Kurzanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR UNSER PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN.

A

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREI

BUNG

1. Bedienfeld
T, O 2. Geblase
— — 3. Lampe
4. Seitengitter
2.0 L.J.. 6 (die Einschubebene wird auf der
3. ° 9 Wand des Garraums angezeigt)
-7 5. Tur
6. Oberes Heizelement/Grill
7. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)
4 - 8 8. Typenschild
: (nicht entfernen)
9. Aussparung fur Trinkwasser
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1. AUSWAHLKNOPF 3. EINSTELLEN DER UHRZEIT 6. THERMOSTATREGLER

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Zum Einschalten des Ofens auf O
drehen.

2. LICHT

Bei eingeschaltetem Ofen

' driicken, um die Lampe im
Garraum ein- oder auszuschalten.

Fir den Zugang zu
Garzeiteinstellungen,
Startverzégerung und Timer.
Zur Anzeige der Zeit, wenn der
Ofen ausgeschaltet ist.

4. DISPLAY

5. EINSTELLTASTEN

Zum Andern der
Garzeiteinstellungen.

Drehen, um die gewlinschte
Temperatur bei Aktivierung
der manuellen Funktionen
auszuwahlen. Fir die Turn&Go-
Funktion @ verwenden, fur die
Turn&Go-Dampf-Funktion ®
verwenden.

Bitte beachten: Alle Knopfe sind
Druckknopfe. Den Knopf bis zur Mitte
runter driicken, um ihn aus seinem Sitz
zu l6sen.

privileg



ZUBEHORTEILE

ROST

. FETTPFANNE

|

. BACKBLECH

. SCHIEBEROSTE
© (FALLS VORHANDEN)

Die Anzahl und Art der Zubeho:rteile kann je nach gekauftem Modell variieren.,
Weitere Zubehorteile sind separat Gber den Kundenservice erhaltlich.

BENUTZUNG DER ZUBEHORTEILE

- Den Rost auf die gewlinschte Ebene einschieben,
ihn dabei leicht nach oben gekippt halten und die
angehobene hintere Seite (nach oben zeigend)
zuerst nach unten legen. Dann horizontal entlang
des Seitengitters so weit wie moglich schieben.

Die anderen Zubehorteile, wie das Backblech,
werden horizontal eingesetzt, indem sie entlang der
Seitengitter eingeschoben werden.

Die Seitengitter kbnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

« Die Seitengitter kdnnen zum Reinigen des Ofens
vollstandig ausgehangt werden: ziehen, um das
Seitengitter aus seinem Sitz zu entfernen.

SCHIEBEROSTE UND SEITENGITTER

Dies erleichtert das Einsetzen von Zubehorteilen in
den Ofen und ihr Entfernen aus dem Ofen.

Vor Gebrauch des Backofens das Schutzband [a]
entfernen und anschlieBend die Schutzfolie [b] von
den Backauszugen.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
BACKAUSZUGE

Am unteren Teil des Backauszugs ziehen und aus den
Seitengittern entfernen [c].

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen [d]. Den anderen Clip in seine Position
absenken. Um die Fliihrungen zu sichern, den unteren
Teil des Clips fest gegen das Seitengitter driicken.
Sicherstellen, dass sich die Backausziige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf
der gleichen Einschubebene wiederholen.

Die Backausziige kdnnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden. Die Seitengitter
und das Zubehor wieder anbringen.

s 1
2 % I \d

%};[c] ;\j;/\}:[d]

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

- Um die Seitengitter zu entfernen, greifen Sie den
auBeren Teil des Gitters fest und ziehen Sie es zu sich
hin, um die Halterung und die zwei inneren Stifte aus
dem Gehaduse herauszuziehen.

« Um die Seitengitter wieder anzubringen,
positionieren Sie sie in der Nahe des Garraums

und fiihren Sie zunachst die beiden Stifte in ihre
Aufnahme ein. Als nachstes positionieren Sie den
auBeren Teil in die Nahe seiner Aufnahme, setzen

Sie die Halterung ein und driicken Sie fest auf die
Wand des Garraums, um sicherzustellen, dass die
Seitengitter ordnungsgemal’ befestigt ist.
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FUNKTIONEN

@ TURN&GO DAMPF

Mit der Turn&Go Dampf-Funktion kénnen
durch den im Garzyklus vorhandenen hervorragende
Leistungen erzielt werden. Diese Funktion steuert die
ideale Temperatur fiir das Garen zahlreicher Rezepte;
die Garzeiten der wichtigsten Gerichten werden in der
entsprechenden Gartabelle angegeben. Aktivieren Sie die
Funktion stets, wenn der Backofen kalt ist, und nachdem
Sie 200 ml Trinkwasser in den Boden des Innenraums
gegeben haben.

OBER- & UNTERHITZE

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer
Einschubebene.

MEHRERE EINSCHUBEBENEN

=/ Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf verschiedenen Einschubebenen
(maximal drei) zur gleichen Zeit bendétigen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksubertragung von
einer Speise auf die anderen.

& XL COOKING

</ Zum Garen von grof3en Fleischstiicken (lber
2,5 kq). Es wird empfohlen, das Fleisch wahrend dem
Garvorgang zu wenden, um sicherzustellen, dass beide
Seiten gleichmafig gebraunt werden. Es wird auBerdem
empfohlen, das Fleischstiick gelegentlich zu begiel3en, um
ein UbermaBiges Austrocknen zu vermeiden.

PIZZA
Zum Backen verschiedener Sorten und Formen

von Brot und Pizza. Es wird empfohlen, die Position des
Backblechs nach der Halfte der Garzeit zu wechseln.

@ GRILL
Zum Grillen von Steaks, GrillspieBen und

Bratwiirsten, zum Uberbacken von Gemiise oder Résten
von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die Verwendung
eines Backblechs zum Aufsammeln der Garflussigkeiten
empfohlen: Die Fettpfanne unter eine beliebige
Einschubebene unter den Rost stellen und 200 ml
Trinkwasser zuftigen.

GRATIN
“% Zum Garen grol3er Fleischstiicke (Keulen, Roastbeef,

Hahnchen). Es wird die Verwendung eines Backblechs
zum Aufsammeln der Garflissigkeiten empfohlen: Die
Fettpfanne unter eine beliebige Einschubebene unter den
Rost stellen und 200 ml Trinkwasser zufligen.

FREASY COOK
Alle Heizelemente und der Lifter schalten sich

ein und garantieren eine dauerhafte und gleichmafige
Warmeverteilung im Ofen. Beim Programm Freasy Cook
ist kein Vorheizen des Backofens nétig. Es eignet sich
besonders zum schnellen Garen von Fertiggerichten
(tiefgekihlt oder nicht). Die besten Ergebnisse erhalten Sie,
wenn Sie nur einen Rost verwenden.

ECO HEISSLUFT
Zum Garen von Braten und gefillten Bratenstlicken

auf einer Einschubebene. Durch eine sanfte, zeitweilige
Luftzirkulation wird ein GbermafBiges Austrocknen

der Speise vermieden. Bei der Verwendung dieser
ECO-Funktion bleibt die Beleuchtung wahrend des
Garvorgangs ausgeschaltet, aber sie kann durch Driicken
der Taste O wieder eingeschaltet werden.

HYDROCLEANING
Der Dampf, der durch dieses spezielle

Reinigungsprogramm bei niedriger Temperatur entsteht,
ermdglicht das einfache Entfernen von Schmutz und
Speiseresten. 200 ml Trinkwasser auf den Ofenboden
geben und die Funktion 35 Minuten bei 90°C verwenden.
Die Funktion bei kaltem Ofen aktivieren und nach dem
Zyklus 15 Minuten lang abkiihlen lassen.

@ TURN&GO

Diese Funktion wahlt automatisch die ideale
Temperatur und Zeit zum Backen zahlreicher Rezepte aus,
darunter Fleisch, Fisch, Nudeln, Desserts und Gemuse.

Aktivieren Sie die Funktion, wenn der Backofen kalt ist.

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: driicken, bis das
Symbol () erscheint und die beiden Ziffern fir die
Stunden auf dem Display zu blinken beginnen.

Mit + oder — die Stunde einstellen und © zur
Bestatigung driicken. Die beiden Ziffern fur die
Minuten beginnen zu blinken. Mit 4 oder — die
Minuten einstellen und () zur Bestatigung driicken.

Bitte beachten: Wenn das Symbol () blinkt, zum
Beispiel nach langerem Stromausfall, missen Sie die Zeit
zurlckstellen.

2. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerlche freisetzen, die bei der
Herstellung zurtickgeblieben sind: Das ist ganz normal.
Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen,
den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen, um
mogliche Gerliche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen
und die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen fiir ungefahr eine Stunde auf 250 °C
bevorzugt mit der ,XL Cooking”-Funktion aufheizen.
Der Ofen muss wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der Funktion
befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu IUften.
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TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol flir die gewlinschte Funktion drehen:
die Anzeige leuchtet auf und ein Signalton ertont.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

MANUELL
Um die Funktion zu aktivieren, missen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur drehen.

Y
LN
1

§

Bitte beachten: Wahrend dem Garen kdnnen Sie die Funktion
andern, indem Sie den Auswahlknopf drehen oder die
Temperatur durch Drehen des Thermostatreglers anpassen.
Die Funktion startet nicht, wenn der Thermostatregler auf

0 °C steht. Sie konnen die Garzeit, das Garzeitende (nur wenn
eine Garzeit ausgewahlt wurde) und einen Timer einstellen.

TURN & GO @

Um die ,Turn & Go"-Funktion zu aktivieren, den
Auswahlknopf auf das entsprechende Symbol drehen
und den Thermostatregler auf dem Symbol 8 /@ lassen.
Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf
anschalten , ("

Bitte beachten: Sie kdnnen die Garzeit, das Garzeitende und einen
Timer einstellen. Um beste Garergebnisse mit der,Turn & Go'-
Funktion zu erhalten, verwenden Sie die empfohlenen Gewichte
flr jede Speise, wie in der folgenden Tabelle angegeben.

Lebensmittel Rezept Gewicht (kg)

Fleisch Kalbsbrg;(;r?fsiﬁastbeef 06-0,7

Hlhnchen / Lammkeule in 10-12
Stlcken Mo

Fisch Lachsfilet / gebackener 09-10
Fisch (ganz) ’ !

Fisch in Folie gebacken 08-1,0

GemUse Gefllltes Gemise 1,8-25

Gemusetorte 15-25

ifj'g;wgeen Quiche Lorraine / Pudding 1,0-15

Nudelgerichte Lasagne / Pastete aus 15-20
Nudeln oder Reis -

Backwaren/ Hefekuchen / 09-12
Torten Marmorkuchen oo

Backapfel 10-15

Brot Brotlaib 05-06

Baguettes 05-08

TURN&GO DAMPF @

Zum Starten der Turn&Go Dampf-
Funktion 200 ml Trinkwasser auf
den Boden des Ofens giel3en.

Die Funktion durch Drehen des
Auswahlknopfs im Uhrzeigersinn
auf das betreffende Symbol
auswahlen. Den Thermostatregler
auf eine beliebige Position
zwischen 160 und 180 °C drehen
(wie durch das Symbol vorgeschlagen).

Die Funktion startet und das Display zeigt die aktuelle
Uhrzeit. Es ist kein Vorheizen erforderlich.

Zum Beenden des Garvorgangs, den Auswahlknopf
anschalten , ("

Bitte beachten: Zum Einstellen einer bestimmten Dauer
entsprechend der jeweiligen Gartabelle die Anweisung im
Abschnitt,Programmiertes Garen” befolgen.

3. VORHEIZEN UND RESTWARME

Sobald die Funktion aktiviert ist, geben ein Signalton
und ein blinkendes Symbol § auf der Anzeige an,
dass das Vorheizen aktiviert wurde.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht wurde,
leuchtet das Symbol dauernd und ein neuer Signalton
zeigt an, dass die Speise hineingestellt und mit dem
Garvorgang fortgefahren werden kann.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das
Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das
endglltige Garergebnis haben.

Nach dem Garvorgang und bei ausgeschalteter
Funktion, kann das Symbol &, selbst nachdem sich
das Kiihlgeblase ausgeschaltet hat, weiter auf dem
Display sichtbar bleiben, um die Restwarme im
Garraum anzuzeigen.

Bitte beachten: Der Zeitraum, nach dem sich das Symbol
ausschaltet, variiert, da dies von einer Reihe von Faktoren wie
Raumtemperatur und verwendeter Funktion abhangt. Auf jeden
Falls sollte das Gerat als ausgeschaltet betrachtet werden, wenn
der Zeiger am Auswahlknopf auf” () ” steht.

. PROGRAMMIERTES GAREN

Vor dem Start des programmierten Garens mussen Sie
eine Funktion auswahlen.

DAUER
@ solange driicken, bis das Symbol ® und ,00:00”
auf der Anzeige blinkt.

3 2

C
Cd

aun N
ol
=+ oder — zum Einstellen der gewiinschten Garzeit
verwenden, anschlieBend ® zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers auf
die gewlinschte Temperatur aktivieren: Es ertont ein
akustisches Signal und das Display zeigt an, dass der
Garvorgang beendet ist.
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Hinweise: Um die eingestellte Garzeit zu andern, &) gedriickt
halten, bis das Symbol (® auf der Anzeige blinkt, dann mit
— die Garzeit auf,00:00" zurlickstellen. Diese Garzeit enthalt
eine Vorheizphase.

PROGRAMMIERUNG DES GARZEITENDES/

STARTVERZOGERUNG

Nachdem die Garzeit eingestellt wurde, kann die

Aktivierung der Funktion durch die Programmierung

der Abschaltzeit verzégert werden: () driicken, bis

cbi?s IE.ymbol (Jund die aktuelle Zeit auf der Anzeige
inken.

Y . —
S
JELFTL
o
oder + verwenden — zum Einstellen der Abschaltzeit
und (¥) zur Bestatigung driicken.
Die Funktion durch Drehen des Thermostatreglers
auf die gewiinschte Temperatur aktivieren: Die
Funktion ist angehalten, bis sie automatisch nach der

berechneten Zeit startet, damit der Garvorgang zur
eingestellten Zeit endet.

Hinweise: Um die Einstellung abzubrechen, den
Auswahlknopf auf (J drehen, um den Ofen auszuschalten.

ENDE DES GARVORGANGS
Es ertdnt ein akustisches Signal und das Display zeigt
an, dass die Funktion beendet ist.

1
®
Den Auswahlknopf drehen, um eine andere Funktion

auszuwahlen, oder auf , () ” drehen, um den Ofen
auszuschalten.

Bitte beachten: Wenn der Timer aktiviert ist, zeigt die Anzeige
abwechselnd ,END”und die verbleibende Zeit an.

. TIMER EINSTELLEN

Diese Option unterbricht oder programmiert nicht das
Garen, aber ermoglicht es lhnen die Anzeige als Timer
zu verwenden, sowohl wenn eine Funktion aktiviert
ist als auch bei ausgeschaltetem Ofen.

solange drticken, bis das & und das Symbol
,00:00” und ,00:00” auf der Anzeige blinken.

Nnln

A

7

&
Vs

~+ oder — zum Einstellen der gewinschten Zeit
verwenden und ) zur Bestatigung driicken.

Es ertont ein akustisches Signal, sobald der Timer das
Rickzahlen der ausgewahlten Zeit beendet hat.

Hinweise: Um den Timer abzubrechen, O gedriickt halten,
bis das Symbol & zu blinken beginnt, dann mit — die Zeit
auf,00:00" zurlckstellen.

- HYDRO CLEAN-FUNKTION

Zur Aktivierung der ,Hydrocleaning”-
Reinigungsfunktion, 200 ml Trinkwasser auf den
Ofenboden geben, dann den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf das Symbol 9drehen.

Bitte beachten: Die Position des Symbols entspricht nicht der
erreichten Temperatur wahrend des Reinigungszyklus.

Die Funktion wird automatisch aktiviert: Das Display
zeigt die verbleibende Zeit bis zum Ende im Wechsel
mit ,HYD".

=
LC
o

&)

Bitte beachten: Es kann ausschliefSlich die Abschaltzeit dieser
Funktion programmiert werden. Die Dauer wird automatisch
auf 35 Minuten eingestellt.
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GARTABELLE

; ; i TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT FUNKTION VORHEIZEN °C) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
©  Ja  i0-180  30-90 23
Hefekuchen ; ; ; 4 ]
S0\ H H H
&  Ja  60-180  30-90
_ i 2
Gefiillter Kuchen S 2 160-200 0 35-%0 7,
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) @ Ja 160 - 200 40 - 90 -\..é;,- \”.2;!’.
3
©  )a 60-180  20-45
Platzchen (Kekse), Tortchen &  Ja . 150-170  20-45 -\..f.,- x 2 ,
® ) s0-170 0 20-45 2 2 1
3
©  )a 180-210  30-40
Beignets &  Ja  180-200 = 35-45 aa x 2 ,
®  J)a 1s0-200 3545 2 2 ]
3
© )a 9 150-200
Meringen ® a 90 140-200 ha x 2 ,
® 90 o omo0-200 2, 2L '
Ja 190-250  15-50 /2
Pizza/Brot
Ja 190-250  20-50 A, 2
z z z 3
- Ja 250 o 10-20
Tiefkiihlpizza @ 4 5
2D\ H H H
®  Ja  230-250 1025
©  Ja  180-200  40-55 3
Salzige Kuchen N 4 2
(GemUsetorte, Quiche Lorraine) § Ja § 180 - 200 § 45-60 e
z 5 3 1
&  Ja 180-200  45-60 2 =2,
3
© - 190-200  20-30
Blitterteigtortchen/ ) i A i _ 4 2
salziges Blatterteiggeback ; , 180 - 190 : 20-40 s
~ 1 5 3 1
& - 180-190  20-40 2, =

FUNKTIONEN

©

Ober-/Unterhitze

@) 2 2 2

Mehrere

ZUBEHORTEILE

ill i Pi XL ki Eco HeiBluf
Gri Gratin izza Einschubebenen Cooking co HeiBluft
al==r L '] [ \\N_wj
Backblech /

Garbehalter oder Fettpfanne / Backblech

Backblech auf dem Rost Fettpfanne oder Fettpfanne / Backblech

Backblech auf Rost mit 200 m| Wasser
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REZEPT FUNKTION VORHEIZEN TEM'?ES)ATUR D(C‘llﬁ)R U::’;;ﬁ:g:gi?:fm
LongrelibatbadencPastal O s w00 s 2
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein 1 kg @ Ja 190 - 200 80-110 “;y
Schweinebraten mit Kruste 2 kg & Ja 180 - 190 110 - 150 “i)
Hdhnchen/Kaninchen/Ente 1 kg @ Ja 200 - 230 50-100 “;

Puter / Gans 3 kg © - 190 - 200 100-160 2 |
:;iifectlglggrl?z?cken/in Folie @ Ja 170 - 190 30 - 50 m;»
(GTSIT:‘aItI;ﬁ,SZGug?P:#ﬂS,eAuberginen) & Ja 180 - 200 >0-70 ‘i;ﬂ
Getoastetes Brot @ - 250 2-6 _\__5_,_
Fischfilets/Scheiben @ - 230 - 250 20 - 30* -\.f..,- \vivr
Wirthen(feheictel ) s0 s 5,4
Brathhnchen 113 kg 5 Ja 200 - 220 ss-zov 2 T
Roastbeef englisch 1 kg Y Ja 200 - 210 35 - 50%* ,\,;,
Lammbkeule, Haxe £y Ja 200 - 210 60 - 90%* “;y
Bratkartoffeln 3 Ja 200 - 210 35-550 3
Gemiisegratin £y - 200 - 210 25-55 “;
Fleisch und Kartoffeln & Ja 190 - 200 45-100% 4 u;x
Fisch und Gemiise & Ja 180 30-500 A4 1
Lasagne und Fleisch e Ja 200 50-100%¢ A 1
Komplette Mahlzeit:

G @ ok e wewe 31
Fleisch (Einschubebene 1)

Braten/gefiillte Bratenstiicke - 170 - 180 100 - 150 “;J

Die angegebene Zeit beinhaltet keine Vorheizphase: es wird empfohlen die Speise erst in den Ofen zu geben und die Garzeit

einzustellen, wenn die erforderliche Temperatur erreicht wurde.

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
***\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen
Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten
aus dem Ofen genommen werden.

Die Gebrauchsanleitung mit der Tabelle der
erprobten Rezepte, die fUr die Zertifizierungsstellen
in Ubereinstimmung mit der IEC-Norm 60350-1
zusammengestellt wurden, auf docs.bauknecht.eu
runterladen.

Garbehalter oder
Backblech auf dem Rost

© © @ ® 2
FUNKTIONEN Meh
Ober-/Unterhitze Grill Gratin Pizza Einscheubr:;?snen XL Cooking Eco HeiBluft
Aveeenn ~ A= —J \ f S
ZUBEHORTEILE Backblech /

Fettpfanne / Backblech

Fettpf d
eLipranne ocer mit 200 ml Wasser

Backblech auf Rost

Fettpfanne / Backblech
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® TURN&GO DAMPE-GARTABELLE

ZUBEHORTEILE

auf Rost

Backform oder Kuchenform

Backblech / Fettpfanne
oder Backform auf Rost

LEBENSMITTEL REZEPT MENGE ZEIT (min.) ZUBEHORTEILE STAND  WASSER
Brotchen 80-100 g 30-45 - r
™ Wei3brot in Backform 300-500 g 40-60 —
BROT Brot 500 g -2 kg 50 - 100 7
Baguettes 200-300g 30-45 L —
Braten 1 kg 60 - 110 —J
< Rippchen 500g-1,5kg 50-75 —
FLEISCH Gefliigel 1-1,5kg 55-80 —
Hahnchen/Pute 3 kg 100 - 140 J S—
Filet-Steak 0,5-2cm 15-25 —J

<‘5/~<( Filet-Steak 2-4cm 20-35 —J 5 o\§

FISCH Ganzer Fisch 300-600g 20-30 — 200 |
Ganzer Fisch 600-1200g 25-45 —J
Gedampfte Kartoffeln 0,5-1,5kg 45 - 60 —J
@Q’: Gefiillte Paprika 1-2kg 35-55 1
GEMUSE Gedampfte Brokkoli 0,3-1kg 30-50 T
Gedampfte Zucchini 0,5-1,5kg 30-50 I
Kekse/Platzchen ein Blech 25-35 -
é Muffins 30-60g 25-45 —
GEBACK Biskuitkuchen 500-700g 30-50 AFn
Tart, Tortchen eine Form 35-55 ~e

b L I

Fettpfanne / Backblech
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WARTUNG UND REINIGUNG

Verwenden Sie keinen
Dampfreiniger.

Bei allen Vorgangen
Schutzhandschuhe tragen.

Kleiden Sie den Gerdteinnenraum Stromversorgung.

AUSSENFLACHEN

Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch nach.
Keine aggressiven Reinigungs- oder Scheuermittel
verwenden. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen

und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn

dieser noch warm ist, um durch Speiseriickstande
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen.
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim Garen
von Speisen mit einem hohen Wassergehalt bildet, den
Ofen vollstandig abkihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm trockenwischen.
Aktivieren Sie die ,Hydro Clean”-Funktion firr die
optimale Reinigung der Innenflachen.

nicht mit Alufolie aus.

Die gewiinschten Vorgidnge bei
kaltem Ofen durchfiihren.

Trennen Sie das Geréat von der

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen konnen.

+ Die Tur kann einfach entfernt und wieder angebracht
werden fir eine einfache Reinigung des Glases.

« Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

« Um nach dem Dampfgaren den verbleibenden
Kalk vom Boden des Garraums zu entfernen, gieen
Sie einfach 250 ml wei3en Essig in die Aussparung
des Garraums (alternativ verwenden Sie ein
spezielles Entkalkungsmittel. Fiir Verfligbarkeit
kontaktieren Sie den Kundenservice). Lassen Sie

ihn bei Raumtemperatur fir 30 Minuten einwirken,
dann den Garraum mit warmem Trinkwasser und
einem weichen Tuch reinigen. Die Reinigung wird
mindestens alle 5 bis 10 Dampfgarzyklen empfohlen.

ZUBEHORTEILE

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspulmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die
Zubehorteile noch heil3 sind. Speiserlickstande
konnen dann mit einer Spulbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

1. Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig &ffnen
und die Haken senken, bis sie sich in entriegelter

2. Die Tiir so weit wie mdglich schlieBen.

Die Tir mit beiden Hande festhalten - diese nicht am
Griff festhalten. Die Tur einfach entfernen, indem sie
weiter geschlossen und gleichzeitig nach oben (a)
gezogen wird, bis sie sich aus ihrem Sitz |6st (b).

Die Tur seitlich abstellen und auf eine weiche
Oberflache legen.

3. Die Tir erneut anbringen, indem sie zum Ofen
geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre
Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem
Sitz sichern.

4. Die Tiir senken und anschlieBend vollstandig
offnen.

Die Haken in ihre Ausgangsposition senken:
Sicherstellen, dass die Haken vollstandig gesenkt
werden.

5. Versuchen, die Tiir zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist

dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen.

CLICK & CLEAN - GLASREINIGUNG

1. Nach dem Ausbau der Tiir diese auf einer

weichen Flache mit dem Griff nach unten abgelegen,
gleichzeitig die zwei Halteklammern (1) driicken und
die obere Kante der Tir zu sich ziehen und entfernen

2. Das Innenglas mit beiden Handen anheben und
fest halten, es entfernen und auf eine weiche Flache
legen, um es dann zu reinigen (3).
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3. Um das Innenglas wieder richtig einzusetzen,
sicherstellen, dass das ,R” in der linken Ecke sichtbar ist
und die klare (nicht bedruckte) Oberflache nach oben
zeigt. Zuerst die lange Seite des Glases, die mit einem
.R” gekennzeichnet ist, in die Halterungen einsetzen,
dann absenken und in Position bringen (4). Die obere
Kante wieder anbringen (5): Ein Klick bestatigt die
richtige Positionierung. Sicherstellen, dass die Dichtung
vor Wiedereinbau der Tiir befestigt wird.

4. Die obere Kante wieder anbringen: ein Klick
bestatigt die richtige Positionierung. Sicherstellen,
dass die Dichtung vor Wiedereinbau der Tur befestigt
wird.

AUSWECHSELN DER LAMPE

Den Ofen von der Stromversorgung trennen, die
Abdeckung von der Beleuchtung abschrauben, die
Lampe ersetzen und die Abdeckung erneut an der
Beleuchtung festschrauben.

SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz
an. Den Backofen erst benutzen, nachdem die
Abdgckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 25 W / 230V Typ
(9, T300°C verwenden. Die im Gerét verwendete Lampe
ist speziell fUr Elektrogerdte konzipiert und ist nicht fir die
Beleuchtung von Rdumen geeignet. Die Glihlampen sind
Uber unseren Kundendienst erhaltlich.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Mogllche Ursache

. Der Backofen funktioniert nicht. Stromausfall
5 - Trennung von der
. Stromversorgung.

Das Dlsplay zelgt ein ,,F” gefolgt Softvvareproblem

: von einer Nummer an.

AbhilfemaBnahme

- Uberprifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der
- Backofen an das Netz angeschlossen ist.

- Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
- festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Den nachsten Kundendienst kontaktieren und
. den Buchstaben oder die Nummer nach dem
- Buchstaben, " angeben.
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HILFREICHE TIPPS

LESEN DER GARTABELLE

Die Tabelle listet die besten Funktionen, Zubehorteile
und Einschubebenen auf, die fiir die verschiedenen
Arten von Speisen zu verwenden sind.

Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in dem

Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu.

Die Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte
und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhangig. Zunachst die
niedrigeren Einstellungen verwenden und, falls das
erzielte Garergebnis nicht den Wiinschen entspricht,
zu den hoheren Einstellungen Gbergehen. Es wird
empfohlen, die mitgelieferten Zubehdrteile und
vorzugsweise Kuchenformen und Backbleche aus
dunklem Metall zu verwenden.

Es kdnnen auch Topfe und Zubehorteile aus
feuerfestem Glas oder Keramik verwendet werden,
aber es ist zu bericksichtigen, dass sich die Garzeiten
dadurch etwas verlangern.

GLEICHZEITIGES GAREN VERSCHIEDENER
SPEISEN

Mit der ,Mehrere Einschubebenen”-Funktion kdnnen
verschiedene Speisen (z. B. Fisch und Gemiise) auf
verschiedenen Einschubebenen gleichzeitig gegart
werden. Die Speise mit kiirzerer Garzeit aus dem
Ofen nehmen und die Speisen mit langerer Garzeit
weiterhin im Ofen lassen.

.Iﬂ._-

unter:

Verwenden Sie den QR-Code

Produkts angeben.

= =™ Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie
Besuchen Sie unsere Internetseite docs.whirlpool.eu

Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (Siehe Telefonnummer in dem
Garantieheft). Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des

privileg

400011503162



SICHERHEITSHINWEISE

" DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

Laden Sie die vollstandige Bedienungsanleitung auf
http://docs.privileg.eu herunter oder rufen Sie die
Telefonnummer, die im Garantieheft angegebenist, an.

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben,
die durchgelesen und stets beachtet werden
mussen. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung
fur die Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise,
fur unsachgemaBe Verwendung des Gerats oder
falsche Bedienungseinstellung.

& WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfliche rissig
ist, das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
A\ WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf
der Kochoberflache.

M\ VORSICHT: Das Garverfahren muss lberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
Uberwacht werden.

AN WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett
oder Ol auf einem Kochfeld kann gefahrlich sein -
Brandgefahr. NIEMALS versuchen, das Feuer mit
Wasserzuloschen: Stattdessen das Geratausschalten
und dann die Flamme zum Beispiel mit einem
Deckel oder einer Loschdecke abdecken.

A\ Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfliche
oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare
Materialienvom Geratfernhalten, bisalle Komponenten
vollstandig abgekuihlt sind - Brandgefahr.

M Metallgegenstiande wie Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache
gelegt werden, da sie heil3 werden kénnen.

M\ Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom
Gerat fern gehalten werden. Jingere Kinder (3-8
Jahre) miissen vom Gerat fern gehalten werden, es
sei denn, sie werden standig beaufsichtigt. Dieses
Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie Personen
mit herabgesetzten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und Mangel an Erfahrung und
Kenntnissen nur unter Aufsicht oder nach
ausreichender Einweisung durch eine fir ihre
Sicherheit verantwortliche Person verwendet
werden. Kinder diirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und Pflege des Gerdts darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

A\ Schalten Sie das Kochfeld nach der Benutzung
mit den Bedienelementen aus und verlassen Sie
sich nicht allein auf die Topferkennung.

& WARNUNG: Das Gerét und die zuganglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Berlhren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

A\ Das Gargut darf nicht langer als eine Stunde

vor oder nach der Zubereitung im oder auf dem
Produkt bleiben.

ZULASSIGE NUTZUNG

M\ VORSICHT: Das Gerit ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

A\ Dieses Gerit ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterkiichen im Einzelhandel, in Biiros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthauser; fir Gaste in
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen
und anderen Wohnumgebungen.

M Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen
von Raumen) ist untersagt.

M\ Dieses Gerit eignet sich nicht fiir den
professionellen Einsatz. Das Gerat ist nicht fir die
Benutzung im Freien geeignet.

M WARNUNG: Das Induktionskochfeld kann einen
Signalton erzeugen, wenn etwas auf dem Bedienfeld
liegen gelassen wird. Schalten Sie das Kochfeld mit
der EIN/AUS Taste aus.

INSTALLATION

M\ Zum Transport und zur Installation des Gertes sind
zwei oder mehrere Personen erforderlich -
Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum Auspacken
und zur Installation verwenden - Risiko von
Schnittverletzungen.

A\ Dielnstallation, einschlieBlich der Wasserversorgung
(falls vorhanden) und elektrische Anschliisse und
Reparaturen miissen von einem qualifizierten Techniker
durchgeflihrt werden. Reparieren Sie das Gerat nicht
selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom
Bedienungshandbuch nicht ausdricklich vorgesehen
ist. Kinder vom Installationsort fern halten. Priifen Sie
das Gerat nach dem Auspacken auf Transportschaden.
Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an
lhren Handler oder den Kundenservice. Nach der
Installation muissen Verpackungsabfalle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
GeratvorlnstallationsarbeitenvonderStromversorgung
trennen - Stromschlaggefahr. Wahrend der Installation
sicherstellen, das Netzkabel nicht mit dem Gerat selbst
zu beschadigen - Brand- oder Stromschlaggefahr. Das
Gerat erst starten, wenn die Installationsarbeiten
abgeschlossen sind.

M\ Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des
Gerats auf das Einbaumal3 zurechtschneiden und
alle Sagespane und Schnittreste entfernen.

&\ Wenn das Gerét nicht Giber einem Ofen installiert
ist, muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem
Fach unter dem Gerat installiert werden.




HINWEISE ZUR ELEKTRIK

&\ Es muss gemaB den Verdrahtungsregeln méglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es
mit einem Trennschalter, welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im
Einklang mit den nationalen elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
MVerwenden Sie keine  Verlingerungskabel,
Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
dirfen Strom flihrende Teile fir den Benutzer nicht
mehr zugdanglich sein. Das Gerat nicht in nassem
Zustand oder barful3 verwenden. Das Gerdt nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigtsind, wenn es nicht einwandfreifunktioniert,
wenn es heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde.

M\ Die Installation mit einem Netzkabelstecker ist
nicht zuldssig, es sei denn, das Produkt ist bereits mit
dem vom Hersteller gelieferten Stecker ausgestattet.
&\ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter ~ oder  einer  dhnlich
qualifizierten Fachkraft mit einem identischen Kabel
ersetzt werden - Stromschlaggefahr.

REINIGUNG UND WARTUNG

AWARNUNG: Vor der Durchfilhrung von
Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet und von der Stromversorgung
getrennt ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.

M\ Verwenden Sie keine Scheuermittel oder korrosiven
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder
Topfreiniger.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das

Recycling-Symbol Q%‘
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es gemal den geltenden 6rtlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerdat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren
Werkstoffen hergestellt. Entsorgen Sie das Gerdt im Einklang mit den
lokalen Vorschriften zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu
Behandlung, Entsorgung und Recycling von elektrischen Haushaltsgeraten
erhalten Sie bei Ihrer 6rtlichen Behorde, der Miillabfuhr oder dem Handler,
bei dem Sie das Gerit gekauft haben. Dieses Gerit ist in Ubereinstimmung
mit der Europdischen Richtlinie 2012/19/EU (ber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (WEEE) und den Verordnungen zur Entsorgung von Elektro- und
Elektronikgerdten 2013 (in der jeweils gliltigen Fassung) gekennzeichnet.
Durch eine vorschriftsmaBige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgeméfen Entsorgung
des Produktes entstehen kénnen.

Das Symbol \/g auf dem Gerat bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial
weist darauf hin, dass dieses Gerat kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in
einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.

I

Fir Deutschland regelt das Elektrogesetz die Riickgabe von Elektrogerdten

noch weitreichender.

Altgerate kdnnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben

werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemdglichkeiten fiir Elektro- und

Elektronik-Altgerdte im Handel vor:

«  Fir Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale
Riicknahme ihres Altgerates bei Anlieferung des neuen Geréates durch
den Spediteur.

Rickgabe in Elektrofachméarkten mit einer Verkaufsfliche von
mindestens 400m’

Riickgabe in Lebensmittelmdrkten mit einer Verkaufsfliche von
mindestens 800m?, wenn diese regelmaBig Elektrogerite zum Kauf
anbieten.

Riicknahmen Uber den Versandhandel.

Fur HaushaltsgroBgerdte mit einer Kantenldnge Uber 25cm gilt eine
1:1 Riicknahme - sie kénnen bei Neukauf ein Altgerdt der gleichen Art
zurlickgeben. Fiir Kleingerdte mit einer Kantenlange bis 25cm besteht auch
eine 0:1 Ricknahmepflicht - die Riickgabe von Geréten ist nicht an einen
Neukauf gebunden.

Bitte I6schen sie personenbezogene Daten auf gerdte-internen Datentrdgern,
bevor sie das Gerat entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstorungsfrei aus dem
Gerat entnehmbar sind.

ENERGIESPARTIPPS

Nutzen Sie die Restwarme lhrer heif3en Platte, indem Sie sie einige Minuten
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heile Kochplatte
vollstdndig abdecken; Ein Behalter, der kleiner als die hei3e Platte ist, fihrt
zu Energieverlust.

Decken Sie wédhrend dem Garen lhre Topfe und Pfannen mit dichten
Deckeln ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie moglich. Garen ohne
Deckel erhéht den Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerit entspricht den Okodesign-Anforderungen von Verordnung
(EU) Nr. 66/2014 und den Ecodesign for Energy-Related Products and
Energy Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang
mit der Europdischen Norm EN 60350-2.

HINWEIS

Personen miteinem Herzschrittmacher oder einem dhnlichen medizinischen
Gerdt sollten vorsichtig sein, wenn sie sich in der Nahe des eingeschalteten
Induktionskochfelds aufhalten. Das elektromagnetische Feld kann den
Schrittmacher oder ein dhnliches Geréat beeinflussen. Wenden Sie sich an
Ihren Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers oder eines dhnlichen
medizinischen Geréts, um weitere Informationen zu den Auswirkungen
elektromagnetischer Felder des Induktionskochfelds zu erhalten.




INSTALLATION
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

Der Einbau muss von einer Fachkraft, die Giber Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfiigt, durchgefiihrt werden. Vor
allem muss die Installation gemaf3 den Richtlinien der lokalen Elektrizitatsgesellschaft vorgenommen werden.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerat angegebene Spannung der Spannung bei lhnen zuhause entspricht.

Die Erdung des Gerétes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlieBlich Erdungsleitungen) der entsprechenden GroR3e.
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PRODUKTBESCHREIBUNG
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ZUBEHOR

TOPFE UND PFANNEN
AusschlieBlich Topfe und Pfannen aus
ferromagnetischem Material verwenden, die fiir die

AN > Verwendung mit Induktionskochfeldern geeignet sind:
« Topfe und Pfannen aus emailliertem Stahl
@ @ « Topfe und Pfannen aus Gusseisen
« zum Kochen mit Induktion geeignete, spezielle
Topfe und Pfannen aus Edelstahl

Umfestzustellen, ob ein Topf geeignetist, diesen auf das Symbol QQQ Uberpriifen
(normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein Magnet verwendet
werden, um zu Uberprifen, ob Topfe magnetisch sind.

Die Qualitdt und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung
verandern. Einige Angaben Uber den Durchmesser des Bodens entsprechen
nicht dem tatsachlichen Durchmesser der ferromagnetischen Oberfldche.

Beieinigen Topfe und Pfannenist nurein Teil des Bodensaus ferromagnetischem
Material mit Teilen aus anderem Material, das zum Kochen mit Induktion
nicht geeignet ist. Diese Bereiche kdnnen sich auf verschiedene Stufen oder
mit geringeren Temperaturen aufheizen. In bestimmten Fallen, in denen der
Boden hauptséchlich aus nicht ferromagnetischen Materialien besteht, erkennt
das Kochfeld moglicherweise die Pfanne nicht und schaltet die Kochzone daher
nicht ein.

Verwenden Sie fiir einen optimalen Wirkungsgrad stets Topfe und Pfannen
mit flachem Boden, der die Warme gleichmaBig verteilt. Wenn der Boden
uneben ist, wirkt sich dies auf Leistung und Warmeleitung aus.

Leere Topfe oder Tépfe mit einem diinnen Boden

Bei eingeschaltetem Kochfeld keine leeren Tépfe oder Pfannen verwenden.
Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

kontinuierlich die Temperatur liberwacht und es aktiviert die Funktion des
"automatischen Abschaltens” bei hohen Temperaturen. Bei der Verwendung
mit leeren Tépfen oder Topfen mit diinnen Boden kann die Temperatur sehr
schnell steigen und die Funktion des "automatischen Abschaltens” kann
nicht sofort ausgeldst werden, wodurch das Kochgeschirr oder die Kochfeld-
Oberflache beschadigt wird. In diesem Fall nichts beriihren und warten bis
alle Komponenten abgekiihlt sind.

Sollten Fehlermeldungen erscheinen, das Servicezentrum kontaktieren.

Minimaler Durchmesser des Topf-/Pfannenbodenis fiir die
unterschiedlichen Kochstellen

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Mindestdurchmesser, um den
einwandfreien Betrieb des Kochfelds sicherzustellen (siehe nachstehende
Zeichnung).

Verwenden Sie stets die Kochzone, die dem Mindestdurchmesser des
Topfbodens am besten entspricht.

Stellen Sie den Topf auf und stellen Sie sicher, dass er schon mittig auf der
verwendeten Kochzone steht.

Es wird empfohlen, keine Topfe zu verwenden, die den Rand der verwendeten
Kochzone tberschreiten.

ADAPTER FUR TOPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FUR INDUKTION
GEEIGNET SIND

Mit diesem Zubehor kdnnen Tépfe und Pfannen verwendet werden, die
nicht fir Induktions-Kochfelder geeignet sind. Es ist zu bericksichtigen,
dass seine Verwendung den Wirkungsgrad und folglich die Zeit zum
Erhitzen von Speisen beeinflusst. Die Verwendung sollte begrenzt sein,
da die auf seiner Oberfliche erreichten Temperaturen erheblich vom
verwendeten Kochgeschirr, der Ebenheit und der Art des Garguts abhangen.
Die Verwendung eines Topfes oder einer Pfanne mit einem kleineren
Durchmesser als die Adapterscheibe kann dazu fiihren, dass sich Hitze staut,
die nicht auf das Kochgeschirr tibertragen wird. Dies kdnnte sowohl das
Kochfeld als auch die Scheibe schwarzen. Passen Sie den Durchmesser lhres
Kochgeschirrs und des Kochfelds an den Durchmesser des Adapters an.

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)

Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mdgliche Leistung
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen der
Stromversorgung in Ihrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz beschrieben.

HINWEIS: Abhangig von der fiir das Kochfeld gewahlten Leistung kénnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwarmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewdhlte Grenzwert tiberschritten wird.

Fiir die Leistungseinstellung des Kochfelds:

Sobald das Gerdt an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die
Leistungsstufe innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.

Taste "+" mindestens 3 Sekunden lang gedriickt halten. Auf dem Display
erscheint "PL".

Die Taste S ZUF Bestatigung driicken.

Die Tasten "+" und "-" fiir die Auswahl der gewiinschten Leistungsstufe
verwenden.

Die verfligbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

ppppp

Die ausgewdhlte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die
Stromversorgung unterbrochen wird.

Zur Anderung der Leistungsstufe, das Gerét fiir mindestens 60 Sekunden
vom Stromnetz trennen, anschlie8end das Gerat wieder mit dem Stromnetz
verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

Sollte wahrend der Einstellsequenz ein Fehler auftreten, erscheint das Symbol
"EE” und es ertont ein Signalton. In diesem Fall den Vorgang wiederholen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Fir die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:

«  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

« Warten Sie auf die Einschaltsequenz;,

«  Driicken Sie innerhalb von 60 Sekunden die Tasten "+” und e
mindestens 5 Sekunden lang gleichzeitig.

DEMO-MODUS (Aufwdrmen deaktiviert, sieche Abschnitt "Lésen von
Problemen”)

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:

«  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

«  Drlicken Sie innerhalb von 60 Sekunden die Kochzonen-Auswahltasten
oben links und oben rechts mindestens 3 Sekunden lang gleichzeitig (wie
unten gezeigt);

+  "DE” wird auf dem Display angezeigt.

— 3 sek. -/
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TAGLICHER GEBRAUCH
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DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde driicken.
Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut driicken, alle
Kochzonen werden deaktiviert.

POSITIONIERUNG

Gewtinschte Kochzone mit Hilfe der Positionssymbole ausfindig machen.
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochgeschirr bedecken.

Bitte beachten: In den Kochzonen in der Néhe des Bedienfeldes ist es ratsam,
Topfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berlcksichtigt
werden, da diese dazu neigt, groBer zu sein).

Dies verhindert eine UbermélSige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen
oder Braten bitte, wenn moglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND
EINSTELLEN DER LEISTUNGSSTUFEN

Zur Aktivierung des Garzyklus:

Wahlen Sie die vorgewahlte Kochzone durch Driicken der entsprechenden
Zonenauswahltaste. Auf dem Display erscheint Stufe "0".

Jede Kochzone hat verschiedene Leistungsstufen, die tber die "+"/"-"
Tasten von einem Minimalwert 1 bis auf einen Maximalwert 9 eingestellt
werden kdnnen.

Einige Kochzonen haben eine schnelle Aufwarmfunktion (Booster), die
mit dem Buchstaben "P” angezeigt wird.

I
M
Zur Deaktivierung des Garzyklus:

WahlenSiedieauszuschaltende Kochzone durch Driickenderentsprechenden

Zonenauswahltaste aus (ein Punkt leuchtet auf dem Display auf, unten rechts
von der Leistungsstufenanzeige). Driicken Sie "—", bis die Stufe "0” erscheint.

— | Leistungsanzeige
{ . Anzeige der gewahlten Kochzone

FUNKTIONEN

Um sofort auszuschalten, driicken und halten Sie die Taste flr die
Kochzonenauswahl 3 Sekunden lang. Die Kochzone schaltet ab und die
Restwarmeanzeige "H" erscheint auf dem Display.

PUSH& @
3s«= BEDIENFELDSPERRE

Zum Sperren der Einstellungen, und um ein versehentliches Einschalten zu
vermeiden, die PUSH&GO/Kindersicherung Taste 3 Sekunden lang driicken
und halten. Ein Signalton und eine Kontrollleuchte Giber dem Symbol zeigen
an, dass diese Funktion aktiviert wurde. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme
der Abschalt-Funktion gesperrt ((©)). Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre
wiederholen Sie die beschriebene Vorgehensweise.

TIMER
Mit dem Timer kann fiir alle Zonen eine Garzeit eingestellt werden.

Zur Aktivierung des Timers:

Wahlen und aktivieren Sie die Kochzone, fiir die Sie den Timer einstellen
mochten.

Driicken Sie die Taste mit dem Uhrsymbol und stellen Sie die gewiinschte
Zeit mit den "+” und "—" Tasten ein. Die Timer LED fiir die verwendete Zone
leuchtet auf.

Einige Sekunden nach der letzten Beriihrung beginnt der Timer das
Riickzdhlen. Der Punkt auf dem Display, der das Verstreichen der Sekunden
anzeigt, beginnt zu blinken.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal und die
Kochzone wird automatisch ausgeschaltet.

Nach Auswahl der Zone und des Uhrsymbols, kann die Zeit jederzeit gedndert
werden und es kdnnen mehrere Timer gleichzeitig aktiviert werden.

Der Timer zeigt stets die fiir die ausgewahlte Zone eingestellte Zeit oder
die kiirzeste Restzeit.

Wenn mehr als ein Timer aktiv ist, zeigt die blinkende LED die Zone an, fiir
die Garzeit auf dem Display angezeigt wird.

Wiederholen Sie die oben genannten Schritte, um den Timer fir eine
andere Zone einzustellen.

Zur Deaktivierung des Timers:

Wahlen Sie die Kochzone, fiir die Sie den Timer ausschalten méchten.
Driicken Sie die Taste mit dem Uhrsymbol ((J) 3 Sekunden lang. Alternativ
driicken Sie die Taste mit dem Uhrsymbol und halten Sie die "—" Taste
gedriickt, bis "0:0” am Display erscheint.

PUSH&GO

Die “PUSH&GO"-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.

Den Topf positionieren und die Kochzone auswahlen.

Die “PUSH&GO"-Taste driicken. Das Display des gewahlten Bereichs zeigt "A”".
Zum Deaktivieren der Sonderfunktion und zum Zuriickkehren in den
manuellen Modus wéhlen Sie die Kochzone aus und driicken erneut die
"PUSH&GO"-Taste.

Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch
das Kochfeld voreingestellt und kann nicht gedndert werden.

=2
U$YJ  pusHaWARM

Diese Funktion ermdglicht das Warmhalten Ihrer Speisen bei einer idealen
Temperatur, gewohnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr
langsamer Reduktion von Flussigkeiten.

Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

o
oo
T<°J PUSH&BOIL

Mit dieser Funktion kann Wasser bei geringem Energieverbrauch zum
Kochen gebracht und am Kochen gehalten werden.

Etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise bei Raumtemperatur) sollten in den Topf
gegeben werden.

In allen Féllen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser
zu Uberwachen und die verbleibende Wassermenge regelmaBig zu
Uberpriifen.
Wenn die Topfe grof} sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter betrdgt,
empfehlen wir die Verwendung eines Deckels, um die Kochzeit zu
optimieren.

N
Q/) PUSH&MOKA

Die ideale Funktion, um Espresso in kurzer Zeit und ohne Gefahr des
Uberlaufens mit einer Espressokanne zuzubereiten. Das System steuert
den gesamten Prozess und halt den Espresso warm, bis die Funktion
deaktiviert wird.

Entsprechende Zubehdrteile sollten fiir diese Funktion verwendet werden:
Moka, Bialetti MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.
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ANZEIGEN
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I | RESTWARME

Wird "H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heif3. Die Anzeige leuchtet
auf, selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch die Hitze
aufgrund der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt wurde bzw.

weil ein heier Topf darauf abgestellt wurde.

Wenn die Kochzone abgekiihlt ist,

GARTABELLE

erlischt das "H".

=g FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht
geeignet ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene GroRe
fur die ausgewahlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach
der Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld automatisch
wieder aus.

Der Kochtisch liefert ein Beispiel fir den Kochtyp fiir jede Leistungsstufe. Die tatsachlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hangt von der Grof3e

des Kochfelds ab.
EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (Die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
. p Schnelles Erwérmen/Booster Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum schnellen Sieden von Wasser
Maximale oder schnellen Erhitzen von Garflissigkeiten.
Leistungsstufe - - — -
8-9 Braten — Sieden Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkihlkost, schnellen Sieden.
7-8 Schmoren — AGnl_)”raten — Sieden - Ideal zum Andiinsten, Sieden, Garen und Grillen (fiir kurze Dauer, 5-10 Minuten).
Hohe rillen
Leistungsstufe 6_7 Schmoren — Garen — Kécheln — | Ideal zum Andiinsten, Sieden, Garen und Grillen (fiir mittlere Dauer, 10-20
Anbraten — Grillen Minuten), Vorwarmen von Zubehor.
4_5 Garen — Kocheln — Anbraten — Ideal zum Kocheln, leicht am Kocheln halten, Garen (fir lange Zeit). Teigwaren
Grillen ziehen lassen.
. Mittlere 3_4 Ideal fiir lange Kochzeiten (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flussigkeit (z. B. Wasser,
Leistungsstufe Garen — leichtes Kécheln — Wein, Briihe, Milch) und um Teigwaren ziehen zu lassen.
9_3 Eindicken — Ziehen lassen Ideal fiir lange Kochzeiten (weniger als ein Liter Volumen: Reis, Saucen, Braten, Fisch)
in FlUssigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
Ideal zum Aufweichen von Butter, zum Schmelzen von Schokolade, zum
L 1-2 Auftauen geringer Mengen an Lebensmitteln sowie zum Warmhalten von zuvor
Niedrige Schmelzen — Auftauen — gekochten Speisen (z. B. Saucen, Suppen, Minestrone).
Leistungsstufe Warmhalten — Ziehen lassen - - - -
1 Ideal zum Warmhalten von frisch zubereiteten Speisen, zum Ziehenlassen von
Risotto und zum Warmhalten von Geschirr (mit fiir Induktion geeignetem Zubehor).
Leistungsstufe w Kochfeld in Position Standby oder aus (nach dem Garen kann noch Restwarme
0 Abstellflache - ; o :
Null vorhanden sein, wird durch "H” angezeigt).

WARTUNG UND REINIGUNG

WARNUNG
- Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.
« Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet sind und dass die Restwarmeanzeige ("H") nicht

angezeigt wird.

Wichtig:

«  Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas

beschadigen kénnen.

- Das (abgekihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um *

Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

- Eine Oberfliche, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann  *

die Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.

- Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Rlckstdinde am Kochfeld

«  Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kdénnen das Kochfeld
beschadigen und missen sofort entfernt werden.

+  Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.

Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel flir

Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

Verschittete Flissigkeiten konnen dazu fiihren, dass sich die Topfe

bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fiir den Schaber, um
ein Zerkratzen des Glases zu vermeiden
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« Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

« Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lasst,

trennen Sie es sofort vom Stromnetz.
«  Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds
alphanumerische Codes, prifen Sie diese und die entsprechenden
Anweisungen in der unten aufgefiihrten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus

Kochgeschirr verspritzte FlUssigkeit oder

Gegenstande irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung

oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE

BESCHREIBUNG

MOGLICHE URSACHEN

ABHILFEMASSNAHME

Kochtopf wird erfasst, ist aber
nicht mit gewdlnschter Operation
kompatibel.

Kochtopf wurde nicht korrekt auf der
Kochzone positioniert oder ist nicht
mit einer oder mehreren Kochzonen

Taste Ein/Aus zweimal dricken, um den
Code FOE1 zu l6schen und den Betrieb
der Kochzone wieder herzustellen. Dann

die Temperaturen zu hoch sind.

I kompatibel. versuchen, den Kochtopf mit einer anderen
Kochzone zu verwenden, oder einen
anderen Kochtopf verwenden.

Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, | Den Stromanschluss gemdBl Abschnitt

FOE7 wie er im Abschnitt "ELEKTRISCHER | "ELEKTRISCHER ANSCHLUSS” abéndern.

ANSCHLUSS” beschrieben wurde.
FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen | Dieinterne Temperaturderelektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das
Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. Kochfeld abgekiihlt hat.
FOE9 Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn | Dieinterne Temperaturderelektronischen | Warten Sie, bis der Kochbereich abgekiihlt

Komponenten ist zu hoch.

ist, bevor Sie es wieder verwenden.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.

Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlie3en.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display

ausgeschaltet ist]

Die Funktionen schalten sich nicht ein.

F7E5, F7E6 erscheint.
dE Das Kochfeld schaltet nicht auf [ DEMO-MODUS ein. Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
[wenn das Kochfeld Aufheizen. "DEMO-MODUS".

i
[Leistungsstufe niedriger

als die geforderte Stufe]

sicherzustellen, dass die Kochzone
verwendet werden kann.

Beispiel: Das Kochfeld lasst keine Aktivierung | Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz "Einstellen der Leistung”.
piel: . : - "
% M _ einer Sonderfunktion zu. Leistungsstufen entsprechend dem fiir
ol das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Beispiel: Das Kochfeld stellt automatisch | Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz "Einstellen der Leistung”.
[ eine Mindestleistungsstufe ein, um | Leistungsstufen entsprechend dem fir

das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

GERAUSCHE

Wahrend des

Normalbetriebs von

pfeifende oder knarrende Gerausche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen

Induktionskochfeldern kénnen

Diese Gerausche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs

und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf

eine Stérung hin.

Boden in Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren
Materialschichten besteht oder uneben ist).
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KUNDENDIENST

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr Produkt bitte unter
www.privileg.register-appliance.com an.

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der in LOSEN VON
PROBLEMEN beschriebenen Ratschldge selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerdt aus und wieder ein, um festzustellen, ob die
Stérung behoben ist.

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben
machen:

«  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

«  Geratetyp und Modellnummer;

T B 33 Y
00000

| TPe R

« die Seriennummer (Nummer nach dem Wort SN auf dem Typenschild
unter dem Gerdt). Die Seriennummer ist auch in den Unterlagen

angegeben;

Mod. XXX XXX
Ind.C.  XXXX XXXX XXXX
Prod.N. 86999XXXXXXX |S.N. XXXX XXXX XXXX

« lhre vollstandige Anschrift;
«  lhre Telefonnummer.

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden und
eine fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Erfolgt die Installation nicht tiber einem Einbaubackofen kénnen Sie den
Kundendienst anrufen, um den Trennsatz C00628720 (Kochfeld mit 60 und
65 cm) oder C00628721 (Kochfeld 77 cm) zu erwerben.

Wenn Sie es vorziehen, den Trennsatz nicht zu erwerben, bitte sicherstellen,
dass eine Trennung entsprechend den Installationsanweisungen eingebaut
wird.

privileg
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SAFETY INSTRUCTIONS

|
- EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Download the complete instruction manual on
http://docs.privileg.eu or call the phone number
shown on the warranty booklet.

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings to be observed at all
times. The manufacturer declines any liability for
failure to observe these safety instructions, for
inappropriate use of the appliance or incorrect
setting of controls.

A WARNING: If the hob surface is cracked, do not
use the appliance - risk of electric shock.

&\ WARNING: Danger of fire: Do not store items on
the cooking surfaces.

A CAUTION: The cooking process has to be
supervised. A short cooking process has to be
supervised continuously.

&N WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a
fire blanket.

M\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away
from the appliance, until all the components have
cooled down completely - risk of fire.

&\ Metallic objects such as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on the hob surface since
they can get hot.

M\ Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge can use this appliance only if they
are supervised or have been given instructions on
safe use and understand the hazards involved.
Children must not play with the appliance. Cleaning
and user maintenance must not be carried out by
children without supervision.

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

&\ WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to
avoid touching heating elements. Children less than
8 years of age shall be kept away unless continuously
supervised.

M\ The food must not be left in or on the product for
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE

A\ CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.

M\ Thisapplianceisintended to be usedin household
and similar applications such as: staff kitchen areas
in shops, offices and other working environments;
farm houses; by clients in hotels, motels, bed &
breakfast and other residential environments.
&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).
M\ This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.
A WARNING: Induction hob may generate the
acoustic sound when something is left on the
control panel. Switch off the cooktop through the
ON/OFF button.
INSTALLATION
M\ The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
loves to unpack and install - risk of cuts.
Installation, including water supply (if any),
electrical connections and repairs must be carried
out by a qualified technician. Do not repair or replace
any part of the appliance unless specifically stated in
the user manual. Keep children away from the
installation site. After unpacking the appliance,
make sure that it has not been damaged during
transport. In the event of problems, contact the
dealer or your nearest After-sales Service. Once
installed, packaging waste (plastic, styrofoam parts
etc.) must be stored out of reach of children - risk of
suffocation. The appliance must be disconnected
from the power supply before any installation
operation - risk of electric shock. During installation,
make sure the appliance does not damage the
power cable - risk of fire or electric shock. Only
activate the appliance when the installation has
been completed.
A\ Carry out all cabinet cutting operations before
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.
A\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in
the compartment under the appliance.
ELECTRICAL WARNINGS
A\ It must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by a multi-pole switch installed
upstream of the socket in accordance with the
wiring rules and the appliance must be earthed in
conformity with national electrical safety standards.
M\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use
the appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power
cable or plug, if it is not working properly, or if it has
been damaged or dropped.




M Installation using a power cable plug is not
allowed unless the product is already equipped with
the one provided by the Manufacturer.

A\ If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid
a hazard - risk of electric shock.

CLEANING AND MAINTENANCE

&\ WARNING: Ensure that the appliance is switched
off and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.
MNDo not use abrasive or corrosive products,
chlorine-based cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle

symbol &

The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly
and in full compliance with local authority regulations governing waste
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For further
information on the treatment, recovery and recycling of household electrical
appliances, contact your local authority, the collection service for household
waste or the store where you purchased the appliance. This appliance is
marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste Electrical and Electronic
Equipment regulations 2013 (as amended).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent
negative consequences for the environment and human health.

The symbol E on the product or on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be
taken to an appropriate collection center for the recycling of electrical and
electronic equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few
minutes before you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a
container that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy
consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation 66/2014
and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with the European
standard EN 60350-2.

NOTE

People with a pacemaker or similar medical device should use care when
standing near thisinduction cooktop whileitis on. The electromagnetic field may
affect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or the manufacturer
of the pacemaker or similar medical device for additional information about its
effects with electromagnetic fields of the induction cooktop.

I
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ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply.

Installation must be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installation must be carried
out in compliance with the regulations of the local electricity supply company.

Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home.

Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.
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PRODUCT DESCRIPTION

1. Cooktop
/ \ 2. Control panel
1
B¢ ©@
L O S———. 2
privileg @ @)
- J
CONTROL PANEL
4 — 6 10
- PUSH&
&
8 1
‘I 5 ................ 9
1. On/Off button 5. Special function icon 9. Power and cooking time adjustment buttons
2. Cooking level selected 6. Timerindicators active for the selected zone  10. Indicator light - function active
3. Zone selection indicator 7. Cooking time indicator 11. PUSH&GO/Child lock button - 3 seconds
4. 8.

Cooking zone selection button

Timer activation button
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ACCESSORIES

POTS AND PANS
Only use pots and pans made from ferromagnetic
material which are suitable for use with induction hobs:
AN > - enamelled steel
« castiron
@ @ - special pots and pans in stainless steel, suitable

for induction cooking

Check for the QQQ symbol (usually stamped on the bottom) to determine
whether a pot is suitable. A magnet may be used to check whether pots are
magnetic.

The quality and the structure of the pot base can alter cooking performance.
Some indications for the base's diameter do not correspond to the actual
diameter of the ferromagnetic surface.

Some pots and pans have only a part of the bottom in a ferromagnetic
material, with parts in another material not suitable for induction cooking.
These areas may heat up at different levels or lower temperatures. In certain
cases, where the bottom is made mainly of non-ferromagnetic materials, the
hob might not recognise the pan and therefore not switch on the cooking
zone.

To ensure optimum efficiency, always use pots and pans with a flat bottom
that distributes the heat evenly. If the bottom is uneven, this will affect
power and heat conduction.

FIRST TIME USE

Empty pots or pots with a thin base

Do not use empty pots or pans when the hob is on. The hob is equipped with
aninternal safety system that constantly monitors the temperature, activating
the “automatic off” function where high temperatures are detected. When
used with empty pots or pots with thin bases, the temperature may rise very
quickly, and the “automatic off” function may not be triggered immediately,
damaging the pan or the hob surface. If this occurs, do not touch anything
and wait for all components to cool down.

If any error messages appear, call the service centre.

Minimum diameter of pot/pan base for the different cooking areas

To ensure that the hob functions properly, use pots of a suitable minimum
diameter (refer to the drawing below).

Always use the cooking zone that best corresponds to the minimum
diameter of the bottom of the pot.

Place the pot making sure it is well centered on the cooking zone in use.

It is recommended not to use pots that exceed the perimeter of the cooking
zonein use.

@ min. o min
100 mm

150 mm

@ min.

100 mm

ADAPTER FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

Using this accessory makes it possible to use pots and pans that are not
suitable for induction hobs. It is important to bear in mind that using it
affects efficiency and, consequently, the time needed to heat food. Its
use should be limited because the temperatures reached on its surface
depend significantly on the pot/pan used, its flatness and the type of food
being cooked. Using a pot or pan with a smaller diameter than the adapter
disc may cause heat to build up that is not transmitted to the pot or pan,
which could blacken both the hob and the disc. Adapt the diameter of
your pots/pans and the hob to the diameter of the adapter.

POWER MANAGEMENT

At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power.
Adjust the setting concerning the limits of your home's electrical system as
described in the following paragraph.

N.B: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone
power levels and functions (e.g. boil or fast heating) could be automatically
limited to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:

Once you have connected the device to the mains power supply, you can
set the power level within 60 seconds.

Press the "+" button for at least 3 seconds. The display shows "PL".

uuuuu

Press S button to confirm.
Use the "+" and "—" buttons to select the desired power level.
The power levels available are: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW — 7.2 kW.

uuuuu

The power level selected will stay in the memory even if the power supply
is interrupted.

To change the power level, disconnect the appliance from the mains for at
least 60 seconds, plug it back in, and repeat the above steps.

If an error occurs during the setting sequence, the "EE” symbol will appear,
and you will hear a beep. If this happens, repeat the operation.
If the error persists, contact the After-Sales Service.

ACOUSTIC SIGNAL ON/OFF

To switch the acoustic signal on/off:

«  Connect the hob to the power supply;

+  Wait for the switch-on sequence;

+  Within 60 seconds, press the buttons “+" and e simultaneously for
atleast 5 seconds.

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on "Troubleshooting”)

To switch the demo mode on and off:

«  Connect the hob to the power supply;

- Wait for the switch-on sequence.

«  Within 60 seconds, press the cooking zone selection buttons in the top
left and top right simultaneously for at least 3 seconds (as shown below);

«  "DE" will show on the display.

— 3 sec. —

\L
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DAILY USE
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I
SWITCHING THE HOB ON/OFF

To turn the hob on, press the power button for around 1 second.
To turn the hob off, press the same button again, and all cooking zones will
be deactivated.

POSITIONING

Locate the desired cooking zone by referring to the position symbols.
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to
keep pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan
and the upper edge into consideration, as this tends to be larger).

This prevents excessive overheating of the keypad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING
POWER LEVELS

To activate the cooking zones:

Select the pre-selected cooking zone by pressing the corresponding zone
selection button. The display will show level "0".

Each cooking zone has different power levels that can be adjusted using
the "+"/"=" buttons, from a minimum of 1 to a maximum of 9.

Some cooking zones have a fast heating function (Booster), shown on the
display with the letter "P".

Power indicator display
Selected cooking zone indicator

*

To deactivate the cooking zones:

Select the cooking zone to be switched off by pressing the corresponding
zone selection button (a dot will light up on the display, to the power level
indicator's bottom right). Press the “—“ to set the level to “0".

FUNCTIONS

To switch off immediately, press and hold the zone selection button for
3 seconds. The cooking zone is deactivated and the residual heat indicator
"H" appears on the display.

PUSH& @
3sec CONTROL PANEL LOCK

To lock the settings and prevent it from accidentally switching on, press and
hold the PUSH&GO/Key lock button for 3 seconds. A beep and a warning
light above the symbol indicate that this function has been activated. The
control panel is locked except for the switching off function ((@)). To unlock
the controls, repeat the activation procedure.

TIMER
The timer enables a cooking time to be set for all of the zones.

To activate the timer:

Select and activate the cooking zone for which you wish to set the timer.
Press the button with the clock icon and set the desired time, using the "+"
and "—" buttons. The timer LED for the zone in use will be illuminated.

A few seconds after the last touch, the timer will start the countdown and
the dot on the display that indicates that the seconds are passing will flash.
When the set time is up, an acoustic signal will sound and the cooking
zone will switch off automatically.

After selecting the zone and the clock icon, the time can be changed at
any point, and several timers can be activated simultaneously.

The timer always shows the time set for the selected area, or the shortest
remaining time.

When more than one timer is active, the flashing LED indicates the zone for
which the cooking time is visible on the display.

To set the timer for another zone, repeat the above steps.

To deactivate the timer:

Select the cooking zone for which you wish to deactivate the timer.

Press the button with the clock icon () for 3 seconds. Alternatively, press
the button with the clock icon and then press and hold the "—" button until
the display shows "0:0".

PUSH&GO

The “PUSH&GO" button activates the special functions.

Place the pot in position and select the cooking zone.

Press the “PUSH&GO" button. The display of the selected area will show “A”.
To deactivate the special function and return to manual mode, select the
cooking zone and press the "PUSH&GO” button again.

The power level when using special functions is pre-set by the hob and
cannot be modified.

=
V3Y pusHaWARM

This feature allows you to keep your food at an ideal temperature, usually
after cooking is complete or reducing liquids very slowly.
Ideal for serving foods at the perfect temperature.

(-}
(-]
TS PUSH&BOIL

This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling,
with lower energy consumption.

About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be placed
in the pan.

In all cases, users are advised to monitor the boiling water closely and
check the amount of water remaining regularly.
If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we
recommend using a lid to optimize boiling time.

N
Q/) PUSH&MOKA

The ideal function to get coffee from a stovetop pot within a short time
and without splashing problems. The system controls the whole process,
keeping the beverage warm until the function is switched off.

Dedicated accessories should be used for this function: Moka, Bialetti
MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.
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INDICATORS

I") RESIDUAL HEAT

If “H” appears on the display, this means that the cooking zone is hot. The
indicator lights up even if the zone has not been activated but has been
heated due to the adjacent zones' use or because a hot pot has been

placed oniit.

When the cooking zone has cooled down, the "H” disappears.

COOKING TABLE

-2  POTINCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

This symbol appears if the pot is not suitable for induction cooking, is not
positioned correctly or is not of an appropriate size for the cooking zone
selected. If no pot is detected within 30 seconds of making the selection,
the cooking zone switches off.

The cooking table offers an example of the cooking type for each power level. The actual delivered power of each power level depends on the cooking

zone dimension.

LEVEL USE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING (indicating cooking experience and habits)
. Ideal for rapidly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for
Maximum P Fast heating/Booster rapidly heating cooking liquids.
power
8-9 Frying — boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep frozen products, fast boiling.
7_8 Browning — sautéing — boiling — | Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling (for a short
grilling period of time, 5-10 minutes).

High power

6—7 Browning — cooking — stewing — | Ideal for sautéing, maintaining a light boil, cooking and grilling (for a medium
sautéing — grilling period of time, 10-20 minutes), preheating accessories.

4-5 Cooking — stewing — sautéing — | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking (for a long period of time).

grilling Creaming pasta.
Medium power 3.4 Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts, fish) with liquids (e.g. water,
Cooking — simmering — thickening wines, broth, milk), creaming pasta.
)_3 ~ creaming Ideal for long-cooking recipes (less than a litre in volume: rice, sauces, roasts, fish)
with liquids (e.g. water, wines, broth, milk).
122 Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small products and
Melting — defrosting — keeping keeping just-cooked food warm (e.g. sauces, soups, minestrone).
LR food warm — creaming L - :
1 Ideal for keeping just-cooked food warm, for creaming risottos and for keeping
serving dishes warm (with induction-suitable accessory).
Zero power 0 Support surface Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated

by an "H").

MAINTENANCE AND CLEANING

WARNING
- Do not use steam cleaning equipment.
- Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and that the residual heat indicator ("H”) is not displayed.

Important:

« Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage

the glass.

«  Sugar or foods with high sugar content can damage the hob and must
be immediately removed.
« Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

«  After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits

and stains from food residue.

A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of
control panel buttons.

Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper
manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.

Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow
the Manufacturer’s instructions).

Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
After cleaning the hob, dry thoroughly.
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TROUBLESHOOTING
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«  Check that the electricity supply has not been shut off.

«  If you cannot turn the hob off after using it, disconnect it from the power

supply.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects

resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate

the control panel lock function.

- Ifalphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on,
consult the following table for instructions.

DISPLAY CODE

DESCRIPTION

POSSIBLE CAUSES

SOLUTION

Cookware is detected but it is not
compatible with requested operation.

The cookware is not well positioned on
the cooking zone, or it is not compatible

Press On/Off button twice to remove the
FOET code and restore the functionality

temperatures are too high.

FOE1 with one or more cooking zones. of the cooking zone. Then, try to use the
cookware with a different cooking zone, or
use different cookware.

Wrong power cord connection. The power supply connection is not | Adjust the power supply connection

FOE7 exactly as indicated in "ELECTRICAL | according to "ELECTRICAL CONNECTION”

CONNECTION" paragraph. paragraph.

FOEA The control panel switches off because | The internal temperature of electronic | Wait for the hob to cool down before using

of excessively high temperatures. parts is too high. it again.

FOE9 The cooking zone turns off when the | The internal temperature of electronic | Wait until the cooking area has cooled off

parts is too high.

before using it again.

FOE2, FOE4, FOE®6,
FOES, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,
F7ES5, F7E6

Disconnect the hob from the power supply.
Wait a few seconds then reconnect the hob to the power supply.

If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display.

dE
[when the hob is off]

The hob does not switch heat up.
The functions do not come on.

DEMO MODE on.

Follow the instructions in the "DEMO

MODE" paragraph.

S .
eg. T -

The hob does not allow a special
function to be activated.

The power regulator limits the power
levels in accordance with the maximum
value set for the hob.

See paragraph "Power management”.

eg. P —5
[Power level lower than
level requested]

The hob automatically sets a minimum
power level to ensure that the cooking
zone can be used.

The power regulator limits the power
levels in accordance with the maximum
value set for the hob.

See paragraph "Power management”.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.

These noises actually come from the cookware and are linked to the

These noises may vary according to the type of cookware used and the

characteristics of the pan bottoms (for example, when the bottoms are
made from different layers of material or are irregular).

amount of food it contains and are not the symptom of something wrong.
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AFTER-SALES SERVICE

To receive complete assistance, please register your product on
www.privileg.register-appliance.com.

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:

1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the
suggestions given in the TROUBLESHOOTING.
2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists.

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN
TOUCH WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.

When contacting our Client After sales service, always specify:
«  a brief description of the fault;
« the type and exact model of the appliance;

Type 00— iod X0
X

« the serial number (number after the word SN on the rating plate
located under the appliance). The serial number is also indicated in the
documentation;

K AR

Mod. XXX XXX
Ind.C.  XXXX XXXX XXXX
Prod.N. 86999XXXXXXX |S.N. XXXX XXXX XXXX

- your full address;
« your telephone number.

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service
(to guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out
correctly).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales
Service to buy the divider kit C00628720 (cooktop 60 and 65 cm) or
C00628721 (cooktop 77 cm).

If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is
installed according to the installation instructions.

privileg
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CONSIGNES DE SECURITE

|
. FR
IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

Télécharger le manuel d'instructions complet sur
http://docs.privileg.eu ou appeler le numéro de
téléphone indiqué sur le livret de garantie.

Avant d'utiliser l'appareil, lire attentivement les
consignes de sécurité. Conservez-les a portée pour
consultation ultérieure.

Le présent manuel et l'appareil en question
contiennent des consignes de sécurité importantes
qui doivent étre observées en tout temps. Le
Fabricant décline toute responsabilité si les
consignes de sécurité ne sont pas respectées, en cas
de mauvaise utilisation de l'appareil, ou d'un
mauvais réglage des commandes.

N\ AVERTISSEMENT: Ne pas utiliser la table de
cuisson sila surface est cassée ou fissurée - risque de
choc électrique.

A\ AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: Ne rangez
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

A\ MISE EN GARDE: La cuisson doit étre supervisée.
Une cuisson de courte durée doit étre supervisée en
tout temps.

&\ AVERTISSEMENT: Une cuisson sans surveillance
sur une table de cuisson contenant de la graisse ou
de l'huile peut s'avérer dangereuse - risque
d’incendie. Ne tentez JAMAIS d'éteindre un feu avec
de l'eau: au contraire, éteignez l'appareil, puis
couvrez la flamme, par exemple avec un couvercle
ou une couverture ignifuge.

M\ N'utilisez pas la table de cuisson comme surface
detravail ou support. Gardez les vétements et autres
matiéres inflammables loin de I'appareil jusqu’a ce
gue toutes les composantes soient complétement
refroidies - un incendie pourrait se déclarer.

A Comme ils peuvent devenir chauds, les objets
métalliques comme les couteaux, les fourchettes,
les cuilleres, et les couvercles ne doivent pas étre
placés sur la surface de la table de cuisson.

M\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre
tenus a I'écart de I'appareil. Les jeunes enfants (3-8
ans) doivent étre tenus a I'écart de I'appareil sauf
s'ils se trouvent sous surveillance constante. Les
enfants agés de 8 ans et plus, ainsi que les personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou ne possédant ni I'expérience
ni les connaissances requises, peuvent utiliser cet
appareil seulement s'ils sont supervisés, ou si une
personne responsable leur a expliqué l'utilisation
sécuritaire et les dangers potentiels de |'appareil. Ne
laissez pas les enfants jouer avec l'appareil. Le
nettoyage etl'entretien ne doivent pas étre exécutés
par des enfants sans surveillance.

A\ Apreés I'utilisation, éteignez la table de cuisson a
I'aide de lacommande, ne vous fiez pas au détecteur
de casserole.

N\ AVERTISSEMENT: L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée
lors de I'utilisation. Veillez a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a moins
d’étre sous surveillance constante.

M\ Les aliments ne doivent pas étre laissés dans ou
sur le produit pendant plus d'une heure avant ou
apreés la cuisson.

USAGE AUTORISE

M MISE EN GARDE: Cet appareil n’est pas concu
pour étre utilisé avec un dispositif de mise en marche
externe comme une minuterie ou un systeme de
contréle a distance.

A\ Cet appareil est destiné a un usage domestique
et peut aussi étre utilisé dans les endroits suivants:
cuisines pour le personnel dans les magasins,
bureaux et autres environnements de travail ; dans
les fermes; par les clients dans les hétels, motels, et
autres résidences similaires.

M\ Aucune autre utilisation n’est autorisée (p. ex.
pour chauffer des piéces).

A\ Cet appareil n'est pas concu pour un usage
professionnel. N'utilisez pas I'appareil en extérieur.
N\ AVERTISSEMENT: La table de cuisson & induction
peut générer un son lorsque quelque chose est laissé
sur le panneau de commande. Eteignez-la en
agissant sur le bouton MARCHE/ARRET.
INSTALLATION

A\ Deux personnes minimum sont nécessaires pour
déplacer et installer I'appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
I'installation de l'appareil - vous risquez de vous
couper.

M\ Uinstallation, incluant l'alimentation en eau
(selon le modéle), et les connexions électriques,
ainsi que les réparations, doivent étre exécutées par
un technicien qualifié. Ne procédez a aucune
réparation ni a aucun remplacement de piece sur
I'appareil autre que ceux spécifiquement indiqués
dans le guide d'utilisation. Gardez les enfants a
I'écart du site d'installation. Aprés avoir déballé
I'appareil, assurez-vous qu’iln'a pas été endommagé
pendant le transport. En cas de probléme, contactez
le détaillant ou le service Apres-vente le plus proche.
Une fois installé, gardez le matériel d’emballage
(sacs en plastique, parties en polystyréne, etc.) hors
de la portée des enfants - ils pourraient s'étouffer.
L'appareil ne doit pas étre branché a I'alimentation
électrique lors de l'installation - vous pourriez vous
électrocuter. Au moment de l'installation, assurez-
vous que le cable dalimentation n’est pas
endommagé par I'appareil - risque d’'incendie ou de
choc électrique. Allumez l'appareil uniquement
lorsque l'installation est terminée.




M\ Découpez le contour du meuble avant d'y insérer
I'appareil, et enlevez soigneusement tous les
copeaux et la sciure de bois.

A\ Sil'appareil n’est pas installé au-dessus d’un four,
un panneau séparateur (non compris) doit étre
installé dans le compartiment sous I'appareil.
ALIMENTATION ELECTRIQUE

Ml doit étre possible de débrancher I'appareil de
I'alimentation électrique en retirant la fiche de la
prise de courant si elle est accessible, ou a l'aide d'un
interrupteur multipolaire en amont de la prise de
courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.

A\ Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d'adaptateurs. Une fois linstallation terminée,
I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N'utilisez pas I'appareil si
vous étes mouillé ou si vous étes pieds nus. N'utilisez
pas l'appareil si le cable d'alimentation ou la prise de
courant est endommagé(e), si l'appareil ne fonctionne
pas correctement, ou s'il a été endommagé ou est
tombé.

M\ Uneinstallation utilisant une prise de cable électrique
n'est pas autorisée sauf si le produit en est déja équipé
par le Fabricant.

A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé avec un cable identique par le
fabricant, un représentant du Service Aprés-vente,
ou par toute autre personne qualifiée - vous pourriez
vous électrocuter.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

&\ AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est
éteint et débranchez de lalimentation électrique
avant d'effectuer le nettoyage ou Ientretien;
n'utilisez jamais un appareil de nettoyage a vapeur
- risque de choc électrique.

A\ Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons a récurer.
MISE AU REBUT DES MATERIAUX D’'EMBALLAGE

Les matériaux d’'emballage sont entierement recyclables comme l'indique

le symbole de recyclage ﬁ

Les différentes parties de I'emballage doivent donc étre jetées de maniére
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités
locales régissant la mise au rebut de déchets.

I

MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTROMENAGERS
Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en
matiére d'élimination des déchets. Pour toute information supplémentaire
sur le traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez
le service local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou
le magasin ou vous avez acheté l'appareil. Cet appareil est marqué comme
étant conforme a la Directive européenne 2012/19/EU, aux réglementations
relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et
relatives aux Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels
gu'amendés).

En vous assurant que I'appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez
aider a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur I'environnement et
la santé humaine.

hi¢

Le symbole = sur le produit ou sur la documentation qui 'accompagne
indique qu'il ne doit pas étre traité comme un déchet domestique, mais doit
étre remis a un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils
électriques et électroniques.

 REPRISE
Cet appareil A LA LIVRAISON
et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

CONSEILS RELATIFS A L'ECONOMIE D’ENERGIE

Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en
I'éteignant quelques minutes avant de terminer la cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle couvre totalement la plaque
chaude; un récipient plus petit que la plaque chaude provoquera un
gaspillage d'énergie.

Couvrez vos casseroles et poéles avec des couvercles parfaitement ajustés
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson a découvert augmentera
considérablement la consommation d’énergie.

Utilisez uniquement des casseroles et poéles a fond plat.

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matiére
d'écoconception pour les produits liés a I'énergie et les informations
énergétiques (Amendement) (Sortie de I'UE) 2019, conformément a la
norme européenne EN 60350-2.

REMARQUE

Les porteurs d'un pacemaker ou d'un dispositif médical similaire doivent
faire attention lorsqu'ils se trouvent prés de cette plaque a induction
allumée. Le champ électromagnétique peut affecter le pacemaker ou ledit
dispositif similaire. Consultez votre médecin, ou le fabricant du pacemaker
ou du dispositif médical similaire pour plus d'informations sur les effets des
champs électromagnétiques de la plaque a induction.

A DEPOSER A DEPOSER

EN MAGASIN  EN DECHETERIE
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre réalisé avant de brancher I'appareil au réseau d'alimentation.

L'installation doit étre effectuée par un personnel qualifié qui connait les réglementations actuelles relatives a la sécurité et a I'installation. En particulier,
I'installation doit étre réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d'électricité.

Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située au bas de I'appareil correspond a celle de votre logement.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.
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black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-4yepHeli-4opHuit-kapa-Cerna-cCierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
HpaoH-rjava-smed-kopn4HeBbIN-KOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brinn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-
niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHb0 (cuBO)-nNNnasa (cusa)-
modro (sivo)-plava (siva)-cuHuin (cepbliii)-cuHin (cipuin)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-

kék (sziirke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/mpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbil/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHuii-xacoin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grgnn-keltainen/vihred-gul/gron-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas- gulur/graenn

¥
2 m = un X

blue-blu-azul-azul-pTrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHui-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar
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DESCRIPTION DU PRODUIT

FR

-

~

N 1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

privileg

o i 2

PANNEAU DE COMMANDE

nhwhN=

Touche Marche/Arrét

Niveau de cuisson choisie
Indicateur de sélection de zone
Bouton de sélection du foyer
Icébne de fonction spéciale

v eN

5 ................ 9 ................
Indicateurs de minuterie actifs pour la zone temps de cuisson
sélectionnée 10. Témoin indicateur - fonction active
Indicateur de temps de cuisson 11. PUSH&GO/Bouton de Sécurité enfant -
Bouton d'activation de la minuterie 3 secondes
Boutons de réglage de la puissance et du
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ACCESSOIRES

POELES ET CASSEROLES

Utiliser uniquement des casseroles et poéles réalisées

en matériau ferromagnétique qui sont adaptées a
W > I’utilisgtiop av_ec,des plaques a induction:
+ acier émaillé
@ @ - fonte
« casseroles et poéles spéciales en acierinoxydable,
adaptées pour une cuisson sur plaque ainduction
Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifier si elle présente le symbole

(habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut étre utilisé pour
vérifier si les casseroles sont magnétiques.
La qualité et la structure de la base de la casserole peuvent altérer les
performances de cuisson. Certaines indications pour le diamétre de la base
ne correspondent pas au diametre effectif de la surface ferromagnétique.

Certaines casseroles et poéles n'ont qu'une partie du fond en matériau
ferromagnétique, avec des parties dans un autre matériau qui n'est
pas adapté a la cuisson sur une plaque a induction. Ces zones peuvent
chauffer a différents niveaux ou avec des températures plus basses. Dans
certains cas, lorsque le fond est réalisé essentiellement en matériaux non-
ferromagnétiques, la plaque de cuisson risque de ne pas reconnaitre la
casserole et donc de ne pas allumer la zone de cuisson.

Pour assurer une efficacité optimale, utiliser toujours des casseroles et
poéles avec un fond plat qui répartit uniformément la chaleur. Si le fond
est irrégulier, cela affectera la puissance et la conduction de chaleur.

7

Casseroles vides ou casseroles avec une base fine

N'utilisez pas de casseroles ou de poéles vides quand la table de cuisson est
allumée. La table de cuisson est équipée d’'un systeme de sécurité interne

PREMIERE UTILISATION

qui contréle constamment la température, en activant la fonction “arrét
automatique” ou des températures élevées sont détectées. Lors de I'utilisation
de casseroles vides ou de casseroles avec des bases fines, la température peut
augmenter trés rapidement et la fonction "arrét automatique” peut ne pas
étre enclenchée immédiatement, endommageant ainsi la poéle ou la surface
de la plaque. Si cela se produit, ne touchez a rien, et attendez que tous les
composants refroidissent.

Si des messages d’erreur apparaissent, appelez le service apres-vente.

Diamétre minimum de la base de la casserole/poéle pour les différentes
zones de cuisson

Pour assurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des
casseroles ayant un diamétre minimum adapté (voir l'illustration ci-dessous).
Utiliser toujours la zone de cuisson qui correspond le mieux au diamétre
minimum du fond de la casserole.

Placer la casserole en s'assurant qu'elle est bien centrée sur lazone de cuisson
utilisée.

Ilestrecommandé de ne pas utiliser de casseroles qui dépassent du périmétre
de la zone de cuisson utilisée.

. @ min.
@ min. ﬁ
%) (&)
150 mm
o mi @ min.
iy e
120 mm
100 mm,

ADAPTATEUR POUR CASSEROLES/POELES INADAPTE POUR

L'INDUCTION

L'utilisation de cet accessoire permet d'utiliser des casseroles et poéles qui
ne sont pas adaptées pour les tables de cuisson a induction. Il est important
de garder a l'esprit que I'utilisation de cet accessoire affecte I'efficacité et par
conséquent, le temps nécessaire pour chauffer les aliments. Son utilisation
doit étre limitée car les températures atteintes sur sa surface dépendent
considérablement de la casserole/poéle utilisée, de sa planéité et du type
d'aliment cuit. L'utilisation d'une casserole ou d'une poéle ayant un diametre
inférieur au disque adaptateur peut provoquer la formation de chaleur qui ne
sera pas transmise a la casserole ou a la poéle et cela pourrait noircir a la fois la
table de cuisson et le disque. Adapter le diamétre de vos casseroles/poéles et
la table de cuisson au diamétre de I'adaptateur.

REGLER LA PUISSANCE

Au moment de l'achat, la table de cuisson est réglée a la puissance
maximale. Ajuster le réglage relativement aux limites du systeme électrique
dans votre maison comme décrit au paragraphe suivant.

REMARQUE : En fonction de la puissance choisie pour la plaque de cuisson,
certains des niveaux de puissance du foyer et des fonctions (par exemple
ébullition ou réchauffage rapide) pourraient étre automatiquement limités,
afin d'empécher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:

Une fois que vous avez connecté le dispositif a I'alimentation principale,
vous pouvez régler le niveau de puissance en 60 secondes.

Appuyez sur la touche "+” pendant au moins 3 secondes. Sur I'écran, le
symbole "PL" sera affiché.

Appuyez sur S pour confirmer.

Utilisez les boutons "+" et "—" pour sélectionner le niveau de puissance
souhaité.

Les niveaux de puissance onibles sont: 2,5 kW -4,0 kW - 6,0 kW - 7.2 kW.

o) 6
Confirmer avec la touche (&) ==,

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire méme si le courant
est coupé.

Pour changer le niveau de puissance, débrancher I'appareil du secteur pendant
au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-dessus.

Si une erreur se produit pendant la séquence de réglage, le symbole "EE”
apparaitra et vous entendrez un bip. Si cela se produit, répéter I'opération.
Sil'erreur persiste, contacter le Service apres-vente.

MARCHE/ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner/exclure le signal sonore:

«  Brancher la table de cuisson a 'alimentation électrique;

- Attendez la séquence d'allumage;

«  Dansles60secondes,appuyezsurlesboutons”+” et Swesimultanément
pendant au moins 5 secondes.

MODE DEMO (réchauffage désactivé, voir la section sur le "Guide de

dépannage”)

Pour allumer et éteindre le mode démo:

«  Brancher la table de cuisson a I'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

- Dans les 60 secondes, appuyez sur les boutons de sélection du foyer
dans les parties supérieure gauche et supérieure droite simultanément
pendant au moins 3 secondes (comme indiqué ci-dessous);

+  L'afficheur indiquera "DE".

— 3 sec. —
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USAGE QUOTIDIEN

" FR

I o
MISE EN MARCHE/ARRET DE LA TABLE DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant
environ 1 seconde. Pour arréter la table de cuisson, appuyer sur le méme
bouton et toutes les zones de cuisson seront désactivées.

POSITIONNEMENT

Localisezla zone de cuisson souhaitée en vous référant aux symboles de position.
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Veuilleznoter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande,
il est conseillé de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant
compte du fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il
tend a étre plus large).

Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire,
utilisez les zones de cuisson arriere autant que possible.

ACTIVATION/DESACTIVATION DES ZONES DE CUISSON ET
AJUSTEMENT DES NIVEAUX DE PUISSANCE

Pour activer les zones de cuisson:

Sélectionnez le foyer présélectionné en appuyant sur le bouton de
sélection de zone correspondant. L'afficheur indiquera le niveau "0".
Chaque foyers a différents niveaux de puissance, réglables avec les
touches "+"/"=", qui vont d'un minimum de 1 a un maximum de 9.
Certains foyers sont équipés d'une fonction de réchauffage rapide
(Booster), indiquée sur l'afficheur par la lettre "P”.

Indicateur de puissance
Indication du foyer sélectionné

—

Pour désactiver les zones de cuisson:

Sélectionner la zone de cuisson a éteindre en appuyant sur le bouton de
sélection de zone correspondant (un point s'allumera sur l'afficheur, dans
I'angle inférieur droit de I'indicateur de niveau de puissance). Appuyez sur la
touche "-" pour régler la puissance a "0".

FUNCTIONS

Pour couper immédiatement, appuyez sur le bouton de sélection de zone
et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes. Le foyer est désactivé et
I'indicateur "H” de chaleur résiduelle apparait sur I'écran.

PUSH& 6]
3sec VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Pour bloquer les réglages et éviter de I'allumer accidentellement, appuyer
et maintenir le bouton de Sécurité enfant pendant 3 secondes. Un bip
et un témoin d'avertissement au-dessus du symbole indiquent que
cette fonction a été activée. Le panneau de commande est verrouillé, a
I'exception de la fonction d'arrét (([Q)). Pour déverrouiller les commandes,
répétez ces opérations.

MINUTERIE
La minuterie permet de régler le temps de cuisson pour tous les foyers.

Pour activer la minuterie:

Sélectionnez et activez le foyer pour lequel vous souhaitez régler la
minuterie.

Appuyez sur le bouton avec I'icone de I'horloge et réglez le temps souhaité,
en utilisant les boutons "+” et "-". Le voyant du minuterie pour le foyer
utilisé sera allumé.

Quelques secondes apres la derniere pression, le minuterie commencera le
décompte et le point sur I'afficheur qui indique que les secondes s'écoulent
clignotera.

A la fin du temps programmé, un signal sonore est émis et la zone de
cuisson s'éteint automatiquement.

Apres avoir sélectionné le foyer et I'icone de I'horloge, le temps peut étre
changé a tout moment, et plusieurs minuteries peuvent étre activées
simultanément.

La minuterie montre toujours le temps programmé pour la zone
sélectionnée ou le temps résiduel plus bref.

Lorsque plusieurs minuteries sont actives, le voyant clignotant indique la
zone pour laquelle le temps de cuisson est visible sur |'écran.

Pour régler la minuterie pour une autre zone, répétez les étapes ci-dessus.

Pour désactiver la minuterie:

Sélectionnez le foyer pour lequel vous souhaitez désactiver la minuterie.
Appuyez sur le bouton avec l'icone de I'horloge (' )pendant 3 secondes.
Sinon, appuyez sur le bouton avec l'icone de I'horloge et appuyez ensuite
sur le bouton "—" et maintenez-le enfoncé jusqu'a ce que I'écran affiche
"0:0".

PUSH&GO

Le bouton “PUSH&GO" active les fonctions spéciales.
Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.
Appuyer sur le bouton “PUSH&GO". L'écran de la zone sélectionnée affichera
un “A”

urdé iv i aci veni uel,sélecti z
Pour désactiverlafonction spéciale et reveniren mode manuel, sélectionne
la zone de cuisson et appuyez a nouveau sur le bouton “PUSH&GO".
Le niveau de puissance lors de l'utilisation des fonctions spéciales est
préréglé par la plaque de cuisson et ne peut pas étre modifié.

——Y
Y pusH&WARM

Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment a une température
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la
réduction de liquides de maniére tres lente.

Idéale pour servir des aliments a la température parfaite.

o
TS/ PUSH&BOIL

Cette fonction vous permet de porter I'eau a ébullition et de la mainteniren
ébullition avec moins de consommation d'énergie.

Environ 2 litres d'eau (de préférence a la température ambiante) doivent
étre placés dans la casserole.

Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de contréler étroitement
I'eau bouillante, et de vérifier la quantité d’eau restante réguliérement.

Si les récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure a 2
litres, nous vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le
temps d'ébullition.

N
Q/) PUSH&MOKA

Fonction idéale pour obtenir un café rapidement sans problemes de
fuites d'eau. Le systéme contréle toutes les phases et maintient la boisson
au chaud tant que la fonction est allumée.

Des accessoires dédiés doivent étre utilisés pour cette fonction: Moka,
Bialetti MOKA INDUCTION 3TZ ANTRACITE.
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INDICATEURS

Il CHALEUR RESIDUELLE

Si un "H” apparait sur l'afficheur, cela signifie que la zone de cuisson est
encore chaude. L'indicateur s'allume méme si la zone n'a pas été activée
mais a chauffé du fait de |'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une

casserole chaude a été placée dessus.
Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le "H" disparait.

TABLEAU DE CUISSON

- CASSEROLE MAL POSITIONNEE OU MANQUANTE

Ce symbole apparait si la casserole n’est pas adaptée pour une cuisson par
induction, si elle n’est pas positionnée correctement ou si elle n’est pas de
taille appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole n'est
détectée dans un délai de 30 secondes suivant la sélection, la zone de
cuisson s'éteint.

La table de cuisson offre un exemple du type de cuisson pour chaque niveau de puissance. La puissance effectivement émise par chaque niveau de
puissance dépend de la dimension de la zone de cuisson.

UTILISATION DU NIVEAU
NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON (valeur indicative pouvant étre adaptée en fonction de I'expérience et des
habitudes de chacun)
P | Crauerapidementoooser |96 poutasaments apidement s temperaure ds shmepts notamment por
Puissance a P :
maximale . - Idéal pour dorer, lancer une cuisson, faire frire des produits surgelés, faire bouillir
8-9 Frire — bouillir :
rapidement.
7_8 Dorer — sauter — bouillir — griller Icocl)iallcé)ogrrigglere;?gt;ri,nmaelsr;ten|r une ébullition vive, cuire et griller (pour une
Puissance P ! :
élevée 6-7 Dorer — cuire — cuire a I'étouffée | Idéal pour faire sauter, maintenir une ébullition légere, cuire et griller (pour une
— sauter — griller période moyenne, 10-20 minutes), en préchauffant les accessoires.
4-5 Cuire — cuire a I'étouffée — Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition douce, cuire (pour une
sauter — griller longue période). Préparer la sauce des pates.
Puissance 3_4a Idéal pour les longues cuissons (riz, sauces, rétis, poisson) avec des liquides (par ex.
moyenne Cuire — mijoter — &paissir — eau, vin, bouillon, lait), préparer la sauce des pates.
2_3 préparer |a sauce Idéal pour les longues cuissons (moins d'un litre en volume: riz, sauces, rétis, poisson)
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
Idéal pour faire ramollir du beurre, faire fondre du chocolat délicatement,
1-2 décongeler de petits produits et maintenir au chaud les aliments tout juste cuits
Fondre — décongeler —garder | (par ex. sauces, soupes, minestrone).
Puissance faible les aliments au chaud — préparer
la sauce Idéal pour maintenir au chaud les aliments tout juste cuits, pour préparer la sauce
1 des risottos et pour maintenir au chaud les plats a servir (avec accessoire adapté a
la cuisson a induction).
. . . Table de cuisson en mode veille ou arrét (chaleur résiduelle de fin de cuisson
Puissance nulle 0 Surface d'appui possible, indiquée par un " H").

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

AVERTISSEMENT
+ N'utilisez pas d'appareil de nettoyage a vapeur.

- Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que les zones de cuisson sont éteintes et qu'aucun voyant de
chaleur résiduelle ("H”) n'est allumé.

Important:

«  Lesucre et les aliments trés sucrés peuvent abimer la table de cuisson

N'utilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons a récurer car ils
peuvent endommager le verre.

Apres chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-
la de fagon a éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

Une surface qui n'est pas maintenue convenablement propre peut
réduire la sensibilité des boutons de panneau de commande.

Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de
cuisson. Respectez les instructions du fabricant pour éviter de rayer le
verre.

et doivent étre éliminés immédiatement.

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisiniére
pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).
Des déversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent
provoquer le déplacement ou la vibration des casseroles.

Apreés le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.
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Contrélez que l'alimentation électrique n’a pas été coupée.
Si vous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson apres I'avoir

utilisée, débranchez-la a partir de I'alimentation électrique.

Veuillez noter: De I'eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou tout

objet posé sur les commandes peuvent provoquer l'activation ou la

désactivation accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

Si, quand le plan de cuisson est allumé, I'afficheur visualise les codes

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

CODE
D'AFFICHAGE

DESCRIPTION

CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

L'ustensile de cuisson est détecté mais
n'est pas compatible avec l'opération
requise.

L'ustensile de cuisson n'est pas bien
positionné sur la zone de cuisson ou
n'est pas compatible avec une ou

Appuyer sur le bouton Marche/Arrét deux
fois pour éliminer le code FOET et rétablir la
fonctionnalité de la zone de cuisson. Puis

les températures sont trop élevées.

FOE1 . . A , -
plusieurs zones de cuisson. essayez d'utiliser |'ustensile avec une zone
de cuisson différente, ou utilisez un ustensile
différent.
Mauvaise connexion de cable Le branchement de [Ialimentation | Ajustez le branchement de ['alimentation
FOE7 électrique. électrique n'est pas exactement | électriqueselonleparagraphe”’BRANCHEMENT
comme indiqué dans le paragraphe | ELECTRIQUE".
"BRANCHEMENT ELECTRIQUE".
Le panneau de commande s'éteint en | La température interne des piéces | Patientez que la table de cuisson refroidisse
FOEA raison de températures excessivement | électroniques est trop élevée. avant de la réutiliser.
élevées.
FOE9 La zone de cuisson se coupe quand | La température interne des piéces | Attendez que la zone de cuisson ait refroidi

électroniques est trop élevée.

avant de la réutiliser.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,
F7ES5, F7E6

Débranchez la table.

Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a I'alimentation électrique.
Si le probléme persiste, appelez le Service Aprés-vente et spécifiez I'erreur qui apparait sur l'afficheur.

dE
[quand la table de cuisson
est éteinte]

La table de cuisson ne s'allume pas et
ne chauffe pas.
Les fonctions ne s'activent pas.

MODE DEMO activé.

Respectez les instructions au paragraphe
"MODE DEMO" .

o .M
parex. T ‘I T ©

La plaque de cuisson ne permet pas
d'activer une fonction spéciale.

Le régulateur de puissance limite les
niveaux de puissance conformément
a la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

Voir le paragraphe “Régler la puissance”.

par ex. P—5
[Niveau de puissance
inférieur au niveau requis]

La plaque de cuisson regle
automatiquement un niveau de
puissance minimum pour s'assurer
que le foyer peut étre utilisé.

Le régulateur de puissance limite les
niveaux de puissance conformément
a la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

Voir le paragraphe "Régler la puissance”.

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

Les plans de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des

craquements durant le fonctionnement normal.
Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est
fait de plusieurs couches de matériau ou si il est irrégulier).

Ces bruits peuvent varier selon les casseroles utilisées et selon la quantité

d'aliments qu'elles contiennent et ils n'indiquent aucun type de défaut.
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SERVICE APRES-VENTE

Afin de profiter d'une assistance complete, veuillez enregistrer votre « le numéro de série (numéro aprés le mot SN sur la plaque signalétique

appareil sur www.privileg.register-appliance.com. située sous I'appareil). Le numéro de série est également indiqué dans
AVANT D’APPELER LE SERVICE APRES-VENTE: la documentation;
e ceshone i s seton GLSE B DEPANNAGE. e  fade (T
des suggestions de la section GUIDE DE DEPANNAGE. :
2. Eteignez puis rallumez I'appareil pour voir si le probléme persiste. Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX
Prod.N. 86999XXXXXXX |S.N. XXXX XXXX XXXX

SI I'.E'PROBLI‘EME PERSISTE TOUJOURS APBES LES VERIFICATIQNS
PRECEDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE LE PLUS PRES.

«  votre adresse complete;
« votre numéro de téléphone.
Lorsque vous contactez notre Service Aprés-vente, toujours préciser:

+ une bréve description du probléme; Si des réparations sont nécessaire, contactez un service aprés-vente agréé

+ letype etle modele exact de I'appareil; (vous aurez ainsi la garantie que les piéces défectueuses seront remplacées
par des pieces d’origine et que la réparation de votre appareil sera effectuée
correctement).

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler
le Service aprés-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de
cuisson 60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).

Si vous préférez ne pas acheter le kit séparateur assurez-vous qu'un
séparateur est installé selon les instructions d'installation.

HERTS)

400011723065
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