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Definitions

Ce manuel contient des instructions et des symboles de
sécurité importants. Faites attention & ces symboles et suivez
toutes les instructions fournies.

& AVERTISSEMENT

Ce symbole vous avertira de situations susceptibles de causer des
Iésions corporelles graves, la mort ou des dommages matériels.

Nous conseillons de lire attentivement ce manuel qui contient toutes les
indications nécessaires pour préserver les caractéristiques esthétiques et
fonctionnelles de I'appareil acheteé.
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A Consignes de sécurité importantes

A PRECAUTION

Ce symbole vous avertira de situations susceptibles de causer des
blessures ou des dommages matériels.

CONSIGNES DE SECURITE

IMPORTANTES



Consignes de sécurité importantes A

Remarque importante au
client

@ AVERTISSEMENT : Risque
e basculement

e Unenfant ou
une personne
adulte pourrait
faire basculer la
cuisiniere et étre
tué.

e \érifiez que le dispositif
anti-basculement ait été
correctement installé et
enclenché.

e Assurez-vous que le
dispositif anti-basculement
est ré-enclenché lorsque la
cuisiniere est déplacée.

e Ne mettez pas en marche
la cuisiniére sans le
dispositif anti-
basculement en place et
enclenché.

e Le non-respect de ces
consignes peut causer la
mort ou des brllures
graves pour les enfants et
les adultes.

N'essayez pas d'installer ou
de faire fonctionner votre
appareil avant d'avoir lu les
consignes de sécurité de ce
manuel. Les éléments de
sécurité de ce manuel sont
indiqués par

AVERTISSEMENT ou
PRECAUTION en fonction du
type de risque.

Les avertissements et les
Instructions importantes
figurant dans ce guide ne sont

as destinés a couvrir toutes
es conditions et toutes les
situations possibles pouvant
se produire. Le bon sens, la
prudence et I'attention doivent
etre exercés lors de
I'installation, de I'entretien ou
de l'utilisation de votre
appareil.

e \eérifiez que l'installation et
I'utilisation du support anti-
basculement soient
correctes. Inclinez
délicatement la cuisiniere
vers |'avant en la tirant par
I'arriere pour vous assurer
que le support anti-
basculement engage le
pied de la cuisiniere et
empéche tout basculement.
La cuisiniere ne doit pas
bouger de plusde 1 (2,5
cm)

e Lisez toutes les instructions
avant d'utiliser cet appareil.

e Conservez ces instructions
avec votre manuel du
propriétaire pour une
référence future.

Déballage et installation

e Retirez tout le ruban et
I'emballage avant d'utiliser
I'appareil. Eliminer le carton
et les sacs en plastique
apres avoir déballé
I'appareil. Ne laissez jamais
les enfants jouer avec le
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matériel d'emballage. Ne
pas retirer pas |'étiquette
de cGblage et les autres
informations attachées &
I'appareil. Ne pas retirer la
plague du modele / numéro
de série.

e Les températures froides
peuvent endommager la
commande électronique. Si
cet appareil n'a pas eté
utilisé pendant une longue
période, s'assurer qu'il a été
conservé a des
températures supérieures a
32 °F (0 °C) pendant au
moins 3 heures avant de
mettre |'appareil sous
tension.

e Ne jamais modifier ou
altérer jamais la
construction de I'appareil
en retirant les pieds de
mise 4 niveau, les
panneaux, les couvercles
de fils, les brides / vis anti-
basculement ou toute autre
partie de I'appareil.
Assurez-vous d'avoir un
extincteur  mousse
approprié disponible,
clairement visible et
facilement accessible situé
a proximité de l'appareil.

e Tous les matériaux utilisés

dans la construction des
cabinets, des boftiers et des
supports entourant le
produit doivent avoir une
température nominale

supérieure a 200 °F (94 °C).

Consignes de sécurité importantes

Consignes de mise a terre

& AVERTISSEMENT

e Eviterles risques d'incendie ou

de choc électrique. Le non-

respect de cet avertissement
peut causer un incendie, des
blessures graves ou la mort.

Eviter les risques d'incendie ou de
choc électrique. N'utilisez pas de
fiche d'adaptateur, de rallonge
électrique et ne retirer pas la
broche de mise a la terre de la
fiche d'alimentation. Le non-
respect de cet avertissement peut
causer un incendie, des blessures
graves ou la mort.

¢ Installation adéquate —

s'assurer que I'appareil est
adéquatement installé et
mis a la terre par un
électricien qualifié. Aux
Etats-Unis, procéder a
I'installation conformément
au National Fuel Gas Code
ANSI| 7223.1 / NPFA No.54,
derniere édition et au
National Electrical Code
NFPA No.70, derniére
édition et aux exigences du
code électrique local. Au
Canada, procéder &
I'installation conformément
aux normes CAN / CGA
B149.1, CAN/CGA B149.2
et CSA C22.1, Canadian
Electrical Code, Part 1-
dernieres éditions et
exigences du code
électrique local. Installer
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uniquement selon les
instructions d'installation
fournies dans la
documentation recue avec
cet appareil.

e Cet appareil doit étre mis &

Instructions importantes pour
I'utilisation de I'appareil
e |es personnes portant un

stimulateur cardiaque ou un
appareil médical similaire

L

terre pour votre sécurité
personnelle. Pour une
sécurité maximale, le
cordon d'alimentation doit
étre solidement connecté a
une prise électrique ou a
une bofte de jonction ayant
la tension correcte, il est
correctement polarisé et
correctement mis a la terre,
et est protégé par un
disjoncteur conformément
aux codes locaux.

Il est de la responsabilité
personnelle du
consommateur de faire
installer la prise ou la boite
de jonction appropriée avec
la prise murale correcte et
correctement mise d la terre
par un électricien qualifié. |l
est de |la responsabilité et
de 'obligation du
consommateur de
communiquer avec un
installateur qualifié pour
s'assurer que l'installation
électrique est appropriée et
conforme & tous les codes
et reglements locaux.

e \Voyez les instructions

d'installation fournies avec
cet appareil pour les
instructions completes
d'installation et de mise a la
terre.

doivent faire preuve de
prudence en utilisant ou en
se tenant a proximité d'une
unité d'induction pendant
son fonctionnement car le
champ électromagnétique
peut affecter le
fonctionnement du
stimulateur cardiaque ou
d'un dispositif médical
similaire. Il serait conseillé
de consulter votre médecin
ou le fabricant du
stimulateur cardiaque ou du
dispositif médical similaire
au sujet de votre situation
particuliere.

Ne touchez pas les zones de
cuisson de surface, les zones
situées & proximité de ces
zones ou éléments, les
surfaces intérieures du four
ou le tiroir chauffant (si
fourni). Les éléments de
surface et du four peuvent
étre chauds méme s'ils
semblent froids. Les zones &
proximité des éléments de
surface peuvent devenir
assez chaudes pour causer
des brllures. Pendant et
apres l'utilisation, ne touchez
pas, ou ne laissez pas de
vétements ou d'autres
matériaux inflammables
entrer en contact avec ces
zones jusqu'a ce qu'elles
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deviennent froides. Ces
zones peuvent inclure la
table de cuisson, les surfaces
faisant face a la table de
cuisson, les zones de
ventilation du four et la porte
et la fenétre du four.

Rangement dans ou sur
I'appareil - les matériaux
inflammables ne doivent
as étre entreposés dans le
our, A proximité de bridleurs
ou d'éléments de surface,
ou dans le tiroir de
rangement ou chauffant (si
fourni). Cela comprend les
articles en papier, en
plastique et en tissu,
comme les livres de cuisine,
les ustensiles en plastique
et les serviettes, ainsi que
les liquides inflammables.
N’entreposez pas
d'explosifs, comme des
bombes aérosols, sur ou @
proximité de 'appareil.
Ne pas laisser les enfants
seuls - Les enfants ne
devraient jamais étre seuls
ou sans surveillance pres
de cet appareil lorsqu’en
opération. lls ne doivent
jamais étre autorisés &
s'asseoir ou G se tenir
debout sur une partie de
I'appareil, y compris le tiroir
de rangement, le tiroir du
gril inférieur, le tiroir
chauffant ou le four double
inférieur.

Ne pas entreposer d'objets
d’intérét pour les enfants

Consignes de sécurité importantes

dans les cabinets au-dessus
de l'appareil ou sur les
dosserets des cuisinieres.
Les enfants qui grimperaient
sur ou pres de 'appareil
pour atteindre un objet
pourraient étre
sérieusement blessés.

Ne laissez pas les enfants
crgrimper ou jouer pres de

appareil. Le poids d'un
enfant sur une porte de four
ouverte peut faire basculer
I'apparell, entrainant des
brilures graves ou d'autres
blessures. Un tiroir ouvert
lorsqu'il est chaud pourrait
causer des br(lures.

Marcher, s'appuyer ou
s'asseoir sur la porte ou les
tiroirs de cet appareil
Bourroit entrainer des
lessures graves et
également endommager
I'appareil.
Ne jamais couvrir une fente,
un trou ou un passage dans
la partie inférieure du four
ou couvrir une grille
complete avec une matiere
telle le papier d'aluminium.
Les revétements en papier
d’aluminium peuvent
également emprisonner la
chaleur et présenter un
risque d'incendie.

Lorsque vous chauffez du
gras ou de la graisse,
surveillez attentivement. La
graisse peut prendre feu si
elle devient trop chaude.

N'utilisez pas d’eau ou de la
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farine sur des feux de
raisse.

e Etouffer le feu ou la flamme,
ou utiliser des produits
chimiques secs ou un
extincteur 0 mousse.
Couvrir le feu avec un
couvercle de casserole ou
utiliser du bicarbonate de
soude.

e Utilisez seulement des
maniques seches. Des
maniques humides ou
mouillées sur des surfaces
chaudes peuvent causer
des brllures par la vapeur.
Ne pas laisser les maniques
toucher les éléments
chauffants ou les aires de
cuisson qui sont chauds.
N'utilisez pas de serviettes
ou de chiffons de grande
taille.

e Ne mettez pas de récipients
clos de nourriture a chauffer
- La pression a l'intérieur
des récipients pourraient
augmenter jusqu’d les faire
exploser et provoquer des
lésions.

e Portez des vétements
appropriés - ses vétements
amples ou qui pendent ne
devraient jamais étre portés
lorsque vous utilisez cet
appareil. Ne pas laisser de
vétements ou d'autres
matériaux inflammables
venir en contact avec les
surfaces chaudes.

e Ne tentez pas d'utiliser
I'appareil lors d'une panne

d'électricité. En cas de
panne de courant, toujours
éteindre I'OPpGreil. Si
I'appareil n'est pas éteint,
les élements électriques de [
surface peuvent reprendre
leur fonctionnement lorsque
le courant est rétabli. Une
fois I'alimentation rétablie,
réinitialiser I'norloge et la
fonction du four.

e N'utilisez jamais votre
appareil pour réchauffer ou
chauffer une piece.

Instruction importante pour
['utilisation de votre table de
cuisson & induction

e Apprendre a connaftre quel
bouton ou quelle touche
contréle chaque zone de
chauffage de surface. Placer
la batterie de cuisine
contenant des aliments sur
I'aire de cyisson avant de
I'allumer. Eteindre I'aire de
cuisson avant de retirer la
batterie de cuisine.

e Les poignées de la batterie
de cuisine devraient étre
tournées vers l'intérieur et
ne pas dépasser les
éléments de surface
adjacents. Pour réduire les
risques de br(lures,
d’allumage de matériaux
inflammables ou de
renversement causeé par un
contact involontaire de
I'ustensile, la poignée de la
batterie de cuisine devrait
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étre positionnée pour
gu’elle ne dépasse pas
d'autres aires de cuisson et
soit vers l'intérieur.

Utilisez des casseroles de
grandeurs appropriées - cet
appareil est équipé d'une
surface ou plus de
différentes grandeurs.
Sélectionner une batterie de
cuisine a fond plat qui
corresponde & la taille de
I'unité de surface. L'utilisation
d'une batterie de cuisine
appropriée sur la zone de
cuisson améliorera
l'efficacité.

Ustensiles de cuisine glacés
- Seuls certains types
d'ustensiles de cuisine sont
adaptés au service de la
table de cuisson et ceux-ci
doivent étre magnétiques
pour fonctionner
correctement sur les zones
a induction. Vérifier les
recommandations du
fabricant pour I'utilisation
de la table de cuisson pour
s'assurer que la batterie de
cuisine est compatible avec
la cuisson & induction.

Une batterie de cuisine
inappropriée peut se casser
en raison de changements
soudains de température.
Veérifier les
recommandations du
fabricant de la batterie de
cuisine pour l'utilisation de

Consignes de sécurité importantes

la table de cuisson.

e Ne pas placer d'objets
métalliques comme des
couteaux, des fourchettes,
des cuilleres et des
couvercles sur la surface de
la table de cuisson carils
peuvent devenir chauds.

e Ne jamais laisser les
éléments de surface sans
surveillance. Une cuisson a
haute température peut
occasionner de la fumée et
des débordements
graisseux qui peuvent
prendre feu. Une casserole
qui a bouilli & sec pourrait
étre endommagée et
endommager la table de
cuisson

e Lorsque qu’on fait flamber
des aliments sous une hotte
ventilée, allumer le
ventilateur.

Instructions importantes pour
les tables de cuisson en verre
et en céramique

A AVERTISSEMENT

¢ Ne nettoyez pas et n'utilisez pas
une table de cuisson cassée. Si la
surface de cuisson devait se briser,
I'excédent de solutions
nettoyantes peut pénétrer
l'intérieur de la surface de cuisson
brisée et risquer de causer une
électrocution. Contacter un
technicien qualifié immédiatement.
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Nettoyer le verre de la table
de cuisson avec précaution. Si
une éponge ou un chiffon
humide est utilise pour
essuyer les éclaboussures sur
une zone de cuisson chaude,
veillez & éviter les brilures de
vapeur. Certains nettoyants
peuvent causer des fumées
nocives s'ils sont appliqués
sur une surface chaude. Eviter
de rayer le verre de la table de
cuisson avec des objets
pointus.

Instructions importantes pour
['utilisation de votre four

e Garnitures de protection —
Ne pas utiliser de papier
d'aluminium, de garnitures
de four de rechange ou tout
autre matériau ou dispositif

our revétir le fond du four,
es grilles du four ou toute
autre partie de 'appareil.
Utilisez seulement
I'aluminium tel que
recommandé pour la
cuisson, comme garniture
d’'une batterie de cuisine ou
comme recouvrement des
aliments. Toute autre
utilisation de garnitures de
protection ou de papier
d'aluminium peut entrainer
un risque de choc électrique,
d'incendie ou de court-
circuit.

e Faire attention lorsqu’on
ouvre la porte du four, la
porte inférieure du four ou le
tiroir chauffant (certains
modeles). Se placer sur le

coté de I'appareil lorsqu’on
ouvre la porte d'un four
chaud. Laissez I'air chaud ou
la vapeur s'échapper avant
d'enlever des aliments ou de
les replacer dans le four.

N'obstruez pas les
conduites de ventilation du
four. Toucher des surfaces
dans cette zone lorsque le
four est allumé peut
Brovoquer de graves

rGlures. Ne placez pas
d'articles en plastique ou
sensibles a la chaleur sur ou
pres de I'évent du four. Ces
articles peuvent fondre ou
s'enflammer.

Placement des grilles du
four - Placez toujours les
grilles du four & la position
requise lorsque le four est
froid. Si une grille doit étre
déplacée lorsque le four est
chaud, ne pas laisser la
manique entrer en contact
avec un br@leur ou un
élément chaud du four.
Utilisez des maniques et
saisir la grille & deux mains
lors de son
repositionnement. Retirer
toute la batterie et les
ustensiles de cuisine avant
de déplacer la grille.
N'utilisez pas de rotissoire
sans son insert,

Les rotissoires et les inserts
permettent a la graisse de
s'égoutter a cause de la
chaleur élevée du gril. Ne
pas couvrir I'insert du gril
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avec du papier
d'aluminium ; le gras et la
graisse exposés pourraient
s'enflammer.

e Ne pas faire cuire les
aliments sur le fond du four.

e Toujours faire cuire dans de
la batterie de cuisine
appropriée et utiliser
toujours les grilles du four.

e Evitez que le papier
aluminium et la sonde de
température n'entrent en
contact avec des éléments
chauffants.

Instructions importantes pour
le nettoyage de votre
appareil

& PRECAUTION

e S'assurer que toutes les
commandes soient éteintes et
que l'appareil soit froid avant de
nettoyer manuellement toute
piece de I'appareil. Le nettoyage
d'un appareil chaud peut causer
des brdlures.

» Nettoyer l'appareil
régulierement pour garder
toutes les pieces exemptes
de graisse qui pourrait
prendre feu. Ne pas
permettre 'accumulation de
graisse. Les dépdts
graisseux dans le
ventilateur pourraient
prendre feu.

e Suivre toujours les )
instructions recommandées
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par le fabricant lorsqu’on
utilise des nettoyants et des
aérosols pour la cuisine.
Sachez que l'excés de
résidus de nettoyants et
d'aérosols peut
s'enflammer, et causer des
dommages et des
blessures.

Nettoyer fréequemment les
hottes de ventilation, la
graisse ne doit pas
s'accumuler sur la hotte ou
sur le filtre. Suivre les
consignes du fabricant pour
nettoyer les hottes de
ventilation.

Instruction importante pour le
service et I'entretien

e Ne pas essayer de réparer

ou de remplacer une piece
de I'appareil, & moins que
cela ne soit spécifiquement
recommandé dans les
manuels. Tout autre
entretien ne devrait étre
effectué que par un
technicien qualifié. Cela
réduit le risque de blessures
corporelles et de
dommages a 'appareil.

e [oujours communiquer avec

votre revendeur,
distributeur, agent
d’entretien ou fabricant en
cas de problemes ou de
conditions que I'on ne
comprend pas.

Demander a votre
revendeur de vous
recommander un technicien
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qualifié et un service de
réparation agree.
Apprendre a couper
I'alimentation de 'appareil
au niveau du disjoncteur ou
de la boite a fusibles en cas
d'urgence.

e Retirer la porte de four de
tout four non utilisé si celui-
ci doit étre rangé ou jeté.

e Ne touchez pas une
ampoule de four chaude
avec un chiffon humide.
Cela pourrait causer la
rupture de I'ampoule.
Manipuler les lampes
halogenes (si fournies) avec
des serviettes en papier ou
des gants doux.

e Débrancher l'appareil ou
couper l'alimentation de
I'appareil avant de retirer et
de remplacer I'ampoule.

Proposition 65 de I'Etat de la
Californie

AVERTISSEMENT

Cancer ou troubles de la
reproduction -
www.P65Warnings.ca.gov

Important : Cet appareil a été
testé et déclaré conforme aux
limites d'un dispositif
numérique de classe B,
conformément a Ja partie 18
des regles FCC (Etats-Unis) et
ICES-001 (Canada). Ces
limites sont congues pour
fournir une protection

raisonnable contre les
interférences nuisibles dans
une installation résidentielle.
Cet appareil utilise et peut
émettre de |'énergie de
fréquence radio qui peut
interférer avec les
communications radio s'il
n'est pas installé et utilisé
conformément au manuel
d'instructions. Cependant, il
n'y a aucune garantie que des
interférences ne se produiront
pas dans une installation
particuliere. Si cet appareil
cause des interférences & la
réception de la radio ou de la
télévision, ce qui peut étre
déterminé en I'éteignant puis
en le rallumant, nous invitons
I'utilisateur a essayer de
corriger les interférences par
une ou plusieurs des mesures
suivantes :
e Reéorienter ou déplacer les
antennes de réception.

e Augmenter la distance
entre I'appareil et le
récepteur.

e Connecter I'appareil & une
prise ou 4 un circuit
différent de celui auquel le
récepteur est connecté.

Comment lire le manuel

d’utilisation

Ce manuel d'utilisation utilise les

conventions de lecture suivantes :

L

Instructions

69



A Consignes de sécurité importantes

Informations générales sur ce
manuel d'utilisation, la
sécurité et I'élimination finale.

Description

E Description de I'appareil et de
\E ses accessoires.

Utilisation

B nformations sur I'utilisation
23| de I'appareil et des
accessoires, conseils de
cuisson.

Nettoyage et entretien

Informations pour un
nettoyage et un entretien
corrects de I'appareil.

& Avertissement de sécurité

Informations/
Recommandations

1. Séquence d'instructions pour
['utilisation.

e Instructions d'utilisation
individuelle.

CONSERVEZ CES
CONSIGNES
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1 Description

1.1 Description générale

1 Table de cuisson 6 Joint

2 Panneau des commandes 7 Ventilateur

3 Prise pour sonde de température

4 Lampe d'éclairage du four ¥ Cadre de support pour
5 Porte grilles/lechefrites

1.2 Panneau des commandes

1 2 3 4

| | |

| | I |
1 Témoin lumineux de indiquer que le four est en
préchauffage préchauffage. Il se désactive deés

A - V4 7 7
Le témoin lumineux de qu'il atteint la température réglée.

préchauffage s'allume pour
71
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Il clignote régulierement pour
indiquer que la température réglée
a l'intérieur du four est constante.

2 Bouton de température

Ce bouton vous permet de
sélectionner la température de
cuisson. Tournez le bouton dans le
sens horaire & la valeur requise,
entre les réglages minimum et
maximum.

3 Horloge programmateur

Utile pour afficher I'heure en cours,
régler 'heure du minuteur, régler le
temps de cuisson, régler la
minuterie et allumer/éteindre
I'éclairage & l'intérieur de I'appareil.

4 Bouton des fonctions

Les différentes fonctions du four
sont adaptées & différents modes
de cuisson. Apres avoir sélectionné
la fonction souhaitée, réglez la
température de cuisson & l'aide du
bouton de température.
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00000000000000000

1.3 Table de cuisson

Puissance max. absor-

Zone Dimensions bée Puissance absorbée dans
Hx L (mm - in) (W)* la fonction Rapide (W)*
1-2Zonesimple 120195 2100 2500 3000
7 /16 X7 /8
1-2Zonedouble 385x 195 3700 B .
(MULTIZONE) 15 1/8X7 5/8
3 210x210 2300 3000 .
8 /4X 8 /4
4 160 x 160 1400 2100 :

6 5/16X 6 5/16

* Les niveaux de puissance sont approximatifs et peuvent varier en fonction de la
casserole utilisée ou des réglages effectués.
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Avantages de la cuisson par
induction

/ REMARQUE : La table de
cuisson est équipée d'un
générateur d'induction pour
chaque zone de cuisson.
Chaque générateur situé
sous la surface de cuisson
en vitrocéramique crée un
champ électromagnétique
qui induit un courant
thermique & la base de la
casserole. Ainsi, la chaleur
n'est plus transmise de la
table de cuisson a la
casserole mais créée
directement & l'intérieur de
la casserole par le courant
inductif.

e Economie d'énergie grace a la
transmission directe de I'énergie
O la casserole (une batterie de
cuisine magnétisable adaptée est
nécessoiregpar rapport & la
cuisson électrique traditionnelle.

e Sécurité accrue car |'énergie est
transmise uniquement ¢ la
casserole placée sur la table de
cuisson.

e Niveau élevé d'énergie transmise
de la zone de cuisson par
induction a la base de'la
casserole.

¢ Vitesse de chauffage rapide.

e Risque de br(lures réduit car la
surface de cuisson n'est chauffée
que sous le fond de la casserole ;
les aliments qui débordent ne
collent pas.

1.4 Autres parties

Plaques de positionnement
L'appareil dispose de plaques pour
positionner les lechefrites et les
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grilles & des hauteurs différentes.
Les hauteurs d’enfournement sont
considérées de bas en haut (voyez
1.1 Description générale).

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur refroidit le four et se
met en marche pendant la cuisson.
Le fonctionnement de la turbine
crée un flux d'air normal qui
s'échappe par I'arriere de I'appareil,
qui peut continuer pendant un court
moment méme apres son

extinction.
t + ¢

/ \

| |

/ REMARQUE : N'obstruez
& | pas les ouvertures, les
fentes d'aération et
d'évacuation de la chaleur.

Lumiére interne

L'éclairage interne de I'appareil ne
s'allume / s'éteint qu’en appuyant
sur le bouton de diminution de la

valeur E

1.5 Accessoires disponibles



lorsque la sonde de température
n'est pas utilisée.

L

Utilisée pour contenir des récipients
contenant des aliments & cuire.

Sonde de température

Avec la sonde de température, vous
pouvez cuisiner en fonction de la
température mesurée au centre de
I'aliment.

Cache de protection

Utilisé pour couvrir et protéger la
prise de la sonde de température
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2 Utilisation

Instructions
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Utilisation impropre
Risque de dommages aux
surfaces

Ne pas recouvrir le fond de la
cavité du four de feuilles
d'aluminium ou de papier
d'aluminium.
Si on souhaite utiliser du papjer
sulfurisé, placez-le de facon a ce
3u'[l ne géne pas la circulation
'air chaud a l'intérieur du four.
Ne placez pas de casseroles ou
de plateaux directement sur le
fond de la cavité du four.

Ne posez pas de casseroles ni de
lechefrites directement sur la
vitre interne du four lorsque la
porte est ouverte.

Ne versez pas de l'e
directement sur les |
tres chaudes.

Les récipjents et les grils & viande
doivent étre placés @ l'intérieur
du périmetre de la table de
cuisson.

Tous les récipients doivent avoir
un fond plat et lisse.

En cas de débordement, éliminez
le liquide en exces de la table de
cuisson.

Utilisez uniquement des
casseroles avec des bases
Ioarfoltement plates et lisses sur
a table de cuisson.

Evitez de laisser tomber des
objets lourds sur la surface de la
table de cuisson.

En cas de fissures ou de fractures
ou si vous ne peut pas éteindre
I'appareil, débrancher _
immédiatement I'aljimentation et
appelez le Service a la clientele.

N'utilisez jamais la table de
cuisson comme surface de
travail.

u

a :
echefrites

Haute température
Risque de brllures

e Protéger vos mains avec des
gants thermiques pendant leur
utilisation.

e Ne touchez pas ou ne nettoyez
pas la surface de la table de
cuisson pendant le
fonctionnement ou lorsque les
témoins de chaleur résiduelle
sont allumés.

e Les surfaces de cuisson peuvent
étre chaudes méme si elles ont
I'air foncé.

e Ne pas placer de poéles et de
casseroles vides sur les zones de
cuisson lorsqu’elles sont
allumées.

e Ne pas laisser les enfants Ggés
de moins de 8 ans approcher
I'appareil pendant le
fonctionnement.

e Permet le verrouillage de
commandes en présence
d'enfants ou d’animaux de
compagnie pouvant atteindre la
table de cuisson.

e Apres l'utilisation, éteindre les
zones de cuisson. Elles resteront
chaudes pendant un certain laps
de temps apres les avoir éteintes.
Ne touchez pas les surfaces de la
table de cuisson.

e Ne laissez pas I'appareil sans
surveillance pendant les
opérations de cuisson qui
pourraient libérer des graisses ou
des huiles.

o
L
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Température élevée a
& I'intérieur du compartiment

de rangement

Risque de brllures

e N'ouvrez pas le compartiment de
rangement lorsque I'appareil est
allumeé et encore chaud.

e Les éléments a l'intérieur du
compartiment de rangement
pourraient étre tres chauds apres
avoir utilisé I'appareil.

Premiére utilisation

1. Eliminez les éventuelles pellicules
de protection a I'extérieur et a
l'intérieur de l'appareil y compris
les accessoires.

2. Enlevez les éventuelles étiquettes
(0 I'exception de la plaque
contenant les données
techniques) appliquées sur les
accessoires et sur la cavité du
four.

3. Enlevez et lavez tous les
accessoires de I'appareil (voyez 3
Nettoyage et entretien).

4. Chauffer le four & vide a la
température maximale pour
éliminer les éventuels résidus de
fabrication.

Sons

Le champ magnétique au-dessus de
la zone de cuisson & induction peut
faire vibrer la batterie de cuisine,
créant un bourdonnement. Ces sons
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ne sont pas inhabituels, en particulier
4 des réglages élevés.

G

La batterie de cuisine dont le fond
n'est pas parfaitement plat peut
vibrer légerement sur la table de
cuisson.

1

_

Une poignée desserrée peut vibrer
dans son Iogement.

—( k&LJLﬂ

La batterie de cuisine multi-
matériaux peut permettre de petites
vibrations dans sa structure.

Les sons sont moins susceptibles
de se produire avec une batterie de
cuisine plus lourde et de meilleure
qualité.

Une table de cuisson & induction
peut également produire de Iégers
cliquetis & partir des interrupteurs
électroniques qui maintiennent la
température de cuisson souhaitée.
Vous pouvez également entendre
un ventilateur qui refroidit les
composants électroniques &
I'intérieur de la table de cuisson.

2.1 Utilisation des accessoires
Grilles et léchefrites
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Les grilles et les lechefrites doivent
étre insérées dans les glissieres
latérales jusqu'au point d'arrét.
Les dispositifs de blocage
mécanique de sécurité empéchent
I'extraction accidentelle de la grille
et doivent étre tournés vers le bas
et vers I'arriere du four.

/ REMARQUE : Introduire
& | compléetement les grilles et
— les léchefrites dans le four
jusqu'a l'arrét.

/ REMARQUE : Nettoyez les
& | lechefrites avant la premiere
— utilisation pour éliminer les
éventuels résidus de
fabrication.

2.2 Utilisation de la table de
cuisson

Type de batterie de cuisine

Les batteries de cuisine devraient
idéalement avoir une base plate,
des bords droits, un couvercle serré
et une épaisseur moyenne @ lourde.

Les finitions rugueuses des batteries
de cuisine peuvent égratigner la
table de cuisson. L'aluminium et le
cuivre peuvent étre utilisés comme
matériels de base dans la fabrication
de batterie de cuisine. Par contre ils
peuvent laisser des traces
permanentes sur la table de cuisson

3

ou les grilles. Les propriétés des
batteries de cuisine sont un facteur
dans la rapidité et I'égalité de la
distribution de la chaleur, ce qui peut
affecter les résultats de cuisson. Une
finition anti-adhérente a les mémes
caractéristiques que son matériel de
base. Par exemple, une finition anti-
adhérente sur une batterie de cuisine
en aluminium adoptera les propriétés
de l'aluminium.

Faites référence d la fiche suivante
comme guide sur les propriétés des
batteries de cuisine.

Aluminium

e Chauffe rapidement et
uniformément.

e Approprié pour tous les types de
cuisson.

e Une épaisseur moyenne ou
lourde est idéale pour la majorité
des tdches de cuisson.

Fonte

e Chauffe lentement et
uniformément.

e |déal pour le brunissement ou la
friture.

e Maintient la chaleur pour la
cuisson lente.

Céramique ou vitrocéramique
e Suivez les consignes du fabricant.

e Chauffe lentement mais
inégalement.

e Les meilleurs résultats sont
obtenus avec les réglages de
température & intensité basse ou
moyenne.

Cuivre

e Chauffe tres rapidement et
uniformément.

Terre cuite

e Suivez les consignes du fabricant.

L

79



e Utilisation

e Utilisez des réglages de
température basse.

Acier émaillé de porcelaine ou
fonte

e \oyez acier inoxydable ou fonte.
Acier inoxydable

e Chauffe lentement, mais
inégalement.

e La batterie de cuisine en acier
inoxydable & I'aluminium ou au
cuivre comme matériel de base
fournit un réchauffement
uniforme.

Pour savoir si la casserole est
adaptée, placer un aimant sur le
fond : s'il reste collé, la casserole est
compatible avec la cuisson par
induction. Si vous n'avez pas
d'aimant, vous pouvez mettre une
petite quantité d'eau dans la
casserole, la placer sur une zone de
cuisson et allumer la plaque

chauffante. Si le symbole

80

apparait sur I'écran, cela signifie
que la casserole n'est pas adaptée.

REMARQUE : Utiliser
uniguement une batterie de
cuisine ¢ fond parfaitement
plat adapté aux plaques de
cuisson. L'utilisation d'une
batterie de cuisine ¢ fond
irrégulier pourrait
compromettre I'efficacité du
systeme de chauffage et
méme empécher la détection
de la casserole sur la plaque
de cuisson.

IN

Reconnaissance des casseroles

Lorsqu'il n'y a pas de casserole sur
une zone de cuisson ou si la
casserole est trop petite, aucune

énergie n'est transmise et le g
symbole s'affiche & I'écran. STy a
une casserole appropriée sur la
zone de cuisson, le systeme de
reconnaissance la détecte et allume
la table de cuisson au niveau de
puissance réglé & l'aide du bouton.
La transmission d'énergie est
également interrompue lorsque la
casserole est retirée de la zone de

cuisson (le symbole g s'affiche sur



Utilisation

I'écran). Si la fonction de
reconnaissance des casseroles est
activée alors que la casserole ou la
poéle sur la zone de cuisson est
plus petite que la zone elle-méme,
seule I'énergie nécessaire sera
transmise.

Diametres des casseroles

Assurez-vous que les diametres
minimaux des casseroles soient
ceux indiqués dans le tableau
suivant :

@ minimum (1)
Zone (cm - recommandé
pouces) (cm - pouces)
Zone 1l et?2
(zone 11-5" 18-7"
simple)
Zone 1et?2
(Multi- 19-8" 22-9”
zones)
Zone 3 13-5" 25-10"
Zone 4 9-4" 16 - 6"

Gardez ¢ I'esprit ce qui suit :

e Ne dépassez pas les limites des
zones imprimeées sur la table de
cuisson.

e Ne couvrez pas le panneau de
commande.

e Ne placez pas les casseroles pres
des bords du verre.

e Sjvous avez l'intention d'utiliser
une plague ou une longue
casserole dans les zones 1 et 2
en mode Multi-zones, il est
recommandé d'en utiliser une
d'une taille maximale de 22 x 36
cm (9" x 36") et d’une d'une taille
minimale de 19 x 19 cm (8" x 87).

3

Limitation de la durée de cuisson

La table de cuisson est dotée d'un
dispositif automatique qui limite la
durée d'utilisation. Si les réglages
des zones de cuisson ne sont pas (s
modifiés, la durée maximale de
fonctionnement de chaque zone
dépend du niveau de puissance
sélectionné. Lorsque le dispositif de
limitation de la durée d'utilisation
est activé, la zone de cuisson
s'éteint, un bref signal sonore
retentit et si la zone est chaude, le

symbole m apparait sur I'écran.

Durée maximale de
la cuisson en
heures

m 6

g 6

=& g

g 4

-
=

Protection contre la surchauffe

Niveau de
puissance réglé

1%

Si la table de cuisson est utilisée a
pleine puissance pendant une
longue période, I'électronique aura
du mal & refroidir, si la température
ambiante est élevée. Pour éviter les
températures trop élevées en
électronique, la puissance de la
zone de cuisson est réduite
automatiquement.
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Conseils pour économiser de
I'énergie

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

v XX

[ T 1 I
Lors de I'achat d’'une casserole,
vérifier si le diametre indiqué
correspond & la base ou au haut
de la casserole, car le haut est

presque toujours supérieur a la
base.

Lors de la préparation de plats
avec un temps de cuisson
prolongé, vous pouvez
économiser du temps et de
I'énergie en utilisant un
autocuiseur qui aide G préserver
les vitamines dans les aliments.

S'assurer que 'autocuiseur
contient suffisamment de liquide,
cars'iln'y en a pas assez et qu'il
surchauffe, cela peut
endommager I'autocuiseur et la
zone de cuisson.

Si possible, toujours couvrir les
casseroles avec un couvercle
approprié.

Choisir une casserole appropriée

¢ la quantité de nourriture a cuire.

Une grande casserole & moitié
vide entraine un gaspillage

82

d'énergie.

/ REMARQUE : Dans

certaines circonstances, sila
table de cuisson et le four
sont utilisés en méme
temps, la limite de puissance
maximale pouvant étre
utilisée par le systeme
électrique peut étre
dépassée.

Panneau des commandes de la

table de cuisson & induction

11 aemn=—0

Oy ) ¥ o

®  _-«awsnnll B
1 2 34
1 Bouton Marche/Arrét
2 Barre de défilement
3 Bouton fonction gril
4 Bouton pause
5 Bouton menu des réglages
6 Affichage de la minuterie
7 Affichage des zones de cuisson
8 Icbnes des réglages
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Allumer la table de cuisson pour la
premiere fois

/ REMARQUE : Lors de la

& | premiere connexion de
I'appareil & I'alimentation
secteur, une vérification
automatique est activée et
allumera toutes les lumieres
pendant quelques instants.

Lorsque I'appareil est utilisé pour la
premiere fois, apres avoir été
branché au secteur, le symbole
clignotant apparait. Il permet
d'accéder au menu technique de
I'appareil et est destiné uniquement

au personnel du Support Technique.

Une fois I'appareil allumé, l'icone

, le bouton variateur ﬂ etle

texte apparaissent sur
I'afficheur de la minuterie.

Liste des icones

m Chauffage

el Nettoyage

Verrouillage de commandes

Détection automatique de
casserole

=) Volume bouton

—)+(— Luminosité afficheur

Mode Eco

Liste des boutons

Bouton Marche/Arrét : allume
ou éteint la table de cuisson.

ﬂ Bouton menu des réglages :
vous permet d'accéder aux
parametres de l'appareil.

g Bouton fonction gril : active la
fonction Gril.

Bouton pause : interrompt la

fonction sur une zone de
cuisson spécifique.

Barre de défilement : augmente ou
diminue le niveau de puissance
d'une zone de cuisson ; vous permet
d'ajuster les parametres et de
sélectionner les options du menu
utilisateur.

Affichage des zones de cuisson

)

(]
23

Les boutons de sélection des zones
de cuisson, les icbnes de minuterie
au-dessus de chacune d'elles et les
icones de la fonction Warming se
trouvent dans cette zone.
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Les commandes de réglage de la
minuterie indépendante et de la
minuterie des zones de cuisson se
trouvent dans cette zone. Lorsqu'il
est possible de définir une minuterie

indépendante, le texte Em est

affiché.
Protection contre la surchauffe

Si la table de cuisson est utilisée a
pleine puissance pendant une
longue période, les composants
électroniques auront du mal &
refroidir, sila température ambiante

est élevée.

Si la température des composants
électroniques internes dépasse le

seuil de sécurité, I'appareil s'éteint
automatiquement et les symboles

s[4 1

s'affichent en séquence (voir 2.5
Code erreur).

Conseils d’économie d’énergie

e Le diametre du fond de la
casserole ne doit pas étre
supérieur a la largeur de la zone
de cuisson imprimée sur la table
de cuisson.

e Les casseroles ne doivent pas
étre placées a l'extérieur du
périmetre de la table de cuisson
ou sur le panneau de commande
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avant.

e |ors de l'achat d'une casserole,
vérifiez si le diametre indiqué se
réfere & la base ou au haut de la
casserole, car le haut est presque
toujours supérieur a la base.

e Lors de la préparation de plats
avec un temps de cuisson
prolongé, vous pouvez
économiser du temps et de
I'énergie en utilisant un
autocuiseur qui aide & préserver
les vitamines dans les aliments.

e Assurez-vous que l'autocuiseur
contient suffisamment de liquide,
car la surchauffe causée par le
manque d’eau, pourrait
endommager le poéle et la zone
de cuisson.

e Sipossible, toujours couvrir les
casseroles avec un couvercle
approprié.

e Choisissez une casserole
adéquate pour la quantité de
nourriture d cuire. Une grande
casserole, & moitié vide, gaspille
de I'énergie.

/ REMARQUE : Dans

& | certaines circonstances, sila
table de cuisson et un four
sont utilisés en méme
temps, la limite de puissance
maximale de votre systeme
électrique peut étre
dépassée.

Niveaux de puissance

La puissance de la zone de cuisson
peut étre réglée a différents
niveaux. Le tableau indique les
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niveaux appropriés pour les Niveau de :
différents types de cuisson. puissance Convient pour:
* voir fonction Booster et Double Booster .
Allumer et éteindre la table de m Position ARRET
cuisson

- . v [
. _ Cuire de petites quantités [
Pour activer la table de cuisson, d'aliments (puissance

maintenez le bouton Marche/ minimale), réchauffer des

Arrét enfoncé pendant au moins 1 dliments, maintenir &
seconde. A uIO ez 4 nouveau m i g ébullition de petites

- APPUY quantités d'eau et
pendant au moins une seconde

our le désactiver fouetter des jaunes
P : d'ceufs ou des sauces au

7 REMARQUE : Si un niveau ~ beurre.

& | de puissance n'est pas Cuisson d'aliments
sélectionné dans les solides ou liquides,
quelques secondes qui maintien & ébullition
suivent, la table de cuisson d'eau, décongelation
sera automatiquement E - m d'aliments surgelés,
désactivée. réalisation d'omelettes &

2 ou 3 ceufs, plats de
fruits et légumes,
préparations variées.
Cuire de grandes
quantités d'aliments, rotir
de plus grandes portions,

e Letexte m apparait sur

I'afficheur de la minuterie
pendant quelques secondes, au
cours desquelles une minuterie
indépendante peut étre réglée

) X ) faire mijoter de la viande,
(voir « Minuterie »). g - g du poisson et des
e Siune limitation de puissance a légumes, mijoter des
été définie, le nombre associé au aliments, faire des
niveau de puissance défini sera confitures, etc.

affiché pendant quelques Rotir de la viande ou du

secondes au lieu du texte m m i g poisson, des steaks, du

Dans ce cas, vous pouvez foie, dprer de la viande et
du poisson, les ceufs, etc.

toujours régler une minuterie

indépendante en appuyant sur @ Rétir, dorer, cuisiner, etc.

I'afficheur de la minuterie. _
Frire des pommes de

terre, etc., faire bouillir
ﬁ B m rapidement de I'eau
(

puissance maximale)*.

8b
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Activation automatique de la zone
de cuisson

/ REMARQUE : La table de

& | cuisson est équipée d'un
systeme de détection
automatique de casserole,

indiqué par I'icone .
Cette fonction est activée
par défaut, mais peut étre
désactivée via le menu
utilisateur.

Apres avoir allumé la table de

cuisson :

e Placez une casserole (adaptée &
la cuisson par induction et non
vide) sur la zone de cuisson que
vous souhaitez utiliser.

e Le bouton correspondant ¢ la
zone sur laquelle la casserole a
été placée s'allume

automatiquement et affiche @

Les autres zones ne peuvent pas
étre activées.

Si la détection automatique de
casserole est désactivée, lorsque

I'appareil est allumé, le symbole @

apparaft sur les afficheurs de toutes
les zones de cuisson. Pour activer
les zones, sélectionnez-les via
I'afficheur relatif, puis sélectionnez
le niveau de puissance requis.

Réglage de la zone de cuisson
Apres avoir sélectionné une zone de
cuisson :

1. Placez un doigt sur le coté
gauche de la barre de défilement
de la zone de cuisson @ utiliser.

86

Le niveau de puissance est

maintenant m

2. Faites glisser votre doigt vers la
gauche ou vers la droite sur la
barre de défilement pour
sélectionner le niveau de

puissance, entre m et @ ou

activer la fonction Booster
(voir « Fonction Booster »).

L _ . aamallr
<m (| m)p

L'affichage de la zone utilisée
indiquera le niveau de puissance
sélectionné.

Eteindre la zone de cuisson

1. Faites glisser un doigt
completement & gauche sur la
barre de défilement de la zone de
cuisson que vous souhaitez
éteindre.
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L'afficheur de la zone sélectionnée

indique m
/ REMARQUE : Maintenez le

=— | bouton Marche/Arrét

enfoncé pendant au moins 2
secondes pour éteindre
toutes les zones de cuisson
en méme temps.

Sélection rapide

/ REMARQUE : Cette fonction

vous permet de régler

— | rapidement les zones de
cuisson au niveau de
puissance requis.

Apres avoir allumé la table de

cuisson et sélectionné une zone de

cuisson :

e Placez un doigt & peu prés au
niveau de puissance requis sur la
barre de défilement.

[=1
L _ . aamnllr

C

3

Fonction Booster ﬂ
Utilisation impropre
Risque de brllures

e N'utilisez pas les fonctions
Booster et Double Booster pour
chauffer des graisses ou des
huiles, car elles pourraient
s'enflammer.

/ REMARQUE : Cette fonction

permet d'utiliser la

— | puissance maximale
délivrable de la zone de
cuisson, ce qui est utile pour
porter a ébullition de
grandes quantités d'eau.

Apres avoir allumé la table de

cuisson et sélectionné une zone de

cuisson :

1. Placez un doigt sur la gauche de
la barre de défilement.

i

L'afficheur de la zone de cuisson
utilisée s'allume : le niveau de

puissance indiqué est m

2. Déplacez votre doigt vers la
droite de la barre de défilement
pour sélectionner la fonction

Booster ﬂ
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Bk

L'afficheur de la zone de cuisson

utilisée indique E

La fonction Booster peut étre

activée rapidement.

e Apres avoir allumé la table de
cuisson et sélectionné une zone
de cuisson, placez votre doigt
tout & fait & droite de la barre de
défilement de la zone de cuisson
que vous souhaitez utiliser (sur le

symbole ﬂ).
ENFTTTTT R

O

/ REMARQUE : La fonction
Booster reste active

— | pendant 5 minutes
maximum, apres quoi la
puissance est
automatiquement réduite au

niveau E
Fonction Double Booster m

/ REMARQUE : Il n'y a pas de

fonction Double Booster

— | dans la zone de cuisson 1 du
modele 30” (762 mm).

88

La fonction Double Booster permet
de fournir plus de puissance

qu'avec la fonction Booster.
Apres avoir activé la fonction
Booster d'une zone de cuisson,

appuyez sur le symbole tout
droite de la barre de défilement. Les

symboles m - m -
s'afficheront dans l'ordre.

Fonction multi-zones

REMARQUE : Cette fonction

/ vous permet d'utiliser deux

— | zones de cuisson en méme
temps (avant et arriere)
lorsque vous utilisez des
casseroles telles que des
bouilloires & poisson ou des
casseroles rectangulaires.

Apres avoir allumé la table de

cuisson :

1. Placez un doigt sur les boutons
avant gauche et arriere gauche
de la zone de cuisson en méme
temps.

Apres un court bip, le symbole m
apparaitra & coté du bouton de la
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zone arriere. La fonction Multi-
zones est maintenant activée.

/ REMARQUE : La fonction
multi-zones peut étre
— | activée automatiquementen
placant une longue
casserole sur les zones 1 et
2.

2. Utilisez la barre de défilement de
gauche pour régler la puissance
de cuisson requise.

o asnndl
- ) =

Le méme niveau de puissance sera
défini pour les deux zones de
cuisson.

/ REMARQUE : Il n’est

possible d'activer la fonction
— | multi-zones qu'en utilisant
les zones 1 et 2.

/ REMARQUE :

-+ |e Cette fonction répartit
automatiquement la
puissance de maniere
égale entre les deux
plaques utilisées.

e |l n'est pas possible
d'activer la fonction
Double Booster pour les
zones de cuisson sur
lesquelles la fonction
Multi-zones est active.

Si une grande casserole ovale ou

3

oblongue est utilisée, assurez-vous

qu'elle soit placée au centre de la
zone de cuisson.
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Exemple de position de casserole
incorrecte.

v X

Exemples de position de gril

Pour désactiver la fonction Multi-
zones :

Appuyez simultanément sur les
boutons des zones de cuisson sur
lesquelles la fonction multi-zones
est activée simultanément. Le

symbole m disparaft et les deux

zones peuvent étre réglées
séparément.

Témoin lumineux chaleur résiduelle

Utilisation impropre
Risque de brllures
e Surveiller attentivement les

enfants car ils ne peuvent pas
voir facilement l'indicateur de
chaleur résiduelle. En fait, méme
apres avoir été éteinte, la zone
de cuisson reste chaude pendant
un certain temps. Assurez-vous
que les enfants ne touchent
jamais & la table de cuisson.

Une fois qu'une zone de cuisson a
été éteinte, chaque afficheur
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indique un symbole spécial pour
indiquer si la zone est encore
chaude, ainsi que sa température
approximative :

si la température est comprise
entre 60 °C et 79 °C.

si la température est comprise
entre 80 °C et 99 °C.

E si la température est de 100 °C
ou plus.

Chauffage rapide

REMARQUE : Cette fonction
n'est pas disponible pour le

niveau de puissance E

Booster et Double

booster

La fonction de chauffage rapide
chauffe une zone de cuisson a la
puissance maximale pendant un
temps limité, apres quoi elle

continue la cuisson au niveau de

puissance réglé.
Apres avoir sélectionné une zone de
cuisson :

e Appuyez et maintenez un niveau

\

de puissance (de m a @)
pendant au moins 3 secondes.

Le symbole apparait sur I'écran
de la zone de cuisson.

Une fois le temps de chauffe écoulé,
la zone de cuisson revient au niveau
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de puissance précédemment Minuterie

sélectionné. REMARQUE :
Cette fonction peut étre désactivée _/ s Celie fanchionestutilisée

en sélectionnant un niveau de = pour régler une minuterie & [od
rebours qui émettra un son

puissance différent ou en
désactivant la zone. lorsque le temps réglé sera

Fonction Warming (Maintien au écoulé.
chaud) e Un minimum de 1 minute
et un maximum de 99
/ REMARQUE : Cette fonc_tion minutes peuvent étre
& | vous permet de maintenir au réglés.
— | chaud les aliments cuits ou
lclleearlr;omtenlr I'€bullition de Apres avoir allumé la table de

cuisson, sans sélectionner de foyer :

1. Touchez l'intérieur de la zone de

Pour activer la fonction Warming, ; - , !
réglage de la minuterie, qui

allumez la table de cuisson puis :

1. Sélectionnez une zone de affiche Em
cuisson. =
2. Appuyez sur la barre de 2. apparaft sur I'écran et
défilement entre le niveau 0 et le L
niveau 1. I'icone @ clignote.
m 3. Sélectionnez les minutes a l'aide
{1“) de la barre de défilement (par ex.
(=]
- - 5 ). Si aucune sélection n'a
3. Le symbole m ot licdne g été faite pendant quelques
secondes, une minuterie de 5

apparaissent sur I'écran de la
zone de cuisson.

Pour désactiver la fonction
Warming :

minutes peut étre démarrée.

4. Une fois sélectionné, le chiffre des
minutes clignote brievement, puis

1 Sélect] | q _ I'afficheur vous permet de
- S€lectionnez 1a zone ge cuisson sélectionner des dizaines de

sur laquelle la fonction est active. —
2. Sélectionnez un autre niveau de minutes (Fml=d).
puissance ou éteignez la zone. (¥
5. Lorsque le chiffre de gauche
cesse de clignoter, des dizaines
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(@)
de minutes (par ex. 'l q:' )

peuvent étre sélectionnées en
suivant la méme procédure.

6. Apres quelques secondes, la
minuterie démarre le compte a
rebours.

7. Une fois le temps écoulé, une
série de bips sonores sera émise
et I'afficheur de la minuterie
commence a clignoter. Appuyez
sur l'afficheur de la minuterie
pour désactiver l'alarme.

/ REMARQUE : La minuterie

& | indépendante n'arréte pas
les zones de cuisson ; elle
avertit seulement
I'utilisateur que les minutes
réglées se sont écoulées.

Modifier et désactiver la minuterie

/ REMARQUE : Si vous

& | modifiez une minuterie qui a
déja été démarrée, elle doit

étre compléetement

réinitialisée.

1. Utilisez le bouton pour
activer la table de cuisson.

2. Appuyez sur l'afficheur de la
minuterie pour réinitialiser la
minuterie en suivant les
instructions correspondantes.

3. Pour réinitialiser la minuterie,
réglez simplement les deux
chiffres de la minuterie sur zéro.
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Minuterie sur les zones de cuisson

s | REMARQUES : Cette
1 fonction vous permet de
régler simultanément des
minuteries indépendantes
supplémentaires, dont le
nombre dépend du nombre
de zones de cuisson
disponibles.

Pour activer des minuteries

supplémentaires apres I'activation

d'au moins une zone de cuisson :

1. Sélectionnez un niveau de
puissance.

2. Suivez la méme procédure que
pour une minuterie indépendante.

Le symbole apparait au-dessus
de l'afficheur de la zone de cuisson
pour indiquer que la zone est
minutée.

3. la minuterie commencera
quelques secondes apres la
derniere sélection.

4. Une fois le temps écoulé, une
série de bips sonores sera émise ;
appuyez sur la zone de la
minuterie pour les faire taire.

Modifier et désactiver la minuterie
sur les zones

1. Utilisez le bouton pour
activer la table de cuisson.

2. Sélectionnez la zone de cuisson &
modifier.

3. Appuyez sur I'afficheur de la
minuterie pour réinitialiser le
compte & rebours en suivant les
instructions correspondantes.
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4. Pour réinitialiser la minuterie,
réglez simplement les deux
chiffres de la minuterie sur zéro.

Fonction de rappel

/ REMARQUE : Cette fonction

& | permet de restaurer
certaines fonctions déja
lancées aprés un arrét
involontaire de I'appareil.

Si l'appareil s'est éteint par
inadvertance, effectuez la
procédure suivante dans les 6
secondes :

1. Allumez I'appareil.

e L’icone commencera o
clignoter.

2. Appuyez immédiatement sur le
segment de la barre de
défilement directement sous

I'icbne I]] pour réinitialiser les

fonctions précédemment actives.

/ REMARQUE : Cette fonction

& | rétablit les zones de cuisson,
la minuterie et les fonctions
de chauffage rapide.
Aucune autre fonction ne
sera restaurée.

3

Fonction gril

/ REMARQUE : Cette fonction
permet d'activer

— | automatiquement la
fonction Multi-zones pour
les zones de gauche
uniguement. Elle est utilisée
lors de I'utilisation d'une
plaque ou de la cuisson avec
de longues casseroles.

L

Pour activer la fonction Gril :

1. Placez une plaque ou une longue
poéle sur les zones de gauche.

2. Appuyez sur le bouton .

Le symbole apparait sur
I'afficheur de la zone avant et le

symbole m apparait sur l'afficheur

de la zone arriére. La barre de
défilement sera réglée

automatiquement sur le niveau @
(étape de préchauffage)

Apres trois minutes de
fonctionnement, le niveau de
puissance sera réduit au niveau

Appuyez sur le bouton g et
utilisez la barre de défilement pour
modifier le niveau de puissance &
tout moment.

Appuyez sur le bouton pour
désactiver la fonction Gril.
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2.3 Menu des réglages

Le menu des réglages vous permet
de modifier certaines caractéristiques
de fonctionnement de l'appareil et
vous permet de.

Avec l'appareil allumé, appuyez sur

le bouton

des réglages.
La barre de défilement et les icdnes
de tous les parametres modifiables
apparaissent :

pour accéder au menu

Oy =) ¥ =

1A

Les réglages individuels peuvent
étre sélectionnés en appuyant surle
segment de la barre de défilement
qui se trouve le plus directement en
dessous.

Appuyez a nouveau sur le bouton
g pour quitter le menu.

/ REMARQUE : Les icones

=— et font référence &

des fonctions qui ne peuvent
étre modifiées que via le
menu utilisateur.

Mettez en pause la fonction

/ REMARQUE : Cette fonction
interrompt le
— | fonctionnement de toutes
les zones de cuisson et la
minuterie.

Pour activer la fonction Pause:

1. Allumez au moins une zone de
cuisson.
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2. Acces au menu des réglages.

3. Appuyez sur le segment de la
barre de défilement sous I'icone

Le symbole m apparaft sur
a

les afficheurs de la zone de
cuisson.

Pour désactiver la fonction Pause :
1. Acces au menu des réglages.
2. Appuyez sur le segment de la

barre de défilement sous le I]]

Les symboles disparaissent

et l'appareil revient a ses
fonctions précédentes.

/ REMARQUE :

-7 |e La limitation du temps de
cuisson, les indicateurs de
chaleur résiduelle et la
fonction de verrouillage
des commandes restent
activés pendant la fonction
Pause.

¢ Lafonction pause peut
étre maintenue pendant
10 minutes maximum,
apres quoi l'appareil
s'éteint.

e Lorsque le courant revient
apres une coupure de
courant, la fonction pause
est désactivée.
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Fonction de nettoyage

Utilisation impropre
Risque de brllures
e Lorsque cette fonction est active,
faites tres attention lorsque vous

enlevez la saleté si la surface du
verre est chaude.

/ REMARQUE : Cette fonction

met I'appareil en pause

— | pendant 15 secondes, au
cours desquelles il est
possible d'enlever la saleté
ou les taches.

Au moins une zone de cuisson doit
étre active pour que la fonction de
nettoyage soit utilisée :

1. Accés au menu des réglages.

2. Appuyez sur le segment de la
barre de défilement sous l'icbne

CLEANE

3. Un compte & rebours de 15
secondes apparait sur I'écran de
la minuterie, apres quoi l'appareil
revient a ses fonctions
précédentes.

Verrouillage de commandes

/ REMARQUE : Cette fonction

vous permet de désactiver

— | tous les boutons de
I'appareil, & I'exception des

off 2|

Ceci est utile lors du nettoyage de
I'appareil et pour éviter que les

boutons

3

fonctions ne soient activées par

erreur.
Pour activer le verrouillage des
commandes :

1. Acces au menu des réglages.

2. Appuyez sur le segment de la
barre de défilement sous l'icbne

. Le symbole g apparaflt sur

les afficheurs de toutes les zones
de cuisson.

Pour désactiver le verrouillage des
commandes :

1. Acces au menu des réglages.

2. Appuyez sur le segment de la
barre de défilement sous l'icbne

. Tous les symboles m

disparaissent.

Bouton du volume son

/ REMARQUE : Il vous permet

de régler le volume des sons

— 1 associés a I'appui sur les
boutons.

1. Acces au menu des réglages.

2. Appuyez sur le segment de la
barre de défilement sous I'icbne

=)

3. Utilisez la barre de défilement
pour sélectionner le volume
requis.

Eclairage de I'afficheur

/ REMARQUE : Vous permet
de régler la luminosité
— 1 générale des afficheurs.
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1. Acces au menu des réglages.

2. Appuyez sur le segment de la
barre de défilement sous I'icbne

I
ES
3. Utilisez la barre de défilement

pour sélectionner le niveau de
luminosité requis.

2.4 Menu utilisateur

Le menu utilisateur permet de
modifier les caractéristiques de
fonctionnement de l'appareil.

Chaque option est indiquée sur

I'afficheur par la lettre m en

alternance avec un chiffre
progressif.

H
=
=1

m Durée de I'alarme du minuteur

Description
(installateurs uniquement)
Option désactivée

Volume bouton

Volume de 'alarme de la minu-
terie

Luminosité afficheur

Luminosité de I'écran

Détection automatique de cas-
serole

Accéder au menu utilisateur

1. Sila table de cuisson est éteinte,
allumez-la o l'aide de la touche

Marche/Arrét @
96

2. Appuyez & nouveau sur@
dans les 3 secondes pour

I'éteindre ; le bouton
commence a clignoter.

3. Appuyez et maintenez g

4

REMARQUE : Le bouton

continue de clignoter lorsque
vous accédez au menu
utilisateur.

4. Le symbole suivant apparaft sur
les afficheurs de la zone de
cuisson ;

Appuyez successivement sur tous
les boutons des zones de cuisson
dans le sens des aiguilles d'une
montre en partant de I'avant

gauche (1). Chaque touche effective
sera confirmée par un bip.

/ REMARQUE : Si les boutons

& | sont enfoncés dans le
mauvais ordre, la procédure
d'acces au menu doit étre
répétée & partir de I'étape 3.

5. Rel&cher le bouton ﬂ

Le menu utilisateur est actif et le
symbole w alternant avec le
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numero m apparait en haut de / REMARQUE : Pour chaque

> - & | option, appuyez sur le
I'affichage des zones de cuisson. = | symbole de la valeur pour
_ activer la barre de

/ REMARQUE : Cette option défilement afin de la

— | est réservée a l'installateur. modifier.

6. Appuyez sur le symbole m pour Option wg

revenir a la sélection des options. REMARQUE : L'option
La barre de défilement apparait / , .
— peut également étre

dans laquelle chaque segment —

est associé & une option de menu. modifiee via le menu des
réglages (correspondant a

7. Appuyez sur les segments de la

barre de défilement (sauf les E1)) )-

deux premiers) pour sélectionner

les options disponibles. Modifie le volume des sons des

boutons.
- = m 0 1 l
SMERICRTERTNTN, | p| REMARQUE (Selon laplage
R B Y B £ e réglage de chaque
X \/ / / \/ ‘/ / — | option, la barre de

: défilement n'affichera que
/ REMARQUE : Le premier les segments correspondant
& | segment a gauche (option aux réglages disponibles

) est réservé & la pour chaque option.

procédure de limitation de
puissance (installateur

uniguement). g
Y

:volume minimum.

- volume maximum.

REMARQUE : Le son associé
au bouton Marche/Arrét m
et les sons associés aux

/ REMARQUE : Pour des
& | raisons techniques, le
—— deuxieme segment & partir

de la gauche (option m) messages d'erreur ne
est désactivé. La sélection peuvent pas étre désactivés.

de cette option n'aura aucun

effet. Option mg

Modifie le volume des signaux
sonores lorsque la minuterie est
terminée.
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° m :volume minimum.

° E:volume maximum.

Option m

/ REMARQUE : L'option

=— m peut également étre

modifiée via le menu des
réglages (correspondant &

\l/
+}

Modifie la luminosité de I'affichage.

° @: luminosité maximale.

. @: luminosité minimale.

Option m

Permet d'afficher le compte a
rebours de la minuterie et de la
cuisson chronométrée en secondes,
de 59 & 0 secondes.

/ REMARQUE : Le second
décompte s'affiche lorsque
— | la minuterie est réglée sur
moins de 10 minutes.

. m - animation désactivée.

° n: animation activée.

Option m

Vous permet d'activer ou de
désactiver la fonction de détection
automatique de la casserole.

. @: détection automatique
ésactivée.
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o m : détection automatique
activée.

automatique de casserole
est désactivée, la zone doit
étre allumée manuellement
lorsqu'une casserole est
placeée sur la table de
cuisson.

Option mm

Spécifie la durée de I'alarme lorsque
la minuterie est terminée :

/ REMARQUE : Si la détection

° m s durée de l'alarme 120
secondes.

° m s durée de I'alarme 10
secondes.

° g : alarme désactivée.

Quitter le menu utilisateur

Il existe deux manieres de quitter le
menu utilisateur :

1. Appuyez sur le bouton .

Toute modification sera ignorée
et la table de cuisson sera éteinte.
Ou

2. Appuyez et maintenez enfonceé le

bouton Marche/Arrét
pendant au moins 2 secondes.
Aucune modification ne sera

enregistrée et la table de cuisson
sera éteinte.

2.5 Code erreur

En cas de dysfonctionnement ou de
mauvais fonctionnement de
I'appareil, le code d'erreur associé
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apparait sur les afficheurs des
zones de cuisson.

Les codes d'erreur commencent
toujours par E ou E - H Suivi
d'un chiffre.

Les codes d'erreur suivants peuvent
étre corrigés sans avoir a contacter
le service d'assistance technique.

: Retirez tous

les matériaux ou casseroles de la
zone autour du panneau de
commande.

. g - g : Assurez-vous que les

casseroles conviennent d la
cuisson par induction et qu'elles
ne sont pas vides ; laisser refroidir
I'appareil.

/ REMARQUE : Si ces codes

& | d'erreur apparaissent
fréquemment, contactez le
support technique.

Pour toutes les autres erreurs, notez
le code, si possible, et contactez le
support technique.

2.6 Utilisation du four

Pour allumer le four:

1. Sélectionner la fonction de
cuisson 0 l'aide du bouton des
fonctions.

2. Sélectionner la température &
I'aide du bouton de température.

3. Sivous le souhaitez, vous pouvez
régler une cuisson minutée avec
I'norloge du programmateur. Si
vous n'utilisez pas I'horloge du
programmateur et réglez donc
une cuisson manuelle, vous

3

devez arréter le four
manuellement en tournant les
boutons de température et de
fonction sur la position OFF.

/ REMARQUE : S'assurer que
& | I'norloge programmateur
affiche le symbole de la

durée de cuisson , dans

le cas contraire il ne sera
pas possible d'allumer le
four.

Appuyer sur le bouton

pour rétablir I'horloge
programmateur.

Liste des fonctions

CUISSON

Etant donné que la chaleur provient
du bas et du haut du four en méme
temps, ce systeme est
particulierement adéquat pour
certains types d'aliment. La cuisson
traditionnelle, aussi connue sous le
nom de cuisson statique, sert a
cuisiner un plat ¢ la fois. Parfaite
pour tous les types de rétis, les
pains et les tartes et dans tous les
cas particulierement appropriée
pour les viandes grasses, telles que
I'oie et le canard.
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BOUTON DE CONV.

La combinaison du ventilateur et de
I'élément chauffant inférieur permet
a la cuisson d'étre complete et plus
rapide. Ce systeme est
recommandé pour stériliser ou pour
terminer la cuisson des aliments
déja bien cuits sur la surface, mais
pas a l'intérieur, et qui ont donc
besoin d'un peu plus de chaleur.
Parfait pour tous les types
d'aliments.

GRIL

En utilisant la chaleur dégagée par
la partie centrale de I'élément gril,
cette fonction vous permet de griller
de petites portions de viande et de
poisson pour réaliser des
brochettes, des sandwiches grillés
et tous types d'accompagnements
de légumes grillés

GRIL MAX

La chaleur provenant de I'ensemble
de I'élément gril donne des résultats
parfaits, surtout pour les viandes
minces et d'épaisseur moyenne, et
en combinaison avec la rétissoire (si
elle est installée), elle donne aux
aliments une couleur brune
uniforme & la fin de la cuisson. Cette
fonction est parfaite pour les
saucisses, les cotes levées et le
jambon. Cette fonction permet de
griller uniformément de grandes
quantités d'aliments, en particulier
la viande.
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GRIL PAR CONV.

Le débit d'air produit par le
ventilateur adoucit le flux de chaleur
nette générée par le gril, il grille
parfaitement les aliments, méme
ceux qui sont tres épais. Parfait
pour les grosses coupes de viande
(c.-a-d. le canon de porc).

CUISSON PAR CONV.

Le fonctionnement du ventilateur,
associé & la cuisson traditionnelle,
assure une cuisson uniforme, méme
avec des recettes complexes.
Parfait pour les biscuits et les
gateaux, méme lorsque vous les
faites cuire en méme temps sur
plusieurs niveaux. (Pour les
cuissons sur plusieurs niveaux,
nous vous recommandons d'utiliser
les 2eme et 4eme étageres).

CONV. VERITABLE

La combinaison du ventilateur et de
I'élément chauffant circulaire
(intégré & l'arriere du four) vous
permet de cuire des aliments
différents sur plusieurs niveaux,
tant qu'ils ont besoin des mémes
températures et du méme type de
cuisson. La circulation d'air chaud
assure une distribution de chaleur
instantanée et égale. Il sera
possible, par exemple, de cuire du
poisson, des légumes et des
biscuits simultanément (& différents
niveaux) sans mélange d'odeurs et
de saveurs.
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NETTOYAGE VAPEUR [@) Touche horloge

Cette fonction facilite le nettoyage Touche augmentation de la
en utilisant la vapeur produite par valeur

une petite quantité d'eau versée sur

la rainure appropriée placée sur le Lo
fond (voyez « Fonction Steam Clean _/ :'RhEo’\ﬂQgI; ngséri%ﬁgiZL?ue

(Nettoyage vapeur) »). — affiche le symbole de la

7 ya Ve . %
DECONGELATION (Rapide) durée de cuisson , dans

La décongélation rapide est le cas CO'?”O'”? il ne sera
assistée de I'activation d'un pas possible d'allumer le

ventilateur pour assurer une four.

distribution uniforme de l'air a Appuyer sur le bouton ®
température ambiante & I'intAérieur pour rétablir I'horloge

du four. Cette fonction peut étre programmateur.

utilisée pour tout type d’aliment.
Réglage de I'heure actuelle

PIZZA
Le fonctionnement du ventilateur, / REMARQUE : Si I'heure n'est
combiné au gril et & I'élément £ | pas réglée, le four ne

chauffant inférieur, assure une s'allumera pas.

cuisson uniforme méme avec des

recettes complexes. Parfait pas A la premiere utilisation, ou apres
seulement pour les pizzas mais une coupure d'électricité, les chiffres
aussi pour les biscuits et les 1 71:011°" .

gateaux Tl A clignoteront sur

I'écran de 'appareil.

1. Maintenir la touche horloge

enfoncée pendant deux
secondes. Le point entre les
heures et les minutes clignote.

2. L'heure peut étre réglée via la
touche augmentation de la valeur

et la touche diminution de la

valeur E Maintenir la touche

enfoncée pour augmenter ou
diminuer rapidement.

2.7 Horloge programmateur

E Touche diminution de la valeur
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3. Attendre 7 secondes. Le point
entre les heures et les minutes
arréte de clignoter.

Le symbole sur I'écran indique
que l'appareil est prét a étre utilisé.

/ REMARQUE : Pour modifier
& | I'neure, maintenir la touche
augmentation de la valeur

et la touche diminution

de la valeur enfoncées
en méme temps pendant
deux secondes, puis régler
I'neure.

Minuterie

/ REMARQUE : La minuterie
& | n'arréte pas la cuisson, mais

informe ['utilisateur lorsque
le temps est dépassé.

La minuterie peut étre activée en
tout temps.
1. Maintenir la touche horloge

enfoncée pendant quelques
secondes. L'écran affichera les

F7:007

etle

ﬂgures , ', ' NL’&

symbole clignotant entre les
heures et les minutes.
2. Utilisez les touches augmentation

de la voleur et diminution de
la valeur pour définir le
nombre de minutes requis.

3. Attendre environ 5 secondes
sans appuyer sur une touche
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pour terminer le réglage de la
minuterie. L'heure actuelle et le

symbole m apparaissent sur
I'écran.

4. Une sonnerie retentira lorsque
I'neure définie sera atteinte.

5. Appuyer sur la touche diminution
dela valeur@ pour désactiver
I'alarme.

/ REMARQUE : La minuterie
& | peut étre réglée de 1 minute

a un maximum de 23 heures
et 59 minutes.

Cuisson minutée

/ REMARQUE : La cuisson
& | minutée est la fonction qui

permet de commencer et
d'arréter la cuisson aprés un
intervalle de temps
prédéterminé par
I'utilisateur.

1. Maintenir la touche horloge

enfoncée pendant quelques
secondes. L ’crcm ofﬁchero les

figures :”" ARG 3 et le

symbole cllgnotont entre les
heures et les minutes.
2. Appuyer de nouveau sur la

touche horloge . Le chiffre

I :, (¢’ 2 apparait a I'écran
auto
en alternance avec le chiffre
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et le symbole

i

A Ll:_:&
M clignotant sous les
minutes.

3. Utilisez les touches augmentation
dela voleur et diminution de

la valeur pour définir le
nombre de minutes de cuisson
requis.

4. Sélectionner une fonction et une
température de cuisson.

5. Attendre environ 5 secondes
sans appuyer sur une touche afin
que la fonction s'active. L'heure

actuelle et le symbole m

apparaftra sur I'écran.

A la fin de la cuisson, les éléments
chauffant seront désoctivés Sur

I'écran, le symbole &3 s'éteint, le

symbole m clignote et

I'alarme sonne.

6. Pour désactiver la sonnerie,
appuyer simplement sur l'une des
touches d'horloge
programmateur.

7. Appuyer sur la touche de

I'horloge pour rétablir

I'horloge programmateur.

/ REMARQUE : Il n'est pas
& | possible de régler un temps

de cuisson de plus de 10
heures.

3

/ REMARQUE : Pour annuler

& | la programmation réglée,
appuyer simultanément sur

les touches augmentation

de la voleur et

diminution de la valeur

et les maintenir enfoncees,
puis éteindre le four
manuellement.

Format 12h ou 24h

Le mode par défaut est le format

12h.

1. Maintenir la touche
augmentation de la valeur
enfoncée pendant quelques

secondes. Les symboles m

ou disparaissent de

I'écran et le format 24h est défini.
2. Maintenir la touche

augmentation de la valeur

enfoncée pendant quelques
secondes pour retourner au
format 12h.

Sélection de la sonnerie

La sonnerie peut avoir 3 tonalités.

1. Maintenir les touches
augmentation de la voleur et
diminution de la valeur
enfoncées en méme temps.

2. Appuyer sur la touche de

'horloge (@) Le chiffre

apparaft a I'écran.

3. Appuyer sur la touche diminution

de la valeur E pour sélectionner
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-

une autre tonalité de sonnerie

(

ou
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2.8 Utilisation de la sonde de
température

Température élevée de la
sonde de température
Risque de brllures

e Ne touchez pas la tige ou la
pointe de la sonde apres I'avoir
utilisée.

e Portez des gants de four
lorsqu’on manipule la sonde de
température.

Utilisation impropre
Risque de dommages aux
surfaces

e Veillez & ne pas rayer ou
endommager les surfaces
émaillées ou chromées avec la
pointe ou la fiche de la sonde de
température.

Utilisation impropre
Risque d'endommagements
de 'appareil

e Ne pas insérer la sonde dans les
ouvertures et les fentes de
I'appareil.

e Lorsque la sonde n'est pas
utilisée, s’assurer que le
couvercle de protection soit
correctement fermé.

Utilisation impropre
Risque de blessures

3

e Ne pas laisser la sonde de
température sans surveillance.

e Ne pas laisser les enfants jouer
avec la sonde.

e \eillez & ne pas vous blesser
avec les parties pointues de la
sonde.

Utilisation impropre
Risque d'endommagements
de la sonde de température

e Ne pas tirer sur le cdble pour
retirer la sonde de la prise ou des
aliments.

e S’assurer que la sonde ou son
cable ne se coince pas dans la
porte.

e Aucune partie de la sonde ne doit
entrer en contact avec les parois
de I'intérieur du four, les éléments
chauffants, les grilles ou les
leches-frites lorsqu'ils sont
encore chauds.

e Lorsqu'elle n'est pas utilisée, la
sonde ne doit pas étre conservée
a l'intérieur de I'appareil.

e S'assurer que la fiche de la sonde
soit completement insérée dans
la prise.

e N'utilisez pas la sonde pour
placer des aliments ou pour les
retirer de l'intérieur du four.

Avec |la sonde de température, les
rotis, le carré de porc et diverses
coupes et tailles de viande peuvent
étre cuits a la perfection.
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La sonde permet en effet de cuire
les aliments & la perfection car elle
surveille avec précision la
température de base des aliments.
La température de base des
aliments est mesurée par un
capteur situé & la pointe de la
sonde.

Positionnement de la sonde

1. Placez les aliments sur le leche-
frites.

2. Insérez la pointe de la sonde
dans les aliments avant de les
placer dans le four.

3. Pour de meilleurs résultats,
s’assurer que la sonde de
température est placée
transversalement dans la partie
la plus épaisse de l'aliment et sur
au moins 3/4 de sa longueur.
Assurez-vous qu'elle ne touche
pas le leche-frites situé en
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u u :
dessous et gu'elle ne dépasse
pas de l'aliment.

lzﬁ]/
X

/ REMARQUE : Pour que la
& | sonde mesure avec
précision la température au
cceur de I'aliment, son
extrémité ne doit pas étre en
contact avec les os ou le
gras.

/ REMARQUE : La

& | température minimale
recommandée pour le four
lors de la cuisson & l'aide de
la sonde est de 250°F, sauf
en cas de cuisson
lente.(voyez Chap. 2.7).

Cuisson ¢ l'aide de la sonde de
température

Avec préchauffage :

1. Régler la cuisson manuelle
(voyez « Utilisation du four »).

2. Apres le préchauffage, ouvrir la
porte et insérer le leche-frites sur
lequel les aliments ont été placés
dans les guides appropriés.

3. Insérer la fiche de la sonde dans
la prise située sur le coté, en
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utilisant la sonde pour ouvrir le comprise entre le minimum et le
couvercle. maximum.
Température élevée a / REMARQUE :

A I'intérieur du four pendant & |e Température cible o
I'utilisation —— minimale : correspond & la
Risque de brilures température instantanée

mesurée par la sonde plus

e Portez des gants de four 35°F (2°C).

lorsqu’on manipule la sonde de

température e Température cible
P : maximale : 210 °F (99 °C).

/ REMARQUE : Si les touches
d’augmentation de la valeur

et de diminution de la

valeur ne sont pas

enfoncees dans un délai
d'environ 2 secondes,
I'afficheur montre la
température réelle &
l'intérieur du four.

7. Attendez quelques secondes,

4. Fermez la porte. puis appuyez sur le bouton de

5. Appuyez de nouveau sur la 'horloge pour afficher la
, température instantanée
touche de I'horloge endant
d P mesurée par la sonde.

quelques secondes ; appuyez &

nouveau sur la touche de La cuisson va maintenant se

poursuivre jusqu'a ce que la

I'horloge - La température température instantanée mesurée
cible par défaut 176 °F(80 °C) est  par la sonde soit identique & la
indiquée sur l'afficheur et le température cible fixée par

symbole m clignote. I'utilisateur.

6. Utilisez les touches Sans préchauffage :

: : 1. Ouvrez la porte.
d'augmentation de la valeur , . .
2. Insérer dans le four le leche-frites

et de la diminution de la sur lequel les aliments ont été

. placés avec la sonde en position.
valeur@ pour régler la . ,
3. Insérer la fiche de la sonde dans

température cible & une valeur la prise située sur le coté, en
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utilisant la sonde pour ouvrir le
couvercle.

4. Régler la cuisson a I'aide de la
sonde comme indiqué aux étapes
5, 6 et 7 du chapitre précédent.

5. Régler la cuisson manuelle en
sélectionnant la température et la
fonction de cuisson (voyez «
Utilisation du four »).

Lorsque la cuisson avec la sonde
de température est en cours

/ REMARQUE : Lorsque la
& | sonde de température est

utilisée, il n'est pas possible
de régler la cuisson
programmeée ou la cuisson
minutée.

cuisson avec la sonde de
temperature est en cours,
les touches d’augmentation

de la valeur et de
diminution de la voleur@
sont désactivées.

/ REMARQUE : Lorsque la

1. Appuyez et maintenez enfoncée

la touche de I'horloge pour

activer le minuteur ; appuyez a
nouveau sur la touche de

I'horloge pour afficher la

température cible et utilisez les
touches d’augmentation de la

valeur B8 et de diminution de la
valeur Fog
la cuisson.
2. Appuyez & nouveau sur la touche

de I'horloge ou attendez 5

pour la régler pendant
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secondes pour revenir au mode
de cuisson.

En fin de cuisson

Lorsque la température cible de la
sonde de température est atteinte,
les éléments chauffants s'éteignent
et I'appareil émet une série de bips.

1. Appuyer sur une touche de
I'norloge du programmateur pour
arréter le signal sonore.

2. Ouvrez la porte.

3. Enlevez la sonde de I'aliment et
débranchez-la.

4. Enlevez tous les accessoires du
four.

5. S'assurer que le couvercle de
protection est correctement
fermé.

2.9 Conseils pour la cuisson

Conseils généraux

e Utilisez des casseroles/lechefrites
d'une largeur maximale de 13-
14" max.

e En augmentant la température il
n'est pas possible de réduire les
temps de cuisson (les aliments
risquent d'étre trop cuits &
I'extérieur et pas assez cuits d
I'intérieur).

e |l est conseillé de préchauffer le
four avant la cuisson.

e ['utilisation de plusieurs fours en
méme temps peut affecter les
résultats de cuisson finaux.

Conseils pour la cuisson des
viandes

e Les temps de cuisson dépendent
de I'épaisseur, de la qualité des
aliments et des godts du
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consommateur.

Retournez les aliments pour faire
dorer les deux cotés.

Utilisez un thermometre pour
viandes durant la cuisson des
rotis ou appuyer simplement avec
une cuiller sur la viande. Il est prét
lorsqu’il est ferme ; dans le cas
contraire, poursuivez la cuisson
pendant quelques minutes.

Conseils pour la cuisson au Gril

Vous pouvez griller vos viandes
en les enfournant dans un four
froid ou préchauffé si vous
souhaitez modifier I'effet de
cuisson.

Lors de I'utilisation de la fonction
Gril, préchauffez la cavité du four
pendant 15 minutes avant la
cuisson. Les temps de cuisson
peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des aliments.

Nous vous recommandons de
placer les aliments au centre de
la grille.

Les aliments doivent étre
assaisonner avant la cuisson. Les
aliments doivent étre recouverts
d'huile ou de beurre fondu avant
la cuisson.

Utilisez la lechefrite du four sur la
premiere étagere du bas pour
recueillir les fluides produits par la
cuisson.

Conseils pour la cuisson des
géteaux et biscuits

La température et la durée de
cuisson dépendent de la qualité
et de la consistance de la pate.

Veérifiez si le gdteau est cuit &

3

I'intérieur : & la fin de la cuisson,
piquez un cure-dent au sommet
du gdteau. Si la péte ne colle pas
au cure-dent, le géteau est prét.

Si le gateau retombe apres son
défournement, réduisez la
température sélectionnée de
50°F lors de la cuisson
successive, en sélectionnant
éventuellement un temps de
cuisson supérieur.

Pendant la cuisson des gdteaux
ou des légumes, une
condensation excessive peut se
former sur le verre. Pour éviter ce
probléme, ouvrez la porte une ou
deux fois pendant la cuisson.

Conseils pour cuisiner sur deux
grilles :

Utilisez une fonction par
convection pour obtenir une
cuisson uniforme sur toutes les
niveaux. Utilisez les grilles 2 et 4.

Il est recommandé d'utiliser 2
grilles (elles peuvent étre
demandées aux centres
d'assistance agréés).

Pour faciliter la circulation de I'air,
placez les moules/casseroles au
centre des grilles et assurez-vous
que leur largeur/diametre ne
dépasse pas 11"

Positionnez les grilles en gardant
un niveau vide entre eux.

Selon les aliments et la charge
accrue a l'intérieur du four, la
cuisson sur deux niveaux peut
prendre quelques minutes de
plus que sur une seule grille.

Les fonctions indiquées pour la

109




2 Utilisation

cuisson sur deux niveaux sont les
fonctions CONV.

Conseils pour la décongélation et
le levage

Positionnez les aliments congelés
dans un récipient sans couvercle
et hors de I'emballage au premier
niveau du four.

Evitez de superposer les aliments.

Pour décongeler la viande,
utilisez une grille positionnée au
deuxieme niveau et une lechefrite
au premier niveau. De cette
maniére, les aliments ne sont pas
au contact du liquide de
décongélation.

Les parties les plus tendres des
aliments peuvent étre protégées
par du papier d'aluminium.

Pour que la péte leve bien, un
contenant d'eau devrait étre
placé dans le bas du four.

Pour économiser I'énergie

Gdteaudesanges 500 1,1

Sauf indication contraire sur
I'emballage, décongelez les
aliments surgelés avant de les
placer dans le four.

En cas de cuisson multiple, il est
conseillé de cuire les produits les
uns apres les autres pour profiter
au maximum de le four déja
chaud.

Utilisez de préférence des moules
foncés en métal : ils permettent
une meilleure absorption de la
chaleur.

Mets g Ibs
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Mode de cuisson Temp.°F Précha Nombre
recommandé

CUISSON

e Retirez toutes les léchesfrites et

les grilles qui ne sont pas
nécessaires pendant la cuisson.

Arrétez la cuisson quelques
minutes avant que le temps
normalement nécessaire ne se
soit écoulé. La cuisson se
poursuivra pendant les minutes
restantes grace & la chaleur qui
s'est accumulée & l'intérieur du
four.

Réduisez au minimum les
ouvertures de la porte pour éviter
toute dispersion de chaleur.

Gardez toujours l'intérieur de
I'appareil bien propre.

Cuisson lente avec la sonde
e Ce mode de cuisson est

recommandé pour les viandes
tendres et maigres dont la
température au coeur ne doit pas
dépasser 65°C (149°F). Régler la
température du four entre 90°
(194°F) et 100°C (212°F). Cela
augmente le temps de cuisson,
mais préserve la qualité des
aliments et évite une réduction
excessive de leur volume.

Pour un meilleur résultat, avant la
cuisson lente, faire dorer la
viande dans une poéle a feu vif
pendant 1 ou 2 minutes de
chaque cote.

Tableau indicatif des cuissons

e e
(°C) uffage de grilles grille (min)
350 (180) Oui Seul 2 45-50
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Position

Mode de cuisson Temp.°F Précha Nombre Temps
Mets 9 Ibs recommandé (°C) uffage de grilles g?illlg (min)
. CUISSON . i
theou desanges 500 1,1 PAR CONV. 350 (180) Oui Seul 2 25-30
Gateau rectangu- CUISSON :
laire 1400 2.8 PAR CONy.  320(160) Oui  Seul 2 30-35
Tarte aux pommes - - CUISSON 375 (190) Non Seul 2 55-60
Brownies - - CUISSON 350 (180)  Oui Seul 2 30-35
Cookies aux pépites _ - CUISSON 350 (180) Oui  Seul 2 15-20
de chocolat
Cookies aux pépites CONV. ) .
de chocolat - - VERITABLE 350 (180) Oui Multiple 2et4 10-15
. CUISSON PAR .
Barres de cookies - - CONV. 350(180)  Oui Seul 2 30-35
Biscuits au sucre - - CUISSON 400 (200)  Oui Seul 2 9,10
Biscuits au sucre - CONV. 350 (180) Oui Seul 2 10-11
VERITABLE
L CONW. ) .
Biscuits au sucre - VERITABLE 350 (180) Oui Multiple 2et4 10-11
Quiche - - CUISSON 400 (205) Oui Seul 1 35-40
Légumes - - CUISSON 500 (260) Oui Seul 3 30-40
Pommeioduerte”e “ 00 13 CUISSON 500 (260) Oui  Seul 3 40-45
Tarte a la confiture 800 1,7 CUISSON 375(190) Oui Seul 2 20,25
Temps
Congelé - - CUISSON 400 (200)  Oui Seul 2,3 demballa
ge
Pacane - - CUISSON 350 (180)  Oui Seul 2,3 45-50
Tarte a la citrouille 900 2 CUISSON 350 (180) OQui Seul 1 45-50
Frais 500 1,1 PIZZA 500 (260) Oui Seul 1,2 6,8
IR sur .
Crolte €paisse ) } PIZZA sur Oui 3 emballag durée de
(congelée) emballage o la recette
Cro(te fine sur sur durée de
. - - PIZZA Oui 1,3  emballag
(congelée) emballage o la recette
Biscuits - - CUISSON 350 (180)  Oui Seul 3 15-20
o CONW. ) .
Biscuits - VERITABLE 350 (180) Oui Multiple 2et4 15-20
Cupcakes - - CUISSON 400 (205) Oui Seul 2 18-20
CONWV. )
Cupcakes - VERITABLE 350 (180)  Oui Seul 2 25-28
CONWV. . .
Cupcakes - VERITABLE 350 (180) Oui Multiple 2et4 26-28
Petits pains - - CUISSON 350 (180) Oui Seul 2 25-30
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. ) CONW. . :
Petits pains - - VERITABLE 350 (180) Oui Multiple 2et4 25-30
) CUISSON .
Pain 800 1,7 PAR CONV. 400 (205)  Oui Seul 2 35
£ o CUISSON .
Emerillons briochés 500 1,1 PAR CONV. 350 (180) OQui Seul 2 15-20
Pain focaccia 1000 2,2 CUISSON 450 (230) Oui Seul 2 20,25
) ) CUISSON :
Pain focaccia 1000 2,2 PAR CONV. 400 (205) Oui Seul 2 20,25
coté1:9
Hamburgers 140 0,3 GRILPAR CONV. 500 (260) Non  Moyen 4 COté2-5
. coté1:7
Hamburgers 140 0,3 GRILPARCONV. 500 (260) Oui  Moyen 4 Coe2-8
Saignant 44
) CONW.
Filet 1200 2,6 VERITABLE 450 (230) Non l\_/loyen. 2 52
Bien cuit 60
coté
Cétes d’agneau - - GRIL PAR CONV. 500 (260) Non - 4 1:13
coté2:7
coté
Cotelettes 150 0,3 GRILPAR CONV. 500 (260) Non Bien cuit 4 1:10
Coté2: 4
coté
Saucisse 150 0,3 GRILPAR CONV. 500 (260) Non Bien cuit 4 1:12
Coté2:6
R CONV. . )
Cotes - - VERITABLE 400 (205) Non Bien cuit 2 110
Poitrine de poulet, - 765 15 GRIL PAR CONV. 450 (230) Non - g Coelias
non désossé Cété 2:20
Cuisses de poulet, coté1:14
non désossé - - GRIL PAR CONV. 500 (260) Non - 4 Coté2:15
Filets de saumon 600 1.3 GRIL 500 (260) Non - 4 30
. CONV.
Dorade entiere 600 1.3 VERITABLE 400 (205) Non - 2 35

Sonde-tableau d'information sur la
cuisson

R6ti de beeuf 2000 44 CONV.VERITABLE 350(180) 130(54) Moyen 2
Réti de longe 2000 4.4 CONV.VERITABLE 350(180) 160 (71) Moyen 2

Filet 450 1 CONV.VERITABLE 450 (230) 158(70) Moyen 2
Poulet entier 1100 24 CONV.VERITABLE 400 (205) 185 (85) - 2

112



=3

Poitrine de dinde 2250 5 CONV.VERITABLE 350 (180) 185 (85) - 2
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3 Nettoyage et entretien

Instructions

Recommandations

Pour une bonne conservation des
surfaces, nettoyez-les
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régulierement aprés chaque
utilisation. Laissez-les refroidir
d'abord.

Nettoyage Journalier Régulier

N'utilisez que des produits
spécifiques ne contenant pas de
substances abrasives ni acides &
base de chlore.

Versez le produit sur un chiffon
humide et le passer sur la surface,
rincez soigneusement et essuyez
avec un chiffon doux ou en
microfibre.

Taches d’aliments ou résidus
N'utilisez pas d'éponges en acier ni
de racloirs tranchants susceptibles
d’endommager les surfaces.

Utilisez les produits normalement
préconisés et non abrasifs en se
servant d’'ustensiles en bois ou en
plastique au besoin. Rincez et
essuyez soigneusement avec un
chiffon doux ou en microfibre.
Eviter de laisser sécher des résidus
0 base de sucre (tels de la confiture)
a l'intérieur du four. Si vous les
laissez trop longtemps ils
pourraient endommager le fini
émaillé du four.

7 REMARQUE : Apreés le

& | nettoyage, sécher
soigneusement |'appareil
pour éviter que I'eau ou le
détergent n'interferent avec
son fonctionnement ou ne
créent des marques
inesthétiques.

3.1 Nettoyage de la table de
cuisson

Nettoyage de la surface en
vitrocéramique

Les marques de couleur claire
laissées par les casseroles a base
d'aluminium peuvent étre
facilement nettoyées avec un
chiffon imbibé de vinaigre. Aprés la
cuisson, éliminer les éventuels
résidus brllés ; rincer & I'eau et
sécher soigneusement avec un
chiffon propre.

La saleté tombée sur la plaque de
cuisson pendant le nettoyage de la
laitue ou des pommes de terre peut
rayer la plague en déplacgant les
casseroles.

Par conséquent, enlevez
immeédiatement la saleté de la
surface de cuisson.

Les changements de couleur
n'affectent pas la fonction et la
stabilité du verre. Il ne s'agit pas
d'altérations du matériau de la
table de cuisson, mais de résidus
qui n'ont pas été éliminés et qui se
sont ensuite carbonisés.

Des surfaces brillantes peuvent se
former en raison du frottement des
fonds de casseroles, surtout en
aluminium, sur la surface, et de
['utilisation de détergents
inadaptés. lls sont difficiles &
éliminer en utilisant des produits de
nettoyage classiques. Il peut étre
nécessaire de répéter le nettoyage
plusieurs fois. L'utilisation de
détergents corrosifs ou le
frottement des fonds de casseroles
peuvent user la décoration de la

115




table de cuisson au fil du temps et

contribuer a la formation de taches.

Nettoyage hebdomadaire

Nettoyer et entretenir la table de
cuisson une fois par semaine &
I'aide d'un produit standard pour
nettoyer le verre. Suivre toujours les
instructions du fabricant. Le silicium
contenu dans ces produits crée une
membrane protectrice et hydrofuge
qui résiste également a la saleté.
Toutes les marques restent sur la
membrane et peuvent donc étre
éliminées facilement. Apres le
nettoyage, essuyer la surface avec
un chiffon propre. S'assurer qu'il ne
reste pas de détergent sur la
surface de cuisson car il pourrait
entrainer une réaction agressive
lorsqu'il est chauffé et modifier la
structure de la surface de cuisson.

Boutons

REMARQUE : N'utilisez pas
& de produits agressifs
contenant de l'alcool ou de
produits pour le nettoyage
de l'acier et du verre pour
nettoyer les boutons, car ces
produits pourraient causer
des dommages permanents.

Les boutons doivent étre nettoyés
avec un chiffon doux imbibé d'eau
tiede, puis séchés soigneusement.
Vous pouvez les retirer de leur
emplacement en tirant dessus.

3.2 Nettoyage de la porte
Retrait de la porte
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Pour un nettoyage plus simple, il est
recommandé de retirer la porte et
de la placer sur une serviette.

Pour démonter la porte, procédez
comme suit :

1. Ouvrir completement la porte et
introduire les deux pivots dans
les trous des charnieres indiqués
dans la figure.

2. Saisissez la porte des deux cbtés
avec les deux mains, la soulever
vers le haut en formant un angle
d’environ 30° et la extraire.

S

30°

1

3. Pour remonter la porte, introduire
les charnieres dans les fentes
prévues a cet effet sur le four en
vous assurant que les rainures A
sont completement posées
contre les fentes. Abaissez la
porte puis, apres |'avoir
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positionnée, sortez les pivots des
trous des charnieres.

Nettoyage des vitres de la porte

Elles doivent toujours rester bien
propres. Utilisez du papier
absorbant de cuisine. En cas de
saleté résistante, lavez avec une
éponge humide et un détergent
normal.

Enlévement des panneaux de verre
intérieurs

Pour faciliter le nettoyage, les
panneaux de verre intérieurs de la
porte peuvent étre démontés.

1. Retirez le panneau de verre
intérieur en le tirant doucement
vers le haut a l'arriere, en le
déplagant comme indiqué par les
fleches (1).

2. Ensuite, tirez la partie avant du
panneau de verre vers le haut (2).
De cette fagon, les quatre
goujons attachés au panneau de

verre sont libérés de leurs
rainures dans la porte.

3. Retirez le panneau intermédiaire
de verre en le soulevant vers le
haut.

4. Nettoyez le panneau de verre
extérieur et le panneau qu’on
vient de retirer. Utilisez du papier
essuie-tout. S'il y a des taches
difficiles & nettoyer, utilisez une
éponge humide et un détergent
doux.

5. Réinsérez les panneaux de verre
dans l'ordre inverse du retrait.
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6. Repositionnez le panneau de
verre interne. Assurez-vous de
centrer et d'insérer les quatre
goujons attachés au verre dans
leurs rainures sur la porte en
appliquant une légére pression.

3.3 Nettoyage de la cavité du
four

Afin de conserver votre four dans
les meilleures conditions possibles,
nettoyez-le régulierement apres
I'avoir laissé refroidir.

Evitez de laisser sécher les résidus
d'aliments & l'intérieur de la cavité
du four, car cela pourrait
endommager I'émail.

Extrayez toutes les parties
amovibles avant le nettoyage.

Pour un nettoyage plus facile, nous
vous recommandons de retirer :

e la porte;

e les cadres de support des grilles/
lechefrites ;

e guides amovibles, le cas
échéant ;
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e lejoint.

/ REMARQUE : Sivous utilisez
& | des produits de nettoyage
spécifiques, nous vous
recommandons de faire
fonctionner le four ¢ la
température maximale
pendant environ 15 & 20
minutes pour éliminer tout
résidu.

Retrait des cadres des supports
des grilles/lechefrites

Le retrait des cadres de guidage
facilite le nettoyage des parois du
four. Cette opération doit étre
effectuée & chaque fois que vous
utilisez le cycle de nettoyage
automatique (uniquement sur
certains modeles).

Pour enlever les glissiéres :

e Tirez le cadre vers l'intérieur du
four pour le décrocher de son
logement A, et glissez-le hors des
rainures B a l'arriere.

((T—
(

e

A |

e Une fois le nettoyage du four
terminé, répétez les procédures
indiquées ci-dessus pour
repositionner les cadres de
guidage.
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3.4 Fonction Steam Clean
(Nettoyage vapeur)

PRECAUTION

Utilisation impropre
Risque d'endommagement
des surfaces

e Retirer tous les résidus
d'aliments ou les déversements
importants des opérations de
cuisson précédentes de l'intérieur
du four.

e Exécuter les opérations de

nettoyage du four & la vapeur
que lorsque le four est froid.

Opérations préliminaires

Avant de lancer la fonction de

Nettoyage vapeur :

1. Enlevez completement tous les
accessoires de l'intérieur du four.
La grille de protection supérieure
peut rester a I'intérieur du four.

2. Verser approximativement 4 fl.

0z. (120cc) d'eau au fond du four.

S'assurer qu’elle ne déborde pas
de l'intérieur.

3. Vaporiser une solution d'eau et
de détergent vaisselle dans le
four au moyen d'un nébuliseur.

Diriger le jet vers les parois

latérales, vers le haut, le bas et le
déflecteur.

/ REMARQUE : Nous vous
& | recommandons de
vaporiser environ 20 fois,
tout au plus.

4. Fermez la porte.

Réglages Nettoyage vapeur

1. Placer le bouton de fonction sur
la position NETTOYAGE VAPEUR
et le bouton de température sur
150°F (65°C).

2.Régler un temps de cuisson de 45
minutes en utilisant I'norloge du
programmateur.

3. Ala fin du temps de cuisson, le
temporisateur va arréter les
éléments de cuisson du four, le
signal sonore va se déclencher.

Fin de la fonction Nettoyage
vapeur

1. Ouvrir la porte et agir sur les
saletés les moins obstinées avec
un chiffon humide.

2. Utilisez une éponge non abrasive
avec des filaments en laiton pour
enlever les dép6ts durs.
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3. En cas de résidus de graisse,
utilisez les produits d'entretien de
four spécifiques.

4. Retirez I'eau restante a l'intérieur
du four.

Pour une hygiene améliorée et pour
éviter que la nourriture ne soit
affectée par les odeurs
désagréables, nous recommandons
de sécher le four ¢ 'aide d'une
fonction par convection & 300°F
pendant environ 10 minutes.

3.5 Entretien extraordinaire
Conseils d'entretien du joint

Le joint doit étre souple et élastique.

e Pour garder les joints propres,
utilisez une éponge non abrasive
et de I'eau tiede.

Remplacement de la lampe
d'éclairage interne

1. Enlevez completement tous les
accessoires de l'intérieur du four.

2. Retirez les supports des grilles/
lechefrites.
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3. Utilisez un outil (par exemple une
cuillere) pour retirer le couvercle
de lI'ampoule.

ﬂ

4. Desserrez et retirez I'ampoule.

5. Remplacez I'ampoule par une
ampoule similaire (40 W).



6. Remettez le couvercle en place.
Laissez l'intérieur de la moulure
de verre (A) face ¢ la porte.

7. Appuyez fermement sur le
couvercle pour qu'il adhere
fermement au porte-ampoule.
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