler la fonction de

cuisson.

de

cuisson, une fonction de cuisson
et une température de chauffage

ion
doivent étre sélectionnées.

t

émarrer une opéra

»

Pour d

Réglage de la température de

chauffage

e Tournez le cadran de réglage de

la température pour sélectionner

Réglage d'une fonction de cuisson
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la température de chauffage
souhaitée. La température
sélectionnée s'affiche a I'écran.

Pour modifier ou annuler la
température de chauffage :

e Tournez la commande de
température pour sélectionner
une autre température de
chauffage.

e Tournez la molette de commande
des fonctions sur Off pour
éteindre le four.

PRECHAUFFAGE

Le four commence a préchauffer
lorsqu’une fonction de cuisson et
une température de chauffage ont
été réglées.

Le symbole de température

 clignote pour indiquer le
préchauffage.

Le symbole de température s'allume
en permanence et un signal sonore
retentit pour indiquer que le four a
atteint la température réglée.

Fonction de préchauffage rapide

La fonction de préchauffage rapide
s'active automatiquement apres
avoir sélectionné une fonction de
cuisson qui la prend en charge.

La fonction de préchauffage rapide
réduit le temps nécessaire au four
pour atteindre la température de
chauffage sélectionnée.

L'écran affiche le symbole de
préchauffage rapide. %

La fonction de préchauffage rapide
se désactive automatiquement
lorsque la température de chauffage
sélectionnée est atteinte.

@ NOTE

Veuillez noter qu'il
existe deux séries de
bips concernant le
préchauffage du four
principal numérique.
Lorsqu’une fonction

de cuisson principale
est sélectionnée
(véritable ventilateur,
pizza, assistance

par ventilateur ou
chauffage supérieur et
inférieur conventionnel),
la fonction

de préchauffage
rapide s'active
automatiquement pour
permettre a la cavité
de chauffer plus
rapidement.
L'indicateur de
préchauffage rapide (%)
apparait et l'indicateur
de préchauffage (©)
clignote.

Au bout de quelques
minutes, trois bips
courts retentissent

et l'indicateur de
préchauffage rapide (%)
s'éteint.

Cela indique que la
phase de préchauffage
rapide est terminée

et que le four passe

au mode de cuisson
principal en cours qui a
été sélectionné.
L'indicateur de
préchauffage (©)
continue de clignoter
jusqu'a ce que la
température requise soit
atteinte.

Au bout de quelques
instants, trois autres
bips courts retentiront.
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e Cela indique que la
température requise
est atteinte et
que l'indicateur de
préchauffage (¢ ) cesse
de clignoter et s'affiche
régulierement.

A ce stade, les aliments
doivent étre placés dans
le four.

CUISINER AVEC UN FOUR VENTILE

JAN

ATTENTION

Comme il s'agit d'un

four a haut rendement,
vous remarquerez peut-
étre des émissions de
vapeur provenant du four
lorsque la porte est
ouverte. Veuillez faire
attention lorsque vous
ouvrez la porte.

Si vous avez I'habitude de cuisiner
avec un four conventionnel, vous
constaterez un certain nombre

de différences par rapport a la
cuisson avec un four ventilé, ce qui

nécessitera une approche différente.

@
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ASTUCE

Les aliments sont cuits a
une température inférieure
a celle d'un four

classique, de sorte que les
températures des recettes
classiques peuvent devoir
étre réduites.

ASTUCE

Le préchauffage n'est
généralement pas
nécessaire car un
four ventilé chauffe
rapidement.

ASTUCE
@ Il n'y a pas de transfert

croisé de saveurs dans un
four ventilé, ce qui signifie
que vous pouvez cuire des
aliments a forte odeur tels
que le poisson en méme
temps que des aliments
doux, par exemple des
puddings au lait.

ASTUCE
@ Lorsque vous faites

cuire par lots des
aliments qui vont lever
pendant la cuisson, par
exemple du pain, assurez-
vous toujours de laisser
suffisamment d'espace
entre les étagéres pour
permettre la levée.

n'y a pas de zones de chaleur
dans un four ventilé, car le
ventilateur a convection situé

a l'arriére du four assure une
température uniforme dans tout le
four. Cela le rend idéal pour la
cuisson par lots, par exemple lors
de I'organisation d'une féte, car
tous les plats seront cuits dans le
méme laps de temps.

NOTE
Lorsque 2 grilles ou plus

sont utilisées, il peut étre
nécessaire d’augmenter
légérement le temps de
cuisson.



NOTE
Comme les 2 grilles du

four sont plus larges que
dans de nombreux fours,
il est souvent possible de
cuire 2 plats par étageére.

NOTE
Lorsque vous rotissez

de la viande, vous
remarquerez que les
éclaboussures de graisse
sont réduites, ce qui

est dii en partie a la
température plus basse du
four, et aidera a minimiser
le nettoyage du four.

NOTE
Il n'est pas nécessaire

d'échanger les plats sur
différentes étageéres en
cours de cuisson, comme
dans le cas d'un four
classique.

DECONGELATION ET
REFROIDISSEMENT DANS LE FOUR
PRINCIPAL

Pour décongeler des aliments
surgelés, mettez la commande du
four en position de décongélation,
placez les aliments au centre du
four et fermez la porte.

Pour refroidir les aliments apreés la
cuisson avant de les réfrigérer ou de
les congeler, mettez la commande
du four principal en position de
décongélation et ouvrez la porte.

ATTENTION
SOYEZ PRUDENT :

Assurez-vous que

les aliments sont
complétement décongelés
avant de les cuire ou de
les consommer.

UTILISATION DE LA FONCTION
AIRFRY

Choisissez simplement le réglage
AirFry sur la commande principale
du four, puis placez vos chips,

vos légumes ou votre poulet

sur le plateau de friteuse a air
spécialement congu.

Le plateau permet a plus d'air de
circuler, ce qui accélére le temps
de cuisson, réduit le besoin d'huiles
supplémentaires et rend la cuisson
plus saine.

AirFry est idéal pour cuire des frites,
de la viande et pour préparer des
plats que vous feriez normalement
griller.

Certaines choses ne font pas bien
frire a I'air libre, notamment les
gateaux, les patisseries et les pains,
car ils peuvent devenir secs ou durs.
Les aliments dans une pate humide
ne peuvent pas non plus étre cuits
par AirFrying

1. Sélectionnez la fonction AirFry
sur le four principal et réglez la
température a 220 °C.

2. Positionnez le plateau
métallique Airfry sur la
troisieme étageére (au centre)

a partir du bas. Les

aliments doivent étre répartis
uniformément sur le plateau de
friture en une seule couche pour
permettre une cuisson uniforme

3. Placez une plaque a péatisserie,
ou la lechefrite, sur I'étageére
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située sous la plaque AirFry
pour récupérer les miettes ou IMPORTANT

les gouttes.
g e La friture a I'air dans

une grande cavité du

A AVERTISSEMENT four permet de faire
Pour les recettes dont frire simultanément plus
le temps de cuisson est d'aliments a I'air. 1l faut
de 30 minutes ou plus, donc s’attendre a des
un temps de préchauffage temps de cuisson plus
de 5 a 10 minutes est longs que ceux d'une
recommandé. friteuse a air sur plan de
travail.

Les aliments surgelés ou * Veuillez ajuster les
denses peuvent nécessiter temps de cuisson en
un temps de cuisson conséquence.
supplémentaire.  Pour de meilleurs

résultats, lorsque vous
consultez les recettes

NOTE et les instructions

Si vous utilisez une recette de cuisson figurant

sans friteuse a air, assurez- sur I'emballage des

vous de raccourcir le aliments, veuillez

temps de cuisson, car consulter four classique
les aliments cuisent plus horaires, pas les horaires
rapidement qu'un four de la friteuse a air du
classique. plan de travail ou les

horaires habituels du
four a ventilation.

* Réduisez les four
classigue des délais
d’'environ 30 %.

e Assurez-vous que les
aliments sont bien cuits
avant de les servir.

NOTE
Il peut étre nécessaire de

pulvériser légérement de
I'huile sur le plateau de
friture pour éviter que les
aliments n'y adhérent.
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0 IMPORTANT
Les aliments gras peuvent

produire de la fumée
pendant le cycle de

friture a I'air libre. Il est

EXPLICATION

DES PRINCIPALES
FONCTIONS DE CUISSON
DU FOUR

recommandé de maintenir
un four propre et d'utiliser

une plaque de cuisson
située en dessous pour

récupérer les débris.

Nom du
symbole
etdela
fonction

Plage de
température

Remarques

Utilisation

Four True Fan

30°Ca260°C

La température par
défaut est de 180
°C

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

Intégre une fonc-
tion de préchauffa-
ge rapide.

Utilisez n'importe
quelle position
d'étagére appro-
priée.

Vous pouvez cuire
par lots sur plu-
sieurs niveaux a

la fois, mais veuil-
lez laisser suffisam-
ment d'espace pour
que les aliments
puissent lever.

Fait fonctionner I'élément chauf-
fant du ventilateur et le ventila-
teur de circulation situés sur la
paroi arriére du four.

Permet une répartition uniforme
de la température dans toute la
cavité du four pour la cuisson
par lots, ce qui vous permet de
cuire sur plusieurs niveaux de
grille en méme temps.

Souffle de I'air chaud directe-
ment dans la cavité du four, ce
qui nécessite généralement peu
ou pas de préchauffage et per-
met de cuire a des températures
plus basses pendant de courtes
durées, ce qui constitue généra-
lement le mode de cuisson le
plus efficace.

La circulation de I'air évite le
transfert croisé de saveurs et
d'odeurs d'un plat a I'autre.

Faites cuire sur n'importe quelle
position de conservation appro-
priée.

Dans la plupart des recettes, ré-
duisez la température de cuisson
d’environ 20 °C par rapport aux
fours classiques et réduisez lé-
gérement le temps de cuisson.

Four conven-
tionnel

30°Ca260-°C

La température par
défaut est de 200
°C

Intégre une fonc-
tion de préchauffa-
ge rapide.

Pour de meilleurs
résultats, faites cui-
re sur une seule
grille et utilisez la
position centrale.

Fait fonctionner les éléments
chauffants supérieur et inférieur
pour fournir un mode de cuisson
classique.

N'oubliez pas que la températu-
re sélectionnée est celle du cen-
tre du four ; la cavité du four se-
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Nom du
symbole
etdela
fonction

Plage de
température

Remarques

Utilisation

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

ra un peu plus chaude en haut et
un peu plus froide en bas.

Cependant, les différentes zones
de chaleur peuvent étre utiles
lors de la cuisson, la viande
étant placée vers le centre du
four et les pommes de terre ro-
ties en haut.

Nécessite un préchauffage pour
de meilleurs résultats.

Utile pour la cuisson et le rotis-
sage traditionnels.

Pour de meilleurs résultats,
veuillez placer les aliments au
milieu de I'étagére et les faire
cuire sur un seul niveau d'étage-
re.

Pizza (mode
ventilation vé-
ritable avec

chauffage de
base)

50 °C a 260 °C

La température par
défaut est de 180
°C

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

Intégre une fonc-
tion de préchauffa-
ge rapide.

Pour de meilleurs
résultats, faites cui-
re sur une seule
grille et utilisez la
position centrale.

L'élément chauffant du ventila-
teur et le ventilateur de circula-
tion s'activent pour cuire la piz-
za, y compris la garniture.

L'élément chauffant de la base
s'allume pour rendre la base de
la pizza croustillante.

Nécessite un préchauffage pour
de meilleurs résultats.

Pour de meilleurs résultats,
veuillez placer les aliments sur
une étagére centrale.

ﬁ.irFr',r

e

I-Iiiiil

Friteuse a air

150 °C a 230 °C

La température par
défaut est de 230
°C

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

N'intégre pas la
fonction de pré-
chauffage rapide
(car cette fonction
utilise déja le ven-
tilateur de circula-
tion, I'élément de
ventilation et I'élé-
ment supérieur).

Placer le plateau de
friture a air libre sur
I'étagére centrale,
avec la poéle en
dessous.

Fait fonctionner le ventilateur et
le ventilateur de circulation pour
cuire les aliments, et I'élément
supérieur pour les rendre crous-
tillants.

Idéal pour les chips surgelées,
les morceaux de poulet, les cro-
quettes de poulet, les batonnets
de poisson, etc.

Placer le plateau de friture a air
libre sur la grille centrale du four
principal.

Placez la poéle a griller sous le
plateau de friture a air libre pour
récupérer les gouttes ou les par-
ticules alimentaires.

N'utilisez pas la fonction de fri-
teuse a air pour la cuisson, le
rotissage et la patisserie en gé-
néral, car les aliments pourraient
trop cuire en raison de la cha-
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Nom du
symbole
etdela
fonction

Plage de
température

Remarques

Utilisation

leur supplémentaire générée par
I'élément supérieur.

En raison de la plus grande ca-
pacité de cuisson, les temps de
cuisson devraient étre augmen-
tés par rapport a ceux d'une fri-
teuse a air sur plan de travail.

+4
35

Décongeler et
étaler la pate

Non applicable.
Veuillez laisser le
sélecteur de tem-
pérature en posi-
tion d'arrét.

Utilisez la position
de I'étagére centra-
le.

Le ventilateur de circulation
fonctionne sans aucune chaleur.

Lorsque la porte du four est
fermée, de l'air a température
ambiante circule autour des ali-
ments. Cela permet aux produits
surgelés tels que le pain et les
gateaux de décongeler environ
la moitié du temps habituel

Lorsque la porte du four est fer-
mée, de l'air a température am-
biante circule autour de la pate.
Cela crée un environnement pro-
pice a la levée de la pate avant
la cuisson.

Lorsque la porte du four est ou-
verte, cette fonction permet de
refroidir les aliments cuits avant
de les réfrigérer.

A

Cuisson inten-
sive (four as-
sisté par venti-
lateur)

30°Ca260°C

La température par
défaut est de 200
°C

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

Intégre une fonc-
tion de préchauffa-
ge rapide.

Pour de meilleurs
résultats, faites cui-
re sur une seule
grille et utilisez la
position centrale.

Fait fonctionner les éléments
chauffants supérieur et inférieur
et le ventilateur de circulation
pour faire circuler la chaleur.

Aide a assurer une répartition
plus uniforme de la température
dans la cavité du four.

Idéal pour les plats a forte te-
neur en humidité, tels que les
quiches, le pain et les gateaux
au fromage.

Nécessite un préchauffage pour
de meilleurs résultats.

Utile pour les pizzas, les tartes,
les quiches et les recettes qui
nécessitent une base croustillan-
te et un dessus doré.

Pour de meilleurs résultats,
veuillez placer les aliments sur
une étageére centrale.

80°Ca230°C

La température par
défaut est de 180
°C

La fonction de pré-
chauffage rapide
n'est pas incluse.

Pour de meilleurs
résultats, faites cui-

Utilise I'élément supérieur uni-
quement pour faire dorer des
plats tels que le paté chinois, les
lasagnes, le chou-fleur, etc.
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Nom du
symbole
etdela
fonction

Plage de
température

Remarques

Utilisation

Chaleur maxi-
male

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

re sur une seule
grille et utilisez la
position centrale.

Souvent utilisé au cours des der-
niéres minutes de cuisson.

Pour de meilleurs résultats,
veuillez placer les aliments sur
une étagére centrale pour éviter
qu'ils ne brunissent trop.

-y

Chauffage de
base avec ven-
tilateur de cir-
culation

50 °Ca220°C

La température par
défaut est de 200
°C

La température
peut étre réglée
par paliers de 5 °C

La fonction de pré-
chauffage rapide
n'est pas incluse.

Pour de meilleurs
résultats, faites cui-
re sur une seule
grille et utilisez la
position centrale.

L'élément chauffant inférieur se
met en place pour rendre la ba-
se croustillante, et le ventilateur
de circulation fait circuler dou-
cement la chaleur autour des ali-
ments pour éviter une cuisson
excessive.

Utile pour ouvrir les tartes et les
tartes ou pour cuire des moules
a patisserie, etc.

Nécessite un préchauffage pour
de meilleurs résultats.

Pour de meilleurs résultats,
veuillez placer les aliments sur
une étagére centrale.

Gril assisté par
ventilateur

3 niveaux de puis-
sance :

3 - haut
2 - moyen

1 - faible

Préchauffez pen-
dant 3 a 5 minutes
avant d'ajouter les
aliments.

Choisissez une po-
sition d'étagére
moyenne a haute
appropriée.

Fait fonctionner I'élément chauf-
fant intérieur supérieur de la
grille et le ventilateur de circula-
tion.

Utile pour faire circuler la cha-
leur autour de viandes plus
épaisses, comme les saucisses
et les morceaux de poulet, sans
avoir a retourner les aliments
aussi souvent.

Donne une saveur semblable a
celle d'une rétissoire a la broche,
sans avoir besoin d'un moteur
de rétissoire ni d'une broche de
rotissage au four.

Choisissez une position d'étage-
re moyenne a haute appropriée,
mais assurez-vous que les ali-
ments n'entrent pas en contact
avec I'élément chauffant.

A utiliser avec la porte fermée.

Gril classique

3 niveaux de puis-
sance :

3 - haut
2 - moyen

1 - faible

Préchauffez pen-
dant 3 a 5 minutes
avant d'ajouter les
aliments.

Choisissez une po-
sition d'étagére
moyenne a haute
appropriée.

Fait fonctionner I'élément chauf-
fant intérieur supérieur de la
grille.

Préchauffez pendant quelques
minutes pour de meilleurs résul-
tats.

Utile pour griller et griller des
viandes plus fines, comme le ba-
con.
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Nom du Plage de Remarques Utilisation
symbole température

etdela

fonction

Choisissez une position d'étage-
re moyenne a haute appropriée,
mais assurez-vous que les ali-
ments n’entrent pas en contact
avec I'élément chauffant.

A utiliser avec la porte fermée
dans le four principal. (Pour le
gril du four supérieur, utilisez-le
avec la porte ouverte).

Non applicable

La lampe du
four s’allume sans
chauffage.

Allume la lumiére sans que les
éléments chauffants ne s'allu-
ment.

Illumine la cavité du four, ce qui
est utile lors de I'essuyage au-

Lumiére uni- e
umiere u tour de la cavité du four.

quement

GRILLES DE FOUR

* Des étagéres supplémentaires
peuvent étre commandées sur
notre site Web de piéces de
rechange - veuillez consulter
I'adresse du site Web sur la
couverture arriére.

Type Type de modele Cavité Numéro
d'étagére de piéce
50 cm de luxe Poéles et cuisiniéres Rich- Toutes les cavités sauf la ca- 094108601
mond Deluxe (DX) vité de four haute droite sur
les modeéles de 90 cm.
40 cm de luxe Poéles et cuisiniéres Rich- Uniquement pour la cavité 094108603
mond Deluxe (DX), modé- de four haute droite sur les
les 90 cm uniquement modeéles de 90 cm.
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Plaques a patisserie et moules a
rotir :

Pour de meilleurs résultats de
cuisson et un brunissage uniforme,
les dimensions recommandées des
plaques a patisserie et des moules a
rotir a utiliser sont les suivantes :

* Plaque de cuisson 350 mm x 250
mm Cette taille de plaque de
cuisson peut contenir jusqu'a 12
petits gateaux.

e Plat a rotir 370 mm x 320 mm

Placez les plaques a patisserie et
les moules a rotir au milieu des
grilles et laissez une étagere libre
entre les étageéres pour permettre la
circulation de la chaleur.
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MANETTE DE LA CUISINE LENTE

Le compartiment de cuisson lente
est situé dans le compartiment
inférieur droit. Il utilise une simple
commande marche-arrét

La cuisson lente présente de
nombreux avantages : elle permet
de préparer les ingrédients
rapidement et facilement, comme
de hacher les Iégumes et de rendre
le bouillon liquide avant de les
ajouter a la casserole.

Les aliments peuvent ensuite étre
laissés sans surveillance pour cuire
pendant plusieurs heures pendant
que vous poursuivez votre journée.
Les aliments resteront chauds
pendant plusieurs heures si la
casserole est couverte, ce qui vous
permet de rentrer a la maison avec
un délicieux repas déja préparé.

Les morceaux de viande moins
chers deviennent délicieusement
tendres lorsqu'ils sont cuits
lentement et ont tendance a ne
pas rétrécir autant que les autres
méthodes de cuisson, comme le
rotissage ou le grillage.

Le compartiment de cuisson lente
peut également étre utilisé pour
garder les aliments cuits au chaud
avant de les servir, ce qui est
pratique si quelqu’un est en retard
pour le diner, et constitue un espace
utile pour reposer les morceaux de
viande avant de les découper.

@

ASTUCE

¢ Le compartiment de
cuisson lente, situé
dans la cavité inférieure
droite des cuisiniéres
Stoves de 100 cm et
110 cm de large, utilise
un simple interrupteur
marche/arrét pour
allumer ou éteindre
I'’élément chauffant.

Il n'est donc pas
nécessaire de régler une
température de cuisson.

* L'élément chauffant
étant placé sous la
partie centrale du fond
de la cavité, la cocotte
résistant au four doit
étre placée au centre de
la cavité.

¢ Placer le plat allant au
four préparé dans le
four a cuisson lente et
allumer le four a cuisson
lente.

* N'ouvrez pas la porte
du compartiment de
cuisson lente pendant la
cuisson.

e Gardez toujours le
couvercle, ou une feuille
d’aluminium, sur la
cocotte pour conserver
la chaleur et empécher
les aliments de se
dessécher.

e Veuillez n'utiliser que
des plats allant au four,
car ils seront placés
directement au-dessus
de I'élément.

e La capacité maximale de
la cocotte pour laquelle
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le four est congu est de
2,5 litres/4,5 pintes.
* Plus la casserole
est pleine, plus les
aliments mettront du
temps a cuire.
Vous devrez prévoir au
moins 5 heures pour
cuire une casserole dans
le four a cuisson lente,
et cela peut prendre
jusqu'a 8 a 10 heures.
La régle générale est de
laisser cuire 3 fois plus
longtemps dans le four
a cuisson lente que dans
un four classique.
Utilisez toujours un
thermomeétre a viande
pour vérifier la
température interne de
la partie la plus épaisse
de la viande en fin de
cuisson.
N'oubliez pas que les
bactéries susceptibles
de provoquer
des intoxications
alimentaires ne
sont tuées qu’a
des températures
supérieures a 63 °C.
Vous devez donc que
la température interne
de l'aliment soit d’'au
moins 75 °C a 83 °C,
idéalement 88 °C.
Servez toujours les
aliments immédiatement
apres les avoir sortis du
four a cuisson lente.
Il est également
conseillé d'utiliser des
assiettes préchauffées et
de la sauce chaude, le
cas échéant.
Utilisez toujours des
gants de cuisine lorsque
vous retirez la cocotte
du four a cuisson lente.

N'oubliez pas que les
petits morceaux cuisent
plus rapidement que les
gros morceaux.
Il est important de
couper les légumes-
racines en petits
morceaux, car la densité
des aliments les rend
plus longs a cuire.
Lors de la préparation
de la cocotte, il est
préférable d'ajouter du
bouillon chaud plutét
que du bouillon froid.
Il est préférable de faire
frire les morceaux de
viande avant de les
ajouter a la cocotte.
Il est préférable de faire
sauter les morceaux
de légumes-racines
pendant quelques
minutes avant de les
ajouter a la cocotte.
* Ajoutez les légumes-
racines dans le
plat avant les
autres ingrédients,
de maniére a ce
qu'ils soient vers le
bas et qu'ils cuisent
immergés dans le
bouillon.
Tous les ingrédients
surgelés doivent
étre complétement
décongelés avant d'étre
ajoutés a la cocotte.
Le compartiment de
cuisson lente peut étre
utilisé pour garder les
aliments au chaud, par
exemple si quelqu’un est
en retard pour le diner.
Si vous utilisez
le compartiment de
cuisson lente pour
garder les aliments cuits
au chaud avant de les



servir, veuillez les laisser

dans un plat allant au

four.

* Pour les aliments
qui doivent rester
humides, couvrez-
les d'une feuille
d’aluminium ou d'un
couvercle résistant au
four. Ne recouvrez pas
les aliments d'un film
plastique.

* Pour les aliments
qui doivent rester
croustillants, ne les
couvrez pas.

* N'ajoutez pas de sauce
ou de sauce avant de
servir.

* Au moment de servir,
transférer les aliments
dans des assiettes
préchauffées.

Le four a cuisson

lente n'est pas destiné

a étre utilisé comme

chauffe-assiettes : les

assiettes seraient posées
directement au-dessus
de I'élément et
pourraient donc se

fissurer, et il n'y a

pas de ventilateur pour

faire circuler la chaleur

uniformément dans les
assiettes.

* Les assiettes peuvent
généralement étre
réchauffées en les
plag¢ant sur les grilles
du four principal,
en utilisant le mode
four ventilé et en
réglant la température
ne dépassant pas
70 °C, mais assurez-
vous que vos assiettes
sont adaptées au
réchauffement, car
les assiettes trés

délicates peuvent se
fissurer lorsqu’elles
sont exposées a la
chaleur.

* Utilisez toujours des
gants de cuisine
lorsque vous placez
des assiettes dans un
four chaud ou lorsque
vous les retirez d'un
four chaud.

N'utilisez pas le

compartiment de

cuisson lente pour
réchauffer des aliments
déja refroidis.
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UTILISER D'AUTRES
ACCESSOIRES

ACCESSOIRES STEAM & INFUSE

NOTE
Le systéme de cuisson vertical
Steam & Infuse est cong¢u pour * Le systéme Steam &
fournir un résultat de cuisson Infuse est placé a
uniforme, plus sain et savoureux a I'intérieur de la poéle a
chaque fois. Remplissez simplement griller profonde.
le pot de saveurs avec du bouillon * Retirez d'abord le
liquide, des herbes ou tout autre dessous de plat
ingrédient aromatisant et placez standard de la poéle a
votre volaille par-dessus griller.

* Placez le large dessous
de plat Steam & Infuse
dans la poéle a griller,
puis placez le pot a
saveurs au centre de la
poéle, et enfin placez le
dessous de plat vertical
sur le large dessous de
plat.

* Placer la poéle a
griller dans le four

soutenir la volaille verticalement multifonctions principal
expose tous les cotés a la chaleur du ou dans le deuxiéme
four, ce qui favorise une cuisson plus four ventilé (sur les
uniforme en moins de temps tout modéles de 100 cm et
en laissant le gras s'égoutter pour 110 cm de large) en

des résultats de cuisson plus sains. utilisant la position de
La chaleur transforme le liquide grille la plus basse.

du bouillon en vapeur afin que la * N'essayez pas d'utiliser
saveur soit infusée dans la viande le systeme Steam &

de l'intérieur. Infuse dans le grand

four de droite sur les
modéles de 90 cm de
large.

e Utilisez toujours la
véritable fonction de
cuisson par ventilateur
lors de I'utilisation
du systéme Steam &
Infuse. Cela permettra
a la chaleur de circuler
efficacement autour de
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la volaille pour une
cuisson uniforme @

* Le systeme Steam &
Infuse est congu pour
cuire de la volaille
pesant jusqu'a 2,5 kg.

* Lorsque vous cuisinez
avec le systeme Steam
& Infuse doté d'un
véritable mode de
cuisson par ventilateur,
les temps de cuisson
sont généralement
réduits d'environ 20 %
par rapport a un
rotissage horizontal
classique. Assurez-vous
de vérifier la volaille
afin qu'elle ne soit pas o
trop cuite. Assurez-vous
que la volaille est bien
cuite avant de la servir.
Insérez une brochette ou
une fourchette dans la
partie la plus épaisse
de la viande et assurez-
vous que le jus est clair
avant de servir ; sinon,
remettez la volaille au
four pour qu'elle cuise
un peu plus longtemps
avant de tester a

Un ensemble de brochettes est
également inclus, idéal pour faire
des brochettes et pouvant étre
suspendues au-dessus du support
spécialement concgu.

NOTE

Le systéme Steam &
Infuse est fourni avec

les cuisinieres Stoves
Deluxe (DX). Il peut

étre acheté en option
pour les cuisiniéeres

Stoves Core, numéro de
piéce 094109600. Veuillez
consulter la section Piéeces
de rechange de notre site
Web. Veuillez consulter
I'adresse du site Web sur
la couverture arriére

IMPORTANT

Les brochettes ne doivent
pas étre utilisées dans des
fours hauts de 90 cm

et doivent toujours étre
orientées en travers du
four afin de ne pas entrer
en contact avec les pales
du ventilateur du four.
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HORLOGE/PROGRAMMATEUR

0 AVIS
Si I'horloge/le

programmateur est
verrouillé, il doit étre
déverrouillé avant de
pouvoir utiliser le four
multifonction principal.

Pour verrouiller/
déverrouiller I'horloge/le
programmateur,
maintenez la touche

de I'horloge centrale
enfoncée € pendant
environ 10 secondes,
jusqu'a ce qu'un bip
retentisse.

0 AVIS
L'heure de la journée

doit étre réglée avant
que le four multifonction
principal puisse étre
utilisé.

Veuillez noter que seul le four
multifonction principal est controlé
par la minuterie programmable.

NOTE
Il est possible que votre

horloge/programmateur
ne dispose pas de toutes
ces fonctions.
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NOTE

Le chronomeétre est
spécifique au contexte,
il n'affiche donc les
options que lorsqu’elles
sont pertinentes. Si le
four multifonctions n'est
pas utilisé, la minuterie
ne propose que l'option
Minuteur et la possibilité
de régler I'heure de

la journée. Si le four
numérique est en cours
d'utilisation, les options
de durée de cuisson et
d’'heure de fin de cuisson
deviennent disponibles.

o-00 ©
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Alarme - minuteur : I'alar-
me retentit a la fin de

la durée réglée pour vous
rappeler de vérifier, de re-
muer, de retourner ou de
badigeonner les aliments,
mais n'éteint pas automati-
quement le four principal.

Durée de cuisson : permet
au four principal de s'étein-
dre automatiquement.

Le temps de fin de cuisson,
utilisé conjointement avec le
temps de cuisson, permet au
four principal de s’allumer et
de s'éteindre automatique-
ment.

Heure de la journée - horlo-
ge

Fonction pizza.

Fonction AirFry.

AirFry
(XXX}
l.....'
' Eclairage
L L
—— Fonctions du four : diffé-
vYVvY rents symboles s’'allument
@ en fonction de la fonction

de cuisson choisie. Veuil-
lez consulter le tableau

des principales fonctions du
four.

og
O,
(o2

Décongélation et prépara-
tion de la pate

Unité de température (Cel-
sius )

Unités de temps (heures :
minutes)

Fonction de préchauffage
rapide (s'active automati-
quement lorsque vous utili-
sez les fonctions véritable

four ventilé, pizza, cuisson
intensive/assistée par venti-
lateur ou four convention-
nel).

Symbole de cuisson automa-

Iﬂl tique.

Affichage de I'heure.

Verrou pour enfants.

UTILISATION DES
COMMANDES TACTILES

» Touche gauche : moins/diminution
* Touche centrale : touche de menu
permettant de faire défiler les
fonctions.
* Touche droite : plus/
augmentation
* Lorsqu'une fonction est
sélectionnée et que I'heure est
réglée, la fonction sélectionnée
démarre automatiquement
quelques secondes apres la
derniére pression sur une
touche.

MODE MANUEL

* Sj vous ne définissez pas de
durée de cuisson ou d’'heure de
fin de cuisson sur I'horloge/le
programmateur, le four principal
peut étre allumé et éteint
manuellement a l'aide des
boutons de commande des
fonctions et de contrdle de la
température.

* Pour faire fonctionner le four
principal manuellement, I'heure
de la journée doit étre réglée sur
I"horloge.
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REGLAGE DE L'HEURE

NOTE
Assurez-vous que le
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sélecteur des fonctions

du four principal est

en position d'arrét avant
d'essayer de régler I'heure.

Lorsque la cuisiniére est
connectée a I'alimentation
électrique pour la premiére fois,
ou a la suite d'une coupure de
courant, le symbole de I'horloge
® clignotera sur I'écran.

Le four principal ne fonctionnera
pas tant que I'heure de la journée
n'aura pas été réglée.

Lorsque le symbole de I'horloge
clignote, utilisez les touches plus

et/ou moins 7 pour sélectionner
I’heure actuelle, en utilisant le
format d’horloge 24 heures.

ASTUCE
@ Si vous maintenez

la touche plus

ou moins enfoncée,
I'heure changera plus
rapidement.

L'heure de la journée sera
acceptée quelques secondes
apreés la derniére pression sur une
touche et le symbole de I'horloge
cessera de clignoter.

ASTUCE
@ Si vous maintenez

la touche plus ou
moins enfoncée, I'heure
changera plus rapidement.

Pour régler I'heure, par exemple
au début et a la fin de I'heure
d'été, appuyez sur la touche

« Horloge » centrale &l plusieurs

fois jusqu’au symbole de I'horloge
©® commence a clignoter.

Lorsque le symbole de I'horloge
clignote, utilisez les touches plus
et/ou moins “ pour sélectionner
I'heure actuelle, en utilisant le
format d’horloge 24 heures.
L'heure de la journée sera
acceptée quelques secondes
apreés la derniére pression sur une
touche et le symbole de I'horloge
cessera de clignoter.

NOTE
Les fonctions principales

du four ne fonctionneront
pas tant que I'heure de

la journée n'aura pas été
réglée.

NOTE
$ temps apres la derniére

pression sur une touche
de minuterie (aprés
environ 30 secondes),
I'affichage de la minuterie
s'assombrit légérement.

Il s'agit d'une fonction
d'économie d'énergie.

Si vous appuyez sur
n'importe quelle touche
du minuteur, I'affichage de
la minuterie s'éclaircira a
nouveau.



REGLAGE DES
MINUTERIES

NOTE

e Les minuteries de
cuisson automatiques ne
peuvent étre utilisées
que lorsqu'une fonction
et une température ont
été réglées sur le four
multifonction principal.

* Les fonctions de cuisson
automatique ne sont
disponibles que pour
les fonctions de cuisson
principales : ventilateur,
pizza, cuisson intensive/
assistée par ventilateur,
friteuse a air, chauffage
par le haut et par
le bas, chauffage par
le haut, chaleur de
base avec ventilateur,
décongélation et levée
de la pate.

e Les fonctions du
gril ventilé, du gril
conventionnel et de
I'éclairage uniquement
ne peuvent pas étre
controlées par la
minuterie.

* La minuterie ne peut
controler que le four
multifonction principal.

MINUTEUR : I'alarme retentit une
fois le temps défini écoulé pour
vous rappeler de vérifier, de
retourner, de remuer ou d’arroser
les aliments, mais le four principal
ne s'éteint pas automatiquement.

e Appuyez sur la touche centrale
de I'horloge €l plusieurs fois

jusqu’au symbole de la cloche ~
commence a clignoter.

Lorsque le symbole de la cloche
clignote, utilisez les touches

plus et/ou moins “ pour régler

la durée de minuterie requise
(jusqu’a un maximum de 23
heures et 59 minutes).

Apreés quelques secondes, la
durée du minuteur est acceptée et
le compte a rebours commence. Si
le four multifonctions principal est
en cours d'utilisation, le minuteur
compte a rebours en arriere-plan.
Si le four multifonctions principal
n'est pas utilisé, le minuteur
compte a rebours au premier plan
Une fois la durée de la minuterie
écoulée, I'alarme retentit.
Appuyez sur la touche centrale

de I'horloge €l pour désactiver
I'alarme, sinon I'alarme s'annulera
d'elle-méme au bout de 7 minutes
environ.

L'affichage revient a I'"heure
actuelle de la journée.

Si vous devez modifier la durée du
minuteur, appuyez sur la touche

centrale de I'horloge & plusieurs
fois jusqu'a ce que le symbole de
la cloche apparaisse * commence
a clignoter.

Lorsque le symbole de la cloche
clignote, utilisez les touches

plus et/ou moins “® pour régler
la durée requise du minuteur
(jusqu'a un maximum de 23
heures et 59 minutes).

Apreés quelques secondes, la
nouvelle durée du minuteur

est acceptée et le compte a
rebours commence. Si le four
multifonctions principal est en
cours d'utilisation, le minuteur
compte a rebours en arriére-plan.
Si le four multifonctions principal
n'est pas utilisé, le minuteur
compte a rebours au premier plan
Une fois la durée de la minuterie
écoulée, I'alarme retentit.

141



142

Appuyez sur la touche centrale

de I'horloge €l pour désactiver
I'alarme, sinon I'alarme s’annulera

d'elle-méme au bout de 7 minutes

environ.

L'affichage revient a I'heure
actuelle de la journée.

Si vous devez annuler la fonction
de minuterie, appuyez sur la
touche de I'horloge centrale
plusieurs fois jusqu’a ce que le
symbole de la cloche apparaisse
2 commence a clignoter.
Lorsque le symbole de la cloche
clignote, si nécessaire, utilisez la
touche moins ““ pour régler la
durée du minuteur a « 00:00 ».
Au bout de quelques secondes, la

fonction de minuterie est annulée.

@ NOTE

e L'écran d'affichage est
multifonctionnel et sert
a afficher la fonction
de cuisson et la
température, ainsi qu'a
régler la minuterie et le
minuteur.

e Lorsque le four
numérique n'est pas
utilisé, le compte a
rebours du minuteur
s'affiche a I'écran.

e Lorsque le four
numérique est en cours
d'utilisation, le minuteur
démarre un compte
a rebours en arriére-
plan, indiqué par le
symbole de la cloche
& sur I'écran, tandis
que I'écran affiche la
fonction de cuisson et la
température.

e L'alarme retentit comme
d'habitude une fois la
minuterie écoulée.

e Lorsque le four
numérique est en cours
d'utilisation, veuillez
ne pas toucher la

touche centrale & pour
vérifier le temps de
rappel restant, car cela
remettra le temps de
rappel a zéro.

REGLAGE DE LA DUREE

DE CUISSON - cuisson semi-
automatique - le four multifonctions
principal s'éteint automatiquement
apres le temps réglé.

* Tout d'abord, assurez-vous que
I'heure actuelle de la journée a été
réglée.



Placer les aliments dans le

four multifonctions principal

et sélectionner la fonction

de cuisson et la température
requises.

Appuyez sur la touche centrale de
I'horloge & plusieurs fois jusqu’au
symbole de durée de cuisson ™
commence a clignoter.

Alors que le symbole de durée

de cuisson ™ clignote, utilisez les
touches plus et/ou moins ““ pour
régler la durée de cuisson requise
(jusqu'a 23 heures et 59 minutes).
Apreés quelques secondes, la
durée de cuisson est acceptée et
le compte a rebours commence en
arriére-plan.

Le symbole de cuisson
automatique [ s’allume pour
indiquer que le four principal est
en mode de cuisson automatique
et I'écran revient a I'heure actuelle
de la journée.

Une fois la durée de cuisson
écoulée, I'alarme retentit et le
chauffage du four s'arréte, mais

la lampe du four reste allumée
pour vous aider a retirer les
aliments. Le symbole de cuisson
automatique [ clignote.

Appuyez sur la touche centrale
de I'horloge €l pour désactiver
I'alarme, sinon I'alarme s'annule
d'elle-méme au bout d'environ 7
minutes.

Remettez la commande du
sélecteur de fonctions en position
d'arrét afin de remettre le four
principal multifonctions en mode
manuel.

Si vous devez vérifier ou modifier
la durée de cuisson, appuyez sur
la touche centrale &l plusieurs
fois jusqu'’au symbole de durée de
cuisson ™ commence a clignoter
et le temps de cuisson restant

est affiché. (Aprés quelques

secondes, si aucune autre touche
n'est touchée, I'affichage de

la minuterie revient a I'heure
actuelle)

» Si nécessaire, avec le symbole
de durée de cuisson ™ clignote,
utilisez les touches plus et/ou
moins “© pour régler la durée de
cuisson requise.

* Aprés quelques secondes, la
nouvelle durée de cuisson est
acceptée.

» Si vous devez annuler la durée
de cuisson, appuyez sur la touche
centrale € plusieurs fois jusqu’a
ce que le symbole de durée de

cuisson apparaisse @' commence
a clignoter et le temps de cuisson
restant s'affiche.

e Alors que le symbole de durée
de cuisson ™ clignote, utilisez la
touche moins “* pour régler la
durée de cuisson a « 00:00 ».

¢ Au bout de quelques secondes,
la durée de cuisson est annulée.
Veuillez noter que le four devra
alors étre éteint manuellement a
la fin de la cuisson.

REGLAGE DE L'HEURE DE FIN DE
CUISSON - utilisé conjointement
avec la durée de cuisson - Cuisson
entierement automatique - le four
multifonctions principal s’allume et
s'éteint automatiquement.

e Tout d'abord, assurez-vous que
I'heure actuelle de la journée a été
réglée.

* Placer les aliments dans le
four multifonctions principal
et sélectionner la fonction
de cuisson et la température
requises.

* Assurez-vous que la durée de
cuisson a été réglée comme ci-
dessus.

e Appuyez sur la touche centrale de

I'"horloge &l plusieurs fois jusqu’au
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symbole de fin de cuisson
commence a clignoter.
Pendant que le symbole de I'heure

de fin de cuisson ~ clignote,
utilisez les touches plus et/ou

moins “© pour régler I'heure de
fin de cuisson requise (jusqu'a 23
heures et 59 minutes par rapport
a I'heure actuelle).

Apreés quelques secondes, I'heure
de fin de cuisson est acceptée.
La minuterie calcule
automatiquement I'heure de
début requise ; par exemple, si
I'heure de fin requise est 19h00
et que la durée de cuisson est de
2 heures, I'heure de début sera
calculée a 17h00.

Le symbole de cuisson

automatique [ s'allume pour
indiquer que le four principal est
en mode de cuisson automatique
et I'écran revient a I'heure actuelle
de la journée.

Lorsque I'heure de démarrage
calculée arrive, le chauffage et la
lampe du four sont allumés dans
le four multifonctions principal.
Une fois la durée de cuisson
écoulée, I'alarme retentit et le
chauffage du four s'arréte, mais
la lampe du four reste allumée
pour vous aider a retirer les
aliments. Le symbole de cuisson
automatique M clignote.
Appuyez sur la touche centrale
de I'horloge €l pour désactiver
I'alarme, sinon I'alarme s'annule
d'elle-méme au bout d'environ 7
minutes.

Remettez la commande du
sélecteur de fonctions en position
d'arrét afin de remettre le four
principal multifonctions en mode
manuel.

Pour vérifier ou modifier I'heure
de fin de cuisson, appuyez sur

la touche centrale € plusieurs
fois jusqu’au symbole de fin de

cuisson 7' commence a clignoter
et I'heure de fin de cuisson
actuelle s'affiche. (Aprés quelques
secondes, si aucune autre touche
n'est touchée, I'affichage de

la minuterie revient a I'heure
actuelle)

Si nécessaire, pendant le symbole

de fin de cuisson ~ clignote,
utilisez les touches plus et/ou
moins “© pour régler I'heure de fin
de cuisson requise.

Apreés quelques secondes, la
nouvelle heure de fin de cuisson
est acceptée.

Si vous devez annuler I'heure

de fin de cuisson, appuyez sur

la touche centrale &l plusieurs
fois jusqu’au symbole de fin de
cuisson 7' commence a clignoter
et I'heure de fin de cuisson
actuelle s'affiche.

Pendant que le symbole de I'heure
de fin de cuisson ~ clignote,
utilisez la touche moins =% pour
ajuster I'heure de fin de cuisson a
I'heure actuelle de la journée.
Apreés quelques secondes, I'heure
de fin de cuisson est annulée.
Veuillez noter que si une durée
de cuisson et une heure de fin

de cuisson ont été définies, elles
doivent toutes deux étre annulées.
Veuillez noter que le four devra
alors étre éteint manuellement a
la fin de la cuisson.



@ ASTUCE

e Si vous devez annuler
rapidement la cuisson
semi-automatique ou
la cuisson entierement
automatique, ou si vous
avez commis une erreur
lors de la saisie des
temps de cuisson, le
plus simple est de
remettre le sélecteur
de fonction du four
principal en position
arrét.

* Cela éteindra le four
et annulera tous les
réglages de la minuterie.

e Vous pouvez ensuite
rallumer le four principal
et entrer de nouveau les
réglages de la minuterie
selon vos besoins.

e Pour tous les parameétres
ci-dessus, les temps saisis
seront automatiquement acceptés
quelques secondes apreés la
derniére pression sur une touche.

ACTIVATION ET
DESACTIVATION DU
VERROUILLAGE POUR
ENFANTS A MINUTERIE

* La sécurité enfant peut étre
utilisée pour empécher la mise
en marche du four multifonction
principal ou pour empécher la
modification des réglages.

e Pour activer la sécurité enfant,
maintenez enfoncée la touche
de I'horloge centrale &€ pendant
environ 10 secondes, jusqu'a ce
qu’un bref bip retentisse et que le
symbole de verrouillage retentisse
8 apparait a I'écran.

* Lorsque le systéme de
verrouillage pour enfants est actif,
le symbole du verrou & s'affiche
réguliéerement sur I'écran.

e Lorsque la sécurité enfant est
active, si vous appuyez sur les
touches de la minuterie ou si
le bouton de commande du
sélecteur de fonction est tourné,
un bip retentit et « LOC » apparait
brievement a I'écran.

e Pour désactiver la sécurité enfant,
maintenez enfoncée la touche
de I'horloge centrale &€ pendant
environ 10 secondes, jusqu'a ce
qu'un bref bip retentisse et que le
symbole de verrouillage retentisse

& disparait de I'écran.

ACTIVATION ET
DESACTIVATION DU

MODE DE
DEMONSTRATION DE LA
MINUTERIE (POUR LES
SALLES D'EXPOSITION
UNIQUEMENT)

dE | on

& o S NC)

dE - OFF

& o B0 6

e Le mode de démonstration
permet de démontrer les
fonctions de la minuterie
numérique sans que le four
multifonction principal ne chauffe.

e Le bouton de commande du
sélecteur de fonctions peut
ensuite étre utilisé pour faire
défiler les fonctions de cuisson,
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et le sélecteur de température
peut étre tourné pour indiquer
comment régler la température
sans que les éléments chauffants
ne s'allument.

La lumiére s'allumera a l'intérieur
du four multifonction principal,
mais il ne chauffera pas.

Pour activer le mode
démonstration, allumez d'abord
I'appareil au mur et réglez I'heure
de la journée sur la minuterie.

Ne tournez pas les boutons

de commande du sélecteur de
fonction ou du sélecteur de
température. Laissez le four
multifonctions principal éteint en
mode veille.

Maintenez les touches plus

et moins enfoncées =~
simultanément pendant environ 10
secondes jusqu'a ce que « DeM »
et « on » apparaissent a I'écran.
Le chronomeétre est maintenant en
mode démonstration.

Pour désactiver le mode
démonstration, ne tournez pas
les boutons de commande du
sélecteur de fonction ou du
sélecteur de température. Laissez
le four multifonctions principal
éteint en mode veille.

Appuyez simultanément sur les
touches plus et moins pendant
environ 10 secondes jusqu’'a ce
que « DeM » et « off »
apparaissent a I'écran.

Le chronométre est maintenant
sorti du mode démonstration et
est en mode de fonctionnement
normal.



NETTOYAGE DE VOTRE
APPAREIL

Nettoyage : a faire

Utilisez de I'eau chaude
savonneuse

Essuyez I'appareil avec
un chiffon humide

¢ Nettoyez réguliére-
ment le chiffon

— Séchez avec un chiffon

doux et sec.

Nettoyage : a ne pas faire

N'utilisez pas d'agents
de blanchiment non di-
lués ni de produits a
base de chlorure

N'utilisez pas de laine
métallique, de nettoy-
ants abrasifs, de tam-
pons en nylon ou de
nettoyeurs a vapeur

Ne lavez pas la plaque

chauffante en fonte, le

berceau du wok, les
supports de casseroles
ou les glissiéres téle-

scopiques au lave-vais-

selle

"

NOTE

Eteignez toujours votre
appareil et laissez-le
refroidir avant d’en
nettoyer une partie.

K

NOTE

Veuillez faire trés
attention lorsque vous
nettoyez les symboles du
panneau de commande,
car cela peut les faire
disparaitre.

NOTE

Conseils : Certains
aliments peuvent marquer
ou endommager le métal
ou la peinture, par
exemple le vinaigre, les
jus de fruits et le sel.
Nettoyez toujours les
aliments renversés dés
que possible.

ATTENTION

Il est important de
nettoyer régulierement
votre appareil car

une accumulation de
graisse peut affecter
ses performances ou
I'endommager et peut
annuler votre garantie.

ATTENTION

En plus de ce qui précéde,
n'utilisez pas de grattoirs
métalliques pour nettoyer
la vitre de la porte du four,
la surface de la plaque
vitrocéramique ou tout
autre couvercle en verre.
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NETTOYAGE ASSISTE A
LA VAPEUR

Cette fonction utilise de la vapeur
chaude pour adoucir en douceur

la graisse et les résidus présents
dans votre four. Retirez d'abord les
grilles, la poéle a griller, la plaque
a frire a I'air et les supports des
étageres du four. Il suffit de verser
200 ml d'eau froide dans le puits
intégré au fond de la cavité du four

Sélectionnez la fonction du four
conventionnel (chauffage haut et

bas) [C] 4 90 °C et laisser agir la
vapeur pendant 30 a 60 minutes.

Aprés 30 a 60 minutes, éteignez

le four et laissez-le refroidir
quelques minutes. Utilisez un
chiffon humide en microfibre pour
éliminer la graisse, les résidus et les
éclaboussures
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A ATTENTION

* N'utilisez pas la
méthode de nettoyage
assisté a la vapeur avec
une fonction de cuisson
utilisant le ventilateur
de circulation (comme
le mode ventilo-four).

) car de

I"Thumidité pourrait
pénétrer dans les
composants électriques,
ce qui pourrait entrainer
des problémes de
fonctionnement.

* N'utilisez pas de
nettoyeur a vapeur pour
nettoyer I'appareil.

* Le nettoyage assisté
a la vapeur ne doit
étre utilisé qu'avec la
fonction de chauffage
par le haut et par
le bas conventionnelle

(D) dans les fours
classiques et les fours
multifonctions.

A ATTENTION

* Assurez-vous que le
four est suffisamment
refroidi avant de
I'essuyer avec un chiffon
humide.

* Veillez a ne pas toucher
I'élément chauffant
supérieur, qui est peut-
étre encore chaud, et
sachez que le fond de la
cavité du four est peut-
étre encore chaud.



CONSEILS DE
NETTOYAGE ET
D'ENTRETIEN

Domaine de Conseils de nettoyage Exemples de
I'appareil/du produits
matériau
plaques de cuisson en * Nettoyer avec un nettoyant/conditionneur pour * Créme nettoyante

vitrocéramique

plaques de cuisson en céramique, appliqué
avec du papier absorbant, en suivant les ins-
tructions sur I'emballage.

Rincer a I'aide d'un chiffon doux humide et
bien essoré.

Séchez a l'aide d'un chiffon en microfibre.

Si vous utilisez un grattoir pour enlever des
marques ou des dépots tenaces, appliquez
d'abord un peu de nettoyant pour plaque vitro-
céramique sur la surface vitrocéramique, afin
que la lame du grattoir puisse glisser sur la pla-
que, a un angle de 45°, sans rayer la surface.
Veuillez noter que le fabricant de la cuisiniére
ne peut étre tenu responsable des égratignures
ou des dommages causés a la surface de la vi-
trocéramique par l'utilisation d'un grattoir.

Le papier d'aluminium et les aliments sucrés ne
doivent pas étre autorisés a cuire sur la surface
en vitrocéramique, car ils peuvent provoquer
des piqlires sur le verre.

Ils doivent étre retirés immédiatement, méme
si la plaque de cuisson est encore chaude, en
prenant soin de ne pas vous briiler.

Veuillez noter que les casseroles dont la ba-

se est en aluminium peuvent avoir tendance a
laisser des traces sur les surfaces en vitrocéra-
mique.

Les nouvelles plaques de cuisson peuvent par-
fois présenter des « taches » blanches liées a
des résidus de fabrication.

Appliquez un peu de jus de citron sur la sur-
face en verre et laissez tremper pendant un
moment avant de nettoyer avec un nettoyant
pour plaques vitrocéramiques, de rincer et de
sécher.

Ne nettoyez pas les plaques vitrocéramiques
avec du liquide vaisselle, car celui-ci peut par-
fois laisser un éclat bleu.

pour plaques vitro-
céramiques.

¢ Chiffons en microfi-
bre

Etagéres de four .
chromées, dessous de
plat, guides d'étagére
et glissiéres télesco- .
piques

Plongez un chiffon doux dans de I'eau chaude
savonneuse, essorez et essuyez les étagéres et
les guides d'étageére.

Pour les salissures plus importantes, trempez-
les dans de I'’eau chaude savonneuse, puis net-
toyez-les avec une éponge anti-rayures.

Les éponges en forme de vague peuvent étre
utiles pour nettoyer les étagéres chromées et
les dessous de plat pour griller.

Essuyez les curseurs télescopiques avec un
chiffon humide. Ne les lavez pas au lave-vais-
selle car le détergent enlévera le lubrifiant des

* Liquide vaisselle
« Eponge en forme
de vague
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Domaine de
I'appareil/du
matériau

Conseils de nettoyage

Exemples de
produits

patins, ce qui pourrait les empécher de glisser
et les rendre rigides.

Boutons de comman-
de et cadres

Essuyer avec un chiffon humide.

Sur la plupart des modeéles, les boutons de
commande peuvent étre retirés pour plus de
confort en les nettoyant a I'eau chaude savon-
neuse.

Veuillez vous référer a la section pour retirer
et remplacer les boutons, les cadres et les res-
sorts qui les séparent.

Il est conseillé de garder le guide de I'utilisa-
teur a portée de main ou de prendre des pho-
tos avant de commencer a retirer les boutons
de commande, afin de pouvoir voir quel bou-
ton et quel cadre se trouvent dans quelle posi-
tion lorsque vous les remontez.

N'essayez pas de retirer les boutons de com-
mande des modéles de four a pyrolyse ou des
modéles dotés de boutons de commande ré-
tractables.

¢ Liquide vaisselle

Cavités de four émail-
lées - Méthode de
nettoyage a la vapeur

La méthode de nettoyage a la vapeur peut étre
utilisée sur les cavités de four dont les puits

de base sont encastrés en mode de chauffage
conventionnel (haut et bas).

N

Tout d'abord, veuillez retirer les grilles du four,
les guides d'étageére, la poéle a griller et faire
frire a I'air libre, le cas échéant.

Versez 200 ml d'eau froide dans le puits situé
au fond de la cavité du four et fermez la porte.
Sélectionnez la fonction de chauffage par le
haut et par le bas conventionnelle (] (disponi-
ble sur les fours classiques et les fours multi-
fonctions).

Ne sélectionnez aucun réglage utilisant le ven-
tilateur de circulation, tel que le mode four a
ventilation réelle , car cela pourrait entrainer
de la vapeur dans les parties électriques de
I'appareil, ce qui pourrait entrainer des défauts
de fonctionnement.

* Chiffons en microfi-
bre

* Des éponges.
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Domaine de
I'appareil/du
matériau

Conseils de nettoyage

Exemples de
produits

Tournez le sélecteur de température du four a
90 °C pendant 30 a 60 minutes pour générer
de la vapeur.

Une fois le temps écoulé, éteignez le four et
laissez-le refroidir un peu avant d'essuyer la
cavité du four avec une éponge ou un chiffon
humide.

La vapeur permettra d'éliminer plus facilement
les résidus alimentaires et la graisse.
Assurez-vous que le four est suffisamment re-
froidi avant de commencer a essuyer la cavité
du four, et sachez que la partie supérieure et la
base du four sont peut-étre encore chaudes.

Cavités de four et
poéles a griller émail-
lées

Laver a I'eau chaude savonneuse.

Pour les salissures plus importantes, utilisez un
spray ou un gel nettoyant pour four exclusif,
laissez agir aussi longtemps que recommandé
dans les instructions, puis essuyez et rincez.
Ne laissez pas les nettoyants pour four entrer
en contact avec des piéces en acier inoxydable,
en aluminium ou en chrome, des étagéres, des
supports d'étageéres, des joints de porte, des
éléments chauffants ou des fascias portant des
marques imprimées.

Ne laissez pas la graisse s'accumuler dans les
poéles a griller et ne recouvrez pas les poéles
de papier aluminium car cela présente un ris-
que d'incendie.

Les poéles a griller peuvent étre recouvertes
de revétements de cuisson spéciaux antiadhé-
sifs en PTFE.

Les revétements de cuisson antiadhésifs en
PTFE peuvent réduire les salissures dans les
fours.

Placez ces doublures sur I'étagére inférieure,
en dessous de I'étagére ou les aliments sont
en cours de cuisson, et non sur le plancher de
la cavité du four, car cela pourrait bloquer la
chaleur provenant de I'élément de base et I'en-
dommager.

¢ Liquide vaisselle

* Nettoyant pour four
breveté.

* Doublures de cuis-
son antiadhésives
en PTFE.

Piéces de portes en
verre

Laver a I'eau chaude savonneuse.

Pour retirer la graisse des vitres intérieures,
utilisez un spray ou un gel nettoyant pour four
exclusif, laissez agir aussi longtemps que re-
commandé dans les instructions, puis essuyez
et rincez.

Polissez avec un chiffon doux en microfibre.
Ne laissez pas les nettoyants pour four entrer
en contact avec des piéces en acier inoxydable,
en aluminium ou en chrome, des étagéres, des
supports d'étagéres, des joints de porte, des
éléments chauffants ou des fascias portant des
marques imprimées.

* Liquide vaisselle

* Nettoyant pour four
breveté.

¢ Chiffons en microfi-
bre

Compartiment pour
barbecue

Il est conseillé de laisser le gril allumé quel-
ques minutes aprés la fin de la cuisson pour
éliminer toute trace de graisse sur I'élément
chauffant.

Ne laissez pas de poéle contenant de la graisse
sous I'élément du gril pendant cette procédure.

* Liquide vaisselle
* Des éponges en
forme de vague.
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Domaine de
I'appareil/du
matériau

Conseils de nettoyage

Exemples de
produits

Une fois le compartiment du gril refroidi, vous
pouvez I'essuyer avec un chiffon humide et es-
soré imbibé d'eau chaude savonneuse.

Les éponges en forme de vague peuvent étre
utiles pour nettoyer les étagéres chromées, les
dessous de plat et pour nettoyer le toit de la
cavité du gril, en s’'insérant entre I'élément du
gril.

Joints de porte en
caoutchouc

Nettoyez avec de I'eau chaude savonneuse.

N'essayez pas de nettoyer les joints de porte
en fibre de verre des fours a pyrolyse.

¢ Liquide vaisselle

Acier - panneaux de
commande de fagade,
cadres de plaques de
cuisson électriques,
facades de portes

Nettoyez les piéces en acier avec de I'eau
chaude savonneuse et une éponge douce.

Ne frottez pas les fascias et les panneaux de
commande car les marquages pourraient com-
mencer a s'user.

Rincer a l'eau tiéde et a I'aide d'un chiffon
doux.

Séchez a I'aide d'un chiffon en microfibre.

¢ Liquide vaisselle
¢ Chiffons en microfi-
bre
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ENTRETIEN DE L'APPAREIL

CHANGER L'AMPOULE

1. Eteignez la cuisiniére située au
mur. Retirez les grilles du four,
la poéle a griller et la plaque a
frire a I'air libre.

2. Dévissez le couvre-objectif en
le tournant dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre.

3. Retirez I'ancienne ampoule et
remplacez-la par une nouvelle.
Manipulez la nouvelle ampoule
avec un morceau de papier
essuie-tout, car les huiles
cutanées peuvent endommager
les ampoules halogénes.

4. Replacez le cache-objectif et
remettez les grilles du four en
place.

AVERTISSEMENT
Coupez l'alimentation
avant de changer
I'ampoule.

NOTE

Tous les appareils

n'ont pas le méme
nombre et le méme
type d’'ampoules. Avant
de remplacer votre
ampoule, vérifiez de
quel type vous disposez.
Habituellement, une
ampoule a capsule
halogéne G9 de 25
watts - numéro de piéce
082650920

N'oubliez pas que les
ampoules ne sont pas
couvertes par la garantie
du fabricant.
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ETAGERES DE FOUR

Les grilles du four sont dotées
d'encoches anti-basculement pour
éviter qu'elles ne soient retirées
complétement accidentellement
alors que des aliments ou des
ustensiles de cuisine sont chauds,
afin de prévenir les accidents.

Etagéres Avec Encoches Anti-
Basculement.

pai 7

Pour retirer complétement les
étageres, les nettoyer ou les
repositionner, tirez-la aussi loin
que possible, puis soulevez-la vers
le haut a I'avant pour la retirer
complétement.

Etagéres.

Lorsque vous insérez les étageéres
dans les guides d'étagére, assurez-
vous que le dosseret se trouve a
I'arriére de I'étageére et qu'il est
dirigé vers le haut.
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Guides Pour Etagéres.
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A ATTENTION
Chaque position de
guidage d'étageére se
compose d'un fil supérieur
et d'un fil inférieur. Insérez
I'étagére entre les deux
fils et ne vous asseyez pas
sur le fil supérieur.
RETRAITET
REMPLACEMENT DES
GUIDES D'ETAGERE

e Les guides d'étagére comportent
des ergots qui se fixent dans des
trous situés sur le coté de la cavité
du four.

* Les fils de guidage des étageéres
situés dans la partie inférieure
se fixent sous les dispositifs de
retenue pour maintenir les guides
d'étageére en position.

* Les dispositifs de retenue
ressemblent a de petites bobines
ou bobines de coton fixées sur le
coté de la cavité du four,
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Pour retirer les guides des
étageres a des fins de nettoyage,
veuillez d’'abord retirer les
étageres, la poéle a griller et le
plateau de friture a air, le cas
échéant.

Tendez doucement le fil-guide
de I'étageére situé en bas, en le
tirant vers le bas et en I'éloignant
du dispositif de retenue pour le
libérer du support.

Le guide d'étagére peut ensuite
étre retiré du coté de la cavité

du four. Les pattes de guidage de
I'étagére sortiront des trous situés
sur le coté de la cavité

Le guide d'étagére est remplacé
de la maniére opposée.

* Insérez les cosses dans les trous
situés sur le c6té de la cavité du
four.

e Ensuite, étirez doucement le fil-
guide en bas pour I'enrouler sous
le dispositif de retenue.

REPOSITIONNEMENT
DES CURSEURS
TELESCOPIQUES PRO-
TRA ™

* Les glissieres télescopiques Pro-
Trac™ peuvent étre utilisées pour
soutenir une grille de four, une
poéle a griller pleine largeur ou le
panier de la friteuse a air.

e Cela permet de faire glisser
I'étagere, la poéle a griller ou le
panier de la friteuse a air hors du
four, entierement soutenus par les
curseurs.

* C'est idéal pour ajouter, retirer,
retourner, remuer ou arroser des
aliments, car vous n'avez pas
besoin de les mettre dans un four
chaud.

* Les curseurs se fixent aux guides
de I'étagére et peuvent donc
étre installés a n'importe quelle
position de grille appropriée dans
les cavités principales du four.

* Positionnez toujours les curseurs
sur la position de grille requise,
pendant que le four est encore
froid, avant de commencer la
cuisson.

* Ne retirez pas et ne repositionnez
pas les curseurs tant que le four
n'est pas refroidi aprés la cuisson.

* Ne lavez pas les glissiéres au lave-
vaisselle car le détergent pour
lave-vaisselle pourrait enlever
le lubrifiant du mécanisme,
empéchant ainsi les glissiéres de
glisser en douceur.
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RETIRER LES CURSEURS

* Tout d'abord, veuillez étendre
complétement les curseurs et
retirer les étageéres, la poéle a
griller et le panier a friture a air
des goupilles de positionnement,
le cas échéant.

e Placez vos doigts sur le dos des
languettes situées sur les crochets
inférieurs situés en bas du curseur
et poussez-les vers le haut et vers
I'extérieur.

» Répétez ces étapes pour

I'assemblage du curseur de l'autre
coteé.

* Les curseurs ont maintenant été

retirés des guides.

-:ll__ == Aﬁ
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CHOISIR UNE POSITION
APPROPRIEE POUR LES
CURSEURS

» Les glissiéres télescopiques

* Inclinez le coulisseau vers le haut
jusqu'’a un angle d'environ 45
degrés pour détacher les crochets
inférieurs du fil inférieur.

* Tirez le coulisseau vers le
haut pour détacher les crochets
supérieurs du fil supérieur.

peuvent étre installées dans
n'importe quelle position
d'étagére appropriée sur les
guides d'étageére en fil métallique,
c'est-a-dire dans des positions

ol les glissiéres de guidage
d'étageére sont bien espacées pour
laisser de la place pour installer et
retirer les glissiéres télescopiques.

* N'essayez pas d'installer les
glissiéres dans des positions ou
les glissieres de guidage des

== N étagéres sont rapprochées les
| |S ‘ unes des autres, car il serait

= 1=J difficile d'installer et de retirer les

glissiéeres télescopiques.

IDENTIFICATION DES
CURSEURS

e La partie extensible du curseur
doit étre orientée vers I'avant,
les goupilles de positionnement

J pointant vers le haut, et les

0 crochets situés a gauche pour le
curseur de gauche et les crochets
a droite pour le curseur de droite.

e Chaque curseur contient un jeu de
crochets a I'avant et un ensemble
de crochets a I'arriére. Au
total, chaque ensemble coulissant

* Soulevez I'ensemble coulissant
pour le dégager des guides
d'étageére.
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comporte 4 crochets supérieurs et
2 crochets inférieurs. L

T
INSTALLATION DES T — :‘
CURSEURS " ,J |
M - '
e Tout d’'abord, veuillez choisir \[_

la position d’'étagére que vous (== Ly Jﬁ[
souhaitez utiliser.

* Vous remarquerez que chaque :
position d'étagére sur le guide |
d'étagere se compose d'un fil T
supérieur et d'un fil inférieur. Les
fils se courbent a I'avant et a
I'arriére pour étre fixés au guide
d'étagere.

* Maintenez I'ensemble coulissant
télescopique a un angle d’environ
45 degrés et fixez les crochets
supérieurs sur le fil supérieur.

A

* Assurez-vous que les quatre
crochets supérieurs sont attachés
au fil supérieur entre I'avant et
I'arriére du guide d'étageére.

* Enfoncez ensuite fermement le

coulisseau télescopique vers le * Répétez ces étapes pour le
guide de I'étagére, de sorte curseur situé de l'autre coté de la
L)

cavité.

que les deux crochets inférieurs
entrent en contact avec le fil

inférieur. [NSTA‘LLA'"ON D'UNE
* Le curseur a été installé avec ETAGERE’ D'UN <
succés et est prét a étre utilisé. PLATEAU DE FRITURE A
AIR OU D'UNE POELE
A GRILLER PLEINE
LARGEUR SUR LES
COULISSES

» Etendez complétement les
curseurs.
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* Installez I'étagére, le plateau de
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friture ou la poéle a griller
pleine largeur sur les goupilles de
positionnement des curseurs.

Poéle A Griller Pleine Largeur
Sur Glissiéres.

Pour installer la poéle a griller,

il y a des trous a I'arriére
gauche et a I'arriére droit de la
poéle. Abaissez la poéle sur les

glissieres complétement déployées

en veillant a ce que les goupilles de

positionnement du curseur entrent
en contact avec les trous de la
plaque a griller, comme indiqué

Etageéres Sur Glissiéres.

Pour installer les étageéres,
placez I'étageére sur les glissiéres
complétement déployées, en vous
assurant que les goupilles de
positionnement des glissiéres se
trouvent a l'intérieur des coins avant
et arriére de I'étagére.

Plateau De Friture A L'air Sur
Glissiéres.

Pour installer le plateau de friture a
I'air libre, posez-le sur les glissiéres
complétement déployées, en vous
assurant que les goupilles de
positionnement du curseur avant se
trouvent dans les coins avant du
plateau.



COMMANDE DE
PAIRES DE CURSEURS
SUPPLEMENTAIRES

e Si vous souhaitez acheter
des paires supplémentaires de
glissiéres télescopiques, veuillez
consulter la section Piéces de
rechange de notre site Web, en
utilisant I'adresse du site Web
indiquée sur la couverture arriére.

* Le curseur de gauche porte le
numéro de piéce 094109802.

e Le curseur de droite porte le
numéro de piéce 094109803.

e Veuillez noter que vous aurez
besoin de 1 x 094109802 et 1
x 094109803 pour fabriquer une
paire de curseurs télescopiques.

DEMONTAGE ET
REINSTALLATION DES
BOUTONS DE
COMMANDE, DES
RESSORTS ET DES
CADRES

* L'ensemble du bouton de
commande se compose du bouton
situé a I'avant, d'un cadre avec
des marques autour du bouton et
d'un ressort entre le bouton et le
cadre.

e Pour le nettoyage, les cadres
peuvent étre soigneusement
glissés vers I'avant pour permettre
de nettoyer facilement le panneau
de commande arriére du panneau
de commande a l'aide d'un
chiffon.

* Les lunettes se remettront en
place lorsque vous les lacherez.

e Pour un nettoyage plus
approfondi, les boutons, les
cadres et les ressorts peuvent étre
retirés comme suit.

Tout d'abord, veuillez prendre

un moment pour noter la
position des différents types de
cadres sur la cuisiniére, prendre
quelques photos ou avoir le
guide d'utilisation de I'appareil a
portée de main. Cela vous aidera
a replacer les commandes dans
les bonnes positions apreés le
nettoyage.

Assurez-vous que tous les
boutons de commande sont en
position « arrét » et que la
cuisiniere est éteinte au mur.
Enfoncez le bouton de commande
vers le cadre.

Ensuite, en tenant le bouton et le
cadre ensemble, tirez-les tous les
deux vers vous et retirez-les de la
broche de la cuisiniére.

Veillez a ne pas perdre le ressort
ou le petit clip argenté qui se
trouve a l'intérieur de la tige du
bouton de commande.

Pour remettre en place les
boutons de commande, les

cadres et les ressorts apres le
nettoyage, veuillez suivre les
étapes suivantes :

Placez le cadre face vers le haut
sur une surface.

Le coté plat du trou en forme de
D et le point imprimé indiquant la
position « off » doivent se trouver
en haut.

Placez le ressort sur le trou au
milieu de la lunette.

Assurez-vous que le bouton est
orienté vers le haut, avec le repére
en haut.

Placez fermement le bouton sur le
ressort, en vous assurant que la
tige située a I'arriére du bouton
est située au milieu du ressort.

Le coté plat de la tige en forme de
D a I'arriere du bouton doit étre
aligné avec le co6té plat du trou en
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forme de D situé au milieu de la
lunette.

Appuyez sur le bouton pour
I'enfoncer dans le cadre et
maintenez-le enfoncé.

Le coté plat de la tige en forme de
D a I'arriere du bouton doit étre
orienté vers le haut.

Tout en maintenant le bouton

et le cadre ensemble, enfoncez

le bouton de commande sur la
broche de la cuisiniére.

La broche de la cuisiniére est
également en forme de D, alors
assurez-vous que le coté plat de
la tige en forme de D a I'arriére du
bouton est aligné avec le c6té plat
de la broche.

L'ensemble du bouton de
commande est maintenant
correctement installé et les
commandes peuvent étre utilisées
normalement.



FAQ

Puis-je retirer la vitre intérieure des
portes pour la nettoyer ?

» Les vitres intérieures sont
amovibles pour le nettoyage, mais
cela implique de retirer d'abord
la porte du corps de la cuisiniére
(pour les portes a ouverture
latérale) et les vis de la bande de
retenue située en haut de la porte.

e Pour le nettoyage de routine,
nous recommandons de laisser les
panneaux de verre en place.

Lors du nettoyage, j'ai trouve un petit
trou dans la partie supérieure de la
cavité principale du four. Est-ce censé
s'y trouver ?

e Oui, c'est normal.

e |l s'agit d'un évent qui permet a
I'excés de vapeur et a la pression
de s'échapper de l'arriére de
I'appareil pendant la cuisson.

* Le four peut étre nettoyé
normalement.

Il'y a eu une panne de courant et
l'appareil ne fonctionne pas. Que dois-
je faire ?

» Eteignez la cuisiniére murale.

e Lorsque le courant est rétabli,
remettez I'alimentation électrique
en marche et remettez
le programmateur/minuteur a
I'heure correcte de la journée.

Pourguoi de l'air chaud sort-il des
cOtés des portes ?

e C'est normal.

» L'excés de chaleur, de vapeur
et de pression provenant des
cavités du four est évacué par
un nouveau systéme de fumée
dans la chambre du ventilateur de
refroidissement.

Lorsque j'utilise la fonction de
dégivrage/levage de la pate, dois-je
sélectionner une température ?

¢ Les portes ont des orifices

d'aération latéraux qui permettent
a une petite quantité de cette
chaleur d'étre expulsée sur les
cOtés de la porte pour aider a
garder les surfaces de la porte au
frais.

La majeure partie de I'exceés

de chaleur, de vapeur et de
pression s'éléve vers le haut dans
la chambre du ventilateur de
refroidissement.

Non, veuillez laisser le bouton
du sélecteur de température en
position « arrét ».

Ne sélectionnez pas de
température lors du dégivrage.
Il suffit de tourner le sélecteur
de fonction sur la fonction

de dégivrage/de préparation de
la pate et le ventilateur de
circulation se mettra en marche.
Pour décongeler et lever la pate,
laissez la porte du four fermée.
Pour refroidir les aliments cuits
avant de les réfrigérer, laissez la
porte ouverte.

Pourguoi le ventilateur de
refroidissement ne se met-il pas

en marche immediatement lorsque
j'allume le gril ou le four ?

¢ Le ventilateur de refroidissement

est contrdolé par un interrupteur
thermique et ne se met donc en
marche que lorsqu’une certaine
température est atteinte.

e C'est normal.
¢ |l est également normal que

le ventilateur de refroidissement
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s'allume et s'éteigne pendant
I'utilisation, et qu'il reste allumé
pendant un certain temps apreés la
cuisson.

Le ventilateur de refroidissement
semble fonctionner longtemps apres la
fin de la cuisson, est-ce normal ?

C'est normal, les fours sont trés
bien isolés pour conserver plus de
chaleur pendant la cuisson pour
de meilleurs résultats de cuisson
avec moins d'énergie gaspillée.
Aprés la cuisson, le ventilateur de
refroidissement aide I'appareil a
refroidir jusqu’a une température
basse d'environ 35 °C, ce qui
permet de garder les parties
extérieures de la cuisiniére froides
pour plus de sécurité.

Le ventilateur de refroidissement
peut fonctionner pendant environ
1 heure apreés la fin de la cuisson,
ce qui est normal.

Ne vous inquiétez pas, le
ventilateur ne consomme pas
beaucoup d'électricité (environ
un tiers d'unité d'électricité par
heure).

Veuillez ne pas éteindre la
cuisiniére au mur avant que le
ventilateur ne soit complétement
arrété.

Comment fixer la poignée de la poéle
a griller a la poéle a griller ?

Assurez-vous que la poéle a griller
est dans le bon sens, avec le
rebord incliné a I'arriére.

Fixez la poignée de la poéle a
griller en vous assurant que les
dents sont en haut et que la piéce
de support la plus large se trouve
sous la poéle.

Pourguoi ne puis-je pas insérer la
grille ou la lechefrite dans l'une des
positions de la partie supérieure du
four ? (modeles de la gamme mini de
60 cm).
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SHELF POSITIONS
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e Cela est diil au dispositif de
retenue qui est nécessaire pour
maintenir le guide d'étagére
accroché au coté de la cavité
supérieure du four.

* En comptant les positions des
étageres de guidage de bas en
haut, veuillez utiliser les positions
1,3,4et5.

* Veuillez ne pas utiliser la position
2 car c'est la que se trouve le
dispositif de retenue.

Pourguoi ne puis-je pas retirer
compléetement les étageres pour les
nettoyer ?

* Les étageéres sont dotées d’

« encoches anti-basculement »
qui empéchent les étagéres
d'étre complétement retirées
accidentellement avec des
ustensiles de cuisine sur I'étageére,
afin de prévenir les accidents.

e Pour retirer complétement les
étageres pour les nettoyer,
retirez-les, puis soulevez-les vers
le haut par I'avant pour les retirer
complétement.

Il semble que je sois capable de retirer
le couvercle de la plague chauffante
en le retirant de ses supports. Est-ce
normal ? (Poéles de la mini-gamme
Richmond 60E|

e Oui, c’'est normal.

¢ Le couvercle de la plaque
chauffante est concu pour étre
amovible pour le nettoyage, si
nécessaire.

e Le couvercle ne peut étre retiré
et replacé dans les supports



du couvercle que lorsque celui-
ci est complétement en position
verticale.

* Le couvercle peut étre retiré en
tirant I'ensemble couvercle vers
le haut hors des supports de
couvercle, et replacé en poussant
I'’ensemble couvercle vers le bas
dans les supports de couvercle.

e Les zones de cuisson peuvent
étre utilisées normalement avec le
couvercle complétement vertical
ou retiré, et le fait de retirer
le couvercle n'affectera pas le
fonctionnement des dispositifs de
découpe de sécurité.

e Attention, le couvercle est lourd.
Ne laissez pas tomber le couvercle
sur la plaque chauffante

Les zones de la plague a induction
ne semblent pas réagir lorsque je
tourne le bouton de commande pour
sélectionner un niveau de puissance.
(Poéles de la mini-gamme Richmond
60E|

e Sile bouton de commande
d'une zone de cuisson est
accidentellement laissé en
position de niveau de puissance
alors que la plaque de cuisson
est éteinte par la touche marche/
arrét, la zone restera éteinte lors
de la remise en marche ultérieure
de la plaque de cuisson et ne
répondra pas lorsque le bouton de
commande est réglé sur différents
hiveaux de puissance.

* Dans ce cas, tournez le bouton
dans le sens antihoraire jusqu'a
la position arrét, puis retournez-
le dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’au niveau de
puissance requis.

e La zone répondra désormais au
bouton de commande comme
d'habitude.

e Tournez toujours les boutons
de commande de la plaque de
cuisson sur la position arrét avant

d'éteindre la plaque de cuisson a
I'aide de la touche marche/arrét.

Pourguoi le four principal ne
fonctionne-t-il pas ?

e Assurez-vous que I'heure de la
journée a été réglée sur la
minuterie.

e Certains modéles ont plus d'une
fonction dans le four principal.
Sur ces appareils, vous devez
sélectionner une température a
I'aide du bouton de commande
de la température et une fonction
a l'aide du bouton de sélection
des fonctions pour que le four
principal fonctionne.

L'installateur éprouve des difficultés a
ajuster la hauteur de la cuisiniere au
niveau des plans de travail adjacents,
lorsque ceux-ci sont légerement
inférieurs a la hauteur standard de 900
mm.

e Les pieds de nivellement sont
fournis avec deux contre-écrous,
ce qui est idéal pour régler
la hauteur de la cuisiniére sur
des hauteurs de plan de travail
comprises entre 900 et 930 mm.

e Lorsque vous réglez la hauteur de
la cuisiniére a une hauteur de plan
de travail légérement inférieure a
900 mm, l'installateur doit retirer
I'un des écrous de blocage de
chaque pied pour pouvoir régler
la hauteur de la cuisiniére plus
bas.

Pourguoi ne puis-je pas voir le compte
a rebours du minuteur lorsque j'utilise
le four numérique principal ?

e L'écran d'affichage est
multifonctionnel et sert a afficher
la fonction de cuisson et la
température, ainsi qu’a régler la
minuterie et le minuteur.
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Lorsque le four numérique n'est
pas utilisé, le compte a rebours du
minuteur s'affiche a I'écran.
Lorsque le four numérique est

en cours d'utilisation, le minuteur
effectue un compte a rebours

en arriére-plan, indiqué par

le symbole de la cloche sur
I'écran, tandis que I'écran indique
la fonction de cuisson et la
température.

L'alarme retentit comme
d’'habitude une fois la minuterie
écoulée.

Lorsque le four numérique est en
cours d'utilisation, veuillez ne pas
toucher la touche centrale pour
vérifier le temps de minuterie
restant, car cela remettra le
minuteur a zéro.

'affichage de la minuterie s'assombrit
au bout d'un moment, est-ce normal ?

Oui, c'est normal.

Peu de temps apreés la derniére
pression sur une touche de
minuterie, I'affichage de la
minuterie s’'assombrit Iégérement.
Il s'agit d'une fonction
d'économie d'énergie.

Si vous appuyez sur n'importe
quelle touche du minuteur,
I'affichage de la minuterie
s'éclaircira a nouveau.

L'affichage de la minuterie
s'assombrit environ 30 secondes
apreés la derniére pression sur une
touche de la minuterie.

Le minuteur n'affiche pas les options

S

latives a la durée de cuisson et a

I'neure de fin de cuisson. Pourquoi ¢a ?
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Veuillez noter que le chronomeétre
est spécifique au contexte

et n'affiche les options que
lorsqu’elles sont pertinentes.

Si le four numérique principal
n'est pas utilisé, la minuterie

ne donnera accés qu'a lI'option

Minuteur et a la possibilité de
régler I'heure de la journée.

e Si le four numérique est en cours
d'utilisation, la durée de cuisson
et les options de fin de cuisson
deviennent disponibles.

e Pour cette raison, veuillez
sélectionner la fonction
numérique du four et la
température avant de régler la
durée de cuisson et I'heure de fin
sur la minuterie.

Les commandes tactiles de la
minuterie ne répondent pas,
POUrquoi ?

¢ Le verrouillage pour enfants a
peut-étre été activé ; cela est
indiqué par un symbole de
cadenas sur I'écran.

e Appuyez sur la touche de
I'horloge centrale et maintenez-

la enfoncée ° pendant 5 a10
secondes, jusqu'a ce qu'un bref
bip retentisse et que I'écran
revienne a I'heure actuelle.

¢ Le verrouillage pour enfants est
ensuite désactivé et la minuterie
peut étre utilisée normalement.

Le volume de la minuterie du four
peut-il étre réglé ?

* Non, il n'y a pas de réglage du
volume sur ce type de minuterie.

La minuterie émet un bip lorsque vous
utilisez le four numérique principal.
Pourguoi ¢ca ?

* Veuillez noter qu'il existe deux
séries de bips concernant le
préchauffage du four principal
numérique.

¢ Lorsqu'une fonction de cuisson
principale est sélectionnée
(véritable ventilateur, pizza,
assistance par ventilateur ou
chauffage supérieur et inférieur
conventionnel), la fonction de



préchauffage rapide s'active
automatiquement pour permettre
a la cavité de chauffer plus
rapidement.

* L'indicateur de préchauffage
rapide (qui est un symbole
de thermomeétre) * ) apparait
et I'indicateur de préchauffage
(degrés C ©) clignote.

e Au bout de quelques minutes,
trois bips courts retentissent
et l'indicateur de préchauffage
rapide s'éteint.

e Cela indique que la phase de
préchauffage rapide est terminée
et que le four passe au mode de
cuisson principal en cours qui a
été sélectionné.

* L'indicateur de préchauffage
(degrés C) C) continue de
clignoter jusqu'a ce que la
température requise soit atteinte.

e Au bout de quelques instants,
trois autres bips courts
retentiront.

* Cela indique que la température
requise a été atteinte et que
I'indicateur de préchauffage
(degrés C) C) cesse de clignoter
et s'affiche réguliérement.

A ce stade, les aliments doivent
étre placés dans le four.

'appareil est sous tension et je peux
utiliser les commandes, mais le four
numeérigue principal ne chauffe pas.

e Sj l'appareil a déja été exposé
dans une salle d’'exposition, il
est possible qu'il soit en mode
démonstration.

e Assurez-vous tout d’'abord que
I'heure de la journée a été réglée
sur la minuterie.

e Appuyez sur les touches plus et
moins et maintenez-les enfoncées
Y ensemble pendant environ 10
secondes jusqu'a ce que « DeM »
suivi de « OFF » apparaisse a
I'écran.

* Le mode démonstration est
maintenant désactivé et le four
numérique principal peut étre
utilisé normalement.
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PIECES PRINCIPALES ET
ACCESSOIRES EN OPTION

Veuillez consulter ci-dessous les
numéros de piéces utiles pour votre
cuisiniére, au cas ol vous auriez
besoin d'une piéce de rechange ou
souhaiteriez acheter des étageres
supplémentaires ou des glissiéres
télescopiques, par exemple.

Pour toute question concernant

des pieéces manquantes lors de la
livraison d'une nouvelle cuisiniére,
ou concernant des piéces de
rechange pendant la période de
garantie du fabricant, veuillez
contacter notre service clientéle au
numéro de téléphone figurant sur la
couverture arriére.
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Pour acheter des étageéres, des
curseurs, des consommables ou

des piéces supplémentaires en
dehors de la période de garantie

du fabricant, veuillez consulter la
section Piéces de rechange de notre
site Web. L'adresse du site Web
figure sur la couverture arriére.



Partie Numeéro de Remarques
piéce
094108700 La quantité 1 est fournie avec le

cuiseur.
Utilisé dans le four multifonc-
tions.

Panier Air Fry

Joint de porte a clipser - four princi- 094103502 Clips in : ne nécessite généra-

pal lement pas de visite d'un ingé-
nieur.

Joint de porte a clipser - four supéri- 094103500 Clips in : ne nécessite généra-

eur

lement pas de visite d'un ingé-
nieur.

Socle de couverture décoratif - noir

094108207 pour cui-
siniéres de 100 cm de
large

094108208 pour cui-
siniéres de 110 cm de
large

La quantité 1 est fournie avec le
cuiseur.

Ne doit étre installé que si les
pieds de la cuisiniére sont com-
plétement étendus pour accueil-
lir des plans de travail plus
hauts.

Poéle a griller profonde

094106100

La quantité 2 est fournie avec le
cuiseur.

Peut étre utilisé dans le four
supérieur, le four multifonctions
ou le deuxiéme four ventilé. (Ne
peut pas étre utilisé dans le four
haut a droite sur les modéles de
90 cm).

Poignée de poéle a griller

094111300

La quantité 1 est fournie avec le
cuiseur.

Sous-plat pour poéle a griller

094117000

La quantité 2 est fournie avec le
cuiseur.
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Partie Numéro de Remarques
piéce
082650920 Type : ampoule halogéne a cap-

Ampoule

sule G9 de 25 watts.

Veluillez noter que les ampoules
de rechange ne sont pas couver-
tes par la garantie du fabricant.

Curseur gauche : 1 x
094109802

Curseur coté droit : 1
x 094109803

Vous avez besoin de
1x 094109802 et 1 x
094109803 pour faire
une paire.

Quantité 3 paires sont fournies
avec le cuiseur.

Peut étre utilisé dans le four su-
périeur, le four multifonctions ou
le deuxiéme four ventilé.

N'essayez pas de les utiliser
dans des positions ou les fils de
guidage de I'étagére sont rap-
prochés.

094108601

La quantité 7 est fournie avec le
cuiseur.

Peut étre utilisé dans le four su-
périeur, le four multifonctions ou
le deuxiéme four ventilé.

Kit vapeur et infusion (systéme de tor-
réfaction vertical)

094109600

La quantité 1 est fournie avec les
cuisiniéres Stoves Deluxe (DX).

Peut étre acheté en option pour
les cuisiniéres de la gamme Sto-
ves Core.

Peut étre utilisé dans le four
multifonctions (en mode four a
ventilateur véritable) ou dans le
second four ventilé. (Ne peut
pas étre utilisé dans le four haut
a droite sur les modéles de 90
cm).
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LOCALISATION DES NUMEROS
DE MODELE ET DE SERIE

e Ouvrez la porte inférieure gauche

du four pour localiser le badge ASTUCE
de données sur le cadre avant, a @ Il est conseillé de prendre
proximité du joint de la porte. une photo du badge de
* Veuillez indiquer le numéro données ou de noter par
de modeéle et le numéro de écrit le numéro de modeéle
série si vous avez besoin d'une et le numéro de série sur
visite d'un ingénieur ou si vous votre guide de démarrage
devez commander des piéces de rapide, en particulier si
rechange. le socle décoratif doit
 Le numéro de modéle (également étre installé pour accueillir
appelé numéro SKU) est composé des plans de travail plus
de 9 chiffres, commencant par grands.
44...

* Le numéro de série est imprimé
sous la forme d'une chaine de 17
chiffres : les 8 premiers chiffres
sont le numéro de série et les 9
chiffres restants sont le numéro
de modeéle.
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DONNEES TECHNIQUES

A

AVERTISSEMENT
Cette cuisiniére doit étre mise a la terre.

Badge de données

Partie inférieure du cadre avant

Classe d'appareil

Classe 1 - cuisiniére autoportante

Alimentation électrique

2304400V ~3N~50Hz

Charger 15165W (Induction Unit 7400W)
Lampe de four standard 25 W
Plaque chauffante Alimentation Charge de zone (W)
électrique
Induction 230V Left hand front 1600W (3000W
Boost)
Left hand rear 1600W (3000W
Boost)
Right hand front 1150W (2200W
Boost)
Right hand rear 1400W (3000W
Boost)
Centre 2300W (3700W Boost)
Alimentation Cavité du four et charge fonctionnelle (W)
électrique de
I'appareil
230V Right hand oven: Digital Oven; Air Fry function 3166 W Left hand oven:

Fanned Oven 1880W

Right hand bottom: Slow Cook 147W

Top Cavity: Dual Grill 2504W
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TABLEAU DE DONNEES
ENERGETIQUES

Réglement (UE) 65/2014 :

Nom du produit :Stoves Richmond 100/110cm Electric Induction

Marque : Stoves
Taille : 100cm or 110cm
Nombre de cavités 4

Efficacité Energétique

plaque de cuisson

Type de carburant Induction
Nombre de zones de cuisson 5 Electric Zones
Symbole Valeur

Efficacité énergétique par zone de cuis- Zone de cuisson

son Zone électrique Zone 1: 215cm*390cm/180 192.7
Wh/kg
Zone 2: 215cm*390cm/150
186.4Wh/kg
Zone 3: 215cm*390cm/210
200Wh/kg

Zone 4: 230cm/240cm 188.9Wh/kg
Zone 5: 200cm/210cm 180Wh/kg
Zone 6: 165cm/180cm 194Wh/kg

Zone électrique All Induction Cook Zones
190.3Wh/kg
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Efficacité Energétique

Cavité Cavité1 Cavité 2 Cavité 3 (le cas
échéant)

Indice d'efficacité énergétique 91,3 92,4 91,4

Classe d'efficacité énergétique A A A

Consommation d'énergie par cycle 0,63 kWh 0,83 kWh N/A

(mode conventionnel)

Consommation d'énergie par cycle N/A 0,74 KkWh 0,74 KWh

(mode convection forcée par ventila-

teur)

Source de chaleur Electric Electric Electric

Volume 33 Litres 60 Litres 61 Litres

Consommation d’énergie mesurée conformément a la norme BS EN 60350-1

172



COORDONNEES DU SERVICE
INTERNATIONAL

Australie
Service client Tel : +61 1800 444 357
Demandes générales Tel : +611300 556 816

https://www.belling.com.au/en-au/sup-
port/contact-us

www.belling.com.au

Glen Dimplex Australie, 8 Lakeview Drive,
Scoresby, VIC 3179, Australie

Belgique

Service client Tel : +32 (0) 9 210 02 11
Demandes générales e-mail : info@belling.eu
Numéro du service : +31 (0) 162 435 847
Email du service : info@servicecentrale.com
www.belling.eu

Enregistrement du produit Belling : https://bell-
ing.eu/klantenservice/product-registratie/

www.stoves.eu

Réchauds d'enregistrement du produit : https://sto-
ves.eu/klantenservice/registreer-je-stoves-fornuis/

Glen Dimplex Benelux, Saturnus 8, 8448 CC, Heeren-
veen, Pays-Bas

France

Tél du service : +33 (0) 4 88 78 59 59
contact@belling.fr
https://belling.fr/contactez-nous/
Site web : www.belling.fr

Glen Dimplex Francia, 14 Avenue de I'Euro-
pe, 77144 Montévrain, Francia

Allemagne
Tél : +49 2381 307 43 90
www.sagoma.de

Sagoma Kiichenwelt, GmbH & amp : Co, MiinsterstraBe
5 Haus 2B, D-59065 Hamm, Allemagne

Irlande
Tél : +353 (0) 18428222

Email du service : serviceireland@glendim-
plex.com

Demandes de piéces de rechange e-mail :
sparesireland@glendimplex.com

www.glendimplexireland.com

Glen Dimplex Ireland UC, Airport Road,
Cloghran, Co. Dublin, K67 DT89

Pays-Bas

Service client Tel : +31 (0) 513 656520
Demandes générales e-mail : info@belling.eu
Numéro de service : +31 (0) 78 890 65 00
Email du service : glendimplex@fulfilcenter.nl
www.belling.eu

Enregistrement du produit Belling : https://bell-
ing.eu/klantenservice/product-registratie/

www.stoves.eu

Réchauds d'enregistrement du produit : https://sto-
ves.eu/klantenservice/registreer-je-stoves-fornuis/

Glen Dimplex Benelux, Saturnus 8, 8448 CC, Heeren-
veen, Pays-Bas

Nouvelle-Zélande

Tél: +64 (0) 9 274 8265

Pologne
Tél : +48 12 383 39 41
Tél : +48 600 281 994
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https://www.belling.co.nz/en-nz/sup-
port/contact-us

www.belling.co.nz

Glen Dimplex Nouvelle-Zélande, PO Box
58473 Botany, Auckland 2163, Nouvelle-
Zélande

sklep@cookingstore.pl
https://www.cookingstore.pl/kontakt/
www.cookingstore.pl

Cooking Store Sp. z 0.0., Ul. Wadowicka 8a, 30-415
Krakéw, Pologne

Espagne

Veuillez contacter votre revendeur pour
obtenir de l'aide

Suéde

Tél : +46 (0) 10 10 11 656
info@lsbolagen.se
www.lsbolagen.com

Lindstrom & Sondén AB, Havsbadsvagen 1,
262 63, ANGELHOLM, Suéde

Royaume-Uni
Stoves Service Tel : +44 (0) 344 815 3740
www.stoves.fr

Numéro de téléphone de Belling Service : +44 (0) 344
815 3746

www.belling.fr

Appareils électroménagers Glen Dimplex, Element,
Temple Court, Risley, Warrington, WA3 6GD

Pour les autres pays, veuillez contacter votre revendeur pour obtenir de I'aide.
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NEDERLANDS/ DUTCH:
INSTELLINGEN

Dit apparaat moet worden LANDEN VAN
geinstalleerd volgens de huidige BESTEMM'NG'

wetgeving en mag uitsluitend
worden gebruikt in een goed
geventileerde ruimte.

GB- Groot-Brittannié
IE - lerland
DE - Duitsland

Deze gebruikershandleiding is
bedoeld om u te helpen uw
nieuwe product te verzorgen en
het beste uit uw nieuwe product
te halen.

FR - Frankrijk

PL - Polen

Lees deze informatie zorgvuldig NL - Nederland

door voordat u uw apparaat

gaat gebruiken, want we hebben
geprobeerd zoveel mogelijk
vragen te beantwoorden en u
zoveel mogelijk ondersteuning te
bieden.

ZO - Zweden

NANENASAS

NZ - Nieuw-Zeeland
AU - Australié

CONTACTGEGEVENS:

Algemene informatie en service-
informatie is beschikbaar op onze

. Raadpleeg de tabel met internationale ser- ")

website. vicecontactgegevens achterin deze gids g

voor meer informatie over uw lokale klan- ]

H tenservicekantoor. -

Als u merkt dat er iets o

ontbreekt in uw product of +31(0) 513 656520 8

als u vragen heeft die niet Z
. 9 . . . Of gebruik het contactformulier op onze

in deze gebruikershandleiding website

worden behandeld, neem dan
contact met ons op (zie de

contactgegevens achterin). Details over de garantieregistratie en infor-
matie over reserveonderdelen en service

zijn ook beschikbaar op onze website.

www.stoves.eu

Neem contact op met uw lokale
klantenservice voor meer informatie
over de garantie op uw apparaat en
hoe u zich kunt registreren voor de
garantie, indien van toepassing.

Uw nieuwe apparaat wordt geleverd
met onze GRATIS garantie van 3 jaar
(alleen in het VK), die u beschermt
tegen elektrische en mechanische
defecten.
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Ga naar onze website om uw Dit apparaat voldoet aan de

nhieuwe apparaat te registreren richtlijnen van de Europese

voor de garantie (alleen in Gemeenschap (CE) voor

het VK) www.stoves.eu. Voor de huishoudelijke en soortgelijke

volledige voorwaarden van de elektrische apparaten en

fabrieksgarantie verwijzen wij u naar gastoestellen, indien van

de website hierboven. toepassing.

Daarnaast wilt u misschien een Dit apparaat voldoet aan de

verlengde garantie aanschaffen. Europese richtlijn betreffende eisen

Details over hoe u dit kunt doen, inzake ecologisch ontwerp voor

vindt u ook op onze website energiegerelateerde producten.

www.stoves.eu. Ons beleid is gericht op
voortdurende ontwikkeling en

Ons beleid is er een van verbetering. Daarom kunnen we

voortdurende ontwikkeling en de strikte nauwkeurigheid van al

verbetering. Daarom kunnen we onze illustraties en specificaties

de strikte nauwkeurigheid van al niet garanderen. Er kunnen na

onze illustraties en specificaties niet de publicatie wijzigingen zijn

garanderen. Het is mogelijk dat aangebracht.

er na publicatie wijzigingen zijn

EIELEEE VERWIJDERING VAN

Glen Dimplex Benelux Saturn 8 VERPAKKINGSMATERIA

8448 CC Heerenveen Netherlands AL

EUROPESE RICHTLIJNEN

Als producent en leverancier van
kooktoestellen zetten we ons in
voor de bescherming van het milieu
en houden we ons aan de WEEE-
richtlijn.
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Al onze elektrische producten

zijn dienovereenkomstig gelabeld
met het symbool van de
doorgekruiste vuilnisbak op wielen.
Dit betekent dat deze producten
voor verwijdering aan het einde

van hun levensduur naar een

erkend inzamelpunt moeten worden
gebracht, zoals lokale overheid/
plaatselijke recyclingcentra

‘ VERWIJDERING VAN VERPAKKINGSMATERIAAL
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De verpakkingsmaterialen die bij dit apparaat worden
gebruikt, kunnen worden gerecycled. Gooi het verpak-
kingsmateriaal weg in de daarvoor bestemde container
bij uw plaatselijke afvalverwerkingsbedrijf.
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INFORMATIE OVER VEILIGHEID
EN WAARSCHUWINGEN

A

178

WAARSCHUWING

We raden ten zeerste
aan dat dit apparaat
wordt aangesloten
door een bekwaam
persoon die lid is

van een 'Competent
Person Scheme’, die zal
voldoen aan de vereiste
voorschriften.

WAARSCHUWING

Dit apparaat kan worden
gebruikt door kinderen
van 8 jaar en ouder

en door personen

met verminderde
lichamelijke, zintuiglijke
of geestelijke
vermogens of een
gebrek aan ervaring

en kennis, als zij

onder toezicht staan
of instructies hebben
gekregen over het
veilige gebruik van

het apparaat en

de gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet
met het apparaat
spelen. Reiniging en
gebruikersonderhoud
mogen niet door
kinderen zonder
toezicht worden
uitgevoerd.

A

A

WAARSCHUWING

Als het oppervlak
gebarsten is, schakel
dan het apparaat uit

om de mogelijkheid van
een elektrische schok te
voorkomen.

WAARSCHUWING
Tijdens gebruik wordt
het apparaat heet. Er
moet voor worden
gezorgd dat u de
verwarmingselementen
in de oven niet aanraakt.

WAARSCHUWING

Het apparaat en

de toegankelijke
onderdelen ervan
worden heet tijdens
gebruik. Er moet

voor worden gezorgd
dat u de
verwarmingselementen
niet aanraakt. Kinderen
jonger dan 8 jaar
moeten uit de buurt
worden gehouden, tenzij
er voortdurend toezicht
is.



WAARSCHUWING

De oven moet

worden uitgeschakeld
voordat de beschermkap
wordt verwijderd en

na het reinigen

moet de beschermkap
worden teruggeplaatst
in overeenstemming met
de instructies.

WAARSCHUWING
Op dit apparaat mag
geen stoomreiniger
worden gebruikt.

WAARSCHUWING
Metalen voorwerpen
zoals messen, vorken,
lepels en deksels

mogen niet op

het kookplaatoppervilak
worden geplaatst,
omdat deze heet kunnen
worden.

WAARSCHUWING

Zorg ervoor dat

het apparaat is
uitgeschakeld voordat

u de lamp vervangt,

om de mogelijkheid van
een elektrische schok te
voorkomen.

WAARSCHUWING
Onbeheerd koken op
een kookplaat met vet
of olie kan gevaarlijk
zijn en tot brand leiden.
Probeer NOOIT een
brand met water te
blussen, maar schakel
het apparaat uit en

dek de vilam af met
bijvoorbeeld een deksel
of een blusdeken.

Brandgevaar: NOOIT
probeer een brand te
blussen met water, maar
schakel het apparaat uit
en dek de vlammen

af, bijvoorbeeld met
een deksel of een
branddeken.

WAARSCHUWING
Brandgevaar: plaats
geen voorwerpen op de
kookoppervlakken.

WAARSCHUWING
Gebruik alleen
kookplaatbeschermers
die zijn ontworpen
door de fabrikant van
het kookapparaat of
die door de fabrikant
van het apparaat in

de gebruiksaanwijzing
zijn aangegeven,
indien geschikt, of
kookplaatbeschermers
die in het apparaat
zijn ingebouwd.

Het gebruik van
ongepaste bescherming
kan ongelukken
veroorzaken.
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WAARSCHUWING
Plaats nooit voedsel

of serviesgoed op

de bodem van de
hoofdoven; het element
bevindt zich hier en

dit zal oververhitting
veroorzaken.

WAARSCHUWING

Het apparaat mag
tijdens gebruik nooit
worden losgekoppeld
van het elektriciteitsnet,
omdat dit de veiligheid
en prestaties ernstig zal
beinvioeden, vooral als
de
opperviaktetemperature
n heet worden en de op
gas werkende
onderdelen niet effectief
werken. De
koelventilator (indien
aanwezig) is ontworpen
om door te draaien voor
nakoeling nadat de
bedieningsknop is
uitgeschakeld.

WAARSCHUWING
Bewaar geen
ontvlambare
vloeistoffen of
voorwerpen in de buurt
van dit apparaat.

WAARSCHUWING
Breng geen wijzigingen
aan dit apparaat aan.

WAARSCHUWING
Gebruik het apparaat
niet zonder dat het
glaspaneel correct is
gemonteerd.

WAARSCHUWING
Toegankelijke
onderdelen kunnen heet
worden wanneer de grill
in gebruik is. Kinderen
moeten uit de buurt
worden gehouden.

WAARSCHUWING

Als er een deksel op uw
apparaat is geplaatst,
dient u eventueel
gemorst voedsel van het
deksel te verwijderen
voordat u het opent en
moet u het opperviak
van de kookplaat laten
afkoelen voordat u het
deksel sluit.

WAARSCHUWING
Dit apparaat moet
geaard zijn.

WAARSCHUWING
Gebruik nooit
kookplaten op de
kookplaat die de randen
overlappen.



INFORMATIE OVER DE
WAARSCHUWING

AN

LET OP

Om gevaar als gevolg van
het onbedoeld resetten
van de thermische
beveiliging te voorkomen,
mag dit apparaat niet
worden gevoed via een
extern schakelapparaat,
zoals een timer, of worden
aangesloten op een circuit
dat regelmatig wordt in-
en uitgeschakeld door het
elektriciteitsnet.

LET OP

Gebruik geen agressieve
schuurmiddelen of
scherpe metalen schrapers
om het glas van de
ovendeur/het glas van

de scharnierende deksels
van de kookplaat (indien
van toepassing) schoon
te maken, aangezien deze
krassen op het opperviak
kunnen veroorzaken,
waardoor het glas kan
breken.

LET OP

Gebruik alleen de
temperatuursonde die
voor deze oven wordt
aanbevolen.

LET OP
Kijk niet naar de
kookplaatelementen.

LET OP

Schakel na gebruik het
kookplaatelement uit met
de bediening en vertrouw
niet op de pandetector.

LET OP

Dit apparaat is niet
bedoeld om te worden
bediend door middel van
een externe timer of een
afzonderlijk
afstandsbedieningssystee
m.

LET OP

Het kookproces moet
onder toezicht staan. Een
kortdurend kookproces
moet continu onder
toezicht staan.

LET OP

Toegankelijke delen
kunnen heet zijn wanneer
de grill en/of de oven

in gebruik zijn. Jonge
kinderen moeten uit de
buurt worden gehouden.

LET OP

Ons beleid is er

een van voortdurende
ontwikkeling en
verbetering. Daarom
kunnen we de strikte
nauwkeurigheid van
al onze illustraties

en specificaties niet
garanderen. Het is
mogelijk dat er na
publicatie wijzigingen zijn
aangebracht.
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LET OP

Zorg ervoor dat u alle
verpakking en omhulsels
hebt verwijderd. Sommige
items in dit apparaat zijn
mogelijk extra verpakt.
Het is raadzaam de oven
en/of grill even aan te
zetten. Hierdoor worden
eventuele resten van de
productie verbrand. Er
kan een geur optreden
die dit proces begeleidt,
maar dit is niets om u
zorgen over te maken
en is onschadelijk. Het
wordt aanbevolen om
de ovenroosters, de
bakplaat, de grillpan en
de onderzetter van de
grillpan vodr het eerste
gebruik af te wassen in
heet zeepsop. Hierdoor
wordt de beschermende
oliecoating verwijderd.

LET OP

Dit apparaat is

uitsluitend bedoeld

voor kookdoeleinden.

Het mag niet voor

andere doeleinden worden
gebruikt, bijvoorbeeld
voor het verwarmen van
kamers.

LET OP

Het advies is om bij

de gas aansluiting een
RVS (geel ommanteld)
gasslang te gebruiken.
Zorg ervoor dat u alle
netsnoeren goed uit de
buurt van aangrenzende
warmtebronnen houdt.

A LET OP
Wij raden aan om het

toestel aan te sluiten door
een erkend installateur

en die voldoet aan de
vereiste regelgeving.

A LET OP
De ruimte voor

luchtcirculatie, die

zich onder en

aan de achterkant

van de kookplaat
bevindt, verbetert de
betrouwbaarheid ervan
door ervoor te zorgen dat
deze efficiént afkoelt.

* Lees het volgende zorgvuldig
door:

ELEKTROMAGNETISCHE
INTERFERENTIE

De functies van de kookplaat
voldoen aan de geldende norm voor
elektromagnetische interferentie.

Uw inductiekookplaat voldoet dus
volledig aan de wettelijke vereisten
(Richtlijn 2004/108/EG). Het is
ontworpen om de werking van
andere elektrische apparatuur niet
te verstoren, zolang deze ook aan
dezelfde voorschriften voldoen.

Uw inductiekookplaat genereert
magnetische velden in de directe
omgeving.

Om ervoor te zorgen dat er
geen interferentie is tussen uw
kookplaat en een pacemaker,
de pacemaker moet ontworpen
Zijn in overeenstemming met de
toepasselijke voorschriften.




In dit opzicht kunnen we alleen de e Doof het vuur met

conformiteit van ons eigen product een blusdeken of gebruik
garanderen. U kunt de fabrikant van een droogpoeder- of
de pacemaker of uw arts vragen of kooldioxideblusser
uw pacemaker goed werkt of niet  Herinneren: Gebruik nooit water
compatibel is. op een elektrisch vuur of
olievuur.
VOORZICHTIG

ANDERE VEILIGHEIDSADVIES

INFORMATIE

¢ Mocht er toch brand uitbreken in
de keuken, neem dan geen enkel
risico. Haal iedereen uit uw huis

¢ Gebruik het apparaat niet zonder
dat het glaspaneel correct is
gemonteerd.
* Wees altijd voorzichtig bij het

en bel de brandweer.

e Als een pan vlam vat:

e Verplaats het niet; het is
waarschijnlijk extreem heet.

e Zet het vuur uit als dat veilig
is, maar leun nooit over de pan
om bij de bedieningselementen
te komen.

e Als je een deksel hebt, leg
deze dan over de pan. Indien
deze niet aanwezig is gebruik
dan eventueel (indien aanwezig)
een brandblusdeken. Laat de
pan volledig afkoelen en kijk
niet in de tussentijd onder de
deken aangezien zuurstof de
vilam weer kan.

verwijderen van voedsel uit de
oven, aangezien het gebied
rond de ovenruimte heet kan
zijn.

Gebruik altijd
ovenhandschoenen bij het
hanteren van keukengerei dat
in de oven heeft gestaan,
aangezien dit heet is.

Zorg er altijd voor dat de
ovenroosters in de juiste positie
tussen twee geleiders rusten.
Gebruik altijd de wekker klok
(indien aanwezig) als u de
oven onbeheerd achterlaat;
dit vermindert het risico op
aanbranden van voedsel.
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* Frituren brengt meer gevaren met * Breng geen wijzigingen aan dit

zich mee in uw keuken. apparaat aan.
« Vul een frituurpan (of andere * Plaats nooit voorwerpen op de

friteuse) nooit voor meer dan
een derde met olie.

e Gebruik GEEN brandblusser op
een pan met olie; de kracht
van de blusser kan het vuur
verspreiden en een vuurbal
veroorzaken.

e Als u een elektrische brand in de
keuken heeft:

* Trek de stekker uit het
stopcontact of schakel de
stroom uit bij de zekeringkast.
Dit kan voldoende zijn om de
brand onmiddellijk te stoppen

deur terwijl deze openstaat.
Wikkel nooit folie rond de
ovenplanken en zorg ervoor
dat folie het rookkanaal niet
blokkeert.

Hang nooit theedoeken in de
buurt van de oven terwijl

deze aan staat; dit veroorzaakt
brandgevaar.

Trek nooit zware voorwerpen,
zoals kalkoenen of grote
stukken vlees, uit het
ovenrooster, omdat deze uit
balans kunnen raken en kunnen
vallen.
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* Gebruik dit apparaat nooit om
iets anders dan voedsel te
verwarmen en gebruik het niet
om de kamer te verwarmen.
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UW PRODUCT LEREN KENNEN

Afhankelijk van het model kan

o BELANGRIJK de indeling van uw apparaat
Als de klok/programmeur verschillen.
vergrendeld is, moet
deze ontgrendeld worden BED'EN'NGSPANEEL
voordat het apparaat
gebruikt kan worden.

Om de klok/programmeur
te vergrendelen/
ontgrendelen, houdt u

de '+'-toets 5 seconden
ingedrukt.
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Geventileerde oven

()]
y-
£
8
[
o
o
o
<

Hoofdoven

Klok/programmeur

Temperatuurregeling

Bovenoven/grill
Grill

Slowcook-oven

O N O u»nn| A NN =

185



<
o
o
(]
-3
7]
3
Q
0

OVEN OVERZICHT OVEN OVERZICHT
1 Bindweefsel
[ 1] 2 Bovenste oven/grill
3 Conventionele oven
B 4 Hoofdoven
n 5 Compartiment voor langzaam ko-
ken

a8 KOOKPLAAT
(DRAAIKNOPPEN)

Alleen luxe modellen

Pa

0

KOOKPLAATFUNCTIES

1 Klein - 160 mm diameter - de kleinste aanbevolen diameter van de Vooraan rechts
panbodem is 120 mm

2 Gemiddeld - 200 mm diameter - de kleinste aanbevolen diameter Achterstevoren naar
van de panbodem is 145 mm rechts

3 Groot Centrum
Overbrugde inductiezone Linkerkant
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Pannen moeten een gladde, BELANGRU KSTE

platte, magnetische bodem hebben.

Over het algemeen kunnen FUNCTIES VAN DE OVEN

inductiekookplaten pannen met een
kleinere bodemdiameter dan 120 Hetelucht oven
mm niet herkennen

INDUCTIEKNOP (A“een Conventionele oven - plaats

het voedsel op de middelste

Dl'aaiknop) plank.

Rotary hob (bridge) . Rotary hob (no bridge) P'\zza—iﬂste\lmg - plaats de
pizza op de middelste plank.

@ &

AirFryer functie

AiIFry
II"I'..'I-‘I-I
De bedieningsknoppen voor de Ontdooien/deeg rijzen - laat v
zone linksvoor en de zone de temperatuurregeling in '§‘
linksachter bevatten het symbool de uit-stand staan. Gebruik &
) . de deur dicht om te ont-
voor de overbruggingsfunctie L. dooien en deeg te laten rij-

zen. Gebruik de deur open
om gekookt voedsel te koe-
len voordat u het in de koel-
kast plaatst

Intensief bakken - oven met S
ventilator - zet het eten op 't
de middelste plank - goed

voor het bakken van quiche, W
brood, cheesecakes, taarten
en pizza's.

Bovenwarmte - zet het voed- —
sel op de middelste plank

- dat tegen het einde van

de bereiding wordt gebruikt
om gerechten zoals herder-
staart, lasagne, bloemkool-

kaas, enz. bruin te maken.

Nederlands

Basisverwarming met ventila-
tor - plaats het voedsel op !
de middelste plank - wordt -~
gebruikt voor het bakken
van open taarten en taarten,
of het bakken van gebak-
vormpjes, enz.

Grill met ventilator - wordt ge-
bruikt voor het grillen van
dikker vlees, zoals worstjes ""‘-
of stukken Kip - gebruik een
middelhoge tot hoge schap-
positie en zorg ervoor dat
het voedsel vrij is van het
bovenste grillelement - ge-
bruik met de deur dicht - ni-
veau 1 = laag vuur, niveau 2
= middelhoog vuur, niveau 3
= hoog vuur.

Y YY
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Medium grill Yv

Alleen licht - zet de oven-
lamp aan zonder het vuur
aan te zetten - handig
wanneer u de ovenruimte
schoonveegt.

8
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GRILLFUNCTIES IN DE
BOVENSTE OVEN

Grill volle breedte yvry
Kleine grill Yv
Medium grill =
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OPMERKING

E Bij modellen met een
grillregelaar (1-8) moet u
ook de bedieningsknop
van de grillregelaar op een

cijfferstand zetten om de
grill te laten werken.

1is de laagste
warmteafgifte en 8 is de
hoogste warmteafgifte.
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DE INDUCTIEKOOKPLAAT
GEBRUIKEN (DRAAIKNOPPEN)

¢ De inductiekookplaat biedt
de meest energiezuinige
kookplaattechnologie die er is.

* Het inductiesysteem zorgt
VOOr superieure opwarm- en
afkoeltijden voor pannen - u
krijgt een snelle, nauwkeurige en
herhaalbare vermogensregeling.

¢ Omdat inductie alleen de pan
verwarmt, wordt er tijdens het
kookproces geen energie verspild,
wat op zijn beurt de warmte die
in de keuken wordt gegenereerd,
beperkt.

AUTOMATISCHE
AANPASSING VAN HET
VERMOGEN

¢ Inductiekookplaten hebben een
uniek stroomafstemsysteem dat
het vermogen automatisch
afstemt op de grootte van de
panbodem - dit zorgt ervoor dat
er geen energie wordt verspild.

LET OP

Laat de kookplaat tijdens
gebruik nooit zonder
toezicht achter.

EEN INDUCTIEZONE
IN- EN UITSCHAKELEN
EN EEN
VERMOGENSNIVEAU
SELECTEREN

e Selecteer de bedieningsknop voor
de betreffende kookzone.
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* Draai de knop rechtsom tot het
gewenste vermogensniveau.

* Het vermogensniveau wordt
weergegeven op het digitale
display van de kookplaat.

* Pas het vermogensniveau aan
door op elk gewenst moment aan
de betreffende bedieningsknop te
draaien.

Rotary hob (bridge) Rotary hob (no bridge)
. .,
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* Om een inductiezone uit
te schakelen, selecteert u
de bedieningsknop voor de
betreffende kookzone.

* Draai de knop tegen de klok in
naar de uit-stand.

* Het digitale display van de
kookplaat wordt donker of geeft
#als het glasoppervilak nog steeds
heet is (boven ongeveer 60 °C).
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MET BEHULP VAN DE
AUTOMATISCHE KOOK-
EN SUDDERFUNCTIE

A LET OP
Vul de pan niet voor

meer dan ongeveer twee
derde met water - laat bij
verhitting ruimte vrij om
het volume te verhogen.

@ OPMERKING

* Niveau 9, powerboost
en de warmhoudfuncties
kunnen niet worden
geselecteerd als de
snelheid van het
doorlopend sudderen.

e De doorlopende
suddersnelheid moet
tussen 1 en 8 liggen.

* Met de automatische kook- en
sudderfunctie kan een pan aan
de kook komen en vervolgens
naar een continue suddersnelheid
draaien zonder dat je de
bedieningsknop opnieuw hoeft in
te stellen.

* Deze functie kan op alle vijf
kookzones worden gebruikt.

e Selecteer de bedieningsknop voor
de betreffende kookzone.

* Draai de knop tegen de klok
in, zo ver mogelijk naar links,
naar de 'A’-positie en houd de
knop ongeveer 2 seconden in die
positie.

¢ Draai vervolgens binnen de
volgende 10 seconden de
knop terug naar het huidige
vermogensniveau van de
suddersnelheid, zoals niveau 1 of
2.

* Het digitale display toont
A (automatisch opwarmen)
afgewisseld met het nummer voor
de doorlopende suddersnelheid.

* De elektronica brengt de
kookzone gedurende enkele
minuten op vermogensniveau 9
terwijl de pan aan de kook
komt, en verlaagt vervolgens
automatisch het vermogen tot het
doorlopend sudderproces.

e Als u ooit de automatische
kook- en sudderfunctie moet
annuleren, hoeft u alleen maar
de bedieningsknop tegen de klok
in naar de uit-stand te draaien
en vervolgens de bedieningsknop
weer rechtsom te zetten tot het
gewenste vermogenshiveau.

DE
WARMHOUDFUNCTIES
GEBRUIKEN

DE FUNCTIE SMELTEN
VAN CHOCOLADE
GEBRUIKEN
(WARMHOUDFUNCTIE 1)

OPMERKING
De smeltfunctie kan 2 uur

continu worden gebruikt.

¢ De smeltende chocoladefunctie
verwarmt de bodem van de pan
tot ongeveer 45°C (ongeveer
42°C in de pan).

e Dit is handig om chocolade direct
in de pan te smelten (zonder
au bain-marie te gebruiken) en
is handig voor het zachtjes
opwarmen van sauzen.

e Selecteer de bedieningsknop voor
de betreffende kookzone en

draai deze rechtsom naar de -
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symbool. - verschijnt op het
display.

DE
VERWARMINGSFUNCTIE
GEBRUIKEN
(WARMHOUDFUNCTIE 2)

OPMERKING
De opwarmfunctie kan

2 uur continu worden
gebruikt.

De opwarmfunctie verwarmt de
bodem van de pan tot ongeveer
70 °C (ongeveer 65 °C in de pan).
Dit is handig om voedsel warm te
houden voor het serveren en om
zachtjes te laten sudderen.
Selecteer de bedieningsknop voor
de betreffende kookzone en

draai deze rechtsom naar de *

symbool. L= verschijnt op het
display.

DE FUNCTIE SNEL
SUDDEREN GEBRUIKEN
(WARMHOUDFUNCTIE 3)
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OPMERKING

@ De snelkookfunctie kan
2 uur continu worden
gebruikt.

De snelkookfunctie verwarmt de
pan tot ongeveer 94°C.

Dit is handig om snel te laten
sudderen op een lager niveau dan
vermogenshiveau 1.

Selecteer de * bedieningsknop
voor de betreffende kookzone
en draai deze rechtsom naar het

symbool. = verschijnt op het
display.

DE POWER BOOST-
FUNCTIE GEBRUIKEN

OPMERKING

e De powerboost-functie
werkt ongeveer 10
minuten voordat
hij terugkeert naar
vermogensniveau 9,
maar kan op elk moment
worden geannuleerd
door de bedieningsknop
naar een ander
vermogensniveau te
draaien.

* Houd er rekening
mee dat pannen
over het algemeen
shel warm worden
op inductiekookplaten,
vooral bij gebruik van de
powerboost-functie.

e Zorg ervoor dat de
pannen niet te veel
gevuld zijn met water
om te voorkomen dat ze
overkoken.

e Als u twee zones
aan dezelfde kant
van de kookplaat zou
versterken, blijft de zone
die het laatst is versterkt
op vermogenshiveau P,
terwijl de andere zone
wordt teruggebracht
naar vermogenshiveau
9.

e De powerboost-functie verhoogt

tijdelijk het vermogen naar een
kookzone, zodat water sneller aan
de kook kan komen, door stroom
te 'lenen’ van een aangrenzende
kookzone.

De powerboost kan op elk van de
vijf kookzones worden gebruikt,
maar niet allemaal tegelijk.



* Selecteer de bedieningsknop voor
de betreffende kookzone.

* Draai de bedieningsknop met de
klok mee, naar rechts, zo ver
mogelijk, naar de 'P'-positie, en
houd deze ongeveer 2 seconden
in die positie totdat ? verschijnt
op het digitale display.

* Laat vervolgens de
bedieningsknop los; deze zal op
de stand van vermogensniveau 9
terechtkomen.

DE
OVERBRUGGINGSFUNCT
IE GEBRUIKEN

* Met de overbruggingsfunctie
kunnen de twee zones aan de
linkerkant indien nodig als één
grotere zone worden gebruikt,
voor grotere pannen, grillplaten
en ovale visketels, enz.

* Houd er rekening mee dat de
gebruikte pannen nog steeds
een magnetische bodem moeten
hebben.

* Bij gebruik van de
overbruggingsfunctie fungeert de
zone linksvoor als de primaire
zone en de zone linksachter
als secundaire zone, zodat de
energie-instelling voor beide
zones wordt geregeld met de
bedieningsknop voor de zone
linksvoor.

* Draai de bedieningsknoppen voor
de zone linksvoor en linksachter
samen, met de klok mee naar
rechts, zo ver mogelijk, naar de

brugpositie [l en houd ze ongeveer

twee seconden ingedrukt om de

overbruggingsfunctie te activeren.

* Laat de zoneknop linksachter los
en deze zal op de stand van
vermogenshiveau 9 komen te
staan.

Draai de zoneknop linksvoor terug
tegen de klok in tot het gewenste
vermogenshiveau.

De twee zones werken nu als

één grotere zone, waarbij het
vermogenshniveau wordt geregeld
met de zoneknop linksvoor.

Op het display voor

de zone linksachter wordt

het overbruggingssymbool
weergegeven ? en op het display
voor de zone linksvoor wordt

het geselecteerde energieniveau
weergegeven.

Als u klaar bent met het gebruik
van de overbruggingsfunctie,
draait u zowel de zoneknoppen
linksvoor als de zoneknop
linksachter tegen de klok in terug
naar de uit-positie.

De twee linkerzones kunnen dan
weer als twee afzonderlijke zones
worden bediend.

HET KINDERSLOT IN- EN
UITSCHAKELEN

Deze functie helpt voorkomen dat
de kookplaat per ongeluk wordt
ingeschakeld, vooral door jonge
kinderen.

Het kinderslot kan worden
geactiveerd terwijl de kookplaat
in de standby-modus staat en
geen van de zones in gebruik is.
Het kinderslot kan niet worden
geactiveerd terwijl de kookzones
in gebruik zijn.

Naar activeer het kinderslot, draai
de bedieningsknoppen voor de
zone rechtsvoor en rechtsachter
samen, tegen de klok in, zo

ver mogelijk naar links, naar de
instelling 'A’ en houd ze ongeveer
5 seconden op hun plaats.

Wacht op de tweede pieptoon

en tot de 'L'-symbolen ¢t en
het sleutelsymbool op het
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display verschijnen voordat u de
bedieningsknoppen loslaat.

Als het kinderslot actief is en aan
een van de bedieningsknoppen
van de kookzone wordt gedraaid,

worden de 'L'-symbolen ¢ en het

sleutelsymbool verschijnt kort
op het display.

Naar deactiveer het kinderslot, draai
de bedieningsknoppen voor de
zone rechtsvoor en rechtsachter
samen, tegen de klok in, zo

ver mogelijk naar links, naar de
instelling 'A’ en houd ze ongeveer
5 seconden op hun plaats.

Wacht op de tweede pieptoon

en tot de 'L'-symbolen ¢ en

het sleutelsymbool van het
display verdwijnen voordat u de
bedieningsknoppen loslaat.

* Het display wordt na ongeveer
15 seconden donker wanneer
de bedieningsknoppen van de
kookplaat allemaal naar de uit-
stand zijn gedraaid, tenzij er

restwarmte is ! aanwezig.

PANDETECTIESYSTEEM

OPMERKING

e Als de ° symbool
verdwijnt niet wanneer
een pan op de zone
wordt geplaatst, dit
geeft aan dat de pan
niet geschikt is voor
inductiekoken.

* Na een tijdje
ingeschakeld te zijn

zonder dat er een pan

AANVULLENDE op zijn plaats staat,
wordt de kookzone
INFORMATIE OVER uitgeschakeld. Om de
DE ROTERENDE kookzone opnieuw te
activeren, draait u de
|NDUCT|EKOOKPLAAT bedieningsknop terug
> naar de uit-stand
o en vervolgens weer
3 AUTOMATISCHE naar het gewenste
o AANPASSING VAN HET vermogenshiveau
& VERMOGEN
Inductiekookplaten hebben een ¢ Als een zone is ingeschakeld maar

er geen pan op de kookzone is
geplaatst, herkent de zone dat er
geen pan op zijn plaats staat en
wordt het symbool weergegeven

uniek stroomafstemsysteem dat het
vermogen automatisch afstemt op
de grootte van de panbodem - dit
zorgt ervoor dat er geen energie
wordt verspild.

INACTIEVE MODUS

7]

¢ Het betekent ook dat de
kookplaat alleen stroom verbruikt
als er een geschikte pan op de
zone wordt geplaatst.

* Dit vermindert het
energieverbruik tijdens het
kookproces, d.w.z. wanneer u de
pan uit de zone haalt, pauzeert de
kookplaat automatisch en wordt
deze pas weer ingeschakeld als u
de pan vervangt.

* In de inactieve modus zijn alle
beeldschermen donker, behalve
als er restwarmte is ¥ aanwezig.

e Draai aan een van de
bedieningsknoppen van de
kookplaat om de inactieve modus
te verlaten.
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INDICATOREN VOOR stand en vervolgens weer naar het
gewenste vermogenshniveau.
RESTWARMTE
ENERGIEBEHEERSYSTEE
OPMERKING M
De kookzone zelf wordt
niet warm, maar het * Het energiebeheersysteem
keramische glas wordt wel beheert de stroom naar alle
heet omdat de hete pan kookzones.

de warmte terugvoert naar * De laatst ingestelde kookzone

het glas van de kookplaat. heeft prioriteit.

e Als er geen stroom is, wordt het
ingestelde vermogensniveau van
een kookzone niet weergegeven.

¢ Het display verandert wanneer
de bedieningsknop naar het
werkelijke vermogensniveau
wordt gedraaid.

* Als de kookzone is uitgeschakeld
en de opperviaktetemperatuur
van het glas hoger is dan
ongeveer 60 °C, 'H' # wordt
op het display van de
kookzone weergegeven totdat de
opperviaktetemperatuur van het

glas onder ongeveer 55°C daalt. BEVEILIGINGSSYSTEEM
» Deze functie waarschuwt je niet TEGEN
alleen voor hete opperviakken, OVERVERH'TT'NG

maar geeft ook aan dat

er restwarmte is die kan
worden gebruikt als tijdelijke
verwarmingszone.

e Als een kookzone te heet wordt,
bijvoorbeeld omdat een lege pan
te lang is verwarmd of een

elektronica.

- pan droog is gekookt, wordt %

AUTOMATISCHE STAND het vermogen van de kookzone g
BY automatisch verlaagd door de E
°

4

* Een kookzone die de maximale
gebruiksduur heeft overschreden,
wordt automatisch uitgeschakeld.

* Om de kookzone opnieuw
te activeren, draait u de
bedieningsknop terug naar de uit-

Draai in dat geval de
bedieningsknop van de
betreffende kookzone naar het
op het display aangegeven
vermogenshiveau voordat u later
het vermogensniveau verhoogt.
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Bescherming Tegen Oververhitting

Geschatte Maatregelen genomen door het elektronische

temperatuur van oververhittingsbeveiligingssysteem

het

glasoppervlak

°O)
200°C Verlaagt de instelling voor de energieboost naar vermogensniveau 9.
250°C Verlaagt het huidige energieniveau met 40%.
270°C Schakelt de betreffende kookzone uit.
300°C Schakelt de hele inductiekookplaat uit.
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INDUCTIEKOOKPLAAT

A LET OP
Laat de kookplaat tijdens BEDIENINGEN
gebrulk nooit zonder (Roterende Modellen)

toezicht achter.

SYMBOLEN VOOR INDUCTIEDISPLAY (roterende modellen)

Functie

Symbool Beschrijving

Digitaal display

Toont het huidige energieniveau of de actieve functie per
kookzone.

Kinderslot

Het kinderslot is geactiveerd.

Automatische
opwarming

automatische kook- en sudderfunctie is geactiveerd. De 'A’
wordt afgewisseld met het vermogensniveau van de lopen-
de suddersnelheid

Functie van
smeltende cho-
colade

De functie voor het smelten van chocolade is geactiveerd.

Verwarmings-
functie

De warmhoud/zachtjes sudderfunctie is geactiveerd.

Rapid Simmer-
functie

De snelkookfunctie is geactiveerd.

Powerboost

Verhoogt tijdelijk het vermogen naar een kookzone. De po-
'-' werboost-functie is geactiveerd.

Symbool voor te
veel wind (blik-
semflits) knip-
pert

De bedieningsknop is zo ver mogelijk met de klok mee of
tegen de klok in gedraaid en is langer dan ongeveer 30
seconden in de stand 'P' of 'A’ gehouden. Laat de bedie-
ningsknop los en het windsymbool verdwijnt binnen enkele
seconden.

Overbruggings-
functie

Creéert een overbrugde kookzone van de twee afzonderlij-
ke kookzones aan de linkerkant. De overbruggingsfunctie is
geactiveerd

-i
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SYMBOLEN VOOR INDUCTIEDISPLAY (roterende modellen)

Functie Symbool Beschrijving
Pan-detectie Laat je weten of de juiste pannen worden gebruikt en helpt
(geen pan om energie te besparen. Wanneer een pan uit de zone
of ongeschikte L' wordt getild, wordt de stroom automatisch uitgeschakeld.
pan) ' Er is geen pan in de zone, of de pan is niet geschikt (hij

heeft geen platte magnetische basis of de diameter is niet
groot genoeg).

Indicator voor Waarschuwt u voor hete oppervlakken, maar geeft ook aan
restwarmte dat er restwarmte is die kan worden gebruikt als tijdelijke
P verwarmingszone. Het oppervlak van het glas van de kook-
' plaat is na het koken nog steeds heet. De 'H’' wordt weer-

gegeven wanneer de opperviaktetemperatuur van het glas
hoger is dan ongeveer 60° C, en gaat uit wanneer de tem-
peratuur van het glasoppervlak onder ongeveer 55° C daalt.

Indicator voor E2 Geeft aan dat een kookzone mogelijk oververhit is geraakt,
oververhitting mogelijk omdat een lege pan te lang is verwarmd, of omdat
een pan droog is gekookt. Verwijder de pan en zet de kook-
plaat uit. Laat de kookplaat 30 minuten afkoelen voordat u
de kookplaat opnieuw probeert te gebruiken.

Indicator voor ERO3 In combinatie met een toon die klinkt, geeft dit aan dat er
obstructie iets op het scherm zit, zoals een pan of een theedoek, of
gewoon water, vet of vingerafdrukken. Verwijder alle voor-
werpen en maak het gebied schoon voordat u de kookplaat
opnieuw probeert te gebruiken.

Voor andere meldingen of
foutcodes dient u het fornuis aan de
muur een paar minuten uit te zetten
om de elektronica te resetten. Als
de foutmelding aanhoudt nadat

de stroom is hersteld, neem dan
contact op met de klantenservice
via de contactgegevens op de
achterkant.
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OVENS EN GRILLS

OVENS

Wanneer u de bovenste oven

of de tweede oven met

ventilator gebruikt, gaat het witte
indicatielampje van de thermostaat
branden totdat de geselecteerde
temperatuur is bereikt.

Wanneer de bovenste oven

of grill is ingeschakeld, gaan

de koelventilator (en) aan

om het dashboard en de
bedieningsknoppen koel te houden
tijdens het koken/grillen. De
koelventilatoren kunnen werken
wanneer de hoofdovens in

gebruik zijn, afhankelijk van

de temperatuurinstelling en de
bereidingstijd. De ventilator (en)
kunnen nog een tijdje blijven werken
nadat de oven/grill is uitgeschakeld.
Tijdens gebruik kunnen de ventilator
(en) in- en uitschakelen, dit is
normaal.

o BELANGRIJK
Plaats nooit voorwerpen
rechtstreeks op de bodem
van de oven en bedek
de ovenbodem nooit met
folie, omdat dit schade

kan veroorzaken. Plaats
items altijd op de plank.

@ OPMERKING
De hoofdoven werkt

niet handmatig als het
programmeerapparaat is
ingesteld op automatisch
koken of vergrendeld

is. Zie de sectie Klok/
Programmeren

K

OPMERKING

De koelventilator kan
ongeveer 1 uur na gebruik
draaien. Dit is normaal om
ervoor te zorgen dat de
buitenste delen van het
fornuis volledig afkoelen
en omdat de ovenruimte
zeer goed geisoleerd is
om te voorkomen dat er
warmte ontsnapt tijdens
het kookproces. Schakel
het fornuis niet uit bij

de muur voordat de
koelventilator volledig is
gestopt.
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Bovenste Oven/Grill

DE GRILL GEBRUIKEN

WAARSCHUWING

Bedek de grillpan of
grillrooster nooit met
aluminiumfolie en laat
geen vetophoping in

de grillpan ontstaan,
aangezien dit brandgevaar
oplevert.

TIP
@ Voor de beste

grillresultaten verwarm je
de grill een paar minuten
voolr,

DE KOELVENTILATOR

Tijdens gebruik kan de ventilator in-
en uitschakelen, dit is normaal.

200

Als de grill is ingeschakeld,

gaat de koelventilator aan

om het dashboard en de
bedieningsknoppen koel te
houden tijdens het grillen. De
ventilator start mogelijk niet
onmiddellijk, maar start zodra een
bepaalde temperatuurdrempel is
overschreden. De ventilator kan nog
een tijdje blijven werken nadat de
grill is uitgeschakeld.



K

OPMERKING

De koelventilator kan
ongeveer 1 uur na gebruik
draaien. Dit is hormaal om
ervoor te zorgen dat de
buitenste delen van het
fornuis volledig afkoelen
en omdat de ovenruimte
zeer goed geisoleerd is
om te voorkomen dat er
warmte ontsnapt tijdens
het kookproces. Schakel
het fornuis niet uit bij

de muur voordat de
koelventilator volledig is
gestopt.

DE GRILL GEBRUIKEN

AN

LET OP

Toegankelijke delen
kunnen heet zijn wanneer
de grill wordt gebruikt

- jonge kinderen moeten
uit de buurt worden
gehouden.

BELANGRIJK

De grilldeur moet volledig
open zijn wanneer de grill
wordt gebruikt.

TIP
@ Op modellen met een

grillregelaar (1-8) moet u
ook de bedieningsknop
van de grillregelaar op een
cijfferstand zetten om de
grill te laten werken. 1is
de laagste warmteafgifte
en 8 is de hoogste
warmteafgifte.

Voor het grillen van kleine
hoeveelheden voedsel kan
de centrale (economy)
grill worden gebruikt.
Voor grote hoeveelheden
voedsel kan de grill

over de volledige breedte
worden gebruikt

1. Open de grilldeur. Draai
de bedieningsknop naar de
gewenste instelling. Voor de
beste kookresultaten raden we
aan om de dubbele grill 3
minuten voor te verwarmen en
de enkele grill gedurende 5
minuten

2. Duw de grillpan volledig naar
binnen om deze onder de grill te
plaatsen.

3. Om uit te schakelen zet u de
bedieningsknop (en) terug in de
uit-stand.

GRILLPAN EN ROOSTER
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WAARSCHUWING

WAARSCHUWING

De deur moet open zijn

als de grill wordt gebruikt
voor conventioneel grillen.



DE BOVENSTE OVEN

GEBRUIKEN

Conventionele Topoven

A WAARSCHUWING
Houd kinderen tijdens het
koken uit de buurt van de
oven.

A LET OP
Het bovenste element

wordt tijdens gebruik
extreem heet, dus wees
extra voorzichtig om het
niet aan te raken.

OPMERKING
De bovenste oven is een
conventionele oven en

wordt niet bestuurd door
de timer.

OM DE BOVENSTE OVEN AAN TE
ZETTEN

1. Draai aan de
temperatuurregelknop tot de
gewenste temperatuur is
geselecteerd. De witte
thermostaatindicator gaat branden
tot de geselecteerde temperatuur is
bereikt en gaat dan uit. Het wordt
regelmatig in- en uitgeschakeld
terwijl de thermostaat werkt om
de geselecteerde temperatuur te
handhaven.

2. Om uit te schakelen, zet u de
bedieningsknop van de bovenste
oven terug in de uit-stand.

Belangrijk: Plaats nooit voorwerpen
rechtstreeks op de bodem van de
oven en bedek de ovenbodem nooit
met folie, omdat dit schade kan
veroorzaken. Plaats items altijd op
de plank.
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KOELVENTILATOR

Tijdens gebruik kan de ventilator in-
en uitschakelen, dit is normaal.

Wanneer de bovenste oven is
ingeschakeld, gaat de koelventilator
aan om de fascia en de
bedieningsknoppen koel te houden
tijdens het koken. De ventilator
gaat mogelijk niet meteen aan,
maar gaat aan zodra een

bepaalde temperatuurdrempel is
overschreden. De ventilator kan nog
een tijdje blijven werken nadat de
bovenste oven is uitgeschakeld.

VOORVERWARMEN

Verwarm de oven tot het
indicatielampje voor de eerste

keer uitgaat. Dit duurt tot 15
minuten, afhankelijk van de gekozen
temperatuur.

De oven moet worden
voorverwarmd voor het bereiden
van diepgevroren of gekoeld
voedsel, en we raden aan om
gistmengsels, beslag, soufflés

en geklopte sponzen voor te
verwarmen.

Zet het ovenrek in de gewenste
positie voordat u de oven
voorverwarmt.

Plaats bakplaten en braadvormen

in het midden van de schappen en
laat een vrije schappositie tussen

de planken, zodat de warmte kan

circuleren.
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Bl) GEBRUIK VAN DE BOVENSTE
OVEN

Als onderdeel van het kookproces
wordt hete lucht via een
ventilatieopening aan de bovenkant
van de oven afgevoerd. Bij het
openen van de ovendeur moet

erop worden gelet dat elk contact
met mogelijk hete lucht wordt
vermeden, aangezien dit ongemak
kan veroorzaken bij mensen met een
gevoelige huid. We raden u aan de
onderkant van de ovendeurgreep
vast te houden.



DE HOOFDOVEN GEBRUIKEN

De Belangrijkste Multifunctionele Oven
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Jonge kinderen moeten
uit de buurt worden

gehouden.

* Draai aan de functietoets om een

andere kookfunctie te selecteren.
* Draai de functietoets naar uit om

de kookfunctie te annuleren.

EEN KOOKFUNCTIE SELECTEREN

Een verwarmingstemperatuur

Om een kookproces te starten,

tellen

ins

moeten een kookfunctie en een

temperatuur worden

geselecteerd.

verwarmings

¢ Draai aan de temperatuurregelaar

om de gewenste

verwarmingstemperatuur te

tellen

1e Ins

Een kookfunct

selecteren. De geselecteerde

temperatuur wordt op het display

weergegeven.
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Om de verwarmingstemperatuur te
wijzigen of te annuleren:

* Draai aan de temperatuurregelaar
om een andere
verwarmingstemperatuur te
selecteren.

* Draai de functieknop naar uit om
de oven uit te schakelen.

VOORVERWARMEN

De oven begint met voorverwarmen
wanneer een kookfunctie en
verwarmingstemperatuur zijn
ingesteld.

Het temperatuursymbool ©
knippert om aan te geven dat het
voorverwarmen is.

Het temperatuursymbool brandt
permanent en er klinkt een
geluidssignaal om aan te geven dat
de oven de ingestelde temperatuur
heeft bereikt.

Snelle voorverwarmingsfunctie

De functie voor snel voorverwarmen
wordt automatisch geactiveerd
nadat een kookfunctie is
geselecteerd die dit ondersteunt.

De snelle voorverwarmingsfunctie
verkort de tijd die de oven

nodig heeft om de geselecteerde
verwarmingstemperatuur te
bereiken.

Op het display wordt het
symbool voor snel voorverwarmen

weergegeven. %

De functie voor snel voorverwarmen
wordt automatisch uitgeschakeld
nadat de geselecteerde
verwarmingstemperatuur is bereikt.
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@ OPMERKING

Let op: er zijn

twee pieptonen die
betrekking hebben op
het voorverwarmen van
de digitale hoofdoven.
Wanneer een
hoofdkookfunctie is
geselecteerd (echte
ventilator, pizza,
ventilator ondersteund
of conventionele boven-
en onderwarmte),
wordt de snelle
voorverwarmingsfunctie
automatisch
ingeschakeld om de
holte sneller op
temperatuur te brengen.
De snelle
voorverwarmingsindicat

or (%) verschijnt en de
voorverwarmingsindicat
or () knippert.

Na een paar minuten
klinken er drie korte
piepjes en de snelle
voorverwarmingsindicat
or (%) gaat uit.

Dit geeft aan

dat de snelle
voorverwarmingsfase is
afgelopen en dat de
oven overschakelt naar
de hoofdmodus voor
doorlopend koken die is
geselecteerd.

De
voorverwarmingsindicat
or ( ©) blijft knipperen
totdat de gewenste
temperatuur is bereikt.
Na nog eens enkele
ogenblikken zullen er
nog eens drie korte
piepjes klinken.

Dit geeft aan dat de
gewenste temperatuur is



bereikt en dat de
voorverwarmingsindicat
or (¢ ) stopt met
knipperen en wordt
gestaag weergegeven.

e Op dit punt moet het
voedsel in de oven
worden geplaatst.

KOKEN MET EEN
VENTILATOROVEN

LET OP

Aangezien dit een zeer
efficiénte oven is, kunt u
merken dat er stoom uit
de oven komt wanneer
de deur wordt geopend.
Wees voorzichtig bij het
openen van de deur.

Als u gewend bent om met

een conventionele oven te koken,
zult u merken dat er een aantal
verschillen zijn met koken met

een heteluchtoven, wat een andere
aanpak vereist.

@

TIP

Voedsel wordt op

een lagere temperatuur
gekookt dan in een
conventionele oven,

dus het kan zijn

dat de conventionele
recepttemperaturen
moeten worden verlaagd.

TIP

Voorverwarmen is over
het algemeen niet nodig
omdat een heteluchtoven
shel opwarmt.

TIP
In een heteluchtoven is

er geen smaakoverdracht,
wat betekent dat u sterk
ruikend voedsel zoals vis
en tegelijkertijd milde
gerechten kunt bereiden,
zoals melkpudding.

TIP
Wanneer u voedsel in

porties bakt dat tijdens
het koken gaat rijzen
(bijvoorbeeld brood), zorg
er dan altijd voor dat er
voldoende ruimte tussen
de planken overblijft om
het rijzen mogelijk te
maken.

* Er zijn geen warmtezones in
een heteluchtoven, omdat de
conventionele ventilator aan de
achterkant van de oven zorgt voor
een gelijkmatige temperatuur in
de hele oven. Dit maakt het
ideaal voor het bakken in porties,
bijvoorbeeld bij het plannen van
een feestje, omdat alle gerechten
binnen dezelfde tijd worden
gekookt.

OPMERKING

Wanneer er 2 of meer
roosters worden gebruikt,
kan het nodig zijn de
kooktijd iets te verlengen.

S OPMERKING
Doordat de 2 ovenroosters
breder zijn dan in veel
ovens, is het mogelijk om

2 items per rooster te
bereiden.
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OPMERKING
Bij het braden van vlees

zult u merken dat er
minder vet opspat, wat
mede het gevolg is van de
lagere oventemperaturen,
waardoor het
schoonmaken van de oven
tot een minimum wordt
beperkt.

OPMERKING
@ Het is niet nodig
om tijdens het
koken gerechten op
verschillende planken te

verwisselen, zoals bij een
conventionele oven.

ONTDOOIEN EN AFKOELEN IN DE
HOOFDOVEN

Om diepvriesproducten te
ontdooien, draait u de ovenknop
naar de ontdooistand, plaatst u het
voedsel in het midden van de oven
en sluit u de deur.

Om voedsel na het koken af

te koelen voordat u het in de
koelkast of invriest, draait u de
hoofdbediening van de oven naar
de ontdooistand en opent u de deur.

LET OP
WEES VEILIG:

Zorg ervoor dat het
voedsel volledig is
ontdooid voordat u het
kookt of consumeert.
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DE AIRFRY-FUNCTIE GEBRUIKEN

Kies gewoon de AirFry-instelling op
de hoofdbediening van de oven

en plaats vervolgens je frietjes,
groenten of kip op de speciaal
ontworpen airfryer.

De bak laat meer lucht circuleren,
waardoor de kooktijd wordt
versneld, waardoor er minder extra
olie nodig is, waardoor koken
gezonder wordt.

AirFry is geweldig voor het
bereiden van frites, vlees en voor
het bereiden van maaltijden die je
normaal zou grillen.

Er zijn een paar dingen die AirFry
niet goed doet, zoals taarten, gebak
en brood, omdat deze droog of

taai kunnen worden. Voedsel in een
vochtig beslag kan ook niet worden
bereid met AirFrying.

1. Selecteer de AirFry-functie op
de hoofdoven en stel de
temperatuur in op 220°C.

2. Plaats de metalen Airfry-bak op
de 3e (middelste) roosterpositie
vanaf de onderkant. Het voedsel
moet gelijkmatig verdeeld zijn
over de airfryplaat in één enkele
laag, zodat het gelijkmatig gaar
kan worden.

3. Plaats een bakplaat, of de
grillpan, op de plankpositie
onder de AirFry-plaat om
eventuele kruimels of druppels
op te vangen.



WAARSCHUWING

Voor recepten met een
kooktijd van 30 minuten
of langer wordt een
voorverwarmtijd van 5-10
minuten aanbevolen.

Voor diepgevroren of
stevig voedsel kan extra
kooktijd nodig zijn.

OPMERKING

Als je een recept voor een
friteuse zonder hetelucht
gebruikt, zorg er dan
voor dat je de kooktijd
verkort, omdat het eten
sneller gaar is dan een
conventionele oven.

o BELANGRIJK

* Door te luchtfrituren in
een grote ovenruimte
kan meer voedsel
tegelijkertijd aan de
lucht worden gebakken,
dus je kunt langere
kooktijden verwachten
in vergelijking met een
heteluchtfriteuse op het
werkblad.

* Pas de kooktijden
dienovereenkomstig
aan.

* Kijk voor de beste
resultaten bij het
raadplegen van recepten
en kookinstructies
op voedselverpakkingen
naar de conventionele
oven tijden, niet de
tijden van de airfryer
op het werkblad of
normale tijden van de
ventilatoroven.

* Verminder de
conventionele oven
timings met ongeveer
30%.

e Zorg ervoor dat het eten
goed gaar is voordat je
het serveert.

OPMERKING

@ Het kan nodig zijn om de
airfryrooster lichtjes met
olie in te spuiten om te

voorkomen dat voedsel
eraan blijft plakken.
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0 BELANGRIJK
Vet voedsel kan rook
veroorzaken tijdens
de airfry-cyclus. Het
wordt aanbevolen om
een schone oven te

onderhouden en een
bakplaat eronder te

gebruiken om vuil op te

vangen.

DE BELANGRIJKSTE
KOOKFUNCTIES VAN DE
OVEN UITGELEGD

Symbool Temperatuur Notities Gebruik
en bereik
functienaa
m
30°C tot 260°C Bevat een Bedient het verwarmingsele-
snelle voorverwar- ment van de ventilator en de
De standaardtem- mingsfunctie. circulatieventilator op de achter-
peratuur is 180°C wand van de oven.
Gebruik elke ge-
De temperatuur kan schikte schapposi- Zorgt voor een gelijkmatige
Echte hete- worden aangepast tie. temperatuurverdeling in de
luchtoven in stappen van 5°C ovenruimte voor batchgewijs
Kan batchgewijs bakken, zodat u op meerdere ni-
op meer dan veaus tegelijk kunt koken.
één niveau tegelijk
worden gebakken, Blaast hete lucht rechtstreeks in
maar laat voldoen- de ovenruimte, waardoor over
de ruimte over om het algemeen weinig tot geen
het voedsel te laten voorverwarming nodig is, en kan
rijzen. op lagere temperaturen worden
gekookt voor kortere periodes,
wat over het algemeen de meest
efficiénte kookmodus is.
Circulerende lucht voorkomt
kruisoverdracht van smaken en
geuren van het ene gerecht naar
het andere.
Kook op elke geschikte schap-
positie.
Verlaag bij de meeste recepten
de kooktemperatuur met onge-
veer 20 °C in vergelijking met
conventionele ovens en verkort
de kooktijd iets.
E— 30°C tot 260°C Bevat een Bedient de bovenste en onder-
snelle voorverwar- ste verwarmingselementen om
De standaardtem- mingsfunctie. een conventionele kookmodus
— peratuur is 200°C te bieden.
Voor het beste re-

Conventionele
oven

De temperatuur kan
worden aangepast
in stappen van 5°C

sultaat kook je op
één plank en ge-
bruik je de middel-
ste schappositie.

Houd er rekening mee dat de
gekozen oventemperatuur be-
trekking heeft op het midden
van de oven; de ovenruimte zal
aan de bovenkant iets heter zijn
en aan de onderkant iets koeler.
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Symbool
en
functienaa
m

Temperatuur
bereik

Notities

Gebruik

De verschillende warmtezones
kunnen echter nuttig zijn bij het
braden, waarbij viees in het mid-
den van de oven wordt geplaatst
en gebakken aardappelen aan
de bovenkant.

Voor het beste resultaat is voor-
verwarming vereist.

Handig voor traditioneel bakken
en braden.

Voor het beste resultaat dient

u het voedsel op de middelste
plank te plaatsen en slechts op
één plankniveau te koken.

Pizza (echte

ventilatormo-
dus met basis-

50°C tot 260°C

De standaardtem-
peratuur is 180°C

De temperatuur kan
worden aangepast
in stappen van 5°C

Bevat een
shelle voorverwar-
mingsfunctie.

Voor het beste re-
sultaat kook je op
één plank en ge-
bruik je de middel-
ste schappositie.

Het verwarmingselement van de
ventilator en de circulatieventi-
lator gaan aan om de pizza te
bereiden, inclusief de topping.

Het basisverwarmingselement
wordt ingeschakeld om de bo-
dem van de pizza knapperig te
maken.

warmte)
Voor het beste resultaat is voor-
verwarming vereist.
Voor het beste resultaat dient
u het voedsel op een middelste
plank te plaatsen.
- 150°C tot 230°C Bevat niet de Bedient het ventilatorelement en
AlrFry snelle voorverwar- de circulatieventilator om het
ssen De standéardtem- mingsfunctie (om- voedsel te bereiden, en het bo-
Le22e2) peratuur is 230°C dat deze functie al venste element om het voedsel
De temperatuur kan gebruik maakt van knapperig te maken.
: de circulatieventila-
Airfryer worden aangepast

in stappen van 5°C

tor, het ventilator-
element en het bo-
venste element).

Plaats de luchtfri-
teuse op de mid-
delste plank, met
de grillpan eronder.

Goed voor diepvriesfrietjes,
stukjes kip, kipnuggets, vis-
sticks, enz.

Plaats de luchtfriteuse op de
middelste plank van de hoofd-
oven.

Plaats de grillpan onder de
luchtfriteuse om eventuele drup-
pels of etensresten op te van-
gen.

Gebruik de heteluchtfriteuse niet
voor algemeen koken, braden en
bakken, omdat het voedsel te
gaar kan worden omdat er extra
warmte wordt gegenereerd door
het bovenste element.

Vanwege de grotere kookcapaci-
teit zouden de kooktijden moe-
ten worden verlengd in verge-
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Symbool
en
functienaa
m

Temperatuur
bereik

Notities

Gebruik

lijking met een airfryer op het
werkblad.

44
=

Ontdooien en
deeg laten
rijzen

Niet van toepas-
sing — laat

de temperatuur-
keuzeschakelaar in
de uit-stand staan.

Gebruik de middel-
ste schappositie.

De circulatieventilator draait
zonder warmte.

Als de ovendeur gesloten is,
circuleert er lucht op kamer-
temperatuur rond het voedsel.
Dit helpt om diepvriesproducten
zoals brood en gebak in onge-
veer de helft van de gebruikelij-
ke tijd te ontdooien

Als de ovendeur gesloten is, cir-
culeert er lucht op kamertempe-
ratuur rond het deeg. Dit zorgt
voor een geschikte omgeving
om het deeg te laten rijzen voor-
dat het wordt gebakken.

Met de ovendeur open helpt de-
ze functie om gekookt voedsel
af te koelen voordat het wordt
gekoeld.

A

Intensief bak-
ken (oven met
ventilator)

30°C tot 260°C

De standaardtem-
peratuur is 200°C

De temperatuur kan
worden aangepast
in stappen van 5°C

Bevat een
snelle voorverwar-
mingsfunctie.

Voor het beste re-
sultaat kook je op
één plank en ge-
bruik je de middel-
ste schappositie.

Bedient de bovenste en onder-
ste verwarmingselementen en de
circulatieventilator om de warm-
te te laten circuleren.

Zorgt voor een gelijkmatige-
re temperatuurverdeling in de
ovenruimte.

Goed voor het bakken van pro-
ducten met een hoger vochtge-
halte, zoals quiche, brood en
cheesecakes.

Voor het beste resultaat is voor-
verwarming vereist.

Handig voor pizza's, taarten,
quiches en recepten die een
knapperige bodem en een ge-
bruinde bovenkant nodig heb-
ben.

Voor het beste resultaat dient
u het voedsel op een middelste
plank te plaatsen.

Bovenwarmte

80°C tot 230°C

De standaardtem-
peratuur is 180°C

De temperatuur kan
worden aangepast
in stappen van 5°C

Omvat niet de
snelle voorverwar-
mingsfunctie.

Voor het beste re-
sultaat kook je op
één plank en ge-
bruik je de middel-
ste schappositie.

Bedient het bovenste element
alleen voor bruine gerechten
zoals herderstaart, lasagne,
bloemkoolkaas, enz.

Wordt vaak gebruikt tijdens de
laatste paar minuten van het
kookproces.

Voor het beste resultaat dient
u het voedsel op een middelste
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Symbool Temperatuur Notities Gebruik
en bereik
functienaa
m
plank te plaatsen om te voorko-
men dat het te bruin wordt.
50°C tot 220°C Omvat niet de Het onderste verwarmingsele-
snelle voorverwar- ment wordt ingeschakeld om de
Ly De standaardtem- mingsfunctie. bodem krokant te maken, en
e— peratuur is 200°C de circulatieventilator laat de

Basiswarmte
met circulatie-

De temperatuur kan
worden aangepast
in stappen van 5°C

Voor het beste re-
sultaat kook je op
één plank en ge-
bruik je de middel-

warmte zachtjes rond het voed-
sel circuleren om te voorkomen
dat het te gaar wordt.

ventilator ste schappositie. Handig voor het openen van
taarten en taarten of het bakken
van gebakvormpjes, enz.
Voor het beste resultaat is voor-
verwarming vereist.
Voor het beste resultaat dient
u het voedsel op een middelste
plank te plaatsen.
3 vermogensnhi- 3-5 minuten voor- Bedient het verwarmingsele-
e veaus: verwarmen voordat ment van de bovenste binnen-
,L. u het voedsel toe- grill en de circulatieventilator.
3 - hoog voegt.
Handig om de warmte rond dik-
) ) 2 - gemiddeld Kies een geschikte ker vlees te laten circuleren,
Grill met venti- middelhoge tot ho- zoals worstjes en stukken Kip,
latoronders- 1-laag ge schappositie. zonder dat je het voedsel zo
teuning vaak hoeft om te draaien.
Geeft de smaak van een rotisse-
rie-spit-roast-effect, zonder dat
er een rotisserie-motor en een
braadspit in de oven nodig zijn.
Kies een geschikte middelho-
ge tot hoge schappositie, maar
zorg ervoor dat het voedsel niet
in contact komt met het verwar-
mingselement.
Te gebruiken met de deur dicht.
3 vermogensni- 3-5 minuten voor- Bedient het verwarmingsele-
o veaus: verwarmen voordat ment van de bovenste binnen-
u het voedsel toe- grill.
3 - hoog voegt.
— Voor het beste resultaat enkele
. 2 - gemiddeld Kies een geschikte minuten voorverwarmen.
Conventionele middelhoge tot ho-
grill 1-laag Handig voor het roosteren en

ge schappositie.

grillen van dunner vlees, zoals
spek.

Kies een geschikte middelho-
ge tot hoge schappositie, maar
zorg ervoor dat het voedsel niet
in contact komt met het verwar-
mingselement.

Gebruik met gesloten deur in
de hoofdoven. (Gebruik voor de

213

Nederlands



Symbool Temperatuur Notities Gebruik

en bereik
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grill in de bovenste oven de deur
open).

Niet van toepassing De ovenlamp gaat Zet het licht aan zonder dat de
aan zonder verwar- verwarmingselementen aangaan.
ming.

Verlicht de ovenruimte, wat han-
dig is wanneer u de ovenruimte
h .
Alleen licht schoonveegt
* Extra roosters kunnen bij uw
plaatselijke leverancier worden
besteld.
Soort Soort model Holte Onderdeelnummer
plank
Deluxe van Fornuizen Richmond Alle holtes behalve de 094108601
50 cm Deluxe (DX) serie for- hoge ovenruimte aan de
nuizen rechterkant op modellen
van 90 cm.
Deluxe van Fornuizen uit de Rich- Alleen voor een oven- 094108603
40 cm mond Deluxe (DX) se- ruimte met een hoogte
rie - alleen modellen van rechts op modellen
van 90 cm van 90 cm.

Bakplaten en braadvormen:
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Voor de beste kookresultaten en
een gelijkmatige bruining zijn de
aanbevolen afmetingen van de
bakplaten en braadvormen die
moeten worden gebruikt als volgt;

* Bakplaat 350 mm x 250 mm
Deze bakplaat is geschikt voor
maximaal 12 kleine cakes.

* Braadslede 370 mm x 320 mm

Plaats bakplaten en braadvormen

in het midden van de schappen

en laat een vrije plank tussen de
planken staan, zodat de warmte kan
circuleren.
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SLOWCOOKER-
DRAAISCHAKELAAR

Het slowcook-compartiment bevindt
zich in het vak rechtsonder. Het
maakt gebruik van een eenvoudige
aan/uit-bediening

Langzaam koken biedt veel
voordelen: het is snel en eenvoudig
om ingrediénten te bereiden, zoals
het hakken van groenten en het
maken van bouillonvloeistof voordat
je ze aan de pan toevoegt.

Het eten kan dan zonder toezicht
enkele uren worden gekookt terwijl
u verder gaat met uw dag — het
eten blijft enkele uren warm als

de pan afgedekt blijft — zodat u
thuis kunt komen met een heerlijke
maaltijd die al is klaargemaakt.

Goedkopere stukken viees worden
heerlijk mals als ze langzaam
worden gekookt en krimpen meestal
niet zo veel in vergelijking met
andere kookmethodes, zoals braden
of grillen.

Het slowcook-compartiment kan
ook worden gebruikt om gekookt
voedsel warm te houden voordat
het wordt geserveerd — handig

als iemand te laat komt voor het
avondeten — en is een handige
ruimte om stukken viees te laten
rusten voordat ze worden gesnheden.

@

TIP

¢ Het slowcook-
compartiment, in de
holte rechtsonder op
fornuizen uit de Stoves-
serie van 100 cm
en 110 cm breed,
maakt gebruik van
een eenvoudige aan/
uit-schakelaar om het
verwarmingselement in
of uit te schakelen,
zodat het niet
nodig is om een
kooktemperatuur in te
stellen.

e Het
verwarmingselement
bevindt zich onder het
centrale deel van de
spouwvloer en daarom
moet de ovenvaste
ovenschaal centraal in
de spouw worden
geplaatst.

e Zet de voorbereide
ovenvaste schaal in de
slowcook-oven en zet de
slowcook-oven aan.

e Open de deur van het
slowcook-compartiment
niet tijdens het koken.

* Bewaar altijd het deksel,
of aluminiumfolie, op
de ovenschaal om
de warmte binnen te
houden en om te
voorkomen dat het
voedsel uitdroogt.

e Gebruik alleen
ovenvaste schalen, deze
komen namelijk direct
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boven het element te
staan.
De maximale capaciteit
van de ovenschaal
waarvoor de oven
is ontworpen, is 2,5
liter/4,5 pinten.
* Hoe voller de pan,
hoe langer het duurt
voordat het eten gaar
is.
U moet minstens 5
uur de tijd nemen
om een ovenschotel in
de slowcook-oven te
bereiden, en dit kan tot
8-10 uur duren.
De algemene regel is om
3 keer zo lang te koken
in de slowcook-oven als
in een conventionele
oven.
Gebruik altijd een
vleesthermometer om
aan het einde van de
bereiding de interne
kerntemperatuur van het
dikste deel van het viees
te controleren.
Vergeet niet dat
bacterién die
voedselvergiftiging
kunnen veroorzaken
alleen worden gedood
bij temperaturen boven
63°C, en daarom wilt
u dat de interne
kerntemperatuur van het
voedsel minstens 75°C
- 83°C is, en idealiter
88°C.
Serveer eten altijd
direct nadat je het uit
de slowcook-oven hebt
gehaald.
Het is ook een goed
idee om indien nodig
voorverwarmde borden
en hete jus te gebruiken.

Gebruik altijd
ovenhandschoenen
wanneer u de
ovenschaal uit de
slowcook-oven haalt.
Houd er rekening mee
dat kleinere stukken
voedsel sneller gaar

zijn dan grotere stukken

voedsel.

Het is belangrijk

om wortelgroenten in

kleinere stukken te

snijden, omdat de
dichtheid van het
voedsel betekent dat het
langer duurt voordat ze
gaar zijn.

Bij het bereiden

van de braadpan is

het beter om hete

bouillonvloeistof toe te

voegen in plaats van
koude bouillonvioeistof.

Het is het beste om

stukken viees te bakken

voordat je ze aan de
ovenschaal toevoegt.

U kunt de stukjes

knolgewas het beste een

paar minuten sauteren
voordat u ze aan de
ovenschaal toevoegt.

e Voeg de
wortelgroenten véor
de andere
ingrediénten aan het
gerecht toe, zodat ze
naar de bodem komen
en ondergedompeld
in de bouillonvioeistof
gaar worden.

Alle bevroren

ingrediénten moeten

volledig worden
ontdooid voordat ze aan
de ovenschaal worden
toegevoegd.

Het slowcook-

compartiment kan



worden gebruikt om

voedsel warm te

houden, bijvoorbeeld als
iemand te laat komt
voor het avondeten.

Als u het slowcook-

compartiment gebruikt

om gekookt voedsel
warm te houden voordat

u het serveert, bewaar

het voedsel dan in een

ovenvaste schaal.

* Voor voedsel dat
vochtig moet worden
gehouden, bewaar het
voedsel afgedekt met
aluminiumfolie of een
ovenbestendig deksel.
Dek het voedsel niet
af met huishoudfolie.

* Voor voedsel dat
knapperig moet
worden gehouden,
mag het voedsel niet
worden afgedekt.

e Voeg voor het
serveren geen jus of
sauzen toe.

e Als het klaar is
om te serveren,
leg het eten dan
op voorverwarmde
borden.

De slowcook-oven is

hiet bedoeld om

als bordenwarmer te

worden gebruikt - de

platen zouden direct
boven het element
zitten en zouden

dus mogelijk kunnen

barsten, en er is

geen ventilator om de

warmte gelijkmatig over

de platen te laten
circuleren.

e Borden kunnen over
het algemeen worden
opgewarmd door ze
op de planken van de

hoofdoven te plaatsen
— met behulp van
de ventilatormodus
en een
temperatuurinstelling
van maximaal 70
°C — maar zorg
ervoor dat uw borden
geschikt zijn om op
te warmen, aangezien
zeer delicate borden
kunnen barsten
wanneer ze worden
blootgesteld aan hitte.
* Gebruik altijd
ovenhandschoenen
wanneer u borden in
een hete oven plaatst
of uit een hete oven
haalt.
Gebruik het slowcook-
compartiment niet om
voedsel dat al is
afgekoeld opnieuw op te
warmen.
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ACCESSOIRES VOOR STOOM EN
INFUSE

Het Steam & Infuse verticale
kooksysteem is ontworpen om

elke keer een gelijkmatig gekookt,
gezonder en smaakvol resultaat te
leveren. Vul de smaakpot gewoon
met bouillonvloeistof, kruiden of
andere smaakgevende ingrediénten
en leg je gevogelte erop

gevogelte verticaal te
ondersteunen, worden alle kanten
blootgesteld aan de hitte van de
oven, waardoor een gelijkmatiger
bereiding in een kortere tijd wordt
bevorderd, terwijl het vet eruit
kan druppelen voor gezondere
kookresultaten. Door de hitte
wordt de bouillonviloeistof omgezet
in stoom, zodat de smaak van
binnenuit in het vlees wordt
opgenomen.

218

ANDERE ACCESSOIRES
GEBRUIKEN

OPMERKING

Het Steam & Infuse-
systeem is in de diepe
grillpan geplaatst.

Haal eerst de standaard
grillonderzetter uit de
grillpan.

Plaats de brede Steam
& Infuse-onderzetter in
de grillpan, plaats de
smaakpot in het midden
van de grillpan en plaats
tenslotte de verticale
onderzetter op de brede
onderzetter.

Plaats de grillpan

in de multifunctionele
hoofdoven of de
tweede heteluchtoven
(op modellen met een
breedte van 100 cm en
110 cm) met behulp van
de onderste plank.
Probeer het Steam

& Infuse-systeem niet
te gebruiken in de

hoge rechteroven op
modellen met een
breedte van 90 cm.
Gebruik altijd de
functie voor koken met

echte ventilator @ bij
gebruik van het Steam
& Infuse-systeem. Dit
zorgt ervoor dat de
warmte effectief rond
het gevogelte circuleert
voor een gelijkmatige
bereiding

Het Steam & Infuse-
systeem is ontworpen
voor het bereiden van



gevogelte met een
gewicht tot 2,5 kg.

* Bij het koken
met het Steam &
Infuse-systeem met
echte ventilatormodus
worden de kooktijden
gewoonlijk met
ongeveer 20%
verkort in vergelijking
met conventioneel
horizontaal braden. Zorg
ervoor dat u het
gevogelte controleert,
zodat het niet te gaar
wordt. Zorg ervoor dat
het gevogelte goed
gaar is voordat u het
serveert. Steek een spies
of vork in het dikste deel
van het vlees en zorg
ervoor dat de sappen
helder zijn voordat je
het serveert; zo niet,
zet het gevogelte dan
terug in de oven om iets
langer te garen voordat
je opnieuw test

Ook inbegrepen is een set spiesjes
die ideaal zijn voor het maken van
kebabs en die boven het speciaal
ontworpen rek kunnen worden
opgehangen.

OPMERKING
Als de Steam & Infuse niet

standaard bij uw apparaat
wordt geleverd, kunt u
deze aanschaffen via uw
leverancier.

BELANGRIJK

De spiesjes mogen niet
worden gebruikt in de
hoge rechteroven op
fornuizen met een breed
bereik van 90 cm en
moeten altijd van links
naar rechts over de oven
worden geplaatst, niet van
voren naar achteren, zodat
ze niet in contact komen
met de ventilatorbladen
van de oven.
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DIGITALE TIMER

LET OP
Als de klok/programmeur

vergrendeld is,

moet deze worden
ontgrendeld voordat
de multifunctionele
hoofdoven kan worden
gebruikt.

Om de klok/programmeur
te vergrendelen/
ontgrendelen, houdt u

de middelste kloktoets
ingedrukt & gedurende
ongeveer 10 seconden,
totdat er een pieptoon
klinkt.

OPMERKING

De timer is
contextspecifiek, dus er
worden alleen opties
weergegeven als ze
relevant zijn. Als de
multifunctionele oven niet
in gebruik is, geeft

de timer alleen de
minutenminder optie en
de mogelijkheid om het
tijdstip van de dag in te
stellen. Als de digitale
oven in gebruik is, komen
de opties voor kookduur
en eindtijd beschikbaar.

0 LET OP
Het tijdstip van de

dag moet worden
ingesteld voordat

de multifunctionele
hoofdoven kan worden
gebruikt.

Houd er rekening mee dat alleen de
multifunctionele hoofdoven wordt
bediend door de programmeerbare
timer.

OPMERKING

@ Het kan zijn dat uw
digitale timer niet over al
deze functies beschikt.
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Alarm - minutenwaarschu- torondersteuning of conven-

wing - het alarm klinkt aan tionele ovenfuncties).

het einde van de ingestelde Symbool voor automatisch
tijd als herinnering om het koken.

eten te controleren, te roe- l I

ren, om te zetten of te be-
druipen, maar de hoofdoven —
wordt niet automatisch uit- Tijdweergave.

geschakeld. 8888

Kookduur: hiermee wordt de
hoofdoven automatisch uit-
geschakeld. Kinderslot.

Aan het einde van de kook-
%I tijd - gebruikt in combinatie

met de bereidingstijd - kan

de hoofdoven automatisch
in- en uitschakelen. GEBRUIK VAN DE TIMER

Tijdstip van de dag - klok
@ » Linkertoets: min/verlagen

¢ Middelste toets: menutoets om

door functies te bladeren.
» Juiste toets: plus/verhoging
¢ Wanneer een functie is
geselecteerd en de tijd is

Pizza-functie.

AirF AirFry-functie. ingesteld, wordt de gekozen
““ry functie automatisch enkele
= seconden na de laatste
: Licht - de ovenlamp gaat toetsaanslag gestart.
_‘ ’_ branden zonder verwarming
om te helpen bij het schoon-
om to ¢ HANDMATIGE MODUS
— Ovenfuncties - verschillende e Al nk k r of eindtii %
yyvy symbolen lichten op, afhan- . s ugee el e Eliek Jd <
(AN kelijk van de gekozen kook- instelt op de klok/programmeur, 5
— functie - zie de tabel met dan kan de hoofdoven handmatig %
belangrijkste ovenfuncties. worden in- en uitgeschakeld met @
Ontdooien/deeg laten rijzen behulp van de functieregeling en Zz

X

og
.
(o8

de temperatuurregelingsknoppen.
¢ Om de hoofdoven handmatig te
bedienen, moet de tijd van de dag

Temperatuur (Celsius) HET TIJ DSTIP VAN DE

E op de klok worden ingesteld.
o
C DAG INSTELLEN

Eenheden van tijd (uren: mi-

h:min nuten) OPMERKING
Zorg ervoor dat de

keuzeknop van de
Snelle voorverwarmfunctie

P .
- 1 (wordt automatisch geacti- !"OOfdff’mCtle van de oven
/\ veerd bij gebruik van de in de uit-stand staat
4 echte ventilatoroven, piz- voordat u de tle van de

za, intensief bakken/ventila-

dag probeert in te stellen.
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Wanneer het fornuis voor het
eerst op het elektriciteitsnet
wordt aangesloten, of na

een stroomonderbreking, het

kloksymbool ° zal op het display
knipperen.

De hoofdoven werkt pas als het
tijdstip van de dag is ingesteld.
Gebruik de plus- en/of mintoetsen
terwijl het kloksymbool knippert
“® om de huidige tijd van de dag
te selecteren met behulp van het
24-uurs klokformaat.

TIP
@ Als u de plus-

of mintoets ingedrukt
houdt, verandert de tijd
sneller.

De tijd van de dag wordt

enkele seconden na de laatste
toetsaanslag geaccepteerd en het
kloksymbool stopt met knipperen.

TIP
@ Als u de plus- of

mintoets ingedrukt houdt,
verandert de tijd sneller.

Om de tijd van de dag aan

te passen, bijvoorbeeld aan

het begin en einde van de
zomertijd, tikt u op de middelste

'Klok'-toets &l herhaaldelijk tot

het kloksymbool ° begint te
knipperen.

Gebruik de plus- en/of mintoetsen
terwijl het kloksymbool knippert

““ om de huidige tijd van de dag
te selecteren met behulp van het
24-uurs klokformaat.

De tijd van de dag wordt

enkele seconden na de laatste
toetsaanslag geaccepteerd en het
kloksymbool stopt met knipperen.
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OPMERKING

De belangrijkste
ovenfuncties werken pas
als de kloktijd van de dag
is ingesteld.

OPMERKING

Korte tijd na de

laatste aanraking van een
timertoets (na ongeveer
30 seconden) wordt

het timerdisplay een
beetje gedimd. Dit is
een energiebesparende
functie. Als u op een
willekeurige timertoets
drukt, wordt de
timerweergave weer
helderder.



TIMERS INSTELLEN

S OPMERKING

e De automatische
kooktimers kunnen
alleen worden gebruikt
als een functie
en een temperatuur
zijn ingesteld op
de multifunctionele
hoofdoven.

e Automatische
kookfuncties zijn
alleen beschikbaar
op de belangrijkste
kookfuncties: echte
ventilator, pizza,
ventilatorondersteund/
intensief bakken,
heteluchtfriteuse,
conventionele boven-
en onderwarmte,
bovenwarmte,
onderwarmte met
ventilator, ontdooien en
deegrijzen.

e De functies van de
grill met ventilator, de
conventionele grill en
alleen licht kunnen niet
met de timer worden
bediend.

* De timer kan alleen
de multifunctionele
hoofdoven bedienen.

MINUTENMINDER - het alarm klinkt
na het verstrijken van de ingestelde
tijd om u eraan te herinneren het
eten te controleren, om te draaien,
te roeren of te bedruipen, maar de
hoofdoven wordt niet automatisch
uitgeschakeld.

* Raak de middelste kloktoets
aan [€ herhaaldelijk tot het

belsymbool # begint te
knipperen.

* Gebruik de plus- en/of min-

toetsen terwijl het belsymbool

knippert °® om de gewenste
tijdsduur per minuut in te stellen
(tot een maximum van 23 uur en
59 minuten).

Na een paar seconden wordt de
minimale tijdsduur geaccepteerd
en begint het aftellen. Als de
multifunctionele hoofdoven in
gebruik is, telt de minuutsensor
op de achtergrond af. Als de
multifunctionele hoofdoven niet in
gebruik is, telt de minuutklok op
de voorgrond af

Als de minuut van de oppas is
verstreken, gaat het alarm af.
Raak de middelste kloktoets

aan &l om het alarm uit te

zetten, anders gaat het alarm na
ongeveer 7 minuten vanzelf uit.
Op het display wordt de huidige
tijd van de dag weer gegeven.

Als u de tijdsduur van de minuut
wilt wijzigen, raakt u de middelste

kloktoets aan &l herhaaldelijk

opnieuw tot het belsymbool #
begint te knipperen.

Gebruik de plus- en/of min-
toetsen terwijl het belsymbool

knippert “® om de vereiste
tijdsduur van de minder minuten
aan te passen (tot een maximum
van 23 uur en 59 minuten).

Na een paar seconden wordt

de nieuwe tijdsduur van de
minter geaccepteerd en begint
deze af te tellen. Als de
multifunctionele hoofdoven in
gebruik is, telt de minuutsensor
op de achtergrond af. Als de
multifunctionele hoofdoven niet in
gebruik is, telt de minuutklok op
de voorgrond af

Als de minuut van de oppas is
verstreken, gaat het alarm af.
Raak de middelste kloktoets

aan [€l om het alarm uit te
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zetten, anders gaat het alarm na
ongeveer 7 minuten vanzelf uit.
Op het display wordt de huidige
tijd van de dag weer gegeven.

Als u de minuutfunctie wilt
annuleren, raakt u de middelste
kloktoets aan [€ herhaaldelijk
opnieuw tot het belsymbool #
begint te knipperen.

Terwijl het belsymbool knippert,
gebruik indien nodig de min-toets
“® om de minuuttijd minder lang in
te stellen op '00:00'.

Na een paar seconden wordt

de minutenminder functie
geannuleerd.
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OPMERKING

* Het scherm is
multifunctioneel en
wordt gebruikt om
de kookfunctie en
temperatuur weer te
geven, evenals voor het
instellen van de timer en
de minutenwijzer.

e Als de digitale oven niet
in gebruik is, wordt het
aftellen van de minuten
minder weergegeven op
het display.

* Wanneer de digitale
oven in gebruik is, zal
de minutenwijzer op
de achtergrond aftellen,
aangegeven door het

belsymbool # op het
display, terwijl op het
display de kookfunctie
en temperatuur worden
weergegeven.

¢ Het alarm gaat zoals
gewoonlijk af als de
minuut minder tijd is
verstreken.

* Raak de middelste
kloktoets niet aan terwijl
de digitale oven in
gebruik is €l om de
resterende minuuttijd te
controleren, omdat dan
de minuuttijd op nul
wordt teruggezet.

DE BEREIDINGSDUUR INSTELLEN
- halfautomatisch koken - de
multifunctionele hoofdoven wordt
na de ingestelde tijd automatisch
uitgeschakeld.

e Zorg er eerst voor dat de huidige
tijd van de dag is ingesteld.

* Plaats het voedsel in
de multifunctionele hoofdoven



en selecteer de gewenste
kookfunctie en -temperatuur.
Raak de middelste kloktoets aan
herhaaldelijk tot het symbool

voor de bereidingstijd ™ begint te
knipperen.
Terwijl het symbool voor de

kookduurtijd ™ knippert, gebruik

de plus- en/of min-toetsen ““ om
de gewenste bereidingstijd in te
stellen (tot 23 uur en 59 minuten).
Na enkele seconden wordt de
bereidingstijd geaccepteerd en
begint op de achtergrond af te
tellen.

Het automatische kooksymbool
gaat branden om aan te geven dat
de hoofdoven in de automatische
kookmodus staat, en op het
display wordt de huidige tijd van
de dag weer gegeven.

Als de bereidingstijd is
verstreken, klinkt het alarm en
wordt de verwarming van de
oven uitgeschakeld, maar het
ovenlampje blijft branden om te
helpen bij het verwijderen van

het voedsel. Het automatische

kooksymbool [ flitst.
Raak de middelste kloktoets

aan &l om het alarm uit te

zetten, anders annuleert het alarm
zichzelf na ongeveer 7 minuten.
Zet de functiekeuzeknop terug
naar de uit-stand om de
multifunctionele hoofdoven terug
te zetten naar de handmatige
modus.

Als u de bereidingstijd wilt
controleren of wijzigen, raakt

u de middelste kloktoets

aan € herhaaldelijk tot het
symbool voor de bereidingstijd

M begint te knipperen en de
huidige resterende kooktijd wordt
weergegeven. (Als na enkele
seconden geen andere toetsen
worden aangeraakt, wordt op de

timerweergave de huidige tijd van
de dag weergegeven)

* Indien nodig, terwijl het symbool
voor de bereidingstijd ™ knippert,
gebruik de plus- en/of min-
toetsen “® om de gewenste
bereidingstijd in te stellen.

* Na enkele seconden wordt
de nieuwe bereidingstijd
geaccepteerd.

e Als u de bereidingstijd wilt
annuleren, raakt u de middelste
kloktoets aan &l herhaaldelijk
tot het symbool voor de
bereidingstijd ™ begint te
knipperen en de huidige
resterende kooktijd wordt
weergegeven.

e Terwijl het symbool voor
de kookduurtijd ™ knippert,
gebruik de mintoets “® om de
bereidingstijd in te stellen op
'00:00'.

* Na een paar seconden wordt de
bereidingstijd geannuleerd. Let
op: de oven moet dan aan het
einde van de bereiding handmatig
worden uitgeschakeld.

DE EINDTIJD VAN DE BEREIDING
INSTELLEN - gebruikt in
combinatie met de bereidingstijd
- volautomatisch koken - de
multifunctionele hoofdoven wordt
automatisch in- en uitgeschakeld.

e Zorg er eerst voor dat de huidige
tijd van de dag is ingesteld.

* Plaats het voedsel in
de multifunctionele hoofdoven
en selecteer de gewenste
kookfunctie en -temperatuur.

» Controleer of de bereidingstijd is
ingesteld zoals hierboven.

* Raak de middelste kloktoets aan
herhaaldelijk tot het symbool
voor de eindtijd van de bereiding

~ begint te knipperen.
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Terwijl het symbool voor de

eindtijd van het koken ~ knippert,
gebruik de plus- en/of min-

toetsen “® om de gewenste
eindtijd voor de bereiding in te
stellen (tot 23 uur en 59 minuten
vanaf het huidige tijdstip van de
dag).

Na enkele seconden wordt

de eindtijd van de bereiding
geaccepteerd.

De timer berekent automatisch de
vereiste starttijd; als de vereiste
eindtijd bijvoorbeeld 19:00 uur is
en de bereidingstijd 2 uur is, dan
wordt de starttijd berekend als
17:00 uur.

Het automatische kooksymbool
gaat branden om aan te geven dat
de hoofdoven in de automatische
kookmodus staat, en op het
display wordt de huidige tijd van
de dag weer gegeven.

Wanneer de berekende

starttijd aanbreekt, worden de
verwarmings- en ovenlamp in

de multifunctionele hoofdoven
ingeschakeld.

Als de bereidingstijd is
verstreken, klinkt het alarm en
wordt de verwarming van de
oven uitgeschakeld, maar het
ovenlampje blijft branden om te
helpen bij het verwijderen van

het voedsel. Het automatische

kooksymbool [ flitst.
Raak de middelste kloktoets

aan &l om het alarm uit te

zetten, anders annuleert het alarm
zichzelf na ongeveer 7 minuten.
Zet de functiekeuzeknop terug
naar de uit-stand om de
multifunctionele hoofdoven terug
te zetten naar de handmatige
modus.

Als u de eindtijd van de bereiding
wilt controleren of wijzigen, raakt
u de middelste kloktoets aan
herhaaldelijk tot het symbool voor

de eindtijd van de bereiding
begint te knipperen en de huidige
eindtijd van de bereiding wordt
weergegeven. (Als na enkele
seconden geen andere toetsen
worden aangeraakt, wordt op de
timerweergave de huidige tijd van
de dag weergegeven)

Indien nodig, terwijl het symbool
voor de eindtijd van de bereiding
~ knippert, gebruik de plus-
en/of min-toetsen “® om de
gewenste eindtijd voor de
bereiding in te stellen.

Na enkele seconden wordt de
nieuwe eindtijd van de bereiding
geaccepteerd.

Als u de eindtijd van de

bereiding wilt annuleren, raakt u
de middelste kloktoets aan
herhaaldelijk tot het symbool voor
de eindtijd van de bereiding ~
begint te knipperen en de huidige
eindtijd van de bereiding wordt
weergegeven.

Terwijl het symbool voor de
eindtijd van het koken ~ knippert,
gebruik de mintoets “® om de
eindtijd van de bereiding aan te
passen aan het huidige tijdstip van
de dag.

Na een paar seconden wordt

de eindtijd van de bereiding
geannuleerd.

Let op: als zowel een kookduur
als een eindtijd voor de bereiding
zijn ingesteld, moeten deze beide
worden geannuleerd. Let op: de
oven moet dan aan het einde van
de bereiding handmatig worden
uitgeschakeld.



@ TIP
e Als u ooit

de halfautomatische
of volautomatische
bereiding snel moet
annuleren, of als u een
fout hebt gemaakt bij
het invoeren van de
bereidingstijden, kunt
u het gemakkelijkst
de keuzeknop van de
hoofdfunctie van de
oven terugzetten naar
de uit-stand.

e Hiermee wordt de
oven uitgeschakeld
en worden
alle timerinstellingen
geannuleerd.

e Vervolgens kunt u
de hoofdoven weer
inschakelen en de
timerinstellingen naar

wens ophieuw invoeren.

e Voor alle bovenstaande
instellingen worden de
ingevoerde tijden enkele
seconden na de laatste
toetsaanslag automatisch
geaccepteerd.

HET KINDERSLOT VAN
DE TIMER IN- EN
UITSCHAKELEN

* Het kinderslot kan worden
gebruikt om te voorkomen dat
de multifunctionele hoofdoven
wordt ingeschakeld of om te
voorkomen dat de instellingen
worden gewijzigd.

¢ Om het kinderslot te activeren,
houdt u de middelste kloktoets

ingedrukt &€ gedurende ongeveer

10 seconden, totdat een
korte pieptoon klinkt en

het vergrendelingssymbool &
verschijnt op het display.
¢ Als het kinderslot actief is,

het vergrendelingssymbool &
wordt gestaag op het display
weergegeven.

e Als het kinderslot actief is en de
timertoetsen worden aangeraakt
of de bedieningsknop van de
functiekeuzeknop wordt gedraaid,
klinkt er een pieptoon en
verschijnt er kort 'LOC’ op het
display.

¢ Om het kinderslot uit te
schakelen, houdt u de middelste
kloktoets ingedrukt & gedurende
ongeveer 10 seconden, totdat
een korte pieptoon klinkt
en het vergrendelingssymbool &
verdwijnt van het scherm.

DE
TIMERDEMONSTRATIEM
ODUS ACTIVEREN EN
DEACTIVEREN (ALLEEN

VOOR SHOWROOMS)
dE | on
& o S NC)
dE . gFF
& o B0 6

¢ Met de demonstratiemodus
kunnen de functies van de digitale
timer worden gedemonstreerd
zonder dat de multifunctionele
hoofdoven wordt opgewarmd.

e De bedieningsknop van de
functiekeuzeknop kan vervolgens
worden gebruikt om door
de kookfuncties te bladeren,
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en de temperatuurkiezer kan
worden gedraaid om aan te
geven hoe de temperatuur moet
worden aangepast zonder dat de
verwarmingselementen aan gaan.
Het lampje gaat branden in de
multifunctionele hoofdoven, maar
wordt niet warm.

Om de demonstratiemodus te
activeren, moet u eerst het
apparaat aan de muur inschakelen
en de tijd van de dag op de timer
instellen.

Draai niet aan de functieknop

of de bedieningsknoppen van de
temperatuurkeuzeschakelaar; laat
de multifunctionele hoofdoven in
de standby-modus uitgeschakeld.
Houd de plus- en min-

toetsen ingedrukt ““ gelijktijdig
gedurende ongeveer 10 seconden
totdat 'DeM’ en 'on’ op het display
verschijnen.

De timer staat nu in de
demonstratiemodus.

Om de demonstratiemodus

uit te schakelen, mag u

niet aan de functieknop of

de bedieningsknoppen van

de temperatuurkeuzeschakelaar
draaien - laat de multifunctionele
hoofdoven in de standby-modus
staan.

Houd de plus- en mintoetsen
tegelijkertijd ongeveer 10
seconden ingedrukt totdat 'DeM’
en 'off’ op het display verschijnen.
De timer is nu uit de
demonstratiemodus gehaald en
staat in de normale bedrijfsmodus.



JE APPARAAT SCHOONMAKEN

Schoonmaak: Do's

Gebruik warm zeepwa-
ter

Veeg het apparaat
schoon met een vochti-
ge doek

* Maak de doek regel-
matig schoon

Droog af met een zach-
te, droge doek

Schoonmaken: niet doen

Gebruik geen onver-
dunde bleekmiddelen
of chlorideproducten

Gebruik geen staalwol,
schuurmiddelen, nylon-
pads of stoomreinigers

A

Was de gietijzeren bak-
plaat, wokhouder, pan-
nendragers of telesco-
pische schuifregelaars
niet in de vaatwasser

OPMERKING

@ Schakel het apparaat
altijd uit en laat het
afkoelen voordat u een

deel ervan schoonmaakt.

K

OPMERKING

Wees extra voorzichtig
bij het schoonmaken van
de symbolen op het
bedieningspaneel, omdat
ze dan kunnen vervagen.

OPMERKING

Tips: Sommige
voedingsmiddelen kunnen
het metaal of het lakwerk
markeren of beschadigen,
bijvoorbeeld; Azijn,
vruchtensappen en zout.
Maak gemorst voedsel
altijd zo snel mogelijk
schoon

LET OP

Het is belangrijk om

uw apparaat regelmatig
schoon te maken, omdat
vetophoping de prestaties
kan beinvioeden of het
apparaat kan beschadigen
en uw garantie kan doen
vervallen.

LET OP

Gebruik naast het
bovenstaande geen
metalen schrapers om het
glas van de ovendeur,

het opperviak van de
keramische kookplaat of
eventuele glazen deksels
schoon te maken.
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REINIGING MET
STOOMONDERSTEUNING

A LET OP

* Gebruik de

<
o
o
(]
-3
7]
3
Q
0

Deze functie maakt gebruik van
hete stoom om vet en resten in uw
oven zachtjes te verzachten. Haal
eerst de schappen, de grillpan, de
luchtbakplaat en de plankdragers
uit de oven. Giet eenvoudig 200
ml koud water in de ingebouwde
put aan de onderkant van de
ovenruimte

Selecteer de conventionele
ovenfunctie (boven- en
onderwarmte) ] op 90°C en laat de
stoom 30-60 minuten inwerken.

Zet na 30-60 minuten de oven

uit en laat deze een paar minuten
afkoelen. Gebruik een vochtige
microvezeldoek om vet, resten en
spetters weg te vegen

230

stoomondersteunde
reinigingsmethode niet
bij kookfuncties die

de circulatieventilator
gebruiken (zoals de
heteluchtovenmodus).

) omdat

vocht in elektrische
componenten kan
worden gezogen, wat
mogelijk kan leiden tot
operationele problemen.
Gebruik geen
stoomreinigers om het
apparaat te reinigen.
Reiniging met
stoomondersteuning
mag alleen worden
gebruikt met de
conventionele boven- en
onderverwarmingsfuncti
e (&) in conventionele
ovens en
multifunctionele ovens.

A LET OP

e Zorg ervoor dat de oven

voldoende is afgekoeld
voordat u deze met een
vochtige doek afveegt.
Zorg ervoor dat

u het bovenste
verwarmingselement,
dat mogelijk nog heet
is, niet aanraakt en
houd er rekening mee
dat de bodem van de
ovenruimte nog steeds
heet kan zijn.



RICHTLIJNEN VOOR
REINIGING EN
ONDERHOUD

Gebied van het

Richtlijnen voor het

Voorbeeldprod

apparaat/ schoonmaken ucten
materiaal
Kookplaten van kera- * Reinig met een reiniger/conditioner voor kera- * Crémereiniger voor
misch glas mische kookplaten, breng aan met keukenpa- keramische kook-

pier, volgens de instructies op de verpakking.
Afspoelen met een vochtige, goed uitgewron-
gen zachte doek.

Met een microvezeldoek droogpoetsen.

Als u ooit een kookplaatschraper gebruikt om
hardnekkige viekken of afzettingen te verwij-
deren, breng dan eerst wat keramische kook-
plaatreiniger aan op het keramische glasopper-
vlak, zodat het schraperblad van de kookplaat
in een hoek van 45° over de kookplaat kan glij-
den zonder het oppervlak te beschadigen.
Houd er rekening mee dat de fabrikant van het
fornuis geen verantwoordelijkheid kan aanvaar-
den voor krassen of beschadigingen aan het
keramische glasoppervlak veroorzaakt door
het gebruik van een kookplaatschraper.
Keukenfolie en gemorste etenswaren mogen
niet op het keramische glasoppervilak worden
gebakken, omdat dit kan leiden tot putjes in
het glas.

Ze moeten onmiddellijk worden verwijderd,
zelfs als de kookplaat nog heet is, en zorg er-
voor dat u zich niet verbrandt.

Houd er rekening mee dat pannen met alumi-
nium in de bodem de neiging kunnen hebben
om sporen achter te laten op keramische glas-
oppervlakken.

Nieuwe kookplaten kunnen soms witte 'bloei’-
vlekken vertonen die verband houden met pro-
ductieresten.

Breng wat citroensap aan op het glasopper-
vlak en laat het een tijdje weken voordat je

het reinigt met keramische kookplaatreiniger,
afspoelt en droogt.

Keramische kookplaten niet reinigen met af-
wasmiddel, omdat dit soms een blauwe glans
kan achterlaten.

plaat.
* Microvezeldoeken.

Verchroomde oven-
planken, onderzetters
voor grillpannen,
plankgeleiders en te-
lescopische schuifre-
gelaars

Dompel een zachte doek onder in warm zeep-
water, wring de schappen en plankgeleiders uit
en veeg ze schoon.

Bij zwaardere vervuiling in warm zeepwater
laten weken en vervolgens reinigen met een
spons die geen krassen maakt.

Golfvormige sponzen kunnen handig zijn voor
het reinigen van chromen planken en onderzet-
ters voor grillpannen.

Veeg telescopische schuifregelaars schoon met
een vochtige doek. Was ze niet in de vaatwas-
ser, omdat het reinigingsmiddel het smeermid-

* Afwasmiddel.
* Golfvormige spons.
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Gebied van het
apparaat/
materiaal

Richtlijnen voor het
schoonmaken

Voorbeeldprod
ucten

del van de geleiders verwijdert, waardoor ze
niet kunnen glijden en ze stijf kunnen

Bedieningsknoppen
en -randen

Veeg af met een vochtige doek.

Bij de meeste modellen kunnen de bedienings-
knoppen voor meer informatie worden verwij-
derd door ze te reinigen met warm zeepwater.
Raadpleeg het gedeelte voor het verwijderen
en vervangen van de knoppen, randen en de
veren die ertussen zitten.

Het is een goed idee om de gebruikershandlei-
ding bij de hand te houden of enkele foto's te
maken voordat u begint met het verwijderen
van de bedieningsknoppen, zodat u kunt zien
welke knop en bezel zich in welke positie be-
vinden wanneer u ze opnieuw monteert.
Probeer de bedieningsknoppen niet te verwij-
deren van modellen met pyrolytische ovens of
van modellen met intrekbare bedieningsknop-
pen.

* Afwasmiddel.

Geémailleerde oven-
holtes - Stoomreini-
gingsmethode

De stoomreinigingsmethode kan worden ge-
bruikt op ovenruimten met verzonken bodem-
putten in conventionele verwarmingsmodus
(boven en onder).

Verwijder eerst de ovenplanken, de plankgelei-
ders, de grillpan en de luchtfrituurpan, indien
nodig.

Giet 200 ml koud water in de uitsparing aan de
onderkant van de ovenruimte en sluit de deur.
Selecteer de conventionele boven- en onder-
verwarmingsfunctie O (beschikbaar op con-
ventionele ovens en multifunctionele ovens).
Selecteer geen instelling die gebruikmaakt van
de circulatieventilator, zoals de modus True
Fan Oven , omdat hierdoor stoom in de elek-
trische onderdelen van het apparaat kan ko-
men, wat mogelijk kan leiden tot operationele
storingen.

Zet de oventemperatuurschakelaar 30-60 mi-
nuten op 90°C om stoom te genereren.

7

* Microvezeldoeken.
¢ Sponzen.
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Gebied van het
apparaat/
materiaal

Richtlijnen voor het
schoonmaken

Voorbeeldprod
ucten

Schakel na het verstrijken van de tijd de oven
uit en laat deze iets afkoelen voordat u met
een vochtige spons of doek de ovenruimte
schoonveegt.

De stoom maakt het makkelijker om voedsel-
resten en vet weg te vegen.

Controleer of de oven voldoende is afgekoeld
voordat u begint met het vegen van de oven-
ruimte en houd er rekening mee dat het boven-
ste element en de onderkant van de oven mo-
gelijk nog heet zijn.

Geémailleerde oven-
ruimten en grillpan-
nen

Wassen met warm zeepwater.

Gebruik bij zwaardere vervuiling een gepaten-
teerde ovenreinigingsspray of -gel, laat zo lang
inwerken als aanbevolen in de instructies, veeg
het daarna weg en spoel het uit.

Zorg ervoor dat ovenreinigers niet in contact
komen met onderdelen van roestvrij staal,
aluminium of chroom, planken, plankdragers,
deurafdichtingen, verwarmingselementen of
panelen met bedrukte markeringen.

Zorg ervoor dat er zich geen vet ophoopt in
grillpannen en bekleed de grillpannen niet met
aluminiumfolie, omdat dit brandgevaar met
zich meebrengt.

Grillpannen kunnen worden bekleed met speci-
ale PTFE-bakplaten met antiaanbaklaag.
PTFE-kookplaten met antiaanbaklaag kunnen
vervuiling in ovens verminderen.

Plaats deze bakplaten op de onderste plank,
onder de plank waar het voedsel wordt ge-
kookt, niet op de bodem van de ovenruimte,
omdat dit de warmte van het basiselement kan
blokkeren en schade kan veroorzaken.

* Afwasmiddel.

* Gepatenteerde
ovenreiniger.

* PTFE-kookplaten
met antiaanbak-
laag.

Onderdelen voor gla-
zen deuren

Wassen met warm zeepwater.

Gebruik een gepatenteerde ovenreinigings-
spray of -gel om vet van de binnenste glaspa-
nelen te verwijderen, laat zo lang inwerken als
aanbevolen in de instructies, veeg het daarna
weg en spoel het uit.

Met een zachte microvezeldoek oppoetsen.
Zorg ervoor dat ovenreinigers niet in contact
komen met onderdelen van roestvrij staal,
aluminium of chroom, planken, plankdragers,
deurafdichtingen, verwarmingselementen of
panelen met bedrukte markeringen.

* Afwasmiddel.

* Gepatenteerde
ovenreiniger.

* Microvezeldoeken.

Grillvak

Het is een goed idee om het grillelement na
het koken een paar minuten aan te laten staan
om eventueel vet op het verwarmingselement
te verbranden.

Laat tijdens deze procedure geen vetrijke grill-
pan onder het grillelement liggen.

Als het grillvak is afgekoeld, kan het worden
afgeveegd met een vochtige, uitgewrongen
doek die is gedrenkt in warm zeepwater.
Golfvormige sponzen kunnen handig zijn voor
het reinigen van chromen planken, onderzet-
ters voor grillpannen en voor het reinigen van

* Afwasmiddel.

¢ Golfvormige spon-
zen.
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Gebied van het
apparaat/
materiaal

Richtlijnen voor het
schoonmaken

Voorbeeldprod
ucten

het dak van de grillholte, waarbij ze tussen het
grillelement komen.

Rubberen deurafdich-
tingen

Reinig met warm zeepwater.
Probeer de glasvezeldeurafdichtingen van py-
rolytische ovens niet te reinigen.

* Afwasmiddel.

Staal - bedienings-
panelen voor fas-
cia, elektrische kook-
plaatframes, deur-
fronten

Reinig stalen onderdelen met warm zeepwater
en een zachte spons.

Schrob de fascias/bedieningspanelen niet, om-
dat de markeringen kunnen wegslijten.
Afspoelen met warm water en een zachte
doek.

Met een microvezeldoek droogpoetsen.

* Afwasmiddel.
* Microvezeldoeken.
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ONDERHOUD VAN HET
APPARAAT

DE GLOEILAMP
VERVANGEN

1. Zet het fornuis aan de muur uit. . "
Verwijder de ovenplanken, de @ OPMERKING T
grillpan en de luchtbakplaat. Niet alle apparaten '_:

2. Schroef de lenskap los door hebben hetzelfde aantal 3
deze tegen de klok in te en type lampen. 3
draaien. Controleer voordat je je

lamp vervangt welk type
je hebt. Meestal een G9-
halogeencapsuellamp
van 25 watt

- onderdeelnummer
082650920

3. Verwijder de oude lamp en
vervang deze door een nieuwe.
Behandel de nieuwe lamp
met een stuk keukenpapier,
want huidolién kunnen
halogeenlampen beschadigen

4. Plaats de lenskap terug en
plaats de ovenplanken terug.

Houd er rekening mee
dat lampen niet onder
de fabrieksgarantie

A WAARSCHUWING vallen.
Schakel de stroom uit
voordat u de lamp
vervangt.
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STANDAARD
ROOSTERHOUDER

De ovenplanken zijn voorzien

van kantelbare inkepingen om te
voorkomen dat ze per ongeluk
volledig worden uitgetrokken met
warm voedsel en kookgerei

erop, om ongelukken te helpen
voorkomen.

Planken Met
Antikantelinkepingen.

Lift up the shelf at the

ntand then pul
shelf out completely.

Om de schappen volledig te
verwijderen, te reinigen of te
verplaatsen, trekt u het rek zo ver
mogelijk naar buiten en tilt u het
aan de voorkant omhoog om het
volledig uit te trekken.

Planken.

Zorg er bij het plaatsen van de
schappen voor dat het opstaande
stuk zich aan de achterkant van de
plank bevindt en naar boven wijst.

236

Plankgeleiders.
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A LET OP
Elke plankgeleiderpositie

bestaat uit een boven-
en een onderdraad. Plaats
de plank tussen de twee
draden en plaats deze
niet bovenop de bovenste
draad.

VERWIJDEREN VAN
ROOSTER HOUDERS

* De plankgeleiders hebben nokken
die in gaten aan de zijkant van de
ovenruimte worden bevestigd.

* De plankgeleidingsdraden aan
de onderkant worden onder
de houders geklemd om de
plankgeleiders op hun plaats te
houden.

* De houders zien eruit als kleine
katoenen haspels of klossen die
aan de zijkant van de ovenruimte
zijn bevestigd,
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Om de plankgeleiders te
verwijderen voor reiniging, dient u
eerst de schappen, de grillpan en
de luchtbakplaat te verwijderen,
indien van toepassing.

Trek de geleidingsdraad van

de plank voorzichtig aan de
onderkant uit en trek deze naar
beneden en van de houder af om
de draad los te maken van de
houder.

De plankgeleider kan dan van

de zijkant van de ovenruimte
worden weggetrokken. De
geleidingsnokken van de plank
komen uit de gaten in de zijkant
van de holte

De plankgeleider wordt op

de tegenovergestelde manier
vervangen.

e Steek de nokken in de gaten aan
de zijkant van de ovenruimte.

e Trek vervolgens de geleidedraad
aan de onderkant voorzichtig uit
om deze onder de houder te
lussen.

DE PRO-TRAC™
TELESCOPISCHE
SCHUIFREGELAARS
OPNIEUW
POSITIONEREN

* De Pro-Trac™ telescopische
schuifregelaars kunnen worden
gebruikt om een ovenplank,
een grillpan over de volledige
breedte of de mand van de
heteluchtfriteuse te ondersteunen.

e Hierdoor kan het rek, de grillpan
of de mand van de airfryer
uit de oven worden geschoven,
volledig ondersteund door de
schuifregelaars.

* Dit is ideaal voor het toevoegen,
verwijderen, omdraaien, roeren of
bedruipen van voedsel, omdat je
niet in een hete oven hoeft te
reiken.

* De schuifregelaars kunnen
op de plankgeleiders worden
bevestigd en kunnen dus op
elke geschikte plankpositie in
de hoofdovenruimten worden
geinstalleerd.

* Plaats de schuifregelaars altijd op
de gewenste schappositie, terwijl
de oven nog koel is, voordat u
begint met koken.

* Verwijder of verplaats de
schuifregelaars niet totdat de
oven na het koken is afgekoeld.

¢ Was de schuifregelaars niet
in de vaatwasser, omdat het
afwasmiddel het smeermiddel uit
het mechanisme kan verwijderen,
waardoor de schuifregelaars niet
soepel kunnen glijden.
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DE SCHUIFREGELAARS * Herhaal deze stappen voor de

schuifregelaar aan de andere kant.

VERWUDEREN * De schuifregelaars zijn nu uit de

hulplijnen verwijderd.
e Trek eerst de schuifregelaars
volledig uit en verwijder indien L.

nodig de schappen, de grillpan - Aﬁ

en de luchtfrituurmand van de e =

bevestigingspennen. T —_— —
* Plaats uw vingers op de < — : ,—.—.u

achterkant van de lipjes op de
onderste haken aan de onderkant

d huif | d
naar boven ennaarbuiten.  EEN GESCHIKTE POSITIE
KIEZEN VOOR DE
SCHUIFREGELAARS

* De telescopische schuifregelaars
kunnen op elke geschikte
plankpositie op de
draadrekgeleiders worden

¢ Kantel de schuifregelaar naar geinstalleerd, dat wil zeggen op
boven tot een hoek van ongeveer posities waar de legbordgeleiders
45 graden om de onderste haken ver uit elkaar staan zodat er
los te maken van de onderste ruimte is voor het installeren en
draad. verwijderen van de telescopische
» Trek de schuifregelaar omhoog schuifregelaars.
om de bovenste haken los te * Probeer de schuifregelaars niet
maken van de bovendraad. te installeren op plaatsen waar

de legbordgeleiders dicht bij
e | ‘ elkaar staan, omdat het moeilijk
zou zijn om de telescopische
—— === /| schuifregelaars te installeren en te
—— =" verwijderen.
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DE SCHUIFREGELAARS
IDENTIFICEREN
« Til de schuifregelaar uit de buurt * Het uitschuifbare deel van de
van de plankgeleiders. schuifregelaar moet naar voren

wijzen, met de bevestigingspinnen
naar boven gericht, en met de
haken aan de linkerkant voor

3 de linker schuifregelaar en de
haken aan de rechterkant voor de
rechter schuifregelaar.

AU * Elke slider bevat een set haken
aan de voorkant en een set haken
aan de achterkant. In totaal heeft




elke schuifconstructie 4 bovenste

hak 2 onderste haken. o=
aken en 2 onderste haken — _1[
1_'— —
DE SCHUIFREGELAARS T ——]
INSTALLEREN . ,J
" -~ H
* Kies eerst de schappositie die u kr -
wilt gebruiken. T - [
¢ U zult merken dat elke

plankpositie op de plankgeleider ]
bestaat uit een bovendraad en |
een onderdraad. De draden zijn T
aan de voor- en achterkant rond

gebogen en kunnen aan de

plankgeleider worden bevestigd.

schuifregelaar in een hoek van =) =
ongeveer 45 graden en klem
de bovenste haken over de
bovendraad.

‘ I
* Houd de telescopische %
D |

A

e Zorg ervoor dat alle vier de
bovenste haken over de bovenste
draad tussen de voor- en
achterkant van de plankgeleider

zijn bevestigd.
. . * Herhaal deze stappen voor de
Druk vervolgens de telescopische schuif aan de andere kant van de

schuifregelaar stevig in de holte
richting van de plankgeleider, ]

zodat de twee onderste haken in EEN pLANK,

contact komen met de onderste
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draad. LUCHTFRITUURBAK OF
* De slider is nu succesvol GRILLPAN OVER DE
ge'l'nst_alleerd en klaar voor VOLLEDIGE BREEDTE OP
gebrutk. DE SCHUIFREGELAARS
INSTALLEREN
e Trek de schuifregelaars volledig
uit.

¢ Plaats het rek, de luchtfriteuse
of de grillpan over de
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volledige breedte over de
bevestigingspennen op de
schuifregelaars.
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Grillpan Over De Volledige
Breedte Op Schuifregelaars.

Voor het installeren van de
grillpan zijn er gaten in de
linker- en rechterachterkant van
de grillpan. Laat de grillpan
op de volledig uitgeschoven
schuifregelaars zakken en zorg
ervoor dat de bevestigingspennen
op de schuif in contact komen met
de gaten op de grillpan

Planken Op Schuifregelaars.

Om de planken te installeren,
plaatst u het rek over de volledig
uitgeschoven schuifregelaars en

zorgt u ervoor dat de
bevestigingspennen van de
schuifregelaar zich in de voor-
en achterhoeken van de plank
bevinden.

Bak Aan De Lucht Op
Schuifregelaars.

Om de luchtfrituurbak te
installeren, plaatst u de bak
op de volledig uitgeschoven

schuifregelaars en zorgt u ervoor

dat de bevestigingspennen van de
voorste schuifregelaar zich in de

voorhoeken van de bak bevinden.



EXTRA PAAR SLIDERS
BESTELLEN

Als u extra paar telescopische
schuifregelaars wilt kopen, ga dan
naar de sectie Reserveonderdelen
van onze website, via het
websiteadres op de achterkant.
De schuifregelaar aan de
linkerkant is onderdeelnummer
094109802.

De rechter schuifregelaar is
onderdeelnummer 094109803.
Let op, je hebt 1 x 094109802

en 1x 094109803 nodig om één
paar telescopische schuifregelaars
te maken.

BEDIENINGSKNOPPEN,
VEREN EN RANDEN
VERWIJDEREN EN
OPNIEUW PLAATSEN

De bedieningsknopconstructie
bestaat uit de knop aan

de voorkant, een ring met
markeringen rond de knop en een
veer tussen de knop en de ring.
Voor de reiniging kunnen de
randen voorzichtig naar voren
worden geschoven, zodat het
bedieningspaneel van de fascia
aan de achterkant eenvoudig met
een doek kan worden gereinigd.
De randen zullen weer op hun
plaats springen als je ze loslaat.
Voor een grondigere reiniging
kunnen de knoppen, randen en
veren als volgt worden verwijderd.
Neem eerst even de tijd om

de posities van de verschillende
soorten randen op het fornuis te
noteren, enkele foto’s te maken
of de gebruikershandleiding van
het apparaat bij de hand te
hebben. Dit zal u helpen om

de bedieningselementen na het

reinigen in de juiste posities te
vervangen.

Zorg ervoor dat alle
bedieningsknoppen op 'uit’ staan
en dat het fornuis aan de muur is
uitgeschakeld.

Druk de bedieningsknop in de
richting van de bezel.

Houd vervolgens de knop en de
rand tegen elkaar en trek ze zowel
naar u toe als van de kookspil.
Zorg ervoor dat u de veer of

de kleine zilveren clip die zich

in de as van de bedieningsknop
bevindt, niet verliest.

Volg deze stappen om de
bedieningsknoppen, randen en
veren opnieuw te plaatsen na het
reinigen:

Plaats de rand met de voorkant
naar boven op een oppervlak.

De platte kant van het D-vormige
gat en de bedrukte stip voor de
'uit’-positie moeten zich bovenaan
bevinden.

Plaats de veer boven het gat in
het midden van de bezel.

Zorg ervoor dat de knop naar
boven is gericht, met het
indicatielampje aan de bovenkant.

Plaats de knop stevig op de veer
en zorg ervoor dat de as aan de
achterkant van de knop zich in het
midden van de veer bevindt.

De platte kant van de D-vormige
as aan de achterkant van de knop
moet op één lijn liggen met de
platte kant van het D-vormige gat
in het midden van de ring.

Druk op de knop om deze in

de ring te duwen en houd deze
ingedrukt.

De platte kant van de D-vormige
schacht aan de achterkant van de
knop moet naar boven wijzen.

Terwijl u de knop en de rand
tegen elkaar houdt, drukt u de
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bedieningsknop op de spil van het
fornuis.

* De kookspil is ook D-vormig,
dus zorg ervoor dat de platte
kant van de D-vormige as aan
de achterkant van de knop is
uitgelijnd met de platte kant van
de spil.

* De bedieningsknopmontage is
nu correct geinstalleerd en
de bedieningselementen kunnen
normaal worden gebruikt.
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FAQ's

Kan ik het binnenglas van de deuren
verwijderen om te reinigen?

* De glazen binnenpanelen zijn
verwijderbaar voor reiniging, maar
hiervoor moet eerst de deur van
de behuizing van het fornuis
worden verwijderd (voor deuren
die aan de zijkant kunnen worden
geopend) en de schroeven van
de bevestigingsstrip langs de
bovenkant van de deur.

e Voor routinematige reiniging
raden we aan om de glaspanelen
ter plaatse te laten.

Tijdens het schoonmaken vond ik een
klein gaatje in de bovenkant van de
hoofdovenholte. Is dit bedoeld?

e Ja, dit is normaal.

e Dit is een ventilatieopening
waardoor overtollige stoom en
druk tijdens het koken uit de
achterkant van het apparaat
kunnen ontsnappen.

e De oven kan op de normale
manier worden gereinigd.

Eris een stroomstoring geweest en het
apparaat werkt niet. Wat moet ik doen?

e Zet het fornuis aan de muur uit.

¢ Wanneer de stroom terugkeert,
schakelt u de stroomtoevoer weer
in en zet u de programmer/
timerklok opnieuw op het juiste
tijdstip van de dag.

Waarom komt er wat warme lucht uit
de zijkanten van de deuren?

* Dit is normaal.

* Overtollige warmte, stoom en
druk uit de ovenruimten wordt via
een nieuw rookgassysteem naar
de koelventilatorkamer geleid.

e De deuren hebben enkele
ventilatieopeningen aan de
zijkanten waardoor een kleine
hoeveelheid van deze warmte
aan de zijkanten van de
deur wordt afgevoerd om de
deuropperviakken koel te houden.

¢ Het grootste deel van de
overtollige warmte, stoom en
druk stijgt naar boven in de
koelventilatorkamer.

Als ik de ontdooi-/deegrijsfunctie
gebruik, moet ik dan een temperatuur
kiezen?

* Nee, laat de
temperatuurkeuzeknop in de
stand 'uit’ staan.

* Kies geen temperatuur tijdens het
ontdooien.

e Draai gewoon de
functiekeuzeknop naar de
ontdooi-/deegrijsfunctie en de
circulatieventilator gaat aan.

* Laat de ovendeur gesloten blijven
om te ontdooien en deeg te laten
rijzen.

¢ Als u gekookt voedsel wilt koelen
voordat u het in de koelkast
plaatst, moet u de deur open laten
staan.

Waarom gaat de koelventilator niet
meteen aan als ik de grill of oven
aanzet?

* De koelventilator wordt
aangestuurd door een thermische
schakelaar en gaat dus pas aan
als een bepaalde temperatuur is
bereikt.

e Dit is normaal.

¢ Het is ook normaal dat de
koelventilator tijdens gebruik in-
en uitschakelt en dat deze na

243

()]
y-
£
8
[
o
o
o
<




<
o
o
(]
-3
7]
3
Q
0

het koken nog een tijdje blijft
branden.

De koelventilator lijkt lang te draaien
nadat ik klaar ben met koken. Is dit
normaal?

* Dit is normaal, de ovens zijn zeer
goed geisoleerd om meer warmte
binnen te houden tijdens het
koken voor betere kookresultaten
met minder verspilde energie.

* Na het koken helpt de
koelventilator het apparaat af te
koelen tot een lage temperatuur
van ongeveer 35°C, dit helpt om
de buitenkant van het fornuis
koeler te houden voor extra
veiligheid.

* De koelventilator kan ongeveer 1
uur draaien nadat het koken is
voltooid, en dit is normaal.

* Maak je geen zorgen, de
koelventilator verbruikt niet veel
elektriciteit (ongeveer een derde
van een eenheid elektriciteit per
uur).

* Schakel het fornuis niet aan de
muur uit voordat de koelventilator
volledig is gestopt.

Hoe bevestig ik de handgreep van de
grilloan aan de grillpan?

* Zorg ervoor dat de grillpan op de
juiste manier is geplaatst, met de
schuine lip aan de achterkant.

* Bevestig de handgreep van de
grillpan en zorg ervoor dat de
pinnen zich aan de bovenkant
bevinden en dat het bredere
steunstuk onder de grillpan zit.

Waarom kan ik het rooster of

de grillpan niet op een van de
plankposities in de bovenste oven
plaatsen? (Mini-modellen van 60 cm).
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SHELF POSITIONS

e Dit komt door de houder die
nodig is om de plankgeleider
aan de zijkant van de bovenste
ovenruimte te houden.

e Als u de posities van het
geleidingsrek van onder naar
boven telt, gebruik dan de
posities 1, 3, 4 en 5.

¢ Gebruik alstublieft niet positie 2,
want daar bevindt zich de houder.

Waarom kan ik de schappen niet
helemaal verwijderen om ze schoon te
maken?

e De schappen zijn voorzien
van 'kanteluitsparingen’ die
voorkomen dat de planken
per ongeluk volledig worden
uitgetrokken terwijl er kookgerei
op het rek ligt, om ongelukken te
helpen voorkomen.

¢ Om de schappen volledig te
verwijderen voor reiniging, trekt
u de plank naar buiten en tilt u
deze vervolgens aan de voorkant
omhoog om deze volledig uit te
trekken.

Het lijkt erop dat ik het deksel van de
kookplaat kan verwijderen door het uit
de steunen te trekken. Is dit normaal?
(Fornuizen Richmond 60EI mini-serie

e Ja, dit is normaal.

* Het deksel van de kookplaat
is zo ontworpen dat het indien
nodig kan worden verwijderd voor
reiniging.

e Het deksel kan alleen worden
verwijderd en weer in de
dekselsteunen worden geplaatst



als het deksel volledig rechtop
staat.
* Het deksel kan worden verwijderd

door het dekselsamenstel omhoog

uit de dekselsteunen te trekken
en te vervangen door het
dekselsamenstel naar beneden in
de dekselsteunen te duwen.

* De kookzones kunnen normaal
worden gebruikt met het deksel
volledig rechtop of verwijderd, en
het verwijderen van het deksel
heeft geen invloed op de werking
van de veiligheidsuitsparingen.

e Let op: het deksel is zwaar. Laat
het deksel niet op de kookplaat

De inductiekookzones lijken niet te
reageren als ik aan de bedieningsknop
draai om een vermogensniveau te
selecteren. (Fornuizen Richmond 60E|
mini-serie

¢ Als een bedieningsknop voor
de kookzone per ongeluk
op het vermogensniveau blijft
staan terwijl de kookplaat
met de aan/uit-toets wordt
uitgeschakeld, blijft de zone
uitgeschakeld wanneer de
kookplaat later weer wordt
ingeschakeld en niet reageert
wanneer de bedieningsknop naar
verschillende vermogensniveaus
wordt gedraaid.

e Als dit gebeurt, draait u de knop
tegen de klok in naar de uit-stand
en vervolgens weer rechtsom tot
het gewenste vermogensniveau.

* De zone reageert nu zoals

gewoonlijk op de bedieningsknop.

e Zet de bedieningsknoppen van
de kookplaat altijd in de uit-
stand voordat u de kookplaat
uitschakelt met de aan/uit-toets.

Waarom werkt de hoofdoven niet?

e Zorg ervoor dat de tijd van de dag

is ingesteld op de timer.

Sommige modellen hebben meer
dan één functie in de hoofdoven,
op deze apparaten moet u een
temperatuur selecteren met de
temperatuurregelknop en een
functie met de functiekeuzeknop
om de hoofdoven te laten werken.

De installateur heeft moeite om

de hoogte van de kookplaat aan

te passen aan het niveau van
aangrenzende werkbladen, wanneer
de werkbladen iets lager zijn dan de
standaardhoogte van 900 mm.

De stelvoeten worden geleverd
met twee borgmoeren, wat
ideaal is om de hoogte van

het fornuis aan te passen aan
werkblathoogten tussen 900 en
930 mm.

Wanneer u de hoogte van

het fornuis instelt op een
werkbladhoogte die iets lager is
dan 900 mm, moet de installateur
een van de borgmoeren van elke
voet verwijderen om de hoogte
van het fornuis lager te kunnen
instellen.

Waarom kan ik de minutenwacht
niet zien aftellen als ik de digitale
hoofdoven gebruik?

Het scherm is multifunctioneel en
wordt gebruikt om de kookfunctie
en temperatuur weer te geven,
evenals voor het instellen van de
timer en de minutenwijzer.

Als de digitale oven niet in
gebruik is, wordt het aftellen van
de minuten minder weergegeven
op het display.

Als de digitale oven in gebruik

is, telt de minuutklok op

de achtergrond af, wat wordt
aangegeven door het belsymbool
op het display, terwijl op

het display de kookfunctie

en de temperatuur worden
weergegeven.
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* Het alarm gaat zoals gewoonlijk
af als de minuut minder tijd is
verstreken.

* Als de digitale oven in gebruik
is, mag u de middelste kloktoets
nhiet aanraken om de resterende
minuuttijd te controleren, omdat
de minuuttijd dan op nul wordt
teruggezet.

De timerweergave wordt na een tijdje
gedimd. Is dit normaal?

e Ja, dit is normaal.

* Korte tijd na de laatste aanraking
van een timertoets wordt het
timerdisplay een beetje gedimd.

e Dit is een energiebesparende
functie.

e Als u op een willekeurige
timertoets drukt, wordt de
timerweergave weer helderder.

e De timerweergave wordt
ongeveer 30 seconden na
de laatste aanraking van een
timertoets gedimd.

De timer geeft de opties voor de
kookduur en de eindtijd van de
bereiding niet aan. Waarom is dat zo?

¢ Houd er rekening mee dat de
timer contextspecifiek is en alleen
opties toont wanneer ze relevant
zijn.

e Als de digitale hoofdoven niet in
gebruik is, geeft de timer alleen
toegang tot de minutenminder en
de mogelijkheid om het tijdstip
van de dag in te stellen.

e Als de digitale oven in gebruik
is, worden de bereidingstijd en
de opties voor het einde van de
bereiding beschikbaar.

e Selecteer daarom eerst de digitale
ovenfunctie en -temperatuur
voordat u de bereidingstijd en
eindtijd op de timer instelt.

De aanraakbediening van de timer
reageert niet, waarom is dit?
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* Het kinderslot is mogelijk
geactiveerd; dit wordt
aangegeven door een
hangslotsymbool op het display.

* Houd de middelste kloktoets

ingedrukt ° gedurende een
goede 5-10 seconden totdat er
een korte pieptoon klinkt en het
display weer de huidige tijd van
de dag weergeeft.

¢ Het kinderslot wordt dan
gedeactiveerd en de timer kan
op de normale manier worden
gebruikt.

Kan het volume van de oventimer
worden aangepast?

* Nee, er is geen volumeregeling op
dit type timer.

Er klinkt een pieptoon uit de timer
wanneer u de digitale hoofdoven
gebruikt. Waarom is dat zo?

* Let op: er zijn twee pieptonen
die betrekking hebben op het
voorverwarmen van de digitale
hoofdoven.

* Wanneer een hoofdkookfunctie
is geselecteerd (echte ventilator,
pizza, ventilator ondersteund
of conventionele boven- en
onderwarmte), wordt de
shelle voorverwarmingsfunctie
automatisch ingeschakeld om de
holte sneller op temperatuur te
brengen.

e De snelle
voorverwarmingsindicator (dit
is een thermometersymbool)

‘4 ) verschijnt en
de voorverwarmingsindicator
(graden C ©) knippert.

* Na een paar minuten klinken
er drie korte piepjes en
gaat de indicator voor snel
voorverwarmen uit.

e Dit geeft aan dat de snelle
voorverwarmingsfase is afgelopen
en dat de oven overschakelt naar



de hoofdmodus voor doorlopend
koken die is geselecteerd.

* De voorverwarmingsindicator
(graden C ©) blijft knipperen
totdat de gewenste temperatuur is
bereikt.

* Na nog eens enkele ogenblikken
zullen er nog eens drie korte
piepjes klinken.

* Dit geeft aan dat de gewenste
temperatuur is bereikt en
dat de voorverwarmingsindicator
(graden C) ©) stopt met
knipperen en wordt gestaag
weergegeven.

* Op dit punt moet het voedsel in
de oven worden geplaatst.

Het apparaat is van stroom voorzien
en ik kan de bedieningselementen
bedienen, maar de digitale hoofdoven
wordt niet warm.

* Als het apparaat eerder in een
showroom was tentoongesteld, is
het mogelijk dat het apparaat zich
in de demonstratiemodus bevindt.

» Zorg er eerst voor dat de tijd van
de dag op de timer is ingesteld.

* Houd de plus- en mintoetsen
ingedrukt °® samen gedurende
ongeveer 10 seconden totdat
'DeM'’ gevolgd door 'OFF' op het
display verschijnt.

* De demonstratiemodus is nu
uitgeschakeld en de digitale
hoofdoven kan normaal worden
gebruikt.
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Hieronder vindt u handige
artikelnummers voor uw fornuis,
voor het geval u een vervangend
onderdeel nodig heeft of
bijvoorbeeld extra schappen of
telescopische schuifregelaars wilt
kopen.

Voor vragen over onderdelen die
ontbreken bij de levering van een
nieuw fornuis, of met betrekking tot
vervangende onderdelen tijdens de
fabrieksgarantieperiode, neem dan
contact op met onze klantenservice
via het telefoonnummer op de
achterkant.
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BELANGRIJKE ONDERDELEN EN
OPTIONELE ACCESSOIRES

Als u extra schappen,
schuifregelaars, verbruiksartikelen
of onderdelen wilt kopen buiten de
fabrieksgarantieperiode, gaat u naar
het gedeelte Reserveonderdelen
van onze website - het adres van de
website staat op de achterkant.



Deel Onderdeelnum Notities
mer
094108700 Hoeveelheid 1 wordt bij het for-
nuis geleverd.
Gebruikt in de multifunctionele
oven.
Mand voor luchtfrituren
Deurafdichting met kliksluiting - 094103502 Clips in - meestal is een service-
hoofdoven bezoek van een technicus niet
nodig.
Deurafdichting met kliksluiting - oven 094103500 Clips in - meestal is een service-

aan de bovenkant

bezoek van een technicus niet
nodig.

Decoratieve afdekplint - zwart

094108207 voor for-
nuizen van 100 cm
breed

094108208 voor 110
cm brede fornuizen

Hoeveelheid 1 wordt bij het for-
nuis geleverd.

Moet alleen worden gemonteerd
als de kookpoten volledig zijn
uitgestrekt om plaats te bieden
aan grotere werkbladen.

Diepe grillpan

094106100

Hoeveelheid 2 wordt bij het for-
nuis geleverd.

Kan worden gebruikt in de bo-
venste oven, multifunctionele
oven of de tweede hetelucht-
oven. (Kan niet worden gebruikt
in de hoge rechteroven op mo-
dellen van 90 cm)

Handgreep van de grillpan

094111300

Hoeveelheid 1 wordt bij het for-
nuis geleverd.

Onderzetter voor grillpan

094117000

Hoeveelheid 2 wordt bij het for-
nuis geleverd.
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Lampje

Deel Onderdeelnum Notities
mer
082650920 Type - G9 halogeencapsuellamp

van 25 watt.

Houd er rekening mee dat ver-
vangende lampen niet onder de
fabrieksgarantie vallen.

Schuifregelaar aan
de linkerkant: 1 x
094109802

Schuifregelaar aan
de rechterkant: 1 x
094109803

Je hebt 1 x
094109802 en 1 x
094109803 nodig om
een paar te maken.

Bij het fornuis worden 3 paar
stuks geleverd.

Kan worden gebruikt in de bo-
venste oven, multifunctionele
oven of de tweede ventilatoro-
ven.

Probeer ze niet te gebruiken op
plaatsen waar de geleidingsdra-
den van de schappen dicht bij
elkaar liggen.
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094108601

Hoeveelheid 7 wordt bij het for-
nuis geleverd.

Kan worden gebruikt in de bo-
venste oven, multifunctionele
oven of de tweede ventilatoro-
ven.

Steam & Infuse Kit (verticaal braad-
systeem)

094109600

Hoeveelheid 1 wordt geleverd
met fornuizen uit de serie Stoves
Deluxe (DX).

Kan als optionele extra worden
gekocht voor fornuizen uit het
Core-assortiment van Stoves.

Kan worden gebruikt in de multi-
functionele oven (in echte hete-
luchtovenmodus) of in de twee-
de heteluchtoven. (Kan niet wor-
den gebruikt in de hoge rechter-
oven op modellen van 90 cm)
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HET MODEL- EN
SERIENUMMERS VINDEN

* Open de ovendeur linksonder
om de gegevensbadge op het
voorframe te vinden, dicht bij de
deurafdichting.

* Vermeld het modelnummer en
serienummer als u ooit een
servicebezoek van een technicus
nodig heeft of reserveonderdelen
moet bestellen.

* Het modelnummer (ook bekend
als het SKU-nummer) is 9 cijfers
lang, beginnend met 44...

* Het serienummer wordt afgedrukt
als een reeks van 17 cijfers:
de eerste 8 cijfers zijn het
serienummer en de overige 9
cijfers zijn het modelnummer.

()]
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TIP
@ Het is een goed idee

om een foto van de
gegevensbadge te maken
of het modelnummer en
serienummer schriftelijk
te noteren in uw
shelstartgids, vooral als
de decoratieve afdekplint
wordt gemonteerd voor
grotere werkbladen.
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TECHNISCHE GEGEVENS

A

WAARSCHUWING
Dit fornuis moet geaard zijn.

Datasticker

Onderste deel van het voorframe

Klasse van het apparaat

Klasse 1 - vrijstaand fornuis

Elektrische voeding

230-400V ~3 N ~50Hz

Laden 6198 W
Standaard ovenlamp 25W
Kookplaat boven op Elektrische Zonebelasting (W)
de kookplaat voeding
Induction 230V Left hand front 1600W (3000W Boost)
Left hand rear 1600W (3000W Boost)
Right hand front 1150W (2200W Boost)
Right hand rear 1400W (3000W Boost)
Centre 2300W (3700W Boost)
Elektrische Ovenholte en functiebelasting (W)
voeding van het
apparaat

230V

Right hand oven: Digital Oven; Air Fry function 3166 W Left hand oven:
Fanned Oven 1880W

Right hand bottom: Slow Cook 147W

Top Cavity: Dual Grill 2504W
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ENERGIE GEGEVENS TABEL

Verordening (EU) 65/2014:

Naam van het product:Stoves Richmond 100/110cm Electric Induction
Merk: Stoves
Maat: 100cm or 110cm
Aantal holtes 4
Energie-Efficiéntie
Kookplaat
Brandstoftype Induction
Aantal kookzones 5 Electric Zones
Symbool Waarde
Energie-efficiéntie per kookzone Kookzone
Elektrische zone Zone 1: 215cm*390cm/180 192.7 Wh/kg
Zone 2: 215cm*390cm/150 186.4Wh/kg
Zone 3: 215cm*390cm/210 200Wh/kg
Zone 4: 230cm/240cm 188.9Wh/kg
Zone 5: 200cm/210cm 180Wh/kg
Zone 6: 165cm/180cm 194Wh/kg .
5]
c
Elektrische Zone All Induction Cook Zones 190.3Wh/kg ‘—:
[
-]
(7]
4
Energie-Efficiéntie
Holte Holte1 Holte 2 Cavity 3 (indien van
toepassing)
Energie-efficiéntie-index 91,3 92,4 91,4
Energie-efficiéntieklasse A A A
Energieverbruik per cyclus (conventi- 0,63 kWh 0,83 kWh N/A
onele modus)
Energieverbruik per cyclus (ventila- N/A 0,74 kWh 0,74 kWh
torgeforceerde convectiemodus)
Warmtebron Electric Electric Electric
Volume 33 Litres 60 Litres 61 Litres
Energieverbruik gemeten volgens BS EN 60350-1
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CONTACTGEGEVENS VAN DE
INTERNATIONALE SERVICE

Australié
Klantenservice Tel: +61 1800 444 357
Algemene vragen Tel: +611300 556 816

https://www.belling.com.au/en-au/sup-
port/contact-us

www.belling.com.au

Glen Dimplex Australié, 8 Lakeview Drive,
Scoresby, VIC 3179, Australié

Belgié

Klantenservice Tel: +32 (0) 9 210 02 11

E-mail voor algemene vragen: info@belling.eu
Servicetel: +31 (0) 162 435 847

E-mailadres voor de service: info@servicecentrale.com
www.belling.eu

Productregistratie Belling: https://belling.eu/klanten-
service/product-registratie/

www.fornuis.eu

Productregistratie Kachels: https://stoves.eu/klanten-
service/registreer-je-stoves-fornuis/

Glen Dimplex Benelux, Saturnus 8, 8448 CC, Heeren-
veen, Nederland

Frankrijk

Servicetel: +33 (0) 4 88 78 59 59
contact@belling.fr
https://belling.fr/contactez-nous/
www.belling.fr

Glen Dimplex Frankrijk, 14 Avenue de I'Eu-
rope, 77144 Montévrain, Frankrijk

Duitsland
Tel: +49 2381 307 43 90
www.sagoma.de

Sagoma Kiichenwelt, GmbH & amp: Co, MiinsterstraBBe
5 Haus 2B, D-59065 Hamm, Duitsland

lerland
Tel: +353 (0) 18428222

E-mailadres voor de service: serviceire-
land@glendimplex.com

Voor vragen over reserveonderdelen kunt
u een e-mail sturen naar: sparesire-
land@glendimplex.com

www.glendimplexireland.com

Glen Dimplex Ireland UC, Airport Road,
Cloghran, Co. Dublin, K67 DT89

Nederland

Klantenservice Tel: +31 (0) 513 656520

E-mail voor algemene vragen: info@belling.eu
Servicetel: +31 (0) 78 890 65 00

E-mailadres voor de service: glendimplex@fulfilcen-
ter.nl

www.belling.eu

Productregistratie Belling: https://belling.eu/klanten-
service/product-registratie/

www.fornuis.eu

Productregistratie Kachels: https://stoves.eu/klanten-
service/registreer-je-stoves-fornuis/

Glen Dimplex Benelux, Saturnus 8, 8448 CC, Heeren-
veen, Nederland

Nieuw-Zeeland

Tel: +64 (0) 9 274 8265

Polen

Tel: +48 12 383 39 41

254




https://www.belling.co.nz/en-nz/sup-
port/contact-us

www.belling.co.nz

Glen Dimplex New Zealand, PO Box 58473
Botany, Auckland 2163, Nieuw-Zeeland

Tel: +48 600 281 994
sklep@cookingstore.pl
https://www.cookingstore.pl/kontakt/
www.cookingstore.pl

Kookwinkel Sp. z o0.0., Ul. Wadowicka 8a, 30-415 Kra-
kéw, Polen

Spanje

Neem contact op met uw winkelier voor
hulp

Zweden

Tel: +46 (0) 10 10 11 656
info@lsbolagen.se
www.lsbolagen.com

Lindstrom & Sondén AB, Havsbadsvdgen 1,
262 63, ANGELHOLM, Zweden

Verenigd Koninkrijk

Kachels Service Tel: +44 (0) 344 815 3740
www.fornuis.co.uk

Bel Service Tel: +44 (0) 344 815 3746
www.belling.co.uk

Glen Dimplex huishoudelijke apparaten, Element, Tem-
ple Court, Risley, Warrington, WA3 6GD

Voor andere landen kunt u contact opnemen met uw dealer voor hulp.
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DEUTSCH/GERMAN:
EINFUHRUNG

256

Herzlichen Gliickwunsch und
vielen Dank fiir den Kauf lhres
neuen Herds von Stoves. Wir
hoffen, dass Sie viele Jahre lang
hervorragende Kochleistung und
Service genieBen werden

Diese Bedienungsanleitung soll
lhnen helfen, Ihr neues Produkt
zu pflegen und das Beste aus ihm
herauszuholen.

Bitte lesen Sie es sorgfaltig
durch, bevor Sie lhr Gerat in
Betrieb nehmen, da wir uns
bemiiht haben, so viele Fragen
wie mdglich zu beantworten und
lhnen so viel Unterstiitzung wie
moglich zu bieten.

Allgemeine Informationen,
Ersatzteile und
Serviceinformationen finden Sie
auf unserer Website.

Wenn Sie etwas in lhrem Produkt
vermissen oder Fragen haben,
die in dieser Bedienungsanleitung
nicht behandelt werden,
kontaktieren Sie uns bitte (siehe
Kontaktinformationen auf der
Riickseite).

ZIELLANDER:

GB- GroBbritannien

IE - Irland

DE - Deutschland

FR - Frankreich

PL - Polen

NL - Niederlande

SE - Schweden

NNASENASAN

NZ - Neuseeland

AU - Australien

KONTAKTINFORMATION
EN:

Einzelheiten zu Ilhrem lokalen Kunden-
dienstbiiro finden Sie in der Tabelle mit
den internationalen Servicekontaktdaten
weiter hinten in diesem Handbuch.

+31(0) 513 656520

Nutzen Sie alternativ das Kontaktformular
auf unserer Website

www.stoves.eu

Einzelheiten zur Garantieregistrierung
sowie Informationen zu Ersatzteilen und
Dienstleistungen finden Sie ebenfalls auf
unserer Website.

Anrufe werden zum Basistarif
berechnet. Bitte erkundigen Sie

sich bei lhrem Telefondienstanbieter
nach den genauen Gebiihren.

Bitte wenden Sie sich an

lhren 6rtlichen Kundendienst, um
Einzelheiten zur Gerategarantie und
gdgf. zur Registrierung fiir die
Garantie zu erfahren.



Um lhr neues Gerat fiir die

Garantie zu registrieren (nur in
GrofBbritannien), besuchen Sie bitte
unsere Website www.stoves.eu.

Die vollstdndigen Bedingungen der
Herstellergarantie finden Sie auf der
obigen Website.

Dariiber hinaus méchten Sie
moglicherweise eine erweiterte
Garantie erwerben. Einzelheiten
dazu finden Sie auch auf unserer
Website www.stoves.eu.

Da wir auf standige
Weiterentwicklung und
Verbesserung setzen, kénnen

wir die absolute Genauigkeit

aller unserer Abbildungen und
Spezifikationen nicht garantieren.
Nach der Veroffentlichung kénnen
sich Anderungen ergeben haben.

Glen Dimplex Benelux Saturn 8
8448 CC Heerenveen Netherlands

EUROPAISCHE
RICHTLINIEN

Als Hersteller und Lieferant von
Kochgeraten setzen wir uns fiir den
Umweltschutz ein und halten uns an
die WEEE-Richtlinie.

Alle unsere Elektroprodukte sind
entsprechend mit dem Symbol
der durchgestrichenen Miilltonne
auf Radern gekennzeichnet.

Dies bedeutet, dass diese
Produkte zur Entsorgung am
Ende ihrer Nutzungsdauer zu
einer anerkannten Sammelstelle
gebracht werden miissen, z. B.
zu ortlichen Behorden/értlichen
Recyclingzentren

Dieses Gerat entspricht den
Richtlinien (CE) der Europaischen
Gemeinschaft fiir elektrische
Haushaltsgerate und dhnliche
Elektrogerate sowie gegebenenfalls
Gasgeradte.

Dieses Gerat entspricht

der europaischen Richtlinie

iiber Okodesign-Anforderungen

fiir energieverbrauchsrelevante
Produkte. Wir verfolgen eine Politik
der stdndigen Weiterentwicklung
und Verbesserung, daher kébnnen wir
die strikte Richtigkeit aller unserer
Abbildungen und Spezifikationen
nicht garantieren - Anderungen
konnen nach der Veroéffentlichung
vorgenommen worden sein

ENTSORGUNG VON
VERPACKUNGSMATERIA

‘ ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIAL

257



Die Verpackungsmaterialien dieses Gerates sind wieder-

verwertbar. Bitte entsorgen Sie die Verpackungsmateria-
lien in den dafiir vorgesehenen Containern bei lhrer ortli-
chen Miillentsorgung.
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SICHERHEITS- UND

WARNINFORMATIONEN

A

WARNUNG

Wir empfehlen
dringend, dass dieses
Gerat von einer
kompetenten Person
angeschlossen wird,
die Mitglied eines
,sCompetent Person
Scheme* ist und

die erforderlichen
Vorschriften einhalt.

WARNUNG

Dieses Gerdat kann

von Kindern ab 8
Jahren und Personen
mit eingeschrankten
korperlichen,
sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder
Erfahrung und Wissen
verwendet werden,
sofern sie beaufsichtigt
oder in die sichere
Verwendung des Gerdts
eingewiesen wurden und
die damit verbundenen
Gefahren verstehen.
Kinder diirfen nicht

mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und
Wartung durch den
Benutzer diirfen nicht
von Kindern ohne
Aufsicht durchgefiihrt
werden.

WARNUNG

Wenn die
Glasoberflache des
Kochfelds Risse
aufweist, schalten
Sie das Gerat aus,
um Stromschldage zu
vermeiden.

WARNUNG

Das Gerat wird wahrend
des Betriebs heiB.
Vermeiden Sie es, die
Heizelemente im Inneren
des Ofens zu beriihren.

WARNUNG

Das Gerat und seine
zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heiB. Es ist
darauf zu achten, dass
die Heizelemente nicht
beriihrt werden. Kinder
unter 8 Jahren miissen
ferngehalten werden,
sofern sie nicht standig
beaufsichtigt werden.

WARNUNG

Der Ofen muss
ausgeschaltet werden,
bevor die Schutzhaube
entfernt wird, und nach
der Reinigung muss

die Schutzhaube gemaB
den Anweisungen
ausgetauscht werden.

259



260

WARNUNG

Ein Dampfreiniger darf
an diesem Gerdt nicht
verwendet werden.

WARNUNG

Metallische
Gegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel sollten nicht
auf die Herdoberflache
gelegt werden, da sie
heiB werden kénnen.

WARNUNG

Stellen Sie sicher, dass
das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die
Lampe austauschen,

um die Méglichkeit
eines Stromschlags zu
vermeiden.

WARNUNG
Unbeaufsichtigtes
Kochen auf einem Herd
mit Fett oder Ol kann
gefahrlich sein und zu
Brdnden fiihren.

Brandgefahr: NIEMALS
versuchen Sie, ein Feuer
mit Wasser zu I6schen,
aber schalten Sie das
Gerat aus und decken
Sie die Flammen dann
Z. B. mit einem Deckel
oder einer Léschdecke
ab.

WARNUNG
Brandgefahr: Bewahren
Sie keine Gegenstande
auf den Kochfldachen
auf. Stellen Sie keine
Gegenstande auf oder
gegen das Gerat.

WARNUNG

Verwenden Sie nur vom
Hersteller des Gargerdts
entworfene oder vom
Hersteller des Gerdts in
der
Bedienungsanleitung als
geeignet angegebene
Herdschutzvorrichtunge
n oder in das Gerat
integrierte
Herdschutzvorrichtunge
n. Die Verwendung
ungeeigneter
Schutzeinrichtungen
kann zu Unfédllen fiihren.

WARNUNG

Stellen Sie niemals
Speisen oder Geschirr
auf den Boden der
Ofenhohlraume, da
sich dort Elemente
befinden kdnnen, die
zu Uberhitzung fiihren
kdnnen.



WARNUNG

Das Gerat darf wahrend
des Betriebs niemals
vom Stromnetz getrennt
werden, da dies die
Sicherheit und Leistung
ernsthaft beeintrachtigt,
insbesondere wenn die
Oberflachentemperature
n heiB werden und
gasbetriebene Teile
nicht richtig
funktionieren. Der
Kihllifter ist so
konzipiert, dass er nach
dem Ausschalten des
Bedienknopfes
eingeschaltet wird

WARNUNG

Lagern Sie

keine brennbaren
Fliissigkeiten oder
Gegenstande in der
Nahe dieses Gerdts.

WARNUNG
Modifizieren Sie dieses
Gerat nicht.

WARNUNG

Betreiben Sie das Gerat
nicht, ohne dass die
Glastiirverkleidungen
korrekt montiert sind.

WARNUNG
Zugangliche Stellen
kénnen hei3 werden,
wenn der Grill in Betrieb
ist. Kinder sollten
ferngehalten werden.

A

A

WARNUNG

Wenn lhr Gerat

mit einem Deckel
versehen ist, sollten
alle verschiitteten
Fliissigkeiten vor dem
Offnen vom Deckel
entfernt werden. Lassen
Sie die Herdoberflache
abkiihlen, bevor Sie den
Deckel schlieBen.

WARNUNG
Dieses Gerdt muss
geerdet sein.

WARNUNG
Verwenden Sie niemals
Kochgefdle auf dem
Herd, die die Kanten
tUberlappen.

HINWEISE ZUR
VORSICHT

A

ACHTUNG

Um Gefahren

durch versehentliches
Zuriicksetzen des
Temperaturbegrenzers zu
vermeiden, darf dieses
Gerat nicht liber ein
externes Schaltgerat, z.
B. eine Zeitschaltuhr,
mit Strom versorgt oder
an einen Stromkreis
angeschlossen werden,
der regelmaBig vom
Stromnetz ein- und
ausgeschaltet wird.
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ACHTUNG

Verwenden Sie

keine scharfen
Scheuermittel oder
scharfe Metallschaber, um
die Backofentiirscheibe,
die Herdoberflache oder
das Glas mit den
Klappdeckeln (soweit
erforderlich) zu reinigen,
da diese die Oberflache
zerkratzen kénnen, was
zum Zerbrechen des
Glases fiihren kann.

ACHTUNG

Verwenden Sie nur den fiir
diesen Ofen empfohlenen
Temperaturfiihler.

ACHTUNG
Starren Sie nicht auf die
Kochfeldelemente.

ACHTUNG

Schalten Sie das
Herdelement nach
Gebrauch tiber seine
Steuerung aus und
verlassen Sie sich

bei Induktionskochfeldern
nicht auf den
Pfannendetektor.

ACHTUNG

Dieses Geradt ist nicht

fiir die Bedienung

mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einer
separaten Fernbedienung
vorgesehen.

JAN

ACHTUNG

Der Garvorgang muss
liberwacht werden. Ein
kurzfristiger Garvorgang
muss kontinuierlich
liberwacht werden.

ACHTUNG
Zugdngliche Stellen
kénnen heiB sein, wenn
der Grill und/oder der
Ofen in Betrieb sind.
Kleine Kinder miissen
ferngehalten werden.

ACHTUNG

Unsere Politik

ist eine standige
Weiterentwicklung und
Verbesserung, daher
kdénnen wir die

strikte Richtigkeit aller
unserer Abbildungen
und Spezifikationen
nicht garantieren.
Mdglicherweise wurden
nach der Veroffentlichung
Anderungen
vorgenommen.



ACHTUNG

Vergewissern Sie

sich, dass Sie die
gesamte Verpackung

und Verpackung entfernt
haben. Einige der

Artikel in diesem Gerat
sind moéglicherweise
zusatzlich verpackt.

Es wird empfohlen,

die Ofenregale, die
Luftfrittierschale, die
Grillpfanne und den
Untersetzer der
Grillpfanne vor dem
ersten Gebrauch in
heiBem Seifenwasser

zu waschen. Dadurch
wird die schiitzende
Olschicht entfernt. Es wird
empfohlen, die Ofen und/
oder den Grill fiir eine
kurze Zeit einzuschalten.
Dadurch werden alle
Riickstdnde, die bei

der Herstellung librig
geblieben sind, verbrannt.
Bei diesem Vorgang kann
es zu einem Geruch
kommen, aber das ist
kein Grund zur Sorge und
harmlos

ACHTUNG

Dieses Gerat ist nur zum
Kochen bestimmt. Es darf
nicht fiir andere Zwecke
verwendet werden, z. B.
zur Raumheizung.

* Bitte lesen Sie das Folgende
sorgfaltig durch:

ELEKTROMAGNETISCHE
STORUNG

Die Funktionen des Kochfelds
entsprechen der geltenden Norm fiir
elektromagnetische Stérungen.

ACHTUNG

Der elektrische Anschluss
sollte mit einem
geeigneten flexiblen Kabel
hergestellt werden, das
einem Temperaturanstieg
von mindestens 70

°C standhait. Stellen

Sie sicher, dass Sie

alle Netzkabel in der
Nahe von benachbarten
Warmequellen verlegen.

ACHTUNG

Wir empfehlen, dass

das Gerat von einer
kompetenten Person
angeschlossen wird, die
Mitglied eines ,,Competent
Person Scheme* ist

und die erforderlichen
Vorschriften einhalt.

ACHTUNG

Der Luftzirkulationsraum
unter und an der Riickseite
des Kochfelds erhéht

die Zuverlassigkeit des
Kiihlventilators, da er
dafiir sorgt, dass das Gerat
effizient gekiihlt wird.
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lhr Induktionskochfeld entspricht
somit in vollem Umfang

den gesetzlichen Anforderungen
(Richtlinie 2004/108/EG). Es ist
so konzipiert, dass es die
Funktion anderer elektrischer
Gerdte nicht beeintrachtigt, sofern
diese ebenfalls den gleichen
Vorschriften entsprechen

Ihr Induktionskochfeld erzeugt
Magnetfelder in seiner
unmittelbaren Umgebung.

Damit es nicht zu Interferenzen
zwischen lhrem Kochfeld und
einem Herzschrittmacher kommt
Der Herzschrittmacher muss geman
den entsprechenden Vorschriften
konstruiert sein.

Insofern kénnen wir nur die
Konformitdt unseres eigenen
Produkts garantieren. Sie kdnnen
sich beim Hersteller lhres
Herzschrittmachers oder bei lhrem
Arzt liber die Konformitat oder
etwaige Unvertraglichkeiten lhres
Herzschrittmachers erkundigen

RATSCHLAGE ZUM
BRANDSCHUTZ

* Wenn Sie ein Feuer in der Kiiche
haben, gehen Sie kein Risiko ein —
holen Sie alle aus lhrem Haus und
rufen Sie die Feuerwehr.

¢ Wenn eine Pfanne Feuer fangt:
 Bewegen Sie es nicht - es ist
wahrscheinlich extrem heiB.

e Schalten Sie die Heizung aus,
wenn dies sicher ist. Beugen Sie
sich jedoch niemals iiber die
Pfanne, um die Bedienelemente
Zzu erreichen.

* Wenn Sie eine Feuerl6schdecke
haben, legen Sie sie liber die
Pfanne. Wenn Sie das Feuer
geléscht haben, lassen Sie die
Pfanne vollstandig abkiihlen.
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* Frittieren birgt in Ihrer Kiche mehr

Gefahren.

e Fiillen Sie niemals eine
Frittierpfanne (oder eine andere
Fritteuse) zu mehr als einem
Drittel mit Ol.

* Verwenden Sie keinen
Feuerldscher auf einer Olwanne
- die Kraft des Feuerléschers
kann das Feuer ausbreiten und
einen Feuerball erzeugen.

* Wenn Sie ein elektrisches Feuer in
der Kuche haben:

* Ziehen Sie den Stecker heraus
oder schalten Sie den Strom
am Sicherungskasten aus — das
kann ausreichen, um das Feuer
sofort zu I6schen

e Ersticken Sie das Feuer
mit einer Feuerdecke
oder verwenden Sie
einen Trockenpulver- oder
Kohlendioxidléscher

e Denken Sie daran: Verwenden
Sie niemals Wasser auf einem
Elektro- oder Speisedlfeuer.

WEITERE SICHERHEITSHINWEISE

e TUN

e Achten Sie immer darauf,
Lebensmittel aus dem Ofen zu
nehmen, da der Bereich um den
Hohlraum herum heiB sein kann.

* Verwenden Sie immer
Ofenhandschuhe, wenn Sie mit
Kochgeschirr umgehen, das im
Ofen war, da es heif3 wird.

¢ Achten Sie immer darauf, dass
die Backofenregale in der
richtigen Position zwischen zwei
Schienen stehen.

* Verwenden Sie immer den
Minute Minder (falls vorhanden),
um Sie daran zu erinnern, wann
Sie die Speisen kontrollieren
miissen, wenn Sie den Ofen
unbeaufsichtigt lassen — das
reduziert das Risiko, dass
Lebensmittel verbrennen.



e TUN SIE NICHT

Stellen Sie niemals Gegenstande
auf die Tiir, wahrend diese
geoffnet ist.

Wickeln Sie niemals Folie um
die Ofenregale und lassen Sie
die Folie niemals den Kamin
blockieren.

Legen Sie niemals
Geschirrtiicher in die Nahe
des Ofens, wdhrend dieser
eingeschaltet ist, da dies zu
Brandgefahr fiihren kann.
Ziehen Sie niemals schwere
Gegenstiande wie Truthdhne
oder groBe Fleischstiicke aus
dem Ofenregal, da diese sonst
aus dem Gleichgewicht geraten
und herunterfallen kdnnten.
Verwenden Sie dieses Gerat
hiemals zum Erhitzen von
Lebensmitteln und verwenden
Sie es nicht zum Heizen des
Raums.
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LERNEN SIE IHR PRODUKT
KENNEN

Die Ausstattung lhres Gerates kann

WICHTIG je nach Modell abweichen.
Wenn die Uhr/der
Programmierer gesperrt BEDIENFELD (DREHBAR)

ist, muss diese/r entsperrt
werden, bevor das Gerat
verwendet werden kann.

Zum Sperren/Entsperren
der Uhr/des
Programmierers halten Sie
die Taste ,,+“ 5 Sekunden
lang gedriickt.
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1 Kochzonen
2 Umluftofen
3 Hauptsteuerung fiir die Multifunktionsfunktion des Ofens — wird in Verbindung mit 5 verwendet
4 Uhr/Programmiergerit — steuert das obere rechte Fach
5 Haupt-Multifunktions-Ofentemperaturregler — wird in Verbindung mit 3 verwendet
6 Ofen-/Grillsteuerung oben — zur Auswahl der oberen Ofentemperatur oder der Grillfunktion
(oberes linkes Fach)
7 Steuerung des Grillreglers — zur Auswahl der Heizleistung des Grills — wird in Verbindung mit 6
8 Ein-/Ausschalter fiir den Slow Cook-Ofen (unteres rechtes Fach)
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UBERSICHT DER UBERSICHT DER FACHER
F ACH ER 1 Blende - Bedienfeld

2 Oberer Ofen/Grill
3 Zweiter Umluftofen
n 4

Multifunktionsofen — der Haupt-
ofen, der mit dem Timer gesteu-
a ert werden kann

5 Slow Cook-Fach

a KOCHFELD
o (DREHREGLER)

Nur Deluxe-Modelle

/ ~N
)
0
~ /]

FUNKTIONEN DES KOCHFELDS

1 Klein — 160 mm Durchmesser — der kleinste empfohlene Topfbodendurchmes- Vorne rechts
ser betrdgt 120 mm

2 Mittel — 200 mm Durchmesser — der kleinste empfohlene Topfbodendurch- Hinten rechts
messer betragt 145 mm

3 Gro3 — 230 mm Durchmesser — der kleinste empfohlene Topfbodendurchmes- Zentrum
ser betrdgt 145 mm

4 Uberbriickter Induktionsbereich — kann als zwei separate mittlere Zonen oder Linke Seite
als eine groBere Zone verwendet werden — 2 x 200 mm Durchmesser — der
kleinste empfohlene Topfbodendurchmesser betrdgt 145 mm pro Zone.
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Pfannen miissen einen glatten, HAUPTFUNKTIONEN DES

flachen, magnetischen Boden

haben. Im Allgemeinen kénnen OFENS
Induktionskochfelder keine Pfannen
mit kleineren Bodendurchmessern Ofen mit Umluftofen - Ver-
Is 120 mm erkennen wenden Sie eine beliebige
ais Position im Regal. Sie kdn-
nen auf zwei oder mehr Ebe-
INDUKTIONS-DIAL (Nur nen gleichzeltig backen.
Herkdmmlicher Ofen - Stellen ———
Drehregler) Sie das Essen in die mittlere

Regalposition.

Rotary hob (bridge) Rotary hob (no bridge)
[

Pizza-Einstellung - Stellen Sie

die Pizza in die mittlere L‘
Regalposition.

HeiBluftfritteuse - Stellen Sie

die Luftfrittierschale in die AlrFry
mittlere Regalposition und Lesews]
Die Bedienknépfe fiir die Zone stellen Sie die Grillpfan-
. . . ne darunter, um Tropfen
vorne links und hinten links oder Speisereste aufzufan-
verfiigen liber das Symbol fiir die gen. Bitte beachten Sie, dass

die Garzeiten im Vergleich
zu einer Luftfritteuse auf
der Arbeitsplatte aufgrund
der gréBeren Kochkapazitat
etwas langer

Uberbriickungsfunktion [.

Auftauen/Teiggaren - Lassen
Sie den Temperaturregler
ausgeschaltet. Zum Auftau-
en und Garen des Teigs bei
geschlossener Tiir verwen-
den. Bei geéffneter Tiir ver-
wenden, um gekochte Spei-
sen vor dem Kiihlen

oX
D=

Intensives Backen = Umluft- ————
ventilator - Stellen Sie die 't
Speisen in die mittlere
Regalposition - gut zum
Backen von Quiche, Brot,
Kasekuchen, Torten und Piz-
zen.

Oberste Hitze - Stellen Sie ——
das Essen in die mittlere
Regalposition. Verwenden
Sie es gegen Ende des
Garvorgangs, um Gerichte
wie Shepherd’'s Pie, Lasag-
ne, Blumenkohlkdse usw. zu
braunen.

Grundwarme mit Ventilator =
Stellen Sie die Lebensmittel !
in die mittlere Regalpositi- -
on. Wird zum Backen offe-
ner Torten und Torten oder
zum Backen von Gebéackfor-
men usw. verwendet.
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Grill mit Ventilator = Wird
zum Grillen von dickerem
Fleisch wie Wiirstchen
oder Hiihnchenstiicken ver-
wendet. Stellen Sie eine
mittlere bis hohe Ablage
ein und achten Sie darauf,
dass das Grillgut vom obe-
ren Grillelement ferngehal-
ten wird. Bei geschlossener
Tir verwenden. Stufe 1=
niedrige Hitze, Stufe 2 =
mittlere Hitze, Stufe 3 =
hohe Hitze.

TyYYVY

Herkémmlicher Grill = Wird
zum Toasten von Brot und
zum Grillen von diinnerem
Fleisch wie Speck verwen-
det. Stellen Sie eine mittle-
re bis hohe Ablage ein und
achten Sie darauf, dass das
Grillgut vom oberen Grillele-
ment ferngehalten wird. Bei
geschlossener Tiir verwen-
den — Stufe 1 = niedrige Hit-
ze, Stufe 2 = mittlere Hitze,
Stufe 3 = hohe Hitze.

Yy

Nur Licht - schaltet das Back-
ofenlicht ein, ohne die Hit-
ze einzuschalten. Niitzlich,
wenn Sie den Ofenhohlraum
abwischen.
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GRILLFUNKTIONEN IM
OBEREN OFEN

Grill in voller Breite - bei ge6-

ffneter Tiir verwenden Y

Der zentrale Teil des Grills geht
an - Bei geoffneter Tiir ver-
wenden

Yy

Braunungsfunktion - bei ge6-
ffneter Tiir verwenden

ANMERKUNG

E Bei Modellen mit
Grillreglersteuerung (1—8)
miissen Sie auch den
Grillregler-Bedienknopf
auf eine Zahleneinstellung

drehen, damit der Grill
funktioniert.

1ist die niedrigste
Heizleistung und 8 ist die
héchste Heizleistung.
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VERWENDUNG DES
INDUKTIONSKOCHFELDS

(DREHREGLER)

* Das Induktionskochfeld bietet die
energieeffizienteste verfiigbare
Kochfeldtechnologie.

* Das Induktionssystem sorgt fiir
hervorragende Aufheiz- und
Abktihlzeiten der Pfannen —

Sie erhalten eine schnelle,
prazise und wiederholbare
Leistungssteuerung.

* Da die Induktion die Pfanne
nur aufheizt, wird beim Garen
keine Energie verschwendet, was
wiederum die in der Kiiche
erzeugte Warme begrenzt.

AUTOMATISCHE
LEISTUNGSOPTIMIERUN
G

* Induktionskochfelder verfiigen
tiber ein einzigartiges System
zur Leistungsabstimmung, das
die Leistung automatisch an die
GroBe des Pfannenbodens anpasst
— so wird sichergestellt, dass
keine Energie verschwendet wird.

Q ACHTUNG
Lassen Sie das Kochfeld

niemals unbeaufsichtigt,
wenn Sie es benutzen.

EIN- UND AUSSCHALTEN
EINER INDUKTIONSZONE
UND AUSWAHL EINER
LEISTUNGSSTUFE

¢ Wahlen Sie den Bedienknopf fiir

die entsprechende Kochzone.
Drehen Sie den Knopf

im Uhrzeigersinn auf die
erforderliche Leistungsstufe.
Die Leistungsstufe wird auf
dem Digitaldisplay des Kochfelds
angezeigt.

Passen Sie die Leistungsstufe
jederzeit an, indem Sie den
entsprechenden Bedienknopf
drehen.

Rotary hob (bridge) Rotary hob (no bridge)
. .,

2 T
S i U fi -
2 o
=
@
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o =
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[0.0 [0
0 B HE
| [0~0 (0,0} 0.0
EIl B3 MBS

Um eine Induktionszone
auszuschalten, wahlen Sie

den Bedienknopf fiir die
entsprechende Kochzone.

Drehen Sie den Knopf gegen den
Uhrzeigersinn in die Aus-Position.
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* Das digitale Display des Kochfelds
wird dunkel oder zeigt  wenn die
Glasoberflache noch heiB ist (iliber
etwa 60 °C).

Drehen Sie dann innerhalb der
nachsten 10 Sekunden den
Knopf wieder auf die aktuelle
Leistungsstufe der Kécherrate, z.
B. Stufe 1 oder 2.

MIT DER » Das Digitaldisplay zeigt /

- (automatisches Aufheizen) im
AUTOMATISCHEN KOCH Wechsel mit der Zahl fiir die
UND SIMMERFUNKTION laufende Kéchelgeschwindigkeit.

Q ACHTUNG
Fiillen Sie die Pfanne

nicht zu mehr als etwa
zweli Dritteln mit Wasser
— lassen Sie ausreichend
Platz, damit sich das
Volumen beim Erhitzen
vergroBern kann.

@ ANMERKUNG

e Stufe 9, Power-
Boost und die
Warmhaltefunktionen
kénnen nicht als
fortlaufende Kécherrate
ausgewadhlt werden.

* Die laufende Kéchelrate
muss zwischen 1 und 8
liegen.

Die automatische Koch- und
Simmerfunktion ermdglicht es
einer Pfanne, zum Kochen

zu kommen und dann auf

eine kontinuierliche Kéchelrate
herunterzufahren, ohne dass Sie
den Bedienknopf erneut einstellen
missen.

Diese Funktion kann auf allen fiinf
Kochzonen verwendet werden.
Wahlen Sie den Bedienknopf fiir
die entsprechende Kochzone.
Drehen Sie den Knopf so weit wie
moglich gegen den Uhrzeigersinn
nach links in die Position ,,A*“ und
halten Sie ihn etwa 2 Sekunden
lang in dieser Position.
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* Die Elektronik bringt die
Kochzone fiir einige Minuten auf
Leistungsstufe 9, wahrend die
Pfanne kocht, und reduziert dann
automatisch die Leistungsstufe
auf die laufende Kdéchelrate.

¢ Wenn Sie jemals die automatische
Koch- und Simmerfunktion
deaktivieren mussten, drehen
Sie einfach den Bedienknopf
gegen den Uhrzeigersinn in
die Aus-Position und dann
den Steuerknopf zuriick im
Uhrzeigersinn auf die gewiinschte
Leistungsstufe.

VERWENDEN DER
WARMHALTEFUNKTIONE
N

VERWENDEN

DER FUNKTION
SCHMELZENDE
SCHOKOLADE
(WARMHALTEFUNKTION

D

ANMERKUNG
S Die Schmelzfunktion
kann 2 Stunden
lang ununterbrochen
verwendet werden.

¢ Die Funktion zum Schmelzen von
Schokolade erhitzt den Topfboden



auf ca. 45°C (ca. 42°C in der VERWENDEN DER

Pfanne).

* Dies ist niitzlich, um Schokolade SCHNELLSCHLAUCHFUN
direkt in der Pfanne zu schmelzen KT'ON
(ohne dass ein Wasserbad
verwendet werden muss) und (WARMHALTEFUNKTION
ist niitzlich fiir das schonende 3)

Erhitzen von Saucen.
* Wahlen Sie den Bedienknopf

fiir die entsprechende Kochzone ANMERKUNG
aus und drehen Sie ihn im Die Schnellkochfunktion
Uhrzeigersinn zum - Symbol. - kann 2 Stunden
erscheint im Display. lang ununterbrochen
verwendet werden.
VERWENDEN DER
WARMHALTEFUNKTION * Die Schnellkochfunktion erhitzt

die Pfanne auf ca. 94°C.

(WARMHALTEFUNKTION * Dies ist nitzlich fiir schnelles

2) Kochen auf einer niedrigeren
Stufe als Leistungsstufe 1.

» Wihlen Sie die * Bedienknopf fiir

A_NMEBKUNG . die entsprechende Kochzone und
Die Warmefunktion drehen Sie ihn im Uhrzeigersinn
I & S L bis zum Symbol. = erscheint im
lang ununterbrochen Display

verwendet werden.

* Die Warmhaltefunktion erwarmt
den Topfboden auf ca. 70°C (ca.
65°C in der Pfanne).

* Dies ist niitzlich, um Speisen vor
dem Servieren warm zu halten
und leicht kécheln zu lassen.

* Wadhlen Sie den Bedienknopf
fiir die entsprechende Kochzone
aus und drehen Sie ihn im
Uhrzeigersinn zum X Symbol. L=
erscheint im Display.
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VERWENDEN DER
POWER BOOST-
FUNKTION

E ANMERKUNG

e Die Power-Boost-
Funktion lauft ca. 10
Minuten lang, bevor
sie zur Leistungsstufe
9 zuriickkehrt. Sie
kann jedoch jederzeit
abgebrochen werden,
indem Sie den
Bedienknopf auf eine
andere Leistungsstufe
drehen.

» Bitte beachten Sie,
dass sich Pfannen
auf Induktionsherden

im Allgemeinen schnell
aufheizen, insbesondere

wenn Sie die
Power-Boost-Funktion
verwenden.

« Bitte achten Sie darauf,

dass die Pfannen nicht
mit Wasser liberfiillt
sind, damit sie nicht
tiberkochen.

e Wenn Sie zwei Zonen

auf derselben Seite des

Kochfelds verstarken
wiirden, wiirde die
zuletzt geboostete

Zone auf Leistungsstufe

P bleiben, wahrend
die andere Zone
auf Leistungsstufe 9
reduziert wiirde.

* Die Power-Boost-Funktion erhoht
voriibergehend die Leistung einer

Kochzone, sodass das Wasser
schneller zum Kochen kommen
kann, indem sie Strom von
einer benachbarten Kochzone
sentlehnt.
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Der Power Boost kann auf jeder
der fiinf Kochzonen verwendet
werden, jedoch nicht auf allen
gleichzeitig.

Wahlen Sie den Bedienknopf fiir
die entsprechende Kochzone.
Drehen Sie den Bedienknopf so
weit wie moglich im Uhrzeigersinn
nach rechts in die Position

,»,P*“ und halten Sie ihn etwa

2 Sekunden lang in dieser
Position, bis ? erscheint auf der
Digitalanzeige.

Lassen Sie dann den Bedienknopf
los; er pendelt sich auf die
Leistungsstufe 9 ein.

VERWENDEN DER
BRIDGING-FUNKTION

Die Uberbriickungsfunktion
ermoglicht es, die beiden Zonen
auf der linken Seite bei Bedarf
als eine gréBere Zone zu
verwenden, um groéfBere Pfannen,
Grillpfannen und ovale Fischkessel
usw. unterzubringen.

Bitte beachten Sie, dass die
verwendeten Pfannen noch einen
MagnetfuB haben miissen.

Bei Verwendung der Bridging-
Funktion fungiert die vordere
linke Zone als primdre Zone

und die hintere linke Zone

als sekunddre Zone, sodass die
Leistungseinstellung fiir beide
Zonen mit dem vorderen linken
Zonenregler gesteuert wird.
Drehen Sie die Bedienkndpfe fiir
die vordere linke Zone und die
hintere linke Zone zusammen im
Uhrzeigersinn nach rechts, soweit
sie gehen, in die Briickenposition
© und halten Sie sie etwa zwei
Sekunden lang gedriickt, um die
Bridging-Funktion zu aktivieren.
Lassen Sie den Regler fiir

die hintere linke Zone los,



und es pendelt sich auf die
Leistungsstufe 9 ein.

e Drehen Sie den vorderen
linken Zonenknopf gegen
den Uhrzeigersinn zuriick, bis
die erforderliche Leistungsstufe
erreicht ist.

* Die beiden Zonen werden nun
als eine groéBere Zone betrieben,
wobei die Leistungsstufe (iber den
Zonenregler vorne links gesteuert
wird.

e Das Display fiir die hintere linke

Zone zeigt das Briickensymbol *
und das Display fiir die vordere
linke Zone zeigt die gewahlte
Leistungsstufe an.

e Wenn Sie die
Uberbriickungsfunktion nicht
mehr verwenden, drehen Sie bitte
sowohl die Knépfe fiir die vordere
linke Zone als auch die fiir die
hintere linke Zone gegen den
Uhrzeigersinn zuriick in die Aus-
Position.

e Die beiden linken Zonen kénnen
dann wieder als zwei separate
Zonen betrieben werden.

KINDERSICHERUNG
AKTIVIEREN UND
DEAKTIVIEREN

* Diese Funktion soll verhindern,
dass das Kochfeld versehentlich
eingeschaltet wird, insbesondere
durch kleine Kinder.

¢ Die Kindersicherung kann aktiviert
werden, wahrend sich das
Kochfeld im Standby-Modus
befindet und keine der Zonen
verwendet wird.

e Die Kindersicherung kann nicht
aktiviert werden, wahrend die
Kochzonen verwendet werden.

e Zu aktiviere die Kindersicherung,
drehen Sie die Bedienknépfe fiir
die vordere rechte Zone und die
hintere rechte Zone gleichzeitig

gegen den Uhrzeigersinn nach
links, soweit sie gehen, auf die
Einstellung ,,A*“ und halten Sie sie
etwa 5 Sekunden lang in Position.

* Warten Sie auf den zweiten
Signalton und bis die L-
Symbole erscheinen ¢ und das
Schliisselsymbol erscheinen
im Display, bevor Sie die
Bedienknépfe loslassen.

* Wenn bei aktiver Kindersicherung
einer der Drehregler fiir die
Kochfeldzone gedreht wird,

erscheinen die L-Symbole ¢ und
das Schliisselsymbol erscheint
kurz im Display.

e Zu deaktivieren Sie die
Kindersicherung, drehen Sie die
Bedienknépfe fiir die vordere
rechte Zone und die hintere
rechte Zone gleichzeitig gegen
den Uhrzeigersinn nach links,
soweit sie gehen, auf die
Einstellung ,,A”“ und halten Sie sie
etwa 5 Sekunden lang in ihrer
Position.

* Warten Sie auf den zweiten
Signalton und bis die L-

Symbole erscheinen ¢ und das

Schliisselsymbol verschwinden
Sie vom Display, bevor Sie die
Bedienknopfe loslassen.

WEITERE
INFORMATIONEN

ZUM ROTATIONS-
INDUKTIONSKOCHFELD
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AUTOMATISCHE
LEISTUNGSOPTIMIERUN
G

Induktionskochfelder verfiigen iiber
ein einzigartiges System zur
Leistungsabstimmung, das die
Leistung automatisch an die GréBe
des Pfannenbodens anpasst —

so wird sichergestellt, dass keine
Energie verschwendet wird.

RUHEZUSTAND

* Im Ruhezustand sind alle Displays
dunkel, auBer wenn Restwarme
vorhanden ist ¥ vorhanden.

* Drehen Sie einen der Drehregler
fir das Kochfeld, um den
Leerlaufmodus zu verlassen.

* Das Display wird nach etwa
15 Sekunden dunkel, wenn alle
Bedienknépfe des Kochfelds
in die Aus-Position gedreht
werden, sofern keine Restwdrme

vorhanden ist ¥ vorhanden.
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PFANNENERKENNUNGS
SYSTEM

@ ANMERKUNG

e Wenn der ° Das
Symbol verschwindet
nicht, wenn eine Pfanne
auf die Zone gestellt
wird, bedeutet dies,
dass die Pfanne nicht fiir
das Induktionskochen
geeignet ist.

* Nach einer gewissen
Zeit des Einschaltens,
ohne dass eine Pfanne
in Position ist, schaltet
sich die Kochzone aus.
Um die Kochzone wieder
zu aktivieren, drehen Sie
den Bedienknopf wieder
in die Aus-Position und
dann wieder ein, bis
die gewiinschte Leistung
erreicht

* Wenn eine Zone eingeschaltet

wurde, aber keine Pfanne auf die
Kochzone gestellt wurde, erkennt
die Zone, dass sich keine Pfanne
in der Position befindet, und zeigt
das Symbol * .

Es bedeutet auch, dass das
Kochfeld nur Strom verbraucht,
wenn eine geeignete Pfanne auf
die Zone gestellt wird.

Dies reduziert den
Energieverbrauch wahrend des
Garvorgangs, d. h. wenn Sie lhre
Pfanne aus der Zone nehmen,
pausiert das Kochfeld automatisch
und schaltet sich erst wieder ein,
wenn Sie die Pfanne austauschen.



Position und dann wieder auf die
erforderliche Leistungsstufe ein.

ENERGIEVERWALTUNGS
SYSTEM

* Das Energiemanagementsystem

Glaskeramik wird heiB, verwaltet die Stromversorgung

weil die heiBe Pfanne die aller Kochzonen.

Warme zuriick auf das * Die zuletzt eingestellte Kochzone

Kochglas leitet. wird priorisiert.

* Wenn kein Strom vorhanden
ist, wird die eingestelite
Leistungsstufe einer Kochzone
nicht angezeigt.

* Das Display andert sich, wenn der
Bedienknopf auf die tatsachliche
Leistungsstufe gedreht wird.

RESTWARMEINDIKATOR
EN

ANMERKUNG
Die Kochzone selbst heizt

sich nicht auf, aber die

* Wenn die Kochzone
ausgeschaltet ist und die
Glasoberflaichentemperatur iiber
etwa 60 °C liegt, 'H' ¢
wird in der Kochzonenanzeige
so lange angezeigt, bis die

Glasoberflachentemperatur unter "
macpay UBERHITZUNGSSCHUTZ
* Diese Funktion warnt Sie nicht nur SYSTEM

vor heiBen Oberflachen, sondern

weist auch darauf hin, dass * Wenn eine Kochzone zu hei3 wird,

Restwdrme vorhanden ist, die als
tempordre Warmezone genutzt
werden kann.

AUTOMATISCHER
STANDBY-MODUS

* Eine Kochzone, die die maximale
Betriebszeit tliberschritten hat,
schaltet sich automatisch ab.

* Um die Kochzone wieder zu
aktivieren, drehen Sie den
Bedienknopf wieder in die Aus-

weil beispielsweise eine leere
Pfanne zu lange erhitzt wurde
oder eine Pfanne trocken gekocht
wurde, wird die Leistung der
Kochzone automatisch von der
Elektronik reduziert.

Drehen Sie in diesem Fall

den Bedienknopf der jeweiligen
Kochzone auf die auf dem Display
angezeigte Leistungsstufe, bevor
Sie die Leistungsstufe spater
erhdhen.
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Schutz Vor Uberhitzung

Ungefahre MaBnahmen des elektronischen
Glasoberflachentemperatur Uberhitzungsschutzsystems
(°C)
200 °C Reduziert die Power-Boost-Einstellung auf Leistungs-
stufe 9.
250°C Reduziert den aktuellen Leistungspegel um 40%
270 °C Schaltet die betroffene Kochzone aus.
300 °C Schaltet das gesamte Induktionskochfeld aus.
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SYMBOLE FUR

A ACHTUNG
Lassen Sie das Kochfeld |NDUKT|°NSANZE|GEN
niemals unbeaufsichtigt, (Rotierende Modelle)

wenn Sie es benutzen.

SYMBOLE FUR INDUKTIONSANZEIGEN (rotierende Modelle)

Merkmal Symbol Beschreibung
Digitales Dis- Zeigt die aktuelle Leistungsstufe oder die aktive Funktion
play pro Kochzone an.

Kindersicherung

Die Kindersicherung wurde aktiviert.

Automatisches
Aufheizen

automatische Koch- und Simmerfunktion wurde aktiviert.
Das ,,A“ wechselt sich mit der Leistungsstufe der laufenden
Simmerrate ab.

Funktion zum
Schmelzen von
Schokolade

Die Funktion zum Schmelzen von Schokolade wurde akti-

L_ viert.

Warmefunktion

Die Funktion Warmhalten/Sanftes Simmern wurde aktiviert.

Rapid Simmer-
Funktion

Die Schnellkochfunktion wurde aktiviert.

Leistungssteige-
rung

Erhoht voriibergehend die Leistung einer Kochzone. Die
'.-. Power-Boost-Funktion wurde aktiviert

Das Uberwind-

Der Bedienknopf wurde so weit wie moéglich im oder gegen

symbol (Blitz den Uhrzeigersinn gedreht und ldnger als etwa 30 Sekun-

blinkt) blinkt den in der Position ,,P“ oder ,,A* gehalten. Lassen Sie den
Bedienknopf los und das Uberwindsymbol verschwindet
innerhalb weniger Sekunden

Uberbriickungs- Erzeugt eine liberbriickte Kochzone der beiden separaten

funktion linken Kochzonen. Die Briickenfunktion wurde aktiviert

-i
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SYMBOLE FUR INDUKTIONSANZEIGEN (rotierende Modelle)

Merkmal

Symbol

Beschreibung

Pfannenerken-
nung (keine
Pfanne oder
ungeeignete
Pfanne)

L

Zeigt an, ob die richtigen Pfannen verwendet werden

und hilft, Energie zu sparen. Wenn eine Pfanne aus der
Zone gehoben wird, wird die Stromversorgung automatisch
unterbrochen. In der Zone befindet sich keine Pfanne oder
die Pfanne ist nicht geeignet (sie hat keine flache Magnet-
basis oder ihr Durchmesser ist nicht groB genug).

Restwadrmean-
zeige

Warnt vor heiBen Oberflachen, weist aber auch darauf
hin, dass Restwarme vorhanden ist, die als tempordre War-

P mezone genutzt werden kann. Die Oberflache des Glases

' der Kochplatte ist nach dem Kochen noch hei3. Das ,,H*
erscheint, wenn die Glasoberflaichentemperatur liber ca. 60
°C liegt, und erlischt, wenn die Glasoberflichentemperatur
unter ca. 55 °C falit.

Uberhitzungsan- E2 darauf hin, dass eine Kochzone méglicherweise iiberhitzt
zeige ist, méglicherweise weil eine leere Pfanne zu lange erhitzt
wurde oder weil eine Pfanne trocken gekocht hat. Nehmen
Sie die Pfanne heraus und schalten Sie das Kochfeld aus.
Lassen Sie das Kochfeld 30 Minuten abkiihlen, bevor Sie
erneut versuchen, das Kochfeld zu benutzen.

Hindernisanzei- ERO3 Wird von einem Ton begleitet — weist darauf hin, dass sich
ge etwas auf dem Display befindet, z. B. eine Pfanne oder ein
Geschirrtuch, oder einfach nur Wasser, Fett oder Fingerabd-
riicke. Entfernen Sie alle Gegenstdnde und reinigen Sie den
Bereich, bevor Sie versuchen, das Kochfeld erneut zu benut-
zen

Fiir andere Meldungen oder
Fehlercodes schalten Sie bitte

den Herd an der Wand fiir

ein paar Minuten aus, damit

die Elektronik zuriickgesetzt

wird. Wenn die Fehlermeldung
nach der Wiederherstellung der
Stromversorgung weiterhin besteht,
wenden Sie sich bitte liber die
Kontaktdaten auf der Riickseite an
die Kundendienstabteilung
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OFEN UND GRILLS

OFEN

Wenn Sie den oberen Ofen oder
den zweiten Ofen mit Umluft
verwenden, leuchtet die weiBe
Thermostatanzeige auf, bis die
gewdhlte Temperatur erreicht ist.

Wenn der obere Ofen oder

Grill eingeschaltet ist, gehen
die Liifter an, um die Blende
und die Bedienkn6pfe beim
Garen/Grillen kiihl zu halten. Je
nach Temperatureinstellung und
Dauer der Garzeit kdnnen die
Kiihlventilatoren in Betrieb sein,

wenn die Hauptofen in Betrieb sind.

Der oder die Liifter kdnnen nach
dem Ausschalten des Ofens/Grills
noch eine Zeit lang weiterlaufen.
Wadhrend des Betriebs kénnen sich
die Liifter ein- und ausschalten, das
ist normal

o WICHTIG
Stellen Sie niemals

Gegenstande direkt

auf den Ofenboden

und decken Sie den
Ofenboden nicht mit Folie
ab, da dies zu Schaden
fuhren kann. Stellen Sie
Gegenstande immer auf
das Regal.

ANMERKUNG

@ Der Hauptofen
funktioniert nicht manuell,
wenn der Programmierer
auf automatisches Garen
eingestellt oder gesperrt
ist. Weitere Informationen
finden Sie im Abschnitt
Uhr/Programmiergerét

K

ANMERKUNG

Der Kiihlventilator kann
nach dem Gebrauch

noch etwa 1 Stunde

lang laufen. Dies ist
normal, da die AuBenteile
des Herdes vollstiandig
abkiihlen und der Garraum
sehr gut isoliert ist,
sodass wahrend des
Kochvorgangs keine Hitze
entweicht. Bitte schalten
Sie den Herd nicht an

der Wand aus, bevor der
Kiihlventilator vollstdandig
zum Stillstand gekommen
ist.
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DEN GRILL BENUTZEN

Oberer Ofen/Grill

WARNUNG

Decken Sie die

Grillpfanne oder den
Grilluntersetzer niemals
mit Aluminiumfolie ab und
lassen Sie nicht zu, dass
sich Fett in der Grillpfanne
ansammelt, da dies zu
Brandgefahr fiihren kann.

TIPP

@ Fir beste Grillergebnisse
den Grill einige Minuten
vorheizen.

DER LUFTER

Wahrend des Betriebs kann der
Liifter ein- und ausgeschaltet
werden, das ist normal.
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Wenn der Grill eingeschaltet ist,
schaltet sich der Liifter ein, um
die Blende und die Bedienknopfe
beim Grillen kiihl zu halten.

Der Liifter beginnt moglicherweise
nicht sofort zu laufen, startet
jedoch, sobald eine bestimmte
Temperaturschwelle tiberschritten
wurde. Der Ventilator kann nach
dem Ausschalten des Grills noch
eine Zeit lang weiterlaufen



ANMERKUNG

Der Kiihlventilator kann
nach dem Gebrauch

noch etwa 1 Stunde

lang laufen. Dies ist
normal, da die AuBenteile
des Herdes vollstandig
abkiihlen und der Garraum
sehr gut isoliert ist,
sodass wahrend des
Kochvorgangs keine Hitze
entweicht. Bitte schalten
Sie den Herd nicht an

der Wand aus, bevor der
Kiihlventilator vollstandig
zum Stillstand gekommen
ist.

DEN GRILL BENUTZEN

JAN

ACHTUNG

Zugangliche Stellen
kdnnen hei3 werden, wenn
der Grill benutzt wird

— kleine Kinder sollten
ferngehalten werden.

WICHTIG

Die Grilltiir muss
vollstandig geoffnet sein,
wenn der Grill benutzt
wird.

TIPP
@ Bei Modellen mit

Grillreglersteuerung (1—8)
miissen Sie auch den
Grillregler-Bedienknopf
auf eine Zahleneinstellung
drehen, damit der Grill
funktioniert. 1 ist die
niedrigste Heizleistung
und 8 ist die héchste
Heizleistung.

Zum Grillen kleiner
Mengen von Speisen kann
der Mittelgrill (Economy)
verwendet werden. Fiir
groBBe Mengen an Speisen
kann der Grill mit voller
Breite verwendet werden

1. Offne die Grilltiir. Drehen

Sie den Bedienknopf auf die
gewlinschte Einstellung. Fiir
beste Garergebnisse empfehlen
wir, den Doppelgrill 3 Minuten
und den Einzelgrill 5 Minuten
vorzuheizen

2. Schieben Sie die Grillpfanne

vollstandig hinein, um sie unter
dem Grill zu positionieren.

3. Zum Ausschalten die
Bedienknépfe wieder in die Aus-

Position bringen.

GRILLPFANNE UND
UNTERSETZER

Der Untersetzer sitzt in der
Grillpfanne.

Die Lécher und der schrage Rand
der Grillpfanne verlaufen nach
hinten.
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Der Griff der Grillpfanne wird an
der Vorderseite der Grillpfanne
befestigt. Stellen Sie sicher, dass
sich die Griffspitzen der Grillpfanne
oben befinden und das breitere
Stiitzteil unter der Grillpfanne liegt

WARNUNG

Der Grillpfannengriff dient
zum Ein- und Ausschieben
der Grillpfanne. Versuchen
Sie nicht, die Grillpfanne
am Griff zu tragen

A WARNUNG
Beim herkdmmlichen

Grillen muss die Tiir
geoffnet sein.
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VERWENDEN DES OBEREN
OFENS

Oberer Herkommlicher Ofen

UM DEN OBEREN OFEN

WARNUNG EINZUSCHALTEN

Halten Sie Kinder beim

Kochen von der Nadhe des 1. Drehen Sie den Temperaturregler,
Ofens fern. bis die gewiinschte Temperatur

ausgewadhlt ist. Die weiBle
Thermostatanzeige leuchtet auf, bis
ACHTUNG f:lle gewahl_te Temperatur e_rrelcht
. ist, und erlischt dann. Es wird
Das obere Element wird e :
regelmaBig ein- und ausgeschaltet,
wahrend der Thermostat arbeitet,
um die gewdhlte Temperatur
aufrechtzuerhalten.

extrem hei3, wenn es
benutzt wird. Achten Sie
daher besonders darauf,
es nicht zu beriihren.

2. Stellen Sie zum Ausschalten
den oberen Bedienknopf des Ofens
ANMERKUNG wieder in die Aus-Position.
S Der obere Ofen ist ein
herkdmmlicher Ofen und
wird nicht vom Timer
gesteuert.

Wichtig: Stellen Sie niemals
Gegenstande direkt auf den
Ofenboden und decken Sie den
Ofenboden nicht mit Folie ab, da
dies zu Schdden fiihren kann. Stellen
Sie Gegenstande immer auf das
Regal.
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KUHLGEBLASE

Wahrend des Betriebs kann der
Liifter ein- und ausgeschaltet
werden, das ist normal.

Wenn der obere Ofen eingeschaltet
ist, wird der Liifter eingeschaltet,
um die Blende und die
Bedienknépfe wahrend des Kochens
kiihl zu halten. Der Liifter geht
moglicherweise nicht sofort an, aber
er geht an, sobald ein bestimmter
Temperaturschwellenwert
tiberschritten wurde. Der Ventilator
kann nach dem Ausschalten des
oberen Ofens noch eine Zeit lang
weiterlaufen.

VORWARMEN

Heizen Sie den Ofen vor, bis
die Kontrollleuchte zum ersten
Mal erlischt. Dies dauert je nach
gewdhlter Temperatur bis zu 15
Minuten.

Der Ofen muss vorgeheizt

sein, wenn Sie gefrorene oder
gekiihlte Lebensmittel garen. Wir
empfehlen das Vorwarmen von
Hefemischungen, Teigen, Soufflés
und geschlagenen Schwammen.

Stellen Sie das Ofenregal in die
gewiinschte Position, bevor Sie den
Ofen vorheizen.

Stellen Sie Backbleche und
Bratformen in die Mitte der
Regale und lassen Sie eine

freie Regalposition zwischen den
Regalen frei, damit die Warme
zirkulieren kann.
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BEI VERWENDUNG DES OBEREN
OFENS

Waidhrend des Garvorgangs

wird heiBe Luft durch eine
Liftungs6ffnung an der Oberseite
des Ofens ausgestoBen. Achten Sie
beim Offnen der Backofentiir darauf,
jeglichen Kontakt mit potenziell
heiBer Luft zu vermeiden, da dies
bei Personen mit empfindlicher
Haut zu Beschwerden fiihren kann.
Wir empfehlen, den Griff der
Backofentiir an der Unterseite
festzuhalten.



BENUTZUNG DES HAUPTOFENS

Der Wichtigste Multifunktionsofen
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¢ Drehen Sie den Funktionsregler,

kdnnen hei3 sein, wenn
der Ofen benutzt wird.
Kleine Kinder sollten
ferngehalten werden.
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Heiztemperatur auszuwdhlen. Die
gewdhlte Temperatur wird im

Display angezeigt.

Einstellung einer Kochfunktion

e Drehen Sie den Funktionsregler,

um die gewiinschte Kochfunktion

auszuwahlen.

Um die Heiztemperatur zu andern

oder zu stornieren
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* Drehen Sie den Temperaturregler,
um eine andere Heiztemperatur
auszuwadhlen.

* Drehen Sie den Funktionsregler
auf Off, um den Ofen
auszuschalten.

VORWARMEN

Der Ofen beginnt mit dem
Vorheizen, wenn eine Garfunktion
und die Heiztemperatur eingestellt
wurden.

Das Temperatursymbol © blinkt, um
das Vorheizen anzuzeigen.

Das Temperatursymbol leuchtet
dauerhaft auf und ein akustisches
Signal signalisiert, dass der Ofen die

eingestellte Temperatur erreicht hat.

Schnelle Vorwarmfunktion

Die Schnellvorwarmfunktion wird
automatisch aktiviert, nachdem eine
Garfunktion ausgewidhlt wurde, die
sie unterstitzt.

Die Schnellvorwarmfunktion
reduziert die Zeit, die der

Ofen benodtigt, um die gewahlite
Heiztemperatur zu erreichen.

Das Display zeigt das Symbol fiir
schnelles Vorheizen.

Die Schnellvorwarmfunktion wird
automatisch deaktiviert, sobald die
gewdhlte Heiztemperatur erreicht
ist.
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N

NMERKUNG

Bitte beachten Sie, dass
beim Vorheizen des
digitalen Hauptofens
zwei Signaltdone zu
héren sind.

Wenn eine
Hauptgarfunktion
ausgewadhlt ist (echter
Ventilator, Pizza,
Ventilator oder
herkdmmliche Ober- und
Unterhitze), wird die
Schnellvorwdrmfunktion
automatisch aktiviert,
um den Ofen schneller
auf Temperatur zu
bringen.

Die schnelle
Vorwédrmanzeige (?)
erscheint und die
Vorheizanzeige (©)
blinkt.

Nach ein paar Minuten
erténen drei kurze
Signalténe und die
Anzeige fiir schnelles
Vorheizen (%) erlischt.
Dies zeigt an,

dass die schnelle
Vorheizphase beendet
ist und der Ofen

in den ausgewahlten
Hauptbetriebsmodus
des laufenden
Garvorgangs wechselt.

Die Vorheizanzeige (©)
blinkt so lange, bis die
gewiinschte Temperatur
erreicht ist.

Nach einigen weiteren
Augenblicken erténen
weitere drei kurze
Signalténe.

Dies zeigt an,

dass die erforderliche
Temperatur erreicht
wurde und die



Vorheizanzeige () hort
auf zu blinken und
leuchtet stetig.

e Zu diesem Zeitpunkt
sollten die Lebensmittel
in den Ofen gestellt
werden.

KOCHEN MIT EINEM UMLUFTOFEN

ACHTUNG

Da es sich um einen
hocheffizienten Ofen
handelt, kébnnen Sie beim
Offnen der Tiir feststellen,
dass Dampf aus dem Ofen
austritt. Bitte seien Sie
vorsichtig, wenn Sie die
Tiir 6ffnen.

Wenn Sie es gewohnt sind, mit
einem herkdmmlichen Ofen zu
kochen, werden Sie eine Reihe
von Unterschieden zum Kochen
mit einem Umluftofen feststellen,
die eine andere Vorgehensweise
erfordern.

TIPP
@ Lebensmittel werden

bei einer niedrigeren
Temperatur als in

einem herkémmlichen
Ofen gegart, sodass

die Temperaturen bei
herkémmlichen Rezepten
moglicherweise reduziert
werden miissen.

TIPP
@ Ein Vorheizen ist in der

Regel nicht erforderlich,
da sich ein Umluftofen
schnell aufheizt.

@

TIPP

In einem Umluftofen gibt
es keine
Geschmacksqueriibertragu
ng, was bedeutet, dass Sie
stark riechende
Lebensmittel wie Fisch
gleichzeitig mit milden
Speisen — z. B.
Milchpudding —
zubereiten kdnnen.

TIPP

Achten Sie beim
Chargenbacken von
Lebensmitteln, die beim
Kochen aufgehen, z. B.
Brot, immer darauf, dass
zwischen den Regalen
geniigend Platz fiir das
Aufgehen bleibt.

* In einem Umluftofen gibt es

keine Warmezonen, da der
Umluftventilator an der Riickseite
des Ofens fiir eine gleichmaBige
Temperatur im gesamten Ofen
sorgt. Dadurch eignet er sich ideal
fir Batch-Backen — z. B. bei

der Planung einer Party, da alle
Speisen innerhalb der gleichen
Zeit gegart werden

ANMERKUNG

Wenn 2 oder mehr

Regale verwendet werden,
kann es erforderlich sein,
die Garzeit leicht zu
verlangern.
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ANMERKUNG

Da die 2 Ofenregale
breiter sind als bei vielen
Backofen, ist es oft
moglich, 2 Artikel pro
Ablage zu garen.

ANMERKUNG

@ Beim Braten von Fleisch
werden Sie feststellen,
dass weniger Fett
spritzt, was zum Teil
auf die niedrigeren
Ofentemperaturen
zuriickzufiihren ist, was
dazu beitragt, die
Reinigung des Ofens
auf ein Minimum zu
beschrdanken.

ANMERKUNG

S Es ist nicht notwendig,
wdhrend des Garvorgangs
Geschirr auf verschiedene
Regale zu legen, wie
bei einem herkdmmlichen

Ofen.

AUFTAUEN UND ABKUHLEN IM
HAUPTOFEN

Um gefrorene Lebensmittel
aufzutauen, drehen Sie den
Ofenregler in die Auftauposition,
stellen Sie die Lebensmittel in die
Mitte des Ofens und schlieBen Sie
die Tir.

Um Lebensmittel nach dem Garen
vor dem Kiihlen oder Einfrieren
abzukiihlen, drehen Sie den
Hauptschalter des Ofens in die
Auftauposition und 6ffnen Sie die
Tir.
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ACHTUNG
SEIl SICHER:

Stellen Sie sicher, dass

die Lebensmittel vor dem
Kochen oder Verzehr
vollstandig aufgetaut sind.

VERWENDEN DER AIRFRY-
FUNKTION

Waihlen Sie einfach die AirFry-
Einstellung an der Hauptsteuerung
des Ofens und legen Sie dann lhre
Pommes, Gemiise oder Hithnchen
auf die speziell entwickelte
Luftfritteuse.

Die Schale lasst mehr Luft
zirkulieren, was die Garzeit
beschleunigt, den Bedarf an
zusatzlichem Ol reduziert und das
Kochen gesiinder macht.

AirFry eignet sich hervorragend
zum Kochen von Chips, Fleisch und
zum Zubereiten von Mahlzeiten, die
Sie normalerweise grillen wiirden.

Es gibt ein paar Dinge, die sich nicht
gut mit AirFry zubereiten lassen,
darunter Kuchen, Geback und Brot,
da sie trocken oder zah werden
kénnen. Lebensmittel in einem
nassen Teig kénnen auch nicht mit
AirFrying zubereitet werden

1. Wahlen Sie die AirFry-Funktion
am Hauptofen und stellen Sie
die Temperatur auf 220 °C ein.

2. Stellen Sie die Airfry-Schale
aus Metall von unten
auf die dritte (mittlere)
Regalposition. Die Lebensmittel
sollten gleichmaBig in einer
einzigen Schicht auf dem
Airfry-Tablett verteilt sein, um
ein gleichmaBiges Garen zu
erméglichen

3. Stellen Sie ein Backblech
oder die Grillpfanne auf die



Regalposition unter dem AirFry-
Blech, um Kriimel oder Tropfen
aufzufangen.

WARNUNG

Fiir Rezepte mit 30
Minuten oder langerer
Garzeit wird eine
Vorwdrmzeit von 5-10
Minuten empfohlen.

Gefrorene oder dichte
Lebensmittel kénnen
eine zusatzliche Garzeit
erfordern.

ANMERKUNG
Wenn Sie ein Rezept ohne

Luftfritteuse verwenden,
sollten Sie die Garzeit
verkiirzen, da die Speisen
schneller garen als in
einem herkdmmlichen
Ofen.

WICHTIG

* Durch das Luftfrittieren
in einem grof3en
Ofenhohlraum kénnen
mehr Lebensmittel
gleichzeitig an der Luft
gebraten werden, sodass
im Vergleich zu einer
Arbeitsluftfritteuse mit
langeren Garzeiten zu
rechnen ist.

* Bitte passen Sie die
Garzeiten entsprechend
an.

* Um optimale Ergebnisse
zu erzielen, achten
Sie beim Lesen
von Rezepten
und Kochanweisungen
auf der
Lebensmittelverpackung
auf die herkdmmlicher
Ofen die Offnungszeiten,
nicht die Offnungszeiten
der HeiBluftfritteuse
auf der Arbeitsplatte
oder die normalen
Offnungszeiten des
Umluftofens.

* Reduzieren Sie die
herk&mmlicher Ofen
Timings um etwa 30%.

¢ Stellen Sie sicher,
dass das Essen vor
dem Servieren griindlich
gegart ist.

ANMERKUNG

Es kann notwendig sein,
die Airfry-Schale leicht
mit Ol zu bespriihen,

um zu verhindern, dass
Lebensmittel daran haften
bleiben.
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DIE WICHTIGSTEN
GARFUNKTIONEN DES
OFENS ERKLART

WICHTIG

Fettige Lebensmittel
kénnen wahrend des
Airfry-Zyklus Rauch
verursachen. Es wird
empfohlen, den Ofen
sauber zu halten und

ein darunter liegendes
Backblech zu verwenden,
um Schmutz aufzufangen.

Symbol-
und
Funktions
nhame

Temperaturb
ereich

Hinweise

Verwendungszweck

Echter Umluft-
ofen

30 °C bis 260 °C

Die Standardtem-
peratur ist 180 °C

Die Temperatur
kann in Schritten
von 5 °C eingestellt
werden

Beinhaltet eine
schnelle Vorwdrm-
funktion.

Verwenden Sie eine
geeignete Regalpo-
sition.

Kann auf mehreren
Ebenen gleichzeitig
gebacken werden,
aber lassen Sie bit-
te geniigend Platz,
damit das Essen
aufgehen kann.

Betreibt das Liifterheizelement
und den Umwalzventilator an
der Riickwand des Ofens.

Sorgt fiir eine gleichmaBige
Temperaturverteilung im gesam-
ten Ofenraum beim Chargenba-
cken, sodass Sie auf mehr als
einer Regalebene gleichzeitig
garen kdénnen.

Blast heiBe Luft direkt in den
Ofenraum und benétigt daher im
Allgemeinen wenig bis gar kein
Vorheizen und kann fiir kiirzere
Zeitraume bei niedrigeren Tem-
peraturen garen, was im Allge-
meinen der effizienteste Garmo-
dus ist.

Die Luftzirkulation verhindert
die Ubertragung von Aromen
und Geriichen von einem Gericht
zum anderen.

Auf jeder geeigneten Regalposi-
tion garen.

Reduzieren Sie bei den meis-
ten Rezepten die Gartemperatur
im Vergleich zu herkdmmlichen
Backoéfen um etwa 20 °C und
verkiirzen Sie die Garzeit ein
wenig.

Herkémmlicher
Ofen

30 °C bis 260 °C

Die Standardtem-
peratur ist 200 °C

Die Temperatur
kann in Schritten
von 5 °C eingestellt
werden

Beinhaltet eine
schnelle Vorwarm-
funktion.

Fir beste Ergebnis-
se garen Sie auf
einem Regal und
verwenden Sie die

Steuert die oberen und unte-
ren Heizelemente, um einen her-
kémmlichen Kochmodus bereit-
zustellen.

Bitte denken Sie daran, dass
sich die gewahlte Ofentempe-
ratur auf die Mitte des Ofens
bezieht; der Ofenhohlraum wird
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Symbol-
und
Funktions
name

Temperaturb
ereich

Hinweise

Verwendungszweck

mittlere Regalposi-
tion.

oben etwas heiBBer und unten
etwas kiihler sein.

Die verschiedenen Hitzezonen
kénnen jedoch beim Braten
niitzlich sein, wobei das Fleisch
in die Mitte des Ofens und die
Bratkartoffeln oben gelegt wer-
den.

Fiir beste Ergebnisse ist ein Vor-
wdarmen erforderlich.

Niutzlich fiir traditionelles
Backen und Braten.

Fiir beste Ergebnisse stellen Sie
das Essen bitte auf die mittlere

Regalposition und garen Sie es

nur auf einer Regalebene.

Pizza (echter
Liftermodus

mit Grundwar-
me)

50 °C bis 260 °C

Die Standardtem-
peratur ist 180 °C

Die Temperatur
kann in Schritten
von 5 °C eingestellt
werden

Beinhaltet eine
schnelle Vorwarm-
funktion.

Fiir beste Ergebnis-
se garen Sie auf
einem Regal und
verwenden Sie die
mittlere Regalposi-
tion.

Das Liifterheizelement und der
Umluftventilator werden einge-
schaltet, um die Pizza ein-
schlieBlich des Belags zuzuber-
eiten.

Das Bodenheizelement wird ein-
geschaltet, um den Boden der
Pizza knusprig zu machen.

Fiir beste Ergebnisse ist ein Vor-
wdrmen erforderlich.

Fiir beste Ergebnisse stellen Sie
das Essen bitte auf eine mittlere
Regalposition.

ﬁ.irFr',r

I I‘i‘i‘i‘i I

HeiBluftfritteu-
se

150 °C bis 230 °C

Die Standardtem-
peratur ist 230 °C

Die Temperatur
kann in Schritten
von 5 °C eingestellt
werden

Enthalt kei-

ne Schnellvorwarm-
funktion (da die-

se Funktion bereits
den Umwalzventila-
tor, das Lifterele-
ment und das obe-
re Element verwen-
det).

Stellen Sie die Luft-
frittierschale in die
mittlere Regalposi-
tion, mit der Grill-
pfanne darunter.

Betdtigt das Liifterelement und
den Umluftventilator, um das
Essen zu garen, und das obere
Element, um das Essen knusprig
zu machen.

Gut fiir gefrorene Chips, Hiihn-
chenstiicke, Hithnernuggets,
Fischstabchen usw.

Stellen Sie das HeiBluftfrittier-
blech in die mittlere Regalpositi-
on des Hauptofens.

Stellen Sie die Grillpfanne unter
die Luftfrittierschale, um Tropfen
oder Speisereste aufzufangen.

Verwenden Sie die Funktion der
HeiBluftfritteuse nicht zum all-
gemeinen Kochen, Braten und
Backen, da die Speisen sonst

zu lange garen kénnten, da das
obere Element zusatzliche Hitze
erzeugen wiirde.
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Symbol-
und
Funktions
name

Temperaturb
ereich

Hinweise

Verwendungszweck

Aufgrund der gréBeren Garkapa-
zitat miissten die Garzeiten im
Vergleich zu einer HeiBluftfrit-
teuse auf der Arbeitsplatte ver-
langert werden.

44
=

Auftauen und
Teiggaren

Nicht zutreffend —
bitte lassen Sie den
Temperaturwahler
in der Aus-Position.

Verwenden Sie die
mittlere Regalposi-
tion.

Der Umwadlzventilator lauft ohne
jegliche Warme.

Bei geschlossener Ofentiir zirku-
liert Luft mit Raumtemperatur
um die Speisen. Dadurch kénnen
Tiefkiihiprodukte wie Brot und
Torten in etwa der Halfte der
liblichen Zeit aufgetaut

Bei geschlossener Ofentiir zirku-
liert Luft mit Raumtemperatur
um den Teig. Dies bietet eine
geeignete Umgebung, in der der
Teig vor dem Backen aufgehen
kann

Bei geodffneter Ofentiir hilft die-
se Funktion, gekochte Speisen
vor dem Kiihlen abzukiihlen.

A

Intensives
Backen
(Umluftofen)

30 °C bis 260 °C

Die Standardtem-
peratur ist 200 °C

Die Temperatur
kann in Schritten
von 5 °C eingestellt
werden

Beinhaltet eine
schnelle Vorwarm-
funktion.

Fiir beste Ergebnis-
se garen Sie auf
einem Regal und
verwenden Sie die
mittlere Regalposi-
tion.

Betreibt die oberen und unteren
Heizelemente und den Umwalz-
ventilator, um die Warme zirku-
lieren zu lassen.

Hilft, eine gleichmaBigere Tem-
peraturverteilung im gesamten
Ofenraum zu gewabhrleisten.

Gut fiir Backwaren mit einem
héheren Feuchtigkeitsgehalt wie
Quiche, Brot und Kasekuchen.

Fiir beste Ergebnisse ist ein Vor-
wdrmen erforderlich.

Nutzlich fir Pizzen, Torten,
Quiches und Rezepte, die

eine knusprige Basis und eine
gebraunte Oberseite erfordern.

Fiir beste Ergebnisse stellen Sie
das Essen bitte auf eine mittlere
Regalposition.

Oberhitze

80°C bis 230°C

Die Standardtem-
peratur ist 180 °C

Die Temperatur
kann in Schritten
von 5 °C eingestellt
werden

Beinhaltet nicht
die Schnellvor-
warmfunktion.

Fiir beste Ergebnis-
se garen Sie auf
einem Regal und
verwenden Sie die
mittlere Regalposi-
tion.

Das obere Element eignet sich
nur zum Braunen von Gerich-
ten wie Shepherd's Pie, Lasagne,
Blumenkohlkase usw.

Wird oft in den letzten Minuten
des Garvorgangs verwendet.

Fiir beste Ergebnisse stellen Sie
die Lebensmittel bitte auf eine
mittlere Regalposition, um eine
Uberbriaunung zu vermeiden.
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Symbol- Temperaturb Hinweise Verwendungszweck
und ereich
Funktions
name
50°C bis 220°C Beinhaltet nicht Das untere Heizelement wird
. die Schnellvor- eingeschaltet, um den Boden
A Die Standardtem- warmfunktion. knusprig zu machen, und der
e— peratur ist 200 °C ) ) Umluftventilator verteilt die
Dle Temperatur Fiir beste Ergebnis- Waérme sanft um die Speisen, um
< se garen Sie auf ein Ubergaren zu vermeiden.
Grundwérme kann in Schritten einem Regal und 9
mit Umwalz- von 5 °C eingestellt verwenden Sie die Niitzlich zum Offnen von Torten
ventilator werden mittlere Regalposi- und Torten oder zum Backen von
tion. Backformen usw.
Fiir beste Ergebnisse ist ein Vor-
wdrmen erforderlich.
Fiir beste Ergebnisse stellen Sie
das Essen bitte auf eine mittlere
Regalposition.
3 Leistungsstufen: Vor dem Hinzufii- Betreibt das obere innere Grill-
b iied gen der Speisen heizelement und den Umwalz-
~ 3 - hoch 3-5 Minuten vorhei- ventilator.
. zen.
— 2 - mittel Niitzlich, um dickere Fleischsor-
. A ) Wabhlen Sie eine ten wie Wiirstchen und Hiihn-
Geblaseunters- 1 - niedrig

tiitzter Grill

geeignete mittlere
bis hohe Regalposi-
tion.

chenstiicke mit Hitze zu versor-
gen, ohne dass das Essen so oft
umgedreht werden muss.

Sorgt fiir einen Geschmack wie
beim SpieBbraten, ohne dass ein
DrehspieBmotor und ein Brat-
spieB im Ofen benétigt werden.

Wabhlen Sie eine geeignete mitt-
lere bis hohe Regalposition, ach-
ten Sie jedoch darauf, dass

die Lebensmittel nicht mit dem
Heizelement in Kontakt kom-
men.

Bei geschlossener Tiir verwen-
den.

Herkémmlicher
Grill

3 Leistungsstufen:
3 - hoch
2 - mittel

1 - niedrig

Vor dem Hinzufii-
gen der Speisen
3-5 Minuten vorhei-
zen.

Waéhlen Sie eine
geeignete mittlere
bis hohe Regalposi-
tion.

Betdtigt das obere innere Grill-
heizelement.

Fiir beste Ergebnisse einige
Minuten vorheizen.

Nitzlich zum Toasten und Gril-
len von diinnerem Fleisch wie
Speck.

Wahlen Sie eine geeignete mitt-
lere bis hohe Regalposition, ach-
ten Sie jedoch darauf, dass

die Lebensmittel nicht mit dem
Heizelement in Kontakt kom-
men.

Bei geschlossener Tiir im Haupt-
ofen verwenden. (Fiir den Grill
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Symbol- Temperaturb Hinweise Verwendungszweck

und ereich

Funktions
name

im oberen Ofen bei gedéffneter
Tir verwenden).

Nicht zutreffend Die Ofenlampe Macht das Licht an, ohne dass
geht ohne Heizung die Heizelemente aufgehen.

an.
Beleuchtet den Ofenraum, was

beim Wischen des Ofenraums

Nur Licht nitzlich ist.
OFENMéBEL bestellt werden. Die Adresse
der Website finden Sie auf der
« Zuséatzliche Regale kénnen Rickseite.
auf unserer Ersatzteile-Website
Art des Art des Modells Hohlraum Nummer
Regals des
Artikels
50 cm Deluxe Kocher Richmond Delu- Alle Hohlrdume auBBer dem 094108601
xe (DX) Herde rechten hohen Ofenraum bei
90-cm-Modellen.
40 cm Deluxe Kocher der Serie Rich- Nur fiir den rechten hohen 094108603
mond Deluxe (DX) — nur Ofenhohlraum bei 90-cm-
90-cm-Modelle Modellen geeignet.

Backbleche und Bratformen:

Fiir beste Garergebnisse und
eine gleichmdaBige Braunung
sollten folgende Backbleche

und Braunungsformen verwendet
werden:

* Backblech 350 mm x 250 mm
Diese GréBe des Backblechs
bietet Platz fiir bis zu 12 kleine
Kuchen.

e Bratform 370 mm x 320 mm

Stellen Sie Backbleche und
Bratformen in die Mitte der
Regale und lassen Sie eine

freie Regalposition zwischen den
Regalen frei, damit die Warme
zirkulieren kann.
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ANWEISUNGEN FUR DAS SLOW

COOK-FACH

Das Slow-Cook-Fach befindet sich
im unteren rechten Fach. Es
verwendet eine

Langsames Garen hat viele Vorteile
— es ist schnell und einfach, Zutaten
zuzubereiten, z. B. Gemiise zu
hacken und die Briihe fliissig zu
machen, bevor sie in den Topf
gegeben werden.

Das Essen kann dann
unbeaufsichtigt mehrere Stunden
lang gekocht werden, wahrend Sie
mit lhrem Tag weitermachen — das
Essen bleibt mehrere Stunden heiB,
wenn der Topf abgedeckt bleibt

— sodass Sie mit einer kostlichen
Mahlzeit nach Hause kommen
kdénnen, die bereits zubereitet ist.

Billigere Fleischstiicke werden beim
langsamen Garen koéstlich zart und
neigen dazu, im Vergleich zu
anderen Garmethoden wie Braten
oder Grillen nicht so stark zu
schrumpfen.

Das Langsamgarfach kann auch
verwendet werden, um gekochte
Speisen vor dem Servieren warm

zu halten — praktisch, wenn jemand
zu spat zum Abendessen kommt

— und ist ein nitzlicher Platz, um
Fleischgelenke vor dem Tranchieren
abzulegen.

@

TIPP

Das Schongarfach, das
sich bei Herden mit
einer Breite von 100

cm und 110 cm mit
einer Breite von 100

cm und 110 cm in

der unteren rechten
Mulde befindet, kann
tiber einen einfachen
Ein-/Ausschalter das
Heizelement ein-

oder ausgeschaltet
werden, sodass

keine Gartemperatur
eingestellt werden muss.
Das Heizelement
befindet sich unter

dem mittleren Teil

des Hohlraumbodens,
weshalb die ofenfeste
Auflaufform mittig im
Hohlraum platziert
werden muss.

Stellen Sie die
vorbereitete ofenfeste
Form in den Slow Cook-
Ofen und schalten Sie
den Slow Cook-Ofen ein.
Offnen Sie wihrend des
Garvorgangs nicht die
Tiir des Slowcook-Fachs.
Halten Sie immer

den Deckel oder

die Aluminiumfolie auf
der Auflaufform, um

die Hitze im Topf

zu halten und das
Austrocknen der Speisen
zu verhindern.

Bitte verwenden Sie nur
ofenfestes Geschirr, da
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dieses direkt liber dem

Element steht.

Das maximale

Fassungsvermogen der

Auflaufform, fiir die

der Ofen ausgelegt ist,

betrdgt 2,5 Liter/4,5

Pints.

* Je voller der Topf,
desto langer dauert
das Kochen des
Essens.

Sie miissen mindestens

5 Stunden einplanen,

um einen Auflauf im

Slow Cook-Ofen zu

garen. Moglicherweise

bendtigen Sie bis zu 8

bis 10 Stunden.

Die allgemeine Regel

lautet, im Slow Cook-

Ofen dreimal so lange

garen zu lassen wie

in einem herkémmlichen

Ofen.

Verwenden Sie am Ende

des Garvorgangs immer

ein Fleischthermometer,
um die innere

Kerntemperatur der

dicksten Stelle des

Fleisches zu liberpriifen.

Vergessen Sie nicht,

dass Bakterien, die eine

Lebensmittelvergiftung

verursachen kénnen, nur

bei Temperaturen liber

63 °C abgetotet werden.

Daher sollten Sie die
innere Kerntemperatur
des Lebensmittels auf
mindestens 75 °C — 83
°C, idealerweise 88 °C,
einstellen.

Servieren Sie Speisen
immer sofort, nachdem
Sie sie aus dem

Slow Cooker genommen
haben.

Es ist auch eine gute
Idee, vorgewarmte Teller
und gegebenenfalls
heiBe SoBe zu
verwenden.

Verwenden Sie immer

Ofenhandschuhe, wenn

Sie die Auflaufform aus

dem Slow Cook-Ofen

nehmen.

Bitte denken Sie

daran, dass kleinere

Essensbrocken schneller

garen als groBere

Essensbrocken.

Es ist wichtig,

Wurzelgemiise in

kleinere Stiicke zu

schneiden, da das Garen
aufgrund der Dichte

der Lebensmittel langer

dauert.

Bei der Zubereitung des

Auflaufs ist es besser,

heiBe Briihflissigkeit

als kalte Briihfliissigkeit
hinzuzufiigen.

Am besten braten

Sie Fleischstiicke an,

bevor Sie sie in die

Auflaufform geben.

Am besten braten

Sie Wurzelgemiisestiicke

einige Minuten lang an,

bevor Sie sie in die

Auflaufform geben.

e Das Wurzelgemiise vor
den anderen Zutaten
in die Schiissel geben,
sodass es nach unten
zeigt und in der
Briihfliissigkeit gegart
wird.

Alle gefrorenen Zutaten

miissen vollstandig

aufgetaut sein, bevor
sie in die Auflaufform
gegeben werden.

Das Slowcook-Fach

kann zum Warmbhalten



von Speisen verwendet

werden, z. B. wenn

jemand zu spat zum

Abendessen kommt.

Wenn Sie das Slow

Cook-Fach verwenden,

um gekochte Speisen

vor dem Servieren
warm zu halten, lassen

Sie die Speisen bitte

in einer ofenfesten

Schiissel liegen.

 Bewahren Sie
Lebensmittel, die
feucht gehalten
werden miissen, mit
Aluminiumfolie oder
einem ofenfesten
Deckel ab. Decken Sie
die Lebensmittel nicht
mit

e Decken Sie
Lebensmittel, die
knusprig aufbewahrt
werden miissen, nicht
ab.

* Fligen Sie vor dem
Servieren keine SofB3e
oder Saucen hinzu.

e Wenn das Essen
servierfertig ist,
geben Sie es auf
vorgewdarmte Teller.

Der Slow Cooker ist

nicht dafiir vorgesehen,

als Tellerwarmer
verwendet zu werden

— die Teller wiirden

direkt tiber dem Element

sitzen und kénnten
daher méglicherweise
reiBen, und es gibt
keinen Ventilator, der
die Hitze gleichmaBig
um die Teller verteilt.
e Teller kébnnen in
der Regel erwdrmt
werden, indem Sie sie
auf die Regale im
Hauptofen stellen —

im Umluftofenmodus
und einer
Temperatureinstellung
von nicht mehr als

70 °C — aber stellen
Sie sicher, dass lhre
Teller zum Erhitzen
geeignet sind, da sehr
empfindliche Teller
bei Hitzeeinwirkung
reiBen kdnnen.

* Verwenden Sie immer
Ofenhandschuhe,
wenn Sie Teller in
einen heiBen Ofen
legen oder aus einem
heiBen Ofen nehmen.

Verwenden Sie das

Slow Cook-Fach

nicht, um bereits

abgekiihlte Speisen

wieder aufzuwarmen.
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VERWENDUNG VON ANDEREM

ZUBEHOR

STEAM & INFUSE ZUBEHOR

Das vertikale Steam & Infuse-
Kochsystem ist so konzipiert, dass
es jedes Mal ein gleichmaBiges,
gesiinderes und schmackhaftes
Garergebnis liefert. Fiillen Sie

den Aromatopf einfach mit
Briihfliissigkeit, Krautern oder
anderen Aromastoffen und legen Sie
lhr

Wenn Sie Gefliigel senkrecht
abstellen, sind alle Seiten der Hitze
des Ofens ausgesetzt, was fiir ein
gleichmaBigeres Garen in kiirzerer
Zeit sorgt und gleichzeitig das
Fett ablaufen lasst, um gesiindere
Garergebnisse zu erzielen. Durch
die Hitze wird die Fliissigkeit aus
der Briihe in Dampf umgewandelt,
sodass der Geschmack von innen in
das Fleisch einflieBen
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e Das Steam & Infuse-

System befindet sich in
der tiefen Grillpfanne.
Nehmen Sie

zuerst den Standard-
Grilluntersetzer aus der
Grillpfanne.

Stellen Sie den

breiten Steam & Infuse-
Untersetzer in die
Grillpfanne, stellen Sie
dann den Aroma-Topf in
die Mitte der Grillpfanne
und stellen Sie den
vertikalen Untersetzer
schlieBlich iiber den
breiten Untersetzer.
Stellen Sie

die Grillpfanne

in den Haupt-
Multifunktionsofen oder
den zweiten Umluftofen
(bei Modellen mit einer
Breite von 100 cm und
110 cm) und verwenden
Sie dabei die unterste
Ablage.

Versuchen Sie bei
Modellen mit einer
Breite von 90 cm

nicht, das Steam

& Infuse-System im
hohen rechten Ofen zu
verwenden.

Verwenden Sie immer
die True-Fan-Cooking-
Funktion [@ bei
Verwendung des

Steam & Infuse-
Systems. Dadurch wird
sichergestellt, dass die



Warme effektiv um das
Gefliigel herum zirkuliert
und ein gleichmaBiges

e Das Steam & Infuse-
System ist fiir das Garen
von Gefliigel mit einem
Gewicht von bis zu 2,5
kg konzipiert.

e Beim Garen mit dem
Steam & Infuse-System
mit True-Fan-Garmodus
verkiirzen sich die
Garzeiten im Vergleich
zum herkdmmlichen
horizontalen Braten
in der Regel um
etwa 20%. Achten Sie
darauf, das Gefliigel zu
kontrollieren, damit es
nicht zu lange kocht.
Bitte stellen Sie sicher,
dass das Gefliigel vor
dem Servieren griindlich
durchgegart ist. Stecken
Sie einen SpieB oder
eine Gabel in die dickste
Stelle des Fleisches
und stellen Sie sicher,
dass der Saft vor
dem Servieren klar
ist. Andernfalls geben
Sie das Gefliigel bitte
zuriick in den Ofen,
um es etwas langer
Zu garen, bevor Sie es
erneut testen

Ebenfalls enthalten ist ein Satz
SpieBe, die sich ideal fiir die
Zubereitung von Kebabs eignen und
liber das speziell entworfene Gestell
gehangt werden kénnen.

ANMERKUNG

Das Steam & Infuse-
System wird mit den
Kochern der Serie

Stoves Deluxe (DX)
geliefert. Es kann

als optionales Zubehor
fir Herde der Serie
Stoves Core erworben
werden — Artikelnummer
094109600. Bitte
besuchen Sie den Bereich
Ersatzteile auf unserer
Website. Die Adresse der
Website finden Sie auf der
Riickseite

WICHTIG

Die SpieBe diirfen nicht
in hohen 90-cm-Ofen
verwendet werden und
sollten immer quer liber
den Ofen ausgerichtet
sein, damit sie nicht

mit den Liifterfliigeln
des Ofens in Beriihrung
kommen.
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UHR/PROGRAMMIERER

HINWEIS

Wenn die Uhr/das
Programmiergerat
verriegelt ist,

muss sie entriegelt
werden, bevor der
Haupt-Multifunktionsofen
verwendet werden kann.

Um die Uhr/das
Programmiergerat zu
sperren/zu entriegeln,
driicken und halten Sie die
mittlere Uhrtaste €l etwa
10 Sekunden lang, bis ein
Signalton ertént.

HINWEIS

Die Tageszeit

muss eingestellt

werden, bevor der
Haupt-Multifunktionsofen
verwendet werden kann.

Bitte beachten Sie, dass nur der
Haupt-Multifunktionsofen durch den
programmierbaren Timer gesteuert

wird.

K
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ANMERKUNG

lhre Uhr/lhr
Programmiergerat verfiigt
moglicherweise nicht liber
alle diese Funktionen.

K

ANMERKUNG

Der Timer ist
kontextspezifisch und
zeigt daher nur
Optionen an, wenn sie
relevant sind. Wenn der
Multifunktionsofen nicht
verwendet wird, bietet
der Timer nur die Option
Minutenminimierung und
die Option zum Einstellen
der Tageszeit. Wenn der
Digitalofen in Betrieb ist,
werden die Optionen fiir
die Gardauer und die
Garendzeit verfiigbar




Alarm — Minutenminder —
Der Wecker ertéont am Ende
der eingestellten Zeit als
Erinnerung daran, das Essen
zu liberpriifen, umzuriihren,
zu wenden oder zu begie-
Ben, schaltet den Hauptofen
jedoch nicht automatisch
aus.

Gardauer — erméglicht das
automatische Ausschalten
des Hauptofens.

Das Ende der Garzeit — wird
in Verbindung mit der Gar-
dauer verwendet — ermég-
licht das automatische Ein-
und Ausschalten des Haupt-
ofens.

Uhrzeit - Uhr

Pizza-Funktion.

AirFry-Funktion.

AirFry

(XXX}
l.....'

. Licht — Die Backofenlampe
_‘ ’_ geht ohne Heizung an, um
die Reinigung zu erleichtern.

— Ofenfunktionen — je nach
vYVvY gewahlter Kochfunktion

@ leuchten verschiedene Sym-

bole auf — bitte beachten
Sie die Tabelle mit den wich-
tigsten Ofenfunktionen.

og
O,
(o2

Auftauen/Teiggaren

Temperatureinheit (Celsius)
— blinkt, wenn der Haupt-
ofen vorgeheizt wird, und
zeigt kontinuierlich an, wenn
der Hauptofen die Tempera-
tur erreicht hat.

Zeiteinheiten (Stunden:
Minuten)

P Schnellvorwarmfunktion

- 1 (wird automatisch aktiviert,
« wenn Sie den echten Umluft-
N ofen, Pizza, Intensivba-

cken/Umluftunterstiitzung

oder herkémmliche Ofen-
funktionen verwenden).

Automatisches Kochsymbol.

Zeitanzeige.

Kindersicherung.

VERWENDEN DER
TOUCH-STEUERUNGEN

* Linke Taste: Minus/Verringern
* Mitteltaste: Meniitaste zum
Durchblattern von Funktionen.
* Rechte Taste: Plus/Erhéhen
* Wenn eine Funktion ausgewahit
und die Uhrzeit eingestellt ist,
startet die gewdhlte Funktion
automatisch einige Sekunden
nach dem letzten Tastendruck.

MANUELLER MODUS

* Wenn Sie an der Uhr/am
Programmiergerdt keine Gardauer
oder Garendzeit einstellen,
kann der Hauptofen mit
den Funktionsreglern und den
Temperaturreglern manuell ein-
und ausgeschaltet werden.

e Um den Hauptofen manuell zu
bedienen, muss die Tageszeit auf
der Uhr eingestellt werden.
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EINSTELLUNG DER
TAGESZEIT

ANMERKUNG
Vergewissern Sie sich,
dass der Hauptschalter fiir
die Ofenfunktion auf Aus
steht, bevor Sie versuchen,
die Tageszeit einzustellen.

Wenn der Herd zum ersten Mal an
das Stromnetz angeschlossen wird
oder nach einem Stromausfall, das
Uhrsymbol ° wird auf dem Display
blinken.

Der Hauptofen funktioniert erst,
wenn die Tageszeit eingestellt
wurde.

Wahrend das Uhrsymbol blinkt,
verwenden Sie die Plus- und/oder
Minus-Tasten “® um die aktuelle
Uhrzeit im 24-Stunden-Format
auszuwadhlen.

TIPP
@ Wenn Sie die Plus- oder

Minus-Taste gedriickt
halten, dndert sich die
Uhrzeit schneller.

Die Uhrzeit wird einige Sekunden
nach dem letzten Tastendruck
akzeptiert und das Uhrsymbol
hért auf zu blinken.

TIPP
@ Wenn Sie die Plus-

oder Minus-Taste gedriickt
halten, dndert sich die
Uhrzeit schneller.

Um die Tageszeit einzustellen,
z. B. zu Beginn und Ende der
Sommerzeit, driicken Sie die
mittlere Uhrtaste &l wiederholt

bis zum Uhrsymbol ° beginnt zu
blinken.
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* Wdhrend das Uhrsymbol blinkt,
verwenden Sie die Plus- und/oder

Minus-Tasten “® um die aktuelle
Uhrzeit im 24-Stunden-Format
auszuwahlen.

* Die Uhrzeit wird einige Sekunden
nach dem letzten Tastendruck
akzeptiert und das Uhrsymbol
hért auf zu blinken.

ANMERKUNG

Die Hauptfunktionen
des Ofens funktionieren
erst, wenn die Uhrzeit
eingestellt wurde.

ANMERKUNG

@ Kurz nach der letzten
Beriihrung einer Timer-
Taste (nach etwa 30
Sekunden) wird die
Timer-Anzeige etwas
dunkler. Dies ist
eine Energiesparfunktion.
Durch Driicken einer
beliebigen Timer-Taste
wird die Timer-Anzeige
wieder heller
