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DEAR CUSTOMER,

Thank you for purchasing this electric cooker with a ceramic hob. We hope that you will be
fully satisfied with how easy it is to use and operate.

Before first use, please read the operating instructions and familiarize yourself with the
features of the appliance and pay attention to safety advice.

Before being packaged and leaving the manufacturing facility, the appliance was thorough-
ly checked with regard to safety and functionality.

It is important to keep these Operating Instructions and store them in a safe place so that
they can be consulted at any time.

Caution!
The cooker is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the operation
of the appliance.

[ ] Read the instructions before installing or using this appliance.

The instructions are also available on the website
https://amica-group.de/kundenservice/downloads/



WARRANTY

A statutory warranty applies for this product.

Damages caused by wrong treatment or operation, by false placement or storage, improper
connection or installation, as well as force or other external influences are not covered by
this warranty. We recommend careful reading of the operating instructions as it contains
important information.

Note:

1. In case this product does not function correctly, please firstly check if there are other re-
asons, e.g. for electrical appliances interruption of the power supply, or generally incorrect
handling are the cause.

2. Please note that, where possible, the following documents or rather information should be
provided together with your faulty product:

*  Purchase receipt

*  Model description/Type/Brand

»  Describe the fault and problem as detailed as possible

In the case of a claim for guarantee or defects, please contact the seller.
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Important warnings

» This appliance can be used by children aged from 8
years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and user maintenance
shall not be made by children without supervision.

« If the supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

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

 WARNING: Accessible parts may become hot during
use. Young children should be kept away.

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

+ WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil
can be dangerous and may result in fire. NEVER try to
extinguish a fire with water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.

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



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

A steam cleaner is not to be used.

During use the appliance becomes hot. Care should
be taken to avoid touching heating elements inside the
oven.

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

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door glass since they can
scratch the surface, which may result in shattering of
the glass.

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

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

The door should preferably be closed in all cooking
modes.

Do not hang any cloth or garment to the handle of the
oven.

Do not line the oven’s cavity with aluminium foil for



easier cleaning: the oven may overheat and the enamel
coating of the cavity may be damaged.

« Caution: The cooking process has to be supervised.
A short term cooking process has to be supervised
continuously.

* The appliance must not be installed behind a decorative
door in order to avoid overheating.

* Any spillage should be removed from the lid before
opening. Hob surface should be allowed to cool before
closing the lid.

WARNING: In order to prevent
tipping of the appliance, the
stabilizing means must be

installed.




SAFETY ADVICE

A Follow the instructions in this manual.

Install the appliance

Packaging materials (e.g. plastic wrap, polystyrene)
can be dangerous to children — danger of suffoca-
tion!

Keep them out of reach of children.

When properly installed this product complies with
all safety requirements for this product category.
Special attention should be paid to the lower part of
the appliance, because it is not designed or intended
for touching and can have sharp or rough edges that
can cause injury.

This appliance is heavy — be careful during handling.

The appliance is fragile and prone to damage. Handle
in vertical position only.

During unpacking check that the appliance is not
damaged. In case of doubt, do not use the appliance
and contact customer service.

When the appliance is installed, make sure that po-
wer cord is not kined or crushed.

To avoid any risks (damage to property, personal
injury, ...), have the appliance installed, connected
and maintained by qualified personnel.

Warning: Before accessing electrical terminals,
unplug the appliance.



SAFETY ADVICE

A.

If the electrical system in the apartment needs to be
modified to connect the appliance, contact a qualified
electrician.

Connect the appliance to electrical mains via the
multi-polar switch that will physically isolate the power
supply in the event of category Il overvoltage.

Grounding instructions: This appliance must be
grounded. In case of malfunction or power failure,
grounding reduces the risk of electric shock because
the current flows to the ground following a path of
the least resistance. The appliance is equipped with
a power cord with a grounding wire and plug with
a grounding prong. Insert the plug into a properly
installed and grounded mains socket in accordance
with all local regulations.

Use

The appliance can only be used according to its inten-
ded design, ie cooking at home. Any other use of the
appliance will be considered improper and therefore
hazardous. The manufacturer shall not be liable for
any damage caused by improper use of the appliance.

Do NOT modify the appliance in any way.
Children shall not play with the appliance.

Do not connect the appliance to a power outlet without
overload protection (fuse).



SAFETY ADVICE

A.

Do not connect the appliance to a power supply
through a splitter or extension cord.

WARNING! Do not cover the ventilation openings in
the appliance or furniture cabinet.

Do not store potentially explosive substances such
as aerosols containing flammable propellants inside
the appliance.

To avoid risk of explosion or fire, do not place flam-
mable products near or inside the appliance.

Do not turn on the cooking zones before you place
pot or pans on them.

Do not use the cooker for heating rooms.

Do not scrape the hob with a sharp tool. Do not use
the hob as a worktop.

Do not use the appliance if the power cord, control
panel or glass surface is damaged, so that the inter-
nal components are exposed.

Ensure that small items of household equipment,
including connection leads, do not touch the hot oven
or the hob as the insulation material of this equipment
is usually not resistant to high temperatures.

Always use cookware suitable for the type of ap-
pliance (for more information, see chapter Choice
of Cookware).

Before use any remove any liquids and food residue
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SAFETY ADVICE

A\

from the hob surface and wipe it clean.

In particular, sugar heated to high temperature on the
surface of the hob can cause irreversible damage.

Do not use aluminium or plastic cookware. Do not
place plastic or aluminium objects on hot cooking
zones.

Do not place pans with a wet bottom on the warmed
up heating zones as this can irreversibly damage to
the hob (permanent stains).

Do not put pans weighing over 15 kg on the opened
door of the oven and pans over 25 kg on the hob.

NOTE: Make sure you do not drop any heavy or sharp
objects on the hob surface.

Remove larger stains and dirt before cleaning.

Service and repairs

In case of malfunction do not attempt to repair the
appliance yourself. During repair unqualified person-
nel may cause damage to the appliance that is not
covered by the warranty. Contact your you authori-
zed reseller. Use replacement parts certified by the
manufacturer.

11



HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a respon-
sible way not only saves
money but also helps the
environment. So let’s save
energy! And this is how you
can do it:

—

——
I

—

Use proper pans for cooking.

Pans with thick, flat bases can save up to 1/3
on electric energy. Remember to cover pans
if possible otherwise you will use four times
as much energy!

Match the size of the saucepan to the
surface of the heating zone.

A saucepan should never be smaller than a
heating zone.

Ensure heating zones and pan bases are
clean.

Soils can prevent heat transfer — and repeat-
edly burnt-on spillages can often only be
removed by products which cause damage
to the environment.

Do not uncover the pan too often
(a watched pot never boils!).

Do not open the oven door unnecessarily
often.

Switch off the oven in good time and make
use of residual heat.

For long cooking times, switch off heating
zones 5 to 10 minutes before finishing cook-
ing. This saves up to 20% on energy.

Only use the oven when cooking larger
dishes.

Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker hob.
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Make use of residual heat from the oven.
If the cooking time is greater than 40 minutes
switch off the oven 10 minutes before the
end time.

Make sure the oven door is properly
closed.

Heat can leak through spillages on the door
seals. Clean up any spillages immediately.
Do not install the cooker in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.



UNPACKING

During transportation, protective
packaging was used to protect
the appliance against any dam-
age. After unpacking, please
dispose of all elements of pack-
aging in a way that will not cause damage to
the environment.
All materials used for packaging the appli-
ance are environmentally friendly; they are
100% recyclable and are marked with the
appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packaging
materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach of
children.
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DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not sim-
ply be disposed of with normal
household waste, but should
be delivered to a collection and
recycling centre for electric and
electronic equipment. A symbol
shown on the product, the
instruction manual or the pack-
aging shows that it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance are
recyclable and are labelled with information
concerning this. By recycling materials or
other parts from used devices you are making
a significant contribution to the protection of
our environment.

Information on appropriate disposal centres
for used devices can be provided by your
local authority.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE
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1 : Temperature control knob

2 : Oven function selection knob

3, 4, 5, 6 : Heating zone control knobs
7 : Thermostat control light L

8 : Oven function light R

9 : Ceramic hob

10 : Oven door handle
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

The following table lists appliance features and components.

Appliance features and components

Baking tray Grill grate
(drying rack)

Sideracks

15

Hob Diameter Power Oven Power
Rear left cooking zone 14,5 cm 1,2 kW Top heater 0,9 kW
Front left cooking zone 18,0 cm 1,7 kW Bottom heater 1,1 kW
Rear right cooking zone 18,0 cm 1,7 kW Grill 1,5 kW
Front right cooking zone 14,5 cm 1,2 kW




INSTALLATION

Installing the cooker

The kitchen should be dry and airy and
have effective ventilation according to
the existing technical provisions.

The room should be equipped with a
ventilation system that pipes away ex-
haust fumes created during combustion.
This system should consist of a ventila-
tion grid or hood. The cooker should be
placed so as to ensure free access to all
control elements.

Coating or veneer used on fitted furniture
must be applied with a heat resistant
adhesive (100°C). This prevents surface
deformation or detachment of the coat-
ing. If you are unsure of your furniture’s
heat resistance, you should leave ap-
proximately 2 cm of free space around
the cooker. The wall behind the cooker
should be resistant to high temperatures.
During operation, its back side can warm
up to around 50°C above the ambient
temperature.

Hoods should be installed according to
the manufacturer’s instructions.

The cooker should stand on a hard, even
floor (do not put it on a base).

Before you start using the cooker it
should be leveled, which is particularly
important for fat distribution in a frying
pan. To this purpose, adjustable feet are
accessible after removal of the drawer.
The adjustment range is +/- 5 mm.
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Install the anti-tip bracket.

To prevent the appliance tipping over, install
the anti-tip bracket provided with the applian-
ce by following the instructions below.

Drill a hole at a height of 6 cm from the floor
(A) on the wall, where the appliance will be
installed. Then drill the second hole at the
height of 10.3 cm from the floor (B). Using the
2 wall anchors and screws provided, attach
the anti-tip bracket to the wall by aligning it
with the drilled holes.




INSTALLATION

Electrical connection

Warning!

All electrical work should be carried out by a
suitably qualified and authorised electrician.
No alterations or wilful changes in the elec-
tricity supply should be carried out.

Fitting guidelines

The cooker is manufactured to work with
three—phase alternating current (400V
3N~50Hz). The voltage rating of the cook-
er heating elements is 230V. Adapting the
cooker to operate with one-phase current
is possible by apropriate bridging in the
connection box according to the connection
diagram below. The connection diagram is
also found on the cover of the connection box.
Remember that the connection wire should
match the connection type and the power
rating of the cooker.

The connection cable must be secured in a
strain—relief clamp.

Warning!

Remember to connect the safety circuit to the
connection box terminal marked with /. The
electricity supply for the cooker must have a
safety switch which enables the power to be
cut off in case of emergency. The distance
between the working contacts of the safety
switch must be at least 3 mm.

Before connecting the cooker to the power
supply it is important to read the information
on the data plate and the connection diagram.
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Open the connection box: to unlock place a
screwdriver (1) and slightly move down (2).



INSTALLATION

wire to .

CONNECTION DIAGRAM o>
Caution! Voltage of heating elements 230V o)
Caution! In the event of any connection the safety E]Eg Recommended
wire must be connected to the PE terminal B type
of connection
0a O lead
] ) D
278, &
For 230 V earthed one—phase h HO5VV-F3G4
connection, bridges connect 1-2-3 s
terminals and 4-5 terminals, earth 3X 4 mm?

2 | For 400/230 V earthed two—phase
connection, bridges connect 2-3
terminals and 4-5 terminals, the earth

wire to .

HO5VV-F4G2,5

4X 2,5 mm?

3 | For 400/230V earthed three—phase
connection, bridges connect 4-5

terminals, phases in succession 1,2
and 3, Neutral to 4-5, the earth wire

to

HO5VV-F5G2,5

5X 2,5 mm?

L1 —L3: Phase(s)

N: Neutral

PE: Protective (earth wire)
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OPERATION
Before first use

* Remove packaging, empty the drawer,
clean the interior of the oven and the hob.

+ Take out and wash the oven fittings
with warm water and a little washing—up
liquid.

+  Switch on the ventillation in the room or
open a window.

* Heat the oven (to a temperature of
250°C, for approx. 30 min.), remove any
stains and wash carefully; the heating
zones of the hob should be heated for
around 4 min. without a pan.

Important!

To clean the oven, only use a cloth well rang
out with warm water to which a little washing-
-up liquid has been added.
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OPERATION

Controlling the heating zones of the ceramic hob.
Choice of cookware

Choose a pan with a diameter that is at least as large as the heating zone. Do not use pans
with a concave or convex base. Always remember to put a proper cover on the pan. We
recommend the use of pans with thick, even bases.

If the heating zones and pans are solied it is impossible to make full use of the heat.

WRONG

Heat level selection
The heating zones have different levels of heat. The level of heat can be adjusted gradually

by turning the appropriate knob to the right or left.
The yellow light turned on means the ceramic hob is working.

[ee)
oce

0 Switch off ,/ : \

MIN. Warming up

—
1 Stewing vegetables, slow cooking
. Cooking soups, larger dishes
2 Slow frying
° Grilling meat, fish
3 MAX. Fast heating up, fast cooking, frying
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OPERATION

Residual heat indicator

If the temperature of a heating zone exceeds
50°C this is signalled by an indicator which
lights up for that zone.

When the heating indicator lights up it warns
the person using the cooker against touching
a hot heating zone.

For about 5 to 10 minutes after a heating
zone is switched off it will still have residual
heat that can be used, for example to warm
up or keep dishes warm without switching on
another heating zone.

Residual heat indicator
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OPERATION

Oven funcion and operation

Oven with automatic air circulation
(including fan)

The oven can be heated up using the bottom
and top heaters or the grill. Operation of the
oven is controlled by the oven function knob
— to set a required function you should turn
the knob to the selected position, and the
temperature regulator knob — to set a requ-
ired function you should turn the knob to the
selected position.

|_

ZRN

The oven can be switched off by setting both
of these knobs to the position /0.

Caution!

When selecting any heating function (switch-
ing a heater on etc.) the oven will only be
switched on after the temperature has ben
set by the temperature regulator knob.

0 Ovenis off

Rapid Preheating
Top and bottom heater, roaster and fan

S

on. Use to preheat the oven.

Defrosting
Only fan is on and all heaters are off.

Fan and combined grill on

When the knob is turned to this posi-
tion, the oven activates the combined
grill and fan function. In practice, this
function allows the grilling process to
be speeded up and an improvement
in the taste of the dish. You should
only use the grill with the oven door
shut.

Enhanced roaster (super roaster)
In this setting both roaster and top
heater are on. This increases tem-
perature in the top part of the oven’s
interior, which makes it suitable for
browning and roasting of larger por-
tions of food.

Roaster on.

Roasting is used for cooking of small
portions of meat: steaks, schnitzel,
fish, toasts, Frankfurter sausages,
(thickness of roasted dish should not
exceed 2-3 cm and should be turned
over during roasting).

Bottom heater on

When the knob is set to this position
the oven is heated using only the
bottom heater. Baking of cakes from
the bottom until done (moist cakes
with fruit stuffing).



OPERATION

ECO

Top and bottom heaters on

Set the knob in this position for co-
nventional baking. This setting is ideal
for baking cakes, meat, fish, bread
and pizza (it is necessary to preheat
the oven and use a baking tray) on
one oven level.

Top heater, bottom heater and fan
are on.

This knob setting is most suitable
for baking cakes. Convection baking
(recommended for baking).

. Oven lighting

Set the knob in this position to light up
the oven interior.

Eco Heating

This is an optimised heating function
designed to save energy when pre-
paring food. At this knob position, the
oven lighting is off.

23

Control lights

When the oven is switched on, two control
lights are illuminated: one is R and one is
L. The R control light turned on means the
oven is working. If the L control light goes
out, it means the oven has reached the set
temperature. If a recipe recommends placing
dishes in a warmed-up oven, this should be
not done before the L control light goes out
for the first time. When baking, the L light will
temporarily come on and go out (to maintain
the temperature inside the oven). The R con-
trol light may also turn on at the knob position
of “oven lighting”.




OPERATION

Use of the grill

In order to switch on the grill you need to:
+  Setthe oven knob to the position marked
grill.

*  Heatthe oven for approx. 5 minutes (with
the oven door shut).

Insert a tray with a dish onto the appro-
priate cooking level; and if you are grilling
on the grate insert a tray for dripping on
the level immediately below (under the
grate).

Close the oven door.

For grilling with the function grill and
combined grill the temperature must be
set to 210°C, but for the function fan and
grill it must be set to a maximum of 190°C.

Warning:

When using function grill itis
recommended that the oven
door is closed.

When the grill is in use ac-
cessible parts can become
hot.

It is best to keep children
away from the oven.

24



BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Baking

we recommend using the baking trays which were provided with your cooker;

it is also possible to bake in cake tins and trays bought elsewhere which should be
put on the drying rack; for baking it is better to use black trays which conduct heat
better and shorten the baking time;

shapes and trays with bright or shiny surfaces are not recommended when using the
conventional heating method (top and bottom heaters), use of such tins can result
in undercooking the base of cakes;

when using the ultra-fan function it is not necessary to initially heat up the oven
chamber, for other types of heating you should warm up the oven chamber before
the cake is inserted;

before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden stick
(if the cake is ready the stick should come out dry and clean after being inserted
into the cake);

after switching off the oven it is advisable to leave the cake inside for about 5 min.;

temperatures for baking with the ultra-fan function are usually around 20 — 30 degrees
lower than in normal baking (using top and bottom heaters);

the baking parameters given in Table are approximate and can be corrected based
on your own experience and cooking preferences;

if information given in recipe books is significantly different from the values included
in this instruction manual, please apply the instructions from the manual.

Roasting meat

cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked on
the gas burners.

use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to high
temperatures;

when roasting on the drying rack or the grate we recommend that you place a baking
tray with a small amount of water on the lowest level of the oven;

it is advisable to turn the meat over at least once during the roasting time and during
roasting you should also baste the meat with its juices or with hot salty water — do
not pour cold water over the meat.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

ECO Heating

® ECO heating is an optimised heating function designed to save energy when
preparing food.

® You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating
the oven is not recommended.

® Do not change the temperature setting and do not open the oven door during
cooking.

Recommended setting for ECO Heating

Type of Oven Temperature (°C) Level Time
dish functions in minutes
Sponge cake 180 - 200 2-3 50-70
Yeast cake/ 180 - 200 2 50 - 70
Pound cake ECO
Fish 190 - 210 2-3 45 -60
ECO
Beef 200 - 220 2 90 - 120
ECO
Pork 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Chicken 180 - 200 2 80 - 100
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Type of Oven Temperature (°C) Level Time
dish functions in minutes
Sponge cake OJ 160 - 200 2-3 30 - 50
Sponge cake X 150 3 25-35
veast cake/ O 160 - 170 1 3 25-402
veast cake) 155 -170 3 25-402
Pizza OJ 220-240 1 2 15-25
Fish O 210 - 220 2 45 - 60
Fish = 190 2-3 60 - 70
Sausages 210 4 14-18
Beef OJ 225 - 250 2 120 - 150
Pork O 160 - 230 2 90 - 120
Chicken = 180 - 190 2 70 - 90
Chicken O 160 - 180 2 45 - 60
Vegetables OJ 190 - 210 2 40 - 50
Vegetables 170 - 190 3 40 -50

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be

reduced by about 5-10 minutes.

" Preheat
2Baking smaller items

Note: The figures given in Tables are approximate and can be adapted based on your own experience
and cooking preferences.
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TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Baking
Type of dish Accessory Level Type Temperature Baking
of heating (°C) time 2
(min.)
Baking tray 3 O 160-170" | 25-402
Small cakes
Baking tray 3 BN 155-170" 25-402
Baking tray 3 O 150-160" | 30-402
Shortbread
Baking tray 3 150-170" 25-352
Wire rack +
Fatless sponge black _baklng 3 E] 170 -180 " 30- 452
cake tin
diameter 26cm
2
Wire rack + 2 bl_ack baking
black baking | _uns placed
i ia- - 1 702
Apple pie tins afteg;;g:ldla C] 180 - 200 50-70
diameter 20cm back right,
front left

" Preheat, do not use Rapid preheat function.

2The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven

be reduced by about 5-10 minutes.
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, the times should




TEST DISHES. According to standard EN 60350-1.

Grilling
Type of dish Accessory Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
. oy 1) -
White bread Wire rack 4 & 250 1,5-2,5
toast e
oas Wire rack 4 2502 2-3
Wire rack + 4 - wire rack
roasting tray ) ) — " 1st side 10 - 15
Beef burgers (to gather 3 r?astmg . 250 ond side 8 - 13
ray
drops)

" Preheat for 5 minutes, do not use Rapid preheat function.

2 Preheat for 8 minutes, do not use Rapid preheat function.

Roasting
Type of dish MY Level Type Temperature Time
of heating (°C) (min.)
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray ) ‘ — ) ]
(to gather 1 r?rzstmg 180 - 190 70-90
) drops) y
Whole chicken
Wire rack + 2 - wire rack
roasting tray ; —
(to gather 1- r?rzstmg ™ 180 - 190 80 - 100
drops) y

The times are apply to dish that is placed into a cold oven. For the preheated oven, the times should be
reduced by about 5-10 minutes.
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and mainte-
nance of your cooker you can have a signif-
icant influence on the continuing fault-free
operation of your appliance.

Before you start cleaning, the cooker must
be switched off and you should ensure
that all knobs are set to the ¢/0 position.
Do not start cleaning until the cooker has
completely cooled.

Ceramic hob

* The hob should be cleaned regularly
after each use. If possible, it is recom-
mended that the hob is washed while still
warm (after the heating zone indicator
goes off). Do not allow the hob to get
heavily stained; particualrly from burnt—
on spillages from boiled over liquids.

*  When cleaning do not use cleaning
agents with a strong abbrasive effect,
such as e.g. scouring powders contain-
ing an abrasive, abrasive compounds,
abrasive stones, pumice stones, wire
brushes and so on. They may scratch
the hob surface, causing irreversible
damage.

» Large spillages that are firmly stuck to
the hob can be removed by a special
scraper; but be careful not to damage
the ceramic hob frame when doing this.

S

%0
o

)
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Caution! The sharp blade should always
be protected by adjusting the cover (just
push it with your thumb). Injuries are
possible so be careful when using this
instrument — keep out of reach of children.

Appropriate light cleaning or washing
products are recommended, such as e.g.
any kind of liquids or emulsions for fat
removal. If the recommended products
are not available, it is advisable to use
a solution of warm water with a little
washing—up liquid or cleaning products
for stainless steel sinks.

Use a soft cloth to wash and clean he
hob surface. Glass ceramic hob wipe
dry after cleaning.

Take a care that the hob is not damaged
and there are not deep scratches caused
by falling meta lids or other objects with
sharp edges.

Important!

Do not use any abrasive agents, harsh de-
tergents or abrasive objects for cleaning.

Only use warm water with a small amount
of dishwashing liquid to clean the front
of the appliance. Do not use washing
powders or creams.



CLEANING AND MAINTENANCE

Oven

*  The oven should be cleaned after every
use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to
see the surfaces better.

« The oven chamber should only be
washed with warm water and a small
amount of washing-up liquid.

+  After cleaning the oven chamber wipe
it dry.

Caution!

Do not use cleaning products containing
abrasive materials for the cleaning and main-
tenance of the glass front panel.

*  Ovenis equipped with easily removable
wire shelf supports. To remove them for
washing, pull the front catch, then tilt the
support and remove from the rear catch.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

In order to obtain easier access to the oven
chamber for cleaning, it is possible to remove
the door. To do this, tilt the safety catch part
of the hinge upwards (fig. A). Close the door
lightly, lift and pull it out towards you. In order
to fit the door back on to the cooker, do the
inverse. When fitting, ensure that the notch of
the hinge is correctly placed on the protrusion
of the hinge holder. After the door is fitted to
the oven, the safety catch should be carefully
lowered down again. If the safety catch is not
set it may cause damage to the hinge when
closing the door.

A

Tilting the hinge safety catches

Removing the inner panel

1. Using a flat screwdriver unhook the up-
per door slat, prying it gently on the sides
(fig. B).

2. Pull the upper door slat loose. (fig. B, C)
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CLEANING AND MAINTENANCE

3. Pull the inner glass panel from its seat Replacing the halogen bulb in the oven

(in the lower section of the door).
fig. D.

4. Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.
Carry out the same in reverse order to
reassemble the inner glass panel. Its e Setall control knobs to the position “e”/“0”

Before replacing the halogen bulb, make
sure the appliance is disconnected from
the electric mains to avoid a possible
electric shock.

smooth surface shall be pointed up- and disconnect the mains plug,

wards. e Unscrew and wash the lamp cover and
Important! Do not force the upper then wipe it dry.

strip in on both sides of the door at e Pull the halogen bulb out using a cloth or
the same time. In order to correctly fit paper. If necessary, replace the halogen
the top door strip, first put the left end bulb with a new one.

of the strip on the door and then press - voltage 230V

the right end in until you hear a “click”. - power 25W

Then press the left end in until you hear -G9

a “click”. e Replace the halogen bulb in its socket.

e Screw in the lamp cover.

:
B

-

ey o

Oven lighting

Note! Make sure not to touch the halogen
directly with your fingers.

Removal of the internal glass panel.

33



TROUBLESHOOTING

In the event of any fault:

« turn off the appliance,

« disconnect the power supply,

* based on the instructions given in the table below, some minor issues can be corrected
by the user. Please check the consecutive points in the table before you refer the repair
to customer service.

Problem Reason Remedy
1. The appliance does not work | No power Check the fuse, replace if blown
2. Oven lighting does not work. | Loose or damaged bulb Replace the blown bulb (see Cle-
aning and Maintenance section)

If the problem is not solved, disconnect the power supply and report the fault.

Important! All repairs must be performed by qualified service technicians.
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 230/400V~50 Hz
Power rating 9,5 kW

Ceramic hob 6,0 kW

Cooker dimensions H/W/D 85/50/60cm

The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6.

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN 60350-1 /
IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the functions active:
bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted heating (forced air heating),
if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the product
in accordance with the priority below:

Forced air circulation ECO (ring heater + fan) =

Forced air circulation ECO (bottom heater + top + roaster + fan)

Conventional mode ECO (bottom heater + top) =

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is fitted with any).

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements
pursuant to the following European Directives:

. The Low Voltage Directive 2014/35/EC,
. Electromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,
. ErP Directive 2009/125/EC,

and therefore the product has been marked with the C € symbol and the Declaration of Con-
formity has been issued to the manufacturer and is available to the competent authorities
regulating the market.
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CHER(S) CLIENT(S),

La cuisiniere combine a la perfection la facilité d’utilisation et une efficacité optimale. Aprés
lecture de ce mode d’emploi, vous n’aurez aucun probléme pour utiliser ses fonctionnalités.
A la sortie de l'usine, avant d’étre emballée, la cuisiniére a passé tous les tests de sécurité
et de compatibilité.

Priére de lire attentivement ce mode d’emploi avant la premiere mise en marche de I'appareil.
Respecter les indications vous permettra d’éviter toute utilisation incorrecte.

Conservez ce mode d’emploi dans un endroit accessible.

Le respect des recommandations de ce mode d’emploi vous préservera de risques importants.

Note!
La cuisiniére a été congue uniquement pour un usage domestique.

Le fabricant se réserve le droit d’effectuer des modifications sans conséquences sur le fonc-
tionnement de I'appareil

[ ] Consulter la notice avant d’installer et d’utiliser la cuisiniére.

Les notices sont aussi disponibles sur le seit web
https://amica-group.de/kundenservice/downloads/
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GARANTIE

La garantie l1égale s’applique a ce produit.
Toute réclamation doit étre formulée immédiatement aprés constatation

La demande de garantie peut étre formulée par I'acheteur ou par un tiers. Le droit de garantie
ne s’applique pas dans les cas suivants : mauvaise utilisation ou fausse manipulation, stockage
ou rangement non soigné, mauvais branchement ou montage, violence faite a I'appareil ou
toute autre influence extérieure. Nous vous recommandons de lire attentivement le mode
d’emploi qui vous fournira des informations importantes.

Toute demande de garantie de I'acheteur est soumise a la présentation de la preuve d’achat.

Remarques:

1. Si votre produit ne fonctionne plus correctement, merci de vérifier au préalable si une
mauvaise manipulation ou une coupure d’électricité, par exemple, n’est pas a l'origine
de ce dysfonctionnement.

2. Merci de fournir dans tous les cas les informations et documents suivants relatifs a votre
produit défectueux:

*  Preuve d’achat

»  Désignation de I'appareil / type / marque

»  Description la plus précise possible du dysfonctionnement ou du défaut.

Pour toute demande de garantie ou pour signaler un dysfonctionnement, veuillez vous
adresser a votre magasin.
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CONSIGNES DE SECURITE

A Les principes et les dispositions contenus dans ce
mode d’emploi doivent s’appliquer obligatoirement.

Ne pas permettre I'utilisation de la cuisiniére aux
personnes n’ayant pas pris connaissance de ce
mode d’emploi.

Installation

Les matériaux d’emballage (par ex. les films plas-
tiques, les polystyrénes) représentent un danger pour
les enfants - risque d’asphyxie ! Conservez-les hors
de portée des enfants.

Lorsqu’il est correctement installé, votre produit
répond a toutes les exigences de sécurité prévues
pour cette catégorie de produit. Cependant une
attention particuliére doit étre prise pour le dessous
de l'appareil car il n'est ni congu ni destiné a étre
touché et peut présenter des bords tranchants ou
rugueux, qui peuvent causer des blessures.

Cet appareil est lourd ; faites attention lors d'un
déplacement.

Cet appareil est fragile. Transportez-le dans sa posi-
tion d’utilisation, faites attention lors de son déplace-
ment et installation.

Lors du déballage, vérifiez que I'appareil n’est pas
endommagé En cas de doute, ne l'utilisez pas et
contactez le magasin vendeur.

Assurez-vous, aprés avoir installé I'appareil, que
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CONSIGNES DE SECURITE

AN

celui-ci ne repose pas sur le cable d’alimentation.

Pour éviter tout risque (mobilier, immobilier, corpo-
rel,...), I'installation, les raccordements au réseau
électrique, la mise en service et la maintenance de
votre appareil doivent étre effectués par un profes-
sionnel qualifié.

Avertissement ;: Avant d’accéder aux bornes de rac-
cordement, tous les circuits d’alimentation doivent
étre déconnectés.

Si l'installation électrique de votre habitation néces-
site une modification pour le branchement de votre
appareil, faites appel a un électricien qualifié.

Dans le cas d’une installation fixe, le raccordement
au réseau doit étre effectué par l'intermédiaire d’un
interrupteur a coupure omnipolaire assurant une
coupure compléte en cas de conditions de surtension
de catégorie lll.

Instruction de mise a la Terre : Cet appareil doit
étre mis a la terre. Dans le cas d’'un dysfonctionne-
ment ou d’'une coupure, la mise a la terre permet de
réduire le risque de choc électrique en fournissant
un acces au courant électrique de plus faible résis-
tance. Cet appareil est équipé d’'un cordon pourvu
d’'un conducteur de mise a la terre et d’'une prise de
mise a la terre. La prise doit étre branchée dans une
prise murale appropriée installée et mise a la terre
en accord avec tous les codes et regles locaux.
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CONSIGNES DE SECURITE

A MISE EN GARDE: Pour évi-
ter le risque de basculement

A de I'appareil, le dispositif de
stabilisation par les fixations

Utilisation

anti-basculement doit étre
mis en place.

Cet appareil doit étre utilisé uniquement pour 'usage
pour lequel il a été congu, c’est a dire pour la cuis-
son domestique de denrées alimentaires. Tout autre
usage de I'appareil serait considéré comme inappro-
prié et, par conséquent, dangereux. Le fabricant dé-
cline toute responsabilité pour tout dommage causé
par un usage inapproprié ou incorrect de I'appareil.

Il est interdit de modifier les caractéristiques tech-
niques ou de tenter de modifier 'appareil de quelque
facon que ce soit.

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par
des personnes (y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont
réduites, ou des personnes dénuées d’expérience
ou de connaissance, sauf si elles ont pu bénéficier,
par I'intermédiaire d’'une personne responsable leur
sécurité, d’'une surveillance ou d’instructions préa-
lables concernant l'utilisation de I'appareil.

Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer
gu’ils ne jouent pas avec l'appareil.

Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit
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CONSIGNES DE SECURITE

AN

étre remplacé par un cable ou un ensemble spécial
disponible auprés du fabricant ou de son service
aprés-vente.

Débranchez toujours I'appareil avant de procéder
a son nettoyage ; de changer la lampe d’éclairage
; de déplacer I‘appareil ou de nettoyer le sol sous
I'appareil.

Ne pas brancher I'appareil a une prise de courant
non protégée contre les surcharges (fusible).

Ne jamais utiliser de prises multiples ou de rallonge
pour brancher I'appareil.

Cet appareil n'est pas destiné a étre mis en fonction-
nement au moyen d’'une minuterie extérieure ou par
un systéme de commande a distance séparé.

MISE EN GARDE : Maintenir dégageées les ouver-
tures de ventilation dans I'enceinte de 'appareil ou
dans la structure d’encastrement.

MISE EN GARDE : Sila surface de la table est félée,
déconnecter I'appareil de I'alimentation pour éviter
un risque de choc électrique.

MISE EN GARDE : les parties accessibles peuvent
devenir chaudes au cours de l'utilisation ou quand
le gril est utilisé. Il est recommandé d’éloigner les
jeunes enfants.

Ne pas stocker dans cet appareil des substances
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CONSIGNES DE SECURITE

AN

explosives telles que des aérosols contenant des
gaz propulseurs inflammables.

Afin d’empécher des risques d’explosion et d’'incen-
die, ne placez pas de produits inflammables ou d’élé-
ments imbibés de produits inflammables a proximité
ou sur l'appareil.

Si votre cuisiniére comporte un couvercle, il convient
d’enlever tout résidu de débordement avant de
ouvrir.

Si votre cuisiniére comporte un couvercle, il convient
de laisser refroidir la table de cuisson avant de le
fermer.

Les foyers ne doivent pas étre mis en marche a vide,
sans casseroles.

Apres utilisation de la table a induction, arréter le
fonctionnement de la table de cuisson au moyen de
son dispositif de commande et ne pas compter sur
le détecteur de casseroles.

Les tables de cuisson vitrocéramique peuvent com-
porter des foyers halogenes, dans tous les cas et de
maniere générale, ne pas fixer des yeux les foyers.

N’utilisez pas votre table de cuisson a induction pour
le chauffage de la piéce.

Ne rayez pas la plaque de cuisson avec des objets
pointus. N'utilisez pas la table comme surface de
travail.
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CONSIGNES DE SECURITE

A.

Aprés I'utilisation, éteignez l'interrupteur de contréle.

N’utilisez jamais ce produit si le cable d’alimentation,
le bandeau de commande, la vitre sont endomma-
gés de maniére telle que I'intérieur de I'appareil est
accessible.

S’assurer que les petits appareils électroménagers
ou leur cable d’alimentation n’entrent pas directement
en contact avec le four chaud ou la plaque de cuis-
son, car leur isolation n'est pas résistante a hautes
températures.

Utiliser une batterie de cuisine adaptée et étant com-
patible avec votre appareil : foyers gaz ou plaque
vitrocéramique ou plaque a induction.

Il est interdit d’utiliser des récipients possédant un
fond abimé ou tranchant qui pourrait endommager
la table de cuisson.

Il est recommandé de ne pas déposer d’objets métal-
liques tels que couteaux, fourchettes, cuilleres et
couvercles sur le plan de cuisson vitrocéramique ou
induction, car ils peuvent devenir chauds.

Les liquides renversés doivent étre nettoyés de la
plaque de cuisson avant de la faire fonctionner.

Le sucre chauffé a haute température, en particulier,
entrant en contact avec la plaque vitrocéramique ou
induction peut provoquer des dommages irréver-
sibles.
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CONSIGNES DE SECURITE

A.

La graisse surchauffée peut s’enflammer rapide-
ment. Pour cette raison, surveillez en permanence
vos préparations comportant beaucoup d’huile ou
de graisse.

La préparation des mets dans des récipients en alu-
minium ou plastique sur les foyers chauds n’est pas
permise. Ne déposez aucun objet en plastique ou
en feuille d’aluminium sur le foyer chaud induction

Eviter de poser sur la plaque de cuisson vitrocéra-
mique ou induction des récipients humides, car ils
peuvent provoquer des dommages irréversibles sur
celle-ci (taches indélébiles).

Lors de son utilisation, I'appareil devient chaud. Faire
attention a ne pas toucher les éléments chauffants
situés a l'intérieur du four.

Ne pas poser sur la porte du four ouverte des objets
d’un poids supérieur a 15 kg et sur la table de cuisson
d’'un poids supérieur a 25 kg.

Il est interdit de ranger dans le tiroir des récipients
ou d’autre élément ainsi que des matériaux inflam-
mables ; la température a l'intérieur pouvant étre trés
importante.

ATTENTION : Ne laissez pas d'objets lourds ou
tranchants tomber sur la plaque de cuisson. Si la
surface est fissurée ou félée, déconnecter 'appareil
de l'alimentation pour éviter un risque de choc élec-
trique et contacter le service aprés-vente.
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CONSIGNES DE SECURITE

A.

Ne JAMAIS essayer d’éteindre le feu avec de I'eau
. éteindre l'appareil puis couvrir les flammes, par
exemple avec un couvercle ou une couverture anti-
feu.

ATTENTION : Risque d’incendie, ne pas placer
d’objets sur la surface de cuisson.

ATTENTION : Ne laissez pas d’objets lourds ou tran-
chants tomber sur la plaque de cuisson. Sila surface
est fissurée ou félée, déconnecter I'appareil de l'ali-
mentation pour éviter un risque de choc électrique et
contacter le service aprés-vente.

Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils
meétalliques coupants pour le nettoyage de la porte
en verre, cette pratique entrainant le rayage de la
surface, voire a terme la fissuration du verre.

L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a
la vapeur est formellement proscrite en hygiene de
cuisine.

MISE EN GARDE: Utiliser uniquement les disposi-
tifs de protection de table de cuisson concgus par le
fabricant de I'appareil de cuisson ou indiqués par le
fabricant de I'appareil dans les instructions d’utilisa-
tion comme adaptés ou les dispositifs de protection
de table de cuisson intégrés a I'appareil. L'utilisation
de dispositifs de protection non appropriés peut
entrainer des accidents.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre
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CONSIGNES DE SECURITE

AN

surveillé. Un processus de cuisson court doit étre
surveillé sans interruption.

L'appareil ne doit pas étre installé derriere une porte
décorative, afin d’éviter une surchauffe.

Service - réparations

Il est dangereux de modifier ou d’essayer de modifier
les caractéristiques de cet appareil.

En cas de panne, n'‘essayez pas de réparer 'appa-
reil vous-méme. Les réparations effectuées par du
personnel non-qualifié peuvent provoquer des dom-
mages. Contactez le service aprés-vente de votre
revendeur. Exigez des piéces de rechange certifiées
Constructeur.

MISE EN GARDE : S’assurer que l'appareil est
déconnecté de l'alimentation avant de remplacer la
lampe du four pour éviter tout risque de choc élec-
trique.
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CONSEILS D’ECONOMIE D’ENERGIE

I

Une utilisation responsable
de I'énergie est une source
d’économie mais aussi un
geste trés important pour
notre environnement. Re-
levons le défi d’économie

—

d’énergie ! Voici quelques conseils:

Utilisation de récipients de cuisson
adaptés

Des casseroles a fond plat et épais
permettent d’économiser jusqu'a 1/3
d’énergie. N'oubliez pas d'utiliser les cou-
vercles, sinon la consommation d’énergie
est quadruplée !

Choisir une casserole adaptée a la
surface du foyer

Le diamétre du fond de la casserole
doit couvrir complétement la zone de
chauffe.

Propreté des zones du foyer et des
fonds des casseroles

Les salissures empéchent le transfert de
chaleur, les salissures fortement calci-
nées nécessitent souvent l'utilisation de
produits difficilement dégradables pour
I'environnement.

Eviter de soulever trop souvent le
couvercle

Eviter également d’ouvrir trop souvent la
porte du four.

Eteindre a temps et utiliser la chaleur
résiduelle

Si le temps de cuisson est long, éteindre
la zone du foyer 5 a 10 minutes avant
la fin de la cuisson. Ceci vous permet
d’économiser jusqu’a 20 % d’énergie.
Utiliser le four uniquement pour vos
mets les plus volumineux

La préparation d’une viande d’un poids
inférieur a 1 kg est plus économique si
vous utilisez la plaque de cuisson.
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® Utilisation de la chaleur résiduelle du

four

Si le temps de cuisson est supérieur a 40
minutes, éteindre le four 10 minutes avant
la fin de la cuisson.

Note : Si vous utilisez une minuterie,
programmer un temps de cuisson plus
court.

Utilisez la cuisson a chaleur tournante,
la porte du four fermée

Bien fermer la porte du four

La chaleur s’échappe au travers des
encrassements des joints de la porte. Il
faut impérativement les nettoyer.

Ne pas encastrer la cuisiniére a
proximité directe des réfrigérateurs /
congélateurs

La consommation d’électricité augmen-
terait inutilement.



DEBALLAGE

Pour la sécurité du transport,

cet appareil a été emballé avec

des protections. Veuillez recycler

les éléments de cet emballage

conformément aux normes de
protection de I'environnement.

Tous les matériaux utilisés pour les embal-
lages sont inoffensifs pour I'environnement
et ils sont 100 % recyclables et portent un
symbole de tri approprié.

Note : Des matériaux d’emballage (sachets
en polyéthyléne, morceaux de polystyréne,
etc.) doivent rester inaccessibles aux enfants
durant le déballage.
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FIN DE VIE DE L’APPAREIL

Cet appareil est marqué du
symbole du tri sélectif relatif
aux déchets d’équipements
électriques et électroniques.
Cela signifie que ce produit
doit étre pris en charge par un
systeme de collecte sélectif
conformément a la directive européenne
2002/96/CE afin de pouvoir soit étre recyclé
soit démantelé afin de réduire tout impact sur
I'environnement.

Pour plus de renseignements, vous pouvez
contacter votre administration locale ou
régionale.

Les produits électroniques n’ayant pas fait
I'objet d’un tri sélectif sont potentiellement
dangereux pour I'environnement et la santé
humaine en raison de la présence de subs-
tances dangereuses.



DESCRIPTION DE L’APPAREIL
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1 : Manette de réglage de la température du four
2 : Manette des programmes du four

3, 4, 5, 6 : Manettes des foyers du plan de cuisson
7 : Voyant de contréle du thermorégulateur L

8 : Voyant de contréle du four R

9 : Plaque vitrocéramique

10 : Poignée de la porte du four
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CARACTERISTIQUES DE L’APPAREIL

Ce tableau vous permettra de vous familiariser avec I'équipement de votre cuisiniére

Equipement de la cuisiniére

Plaque a pétisserie

Gradins

Grille

51

Plaque de cuisson Diameétre Puissance Four Puissance
Foyer arriére gauche 14,5 cm 1,2 kW Resistance supérieure 0,9 kW
Foyer avant gauche 18,0 cm 1,8 kW Résistance inférieure 1,1 kW
Foyer arriére droit 18,0 cm 1,8 kW Resistance de gril 1,5 kW
Foyer avant droit 14,5 cm 1,2 kW




INSTALLATION

Aménagement de la cuisine

Le local ou la cuisine doit étre sec et facile
a aérer, disposer d’'une ventilation efficace
et la disposition de son équipement doit
garantir un accés facile a tous les élé-
ments de commande.

L'aménagement de la cuisine selon les
exigences de la classe 1 ou classe 1
sous-classe 2 permet de 'aménager d’un
c6té par des meubles hauts ou une paroi.
Les meubles pour encastrement exigent
I'utilisation de revétements et de colles
résistant a des températures de 100°C.
Dans le cas contraire, la surface peut étre
déformée et le revétement décollé.

Poser la cuisiniére sur un sol dur et plat
(ne pas poser sur un socle).

Les hottes doivent étre installées selon
les recommandations de leurs modes
d’emploi.

Avant toute utilisation, la cuisiniére doit
étre mise a niveau, ce qui est trés impor-
tant pour que la graisse soit distribuée de
maniére uniforme sur la poéle.

Pour une mise a niveau parfaite de
'appareil, utilisez les pieds de réglage,
accessibles aprés avoir enlevé le tiroir.
Plage de réglage des pieds +/- 5mm.
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Montage de la fixation
anti basculement

Pour éviter le basculement de la cuisiniere,
installez la fixation fournie avec votre produit
en procédant comme suit :

Sur le mur contre lequel sera installée la
cuisiniére, percez un trou a 6,0 cm du sol
(A). Percez ensuite un deuxieme trou a 10,3
cm du sol (B). A 'aide des 2 vis et chevilles
fournies, fixez I'équerre au mur en alignant
les trous de I'équerre avec ceux que vous
venez de percer.




INSTALLATION

Raccordement de la cuisiniére a
I'installation électrique

Note :

Le raccordement a I'installation élec-
trique ne peut étre réalisé que par
un professionnel agréé. Il est interdit
de procéder aux transformations ou
aux modifications de I'installation
électrique.

Indications pour I'installateur

La cuisiniére est congue pour une alimen-
tation en courant alternatif triphasé (400V
3N~50Hz). La tension nominale des élé-
ments chauffants est de 230V. |l est possible
d’adapter la cuisiniére a une alimentation
par courant monophasé (230V) par une ré-
duction appropriée (pont) réalisée au niveau
du bornier, selon le schéma des connexions
ci-aprés. Le schéma des connexions est
aussi présenté a cdté du raccordement de la
cuisiniére. Pour ouvrir le bornier, enlevez le
couvercle et faites pression avec un tournevis
plat afin de débloquer les languettes latéra-
les. Adaptez bien le cordon d’alimentation
au type de raccordement et a la puissance
nominale de la cuisiniére.

Le cordon d’alimentation doit étre fixé a I'arrét
de traction du boitier de raccordement de la
cuisiniére
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Note :

N’oubliez pas de brancher la prise
de terre au bornier de la cuisiniére
marqué par le symbole @. L'alimen-
tation électrique de la cuisiniere doit
étre dotée d’un disjoncteur d’arrét
d’urgence qui permet de couper
I'électricité a tout moment. La dis-
tance minimale entre les contacts
d’interrupteur d’arrét d’'urgence est
de 3 mm.

Avant de brancher la cuisiniére a l'installa-
tion électrique, consulter les informations
de la plaque signalétique et du schéma de
raccordement.



INSTALLATION

SCHEMA DES BRANCHEMENTS
POSSIBLES
Note : la tension des éléments chauffants est
de 230V.
Note : Dans tous les cas de raccordement, la prise
de terre doit étre reliée au le bornier au niveau du
symbole @ PE.
Type de cable
de raccor-
dement
recommandé
1| Cas du réseau de 230 V : le raccorde- 3 4
ment monophasé avec un fil neutre, 1N~ 2 5& HOSVV-F3G4
les ponts raccordent les bornes 1-2-3 \ "
et 4-5, prise de terre sur @ ! @QX 3X 4 mm
2| Cas du réseau de 400/230 V raccorde- 2O 4
ment biphasé avec fil neutre, les ponts ON~ HO5VV-F4G2,5
rac-cordent les bornes 2-3 et 4-5, 2 S
prise de terre sur @ 1(2; @Q\ 4X 2,5 mm?
3| Cas du réseau de 400/230 V : raccor- O 4
dement triphasé avec un fil neutre, les O\ HO5VV-F5G2,5
ponts rac—cordent les bornes 4-5, les 3N~ ZO\i S
fils de phase connectés a 1, 2 et 3, fils 02 oM 5X 2.5 mm?
neutre a 4 et 5, prise de terre sur @ \ X ’
Fils de phase - L1=R, L2=S, L3=T; N — fil neutre; PE — prise de terre
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MODE D’UTILISATION

Avant la premiére utlisation de la
cuisiniére

» enlever tous les éléments de 'emballage,
vider le tiroir, nettoyer le four afin de sup-
primer tous les restes de produits utilisés
pour le protéger,

* enlevertous les accessoires du four et les
nettoyer a I'eau chaude avec du produit
nettoyant,

» allumer la ventilation du local ou ouvrir une
fenétre,

» chauffer le four en mode convection natu-
relle, 250°C, sur une durée moyenne de
30 minutes, enlever toutes les salissures
et laver soigneusement,

» nettoyer l'intérieur du four soigneuse-
ment.

Laver I'intérieur du four uniquement avec
de I'eau chaude et une petite quantité de
produit nettoyant.
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MODE D’UTILISATION

Commande des foyers de la plaque de cuisson vitrocéramique.

Pour les informations concernant les différents types des foyers, voir le chapitre « Caractéri-
stiques de l'appareil. »

Choix du récipient

Un récipient correctement choisi est un récipient dont la taille et la forme du fond correspondent
approximativement a la surface de la zone de chauffe. Il ne faut pas utiliser les casseroles
a fond concave ou convexe. Il faut bien adapter le couvercle du récipient a sa taille. Nous
recommandons I'utilisation des récipients a fond épais.

Tout encrassement des foyers et des récipients rend impossible une exploitation optimale
de la chaleur.

=

ﬁ =

INCORRECT INCORRECT CORRECT INCORRECT INCORRECT

Choix de la puissance

La puissance de chauffe varie selon les foyers. Pour changer la puissance de chauffe, il suffit
de tourner la manette a droite ou a gauche.

o
o

Positions du bouton ,/

Fermé

Minimum, réchauffer les plats

Mijoter les légumes, cuisson lente

Cuire les soupes, de grandes quantités d’aliments
Friture lente

Dorer la viande, les poissons

Maximum, montée en température rapide, cuisson rapide, friture rapide

o
L]

N

(=)

WCenNn e
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MODE D’UTILISATION

Indication de la température de la zone
de chauffe

Si la température de la zone de chauffe est
supérieure a 50°C, le voyant correspondant
a cette zone s’allume.

Le voyant allumé informe I'utilisateur que
le foyer est chaud, afin d’éviter tout contact
accidentel avec la surface bralante.

Durant approximativement 5 a 10 minutes,
la zone de chauffe conserve la chaleur rési-
duelle qui peut étre utilisée pour réchauffer
les plats ou pour les maintenir au chaud sans
rallumer le foyer.

Indicateurs de la température du foyer
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MODE D’UTILISATION

Les fonctions du four et de son
utilisation.

Les informations concernant I'équipement du
four et de ses éléments chauffants se trouvent
dans le tableau du chapitre « Caractéristiques
de l'appareil » selon le modele du four.

Four a chaleur tournante (avec venti-
lateur et résistance)

Le four est chauffé grace a deux résistances
placées sur la partie supérieure et inférieure,
et par chaleur tournante ou par le grill. Le four
est contrélé a partir des boutons de choix du
mode de cuisson et de la température. Pour
choisir un mode de cuisson, il est nécessaire
de tourner le bouton sur la position désirée.
Les symboles autour du bouton correspon-
dent aux fonctions particulieres du four.
|_

Pour éteindre — positionner les deux boutons
sur, @/ 0"

Note :

La montée en température (de la
résistance, etc.) s’effectue seulement
aprées avoir sélectionné une des fonc-
tions du four et la température.
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Positions du bouton des fonctions
du four

0

4L

A

Réglage zéro

Montée en température rapide

Les éléments de chauff e inférieur et
supérieur, gril et ventilateur allumés.
Cette fonction permet un préchauffage
rapide du four.

Décongélation
Seul le ventilateur fonctionne pour
permettre la décongélation rapide.

Super gril ventilé

L'utilisation de cette fonction permet
d’accélérer la cuisson, de cuire de
grandes quantités d’'aliments et d’aug-
menter la saveur des mets.

Gril renforcé (gril et résistance de
voute)

La fonction « gril renforcé » permet de
griller en utilisant en méme temps la
résistance de volte. Une température
plus importante est obtenue dans la
partie supérieure du four, afin de cuire
des quantités plus importantes et de
brunir les aliments.

Gril simple

Cette fonction permet de griller les
mets peu épais et placés au centre
du four.

Résistance de sole
Cette fonction déclenche uniquement
la résistance de sole.
Cette fonction permet une cuisson
complémentaire de la base de vos
patisseries ou tartes.



MODE D’UTILISATION

Convection naturelle
Cette fonction permet de cuire les
aliments sur un seul niveau.

Convection naturelle ventilée
Cette combinaison de fonction permet
de cuire plus facilement les pizzas
entre autres.

A

gt Eclairage indépendant du four

’O:Ia manette positionnée sur cette

+7* fonction allume I'éclairage du four
uniqguement.

~w| Mode de cuisson ECO

A Cette fonction permet de chauffer les

ECO Plats de maniere optimisée pour per-
mettre d’économiser de I'énergie. Le
temps de cuisson peut étre allongé.
Sur cette position, I'éclairage du four
reste éteint.
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Voyants de controle

Quand le four est allumé, deux voyants
s’éclairent, un voyant R et un voyant L. Le
voyant R indique que le four est activé. Le
voyant L s’éteint lorsque le four a atteint la
température indiquée. Si la recette prévoit
que le plat soit mis dans un four déja chaud,
attendre que le voyant L s’éteigne une
premiéere fois. Durant la cuisson, le voyant
L s’éteindra et s’allumera réguliérement
(maintien de la température stable du four).
Le voyant R s’allume également si I'utilisateur
choisit la fonction « Eclairage indépendant
du four ».




MODE D’UTILISATION

Utilisation du gril

Les plats sont grilés par rayons infrarouges

émis par la résistance incandescente du

gril.

Pour allumer le gril, il faut :

® tourner la manette sur la position

® monter le four en température durant
approximativement 5 minutes (porte du
four fermée).

® insérer la léchefrite avec votre plat au
niveau correspondant. Si vous utilisez la
broche, choisir le niveau plus bas que le
niveau de la broche pour y déposer une
lechefrite afin de récupérer la graisse.

® fermer la porte du four.

Pour la fonction gril et supergril nous vous
conseillons de réglez votre thermostat sur
210°C et pour la fonction sur 190°C.

Note :

Utiliser le gril la porte du four
fermée.

Lors d’utilisations du gril, les
parties accessibles du four
peuvent devenir brdlantes.
Tenir les enfants a I'écart.
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CUISSON AU FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Patisseries

Cuisson et

pour la préparation de vos péatisseries/gateaux, nous vous recommandons
I'utilisation de la lechefrite livrée avec I'appareil ou de la plaque a péatisserie
poseée sur la grille

il est également possible d'utiliser les moules et léchefrites achetés dans le
commerce. |l faut les poser sur la grille. Nous vous recommandons, pour vos
patisseries, d'utiliser les lechefrites noires qui conduisent mieux la chaleur et
raccourcissent le temps de cuisson,

si vous utilisez la chaleur tournante, il n’est pas obligatoire de préchauffer le
four. Dans le cas contraire, il est nécessaire de le préchauffer avant de mettre
les patisseries dans le four,

avant de sortir les patisseries/gateaux du four, il faut vérifier la qualité de la
cuisson avec une tige en bois (si la pate est cuite, la tige enfoncée dans le
gateau ressort séche et propre),

il est conseillé de laisser votre patisserie/gateau dans le four, apres I'avoir éteint,
pendant environ 5 minutes, la température de cuisson avec la fonction chaleur
tournante étant approximativement 20 a 30 degrés inférieure par rapport a une
cuisson conventionnelle (utilisation des résistances supérieure et inférieure),
les indications sur le tableau de cuisson ci-dessous sont approximatives et
chaque utilisateur peut les modifier selon ses expériences et préférences culi-
naires,

si les informations suggérées dans le livre de recettes sont trés différentes des
valeurs présentées dans ce mode d’emploi, veuillez suivre les indications du
mode d’emploi.

rétissage des viandes

le four est destiné a la préparation des portions de viande dont le poids est
supérieur a 1 kg. Nous recommandons la préparation des parts plus petites
sur la plaque de cuisson,

nous recommandons l'utilisation de récipients résistants a la chaleur. Leurs
poignées devront étre également résistantes a de hautes températures,

dans le cas d’utilisation d’un support grille ou d’'une broche, nous recommandons
de poser au niveau inférieur une léchefrite incluant une petite quantité d’eau,
normalement, la viande doit étre retournée au minimum une fois a la moitié
du temps de cuisson. Le réti doit également étre arrosé de sa sauce ou d’eau
chaude salée. Il ne faut pas asperger le réti avec de 'eau froide.
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CUISSON AU FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Mode de cuisson ECO

en utilisant le mode ECO, la cuisson est optimisée par un programme spécifique
qui se met en route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des
plats.

la durée de cuisson ne sera pas réduite par un réglage plus élevé de la tempé-
rature, le préchauffage du four avant la cuisson n’est pas nécessaire.

durant le processus de cuisson, veiller a ne pas modifier le réglage de la tem-

pérature ni ouvrir la porte.

Parameétres recommandés lors de I'utilisation de la mode de cuisson ECO

Type de plat/ Fonction du four | Température (°C) Niveau Temps (min.)
cuisson
Tarte biscotte 180 - 200 2-3 50-70
Tarte traditionnelle 180 - 200 2 50-70
Poisson 190 - 210 2-3 45-60
ECO
Boeuf 200 - 220 2 90 - 120
ECO
Porc 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Poulet 180 - 200 2 80 - 100
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CUISSON AU FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Type_de plat/ Fonction du four | Température (°C) Niveau Temps (min.)
cuisson
Tarte biscotte E] 160 - 200 2-3 30 - 50
Tarte biscotte BN 150 3 25-35
Muffins O 160 - 170 9 3 25-402
Muffins X 155-170 " 3 25-402
Pizza O 220-240 " 2 15-25
Poisson O 210 - 220 2 45-60
Poisson e 190 2-3 60 - 70
Saucisses 210 4 14 - 18
Boeuf O 225 - 250 2 120 - 150
Porc O 160 - 230 2 90-120
Poulet = 180 - 190 2 70-90
Poulet O 160 - 180 2 45-60
Légumes O 190 - 210 2 40- 50
Légumes e 170 - 190 3 40 - 50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.

Y Préchauffer le four vide

2 Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules

Attention : Les parametres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon
votre propre expérience et préférences.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Cuisson de gateaux

gauche avant

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Temps de
de cuisson (°C) cuisson ?
(min.)
Plaque pour 3 O 160-170" | 25-402
pain
Petits gateaux
Plaque pour 3 X 155-170" | 25-402
pain =
Plaque pour 3 O 150-160" | 30-402
Pate brisée pain
bandes —
( ) Plague pour 3 X 150-170" | 25-352
pain =
Grille + moule
Gen0|s_e sans pour gateau_ 3 [j 170 - 180 30-452
graisse revétu de noir
@26 cm
2
Grille + deux | Les moules ont
Tarte aux moules pour été disposés
gateau revétus sur la grille C] 180-200" 50-702
pommes . .
de noir en diagonale,
@20 cm droite arriére,

" Préchauffer le four vide, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide .

2) Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées

d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.

64




PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Mode gril
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
ill 4 = 250" 1,5-2
Pain blanc Grille ™ 50 5-25
illé o
grie Grille 4 2502 2-3
Grille + plaque
pour roti 4 - grille
Hamburgers . . = 1 page 10 - 15
de boe%f (pour récupé- 3 — plaque . 250" 2ppagge 8-13
rer les égout- pour roti

tages)

Y Préchaulffer le four vide en I'allumant pour 5 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

2) Préchauffer le four vide en I'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Cuisson
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Grille + plaque
pour roti 2 - grille _
(pour récupé- 1 — plaque 180 - 190 70 -90
rer les égout- pour roti
) tages)
Poulet entier
Grille + plaque
pour roti 2 - grille
(pour récupé- 1 - plaque 180 - 190 80 - 100
rer les égout- pour roti

tages)

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.



NETTOYAGE ET MAINTENANCE DE LA CUISINIERE

Afin de prolonger la vie de la cuisiniére, I'uti-
lisateur doit I'entretenir correctement selon
les recommandations du fabricant.

Avant de procéder au nettoyage, il faut
déconnecter la cuisiniére de I’'alimentation
électrique et faire attention a ce que routes
les manettes soient en position ‘e’ / ‘0.
Le nettoyage peut commencer seulement
quand la plaque de cuisson est froide.

Plaque vitrocéramique

® | a plaque doit étre nettoyée systémati-
quement aprés chaque usage. Dans la
mesure du possible, nous recommandons
de nettoyer la plaque lorsqu’elle est tiede
(le voyant de chaleur résiduel éteint). Evi-
ter un fort encrassement de la plaque de
cuisson, en particulier, et éviter de braler
les liquides ayant débordés.

Ne pas utiliser de produits nettoyants
fortement abrasifs tels que les poudres
a récurer contenant des agents abra-
sifs, pates abrasives, pierres abrasives,
pierres ponces, éponges en acier, etc.
lls peuvent rayer la surface de la table
de cuisson et provoquer des dommages
irréversibles.

Il est interdit d’utiliser des produits chimi-
ques trop abrasifs.

Des salissures qui ont fortement adhéré
a la table peuvent étre raclées avec un
grattoir spécial. Faire attention a ne pas
abimer le cadre de la plaque cérami-
que.

3

QD

o

Grattoir pour cuisiniéres
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Note : faire toujours entrer le bord
tranchant a I'intérieur du grattoir (il
suffit d’appuyer sur la partie saillante
avec le pouce). Manipuler avec pré-
caution — risque de blessures — tenir
a 'écart des enfants.

® Nous recommandons l'utilisation des pro-
duits de nettoyage délicats, adaptés, tels
que liquides et émulsions qui éliminent la
graisse. En particulier, nous préconisons
I'utilisation des préparations spéciales
pour nettoyage et entretien des appareils
vitrocéramiques. Dans le cas contraire,
nous recommandons 'utilisation de I'eau
chaude avec du produit nettoyant.

® Pour le nettoyage, utiliser un torchon doux

et délicat, absorbant bien ’humidité.

La plaque vitrocéramique doit étre
soigneusement séchée aprés tout net-
toyage.

Faire particulierement attention a ne pas
abimer la plaque vitrocéramique, a ne
pas provoquer de rayures profondes ni
d’éclats suite aux chocs provoqués par
des couvercles en métal ou autres objets
aux rebords tranchants.

Important !

Pour les besoins d’entretien et de mainte-
nance de I’appareil, il est interdit d’utiliser
des produits abrasifs.

Pour nettoyer le panneau frontal utiliser
uniquement de I'’eau chaude avec une
petite quantité de liquide vaisselle ou de
nettoyant pour vitres. Ne pas utiliser de
produit a récurer.



NETTOYAGE ET MAINTENANCE DE LA CUISINIERE

Four

® | e four doit étre nettoyé aprés chaque
utilisation. Pour plus de visibilité, nettoyer
le four I'éclairage allumé.

® Laver lintérieur du four uniquement avec
de I'eau chaude et une petite quantité de
produit nettoyant.

® Aprés avoir nettoyé le four, il faut 'essuyer
soigneusement.

Note :

Pour nettoyer et entrenir les portes vitrées,
ne pas utiliser de produits abrasifs.

® Les gradins du four sont facilement
démontables. Pour les nettoyer, soulever
le crochet avant de la glissiére, I'écarter
légérement et enlever le crochet arriére.
Apres le nettoyage des gradins, il faut les
replacer dans les trous de fixation et faire
entrer les crochets.
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NETTOYAGE ET MAINTENANCE DE LA CUISINIERE

Comment enlever la porte

Afin de pouvoir nettoyer plus facilement
I'enceinte du four, il est possible d’enlever
la porte. Pour ce faire, ouvrir la porte, dé-
placer vers le haut la protection de la char-
niere (fig. A). Refermer ensuite 1égérement
la porte, la soulever et I'enlever en la tirant
vers |'avant.

Pour remettre la porte aprés le nettoyage,
répéter les mémes gestes dans l'ordre in-
verse. Lors du montage de la porte, veiller a
bien placer I'accroche dans la rainure de la
charniére. Une fois la porte montée, baisser
I'élément de protection et bien le serrer.
Laisser cet élément dans une position incor-
recte pourrait entrainer la détérioration de la
charniére lors de la fermeture de la porte.

A

Déplacement des protections des
charniéres
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Comment enlever la vitre intérieure

1. Décrocher la plinthe supérieure de la
porte a l'aide d'un tournevis plat, en la
soulevant délicatement sur les cotés
(fig.B).

2. Retirer la plinthe supérieure de la porte.
(fig.B, C)




3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-

tion (en partie inférieure de la porte). Ex-
traire la vitre intérieure. (fig. D).
. Laver la vitre a 'eau chaude avec un peu
de produit de nettoyage.
La repose de la vitre se fait dans I'ordre
inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser si-
multanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du c6té gauche
jusqu’a ce qu’un « clic » se fasse enten-
dre.
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NETTOYAGE ET MAINTENANCE DE LA CUISINIERE

Comment changer I'ampoule halogéne
de I’éclairage du four

Afin d’éviter la possibilité d’électrocution
il faut s’assurer avant le remplacement
de 'ampoule halogéne que I’équipement
est éteint.

Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.

Retirer et laver le globe de la lampe et
ne pas oublier de I'essuyer.

Retirer 'ampoule halogéne en utilisant
pour cela un chiffon ou du papier, en
cas de besoin il faut remplacer 'am-
poule halogéne par une nouvelle:
-tension 230V

-puissance 25W

-G9

Placer précisément 'ampoule halogéne
dans le siege d’encastrement.

Retirer le globe de la lampe.

f
&

-

o

Lampe du four

Attention! Prendre soin de ne pas to-
ucher Pampoule halogéne directement
avec les doigts.



SITUATIONS D’'URGENCE

Dans chaque situation d’urgence, il faut:

. Fermer les manettes de la cuisiniere
. Débrancher I'appareil de la source d’alimentation
. Contacter le service aprés-vente

Des petits dysfonctionnements peuvent étre solutionnés par les utilisateurs a I'aide du tableau
ci-aprés. Avant de contacter le service client ou le service aprés-vente, consultez ce tableau:

PROBLEME

RAISON

SOLUTION

Lappareil ne fonctionne pas

Interruption de l'alimentation
électrique

Vérifier le fusible du tableau
distributeur de la maison, le
rebrancher ou remplacer

Léclairage du four ne fonc-
tionne pas

Ampoule dévissée ou grilée

Visser 'ampoule ou la rem-
placer (voir le chapitre Net-
toyage et maintenance)

Si le probléme persiste, débrancher I'alimentation électrique et signaler le défaut.

Attention! Toutes réparations ne peuvent étre effectuées que par des techniciens qualifiés.
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230/ 400V~50 Hz
Puissance nominale 9,5 kW
Plaque vitrocéramique 6,0 kW

Dimensions de la cuisiniére (auteur/largeur/profondeur) 85 /50 /60 cm

Le produit est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6, en vigueur dans I'Union
européenne.

Les données sur I'étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément
alanorme EN 60350-1 /CEI 60350-1. Ces données sont définies pour des charges standard
avec les fonctions actives : éléments chauffants inférieur et supérieur (mode conventionnel)
et réchauffement avec I'assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles).

La classe d’efficacité énergétique est définie selon la fonction accessible dans le produit
conformément a la priorité ci-dessous :

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur) =
Circuit d’air forcé ECO (élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur)
Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur) =

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissiéres télescopiques (si le produit
dispose de cet équipement).

Déclaration du fabricant:

Le fabricant déclare que ce produit répond aux exigences essentielles des directives euro-
péennes suivantes:

. Directive « basse tension » 2014/35/CE,
. Directive de compatibilité électromagnétique 2014/30/CE,
. Directive « Eco-conception » 2009/125/CE,

et, par conséquent, le produit est marqué C € et a obtenu une déclaration de conformité mise
a la disposition des autorités de surveillance du marché.
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