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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Grundig thank you for choosing the product. We want your product, manufactured with high

quality and technalegy, te offer you the best efficiency. Te dao thig, carefully read this manual

and any other documentation provided before using the product and keep it as a reference. If
you give the product 1o someaone else, give the manual with it. Follow the instructions, taking

into account all the information and warnings stated in the user manual,

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect yourself and
your product against the dangers that may occur,

Keep the user manual. If you give the praduct to somecne else, give the manual with it.

The user manual containg the following symbols:

A Hazard that may result in death or injury.
NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

& Hazard that may result in burngs due to contact with hot surfaces.
o Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlisce/ Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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. ‘I'h|s sect|on contams safety
Instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.
. If the product is transferred
to another person or used
second hand, the cperating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.

- Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occuras a
result of failure to comply
with these instructions.

- Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

. A Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the authorized
service or a person specified
by the importer.

. A Use genuine spare parts
and accessories only.

- A Do not attempt to repair or
replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the cperating
manual.

. A Do not perform technical

modifications on the product.
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APurpose of usage
- This product is designed for

home use. It is not suitable
for commercial use.

- Do not use the product in

gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

- WARNING: This product

should be used for cooking
purposes only. It should not
be used for different
purposes, such as heating
the room.

A('Jhild vulnerable person
and pet safety

- This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
lack of experience and
knowledge, as long as they
are supervised or trained
about the safe use and
hazards of the product.

- Children should not play with

the product. Cleaning and
user maintenance should not



be performed by children
unless there is scmeone
overseeing them.

. This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or recelve the
necessary instructions.

- Children should be
supervised to ensure that
they do not play with the
product.

. Electrical products are
dangerous for children and
pets. Children and pets must
not play with, climb on, or
enter the product.

- Do not put objects that
children may reach on the
product.

« Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
workbench so that children
can not grab and burn.

- WARNING: During use, the
accessible surfaces of the
product are hot. Keep
children away from the
product.

. Keep the packaging
materials out of the reach of
children. There is a hazard of
injury and suffocation.

- (Not all products are
supplied with a plug, so if

your product DOES have a
plug) For the safety of
children, disconnect the
power plug and make the
product inoperable before
disposing of the product.

A Electrical safety

- Connect the product into a

grounded outlet protected by
a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician. Do
not use the product without
grounding in accordance
with local / national
regulations.

- The plug or the electrical

connection of the product
should be in an easily
accessible place {where it
will not be affected by the
flame of the stove). If this is
not possible, there should be
a mechanism (fuse, switch,
switch, etc.) on the electrical
installation to which the
product is connected, in
compliance with the
electrical regulations and
separating all poles from the
network.

- The product must not be

connected into the outlet
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during installation, repair,
and transportation.

. Connect the product into an
outlet that meets the voltage
and frequency values
specified on the type label.

- (Not all products are
supplied with a supply cord,
so if your product DOES
NOT have a supply cord)
Use only the connecting
cable specified in the
"Technical specifications”
section.

- Do not jJam the power cord
under and behind the
product. Do not put a heavy
object on the power cord.
The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

- Use original cable only. Do
not use cut or damaged
cables or extension leads.

- If the power cord is damaged,

It must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
company in order to prevent
possible dangers.
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(Not all products are supplied

with a plug, so if your product

DOES have a plug)
- Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

- Never touch the plug with

wet hands! To unplug, do not
hold the cord, always hold
the plug.

- Make sure that the product

plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.

ATransportation safety

- Disconnect the product from

the mains before
transporting the product.

- When you need to transport

the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from
damage.

- Check the overall

appearance of the product
for any damage that may



have occurred during
transportation.

A Installation safety

. Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the
product is damaged, do not
install it.

. Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

- Keep all ventilation ducts
open arocund the product.

ASafety of use

. Make sure that the product
s turned off after each use.

- If you do not use the product
for a long time, disconnect it
or turn off the fuse from the
fuse box.

. Do not cperate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

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

« Do not climb on the preduct
to reach anything or for any
other reason.

. Do not use the product in
situations that may affect

your judgment, such as drug
intake and / or alcohol use.

- Flammable objects kept in

the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

- Castiron, aluminum or

cookware with damaged /
rough bottom parts may lead
to scratching the glass
surface. When replacing
cookware, always raise the
containers, do not slide on
the surface.

- Vapour pressure that build

up due to the moisture on
the hob surface or at the
bottom of the pot can cause
the pot to move. Therefore,
make sure that the hob
surface and bottom of the
pots are always dry.

- This product is not suitable

for use with a remote control
or an external clock.

ATemperature warnings
- WARNING: While the product

Is operating, exposed parts
will be hot. Do not touch the
product and heating
elements. Children under the
age of 8 should not be
brought close to the product
without an adult.

- Do not place flammable /

explosive materials near the
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product, as the edges will be
hot while it Is operating.

- WARNING: Danger of fire: Do

not store items on the
cooking surfaces.

AAccessory use

.« 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.

ACooking safety

- WARNING: The cooking
process must be ocbserved.
Short-term cooking
processes must be
constantly observed.

- WARNING: Unattended
cooking on a hob with fat or
oll can be dangercus 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.

- Be careful when using
alcohol in your food. Alcohol
evaporates at high

S/EN

temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.

AInductlon

- Hotplates are equipped with
"Induction” technology. Your
induction hob that provides
both time and money
savings must be used with
pots suitable for induction
cooking; otherwise hotplates
will not operate. For detailed
information, see the section
"Pot selection”.

. As induction hobs create a

magnetic field, they may
cause harmful impacts for
people who use devices
such as insulin pump or
pacemaker.

- Close the hotplate from its

control panel after use, do
not rely on the pot sensor.

- Metal objects such as knives,

forks, spoons and lids should
not be placed in the hotplate
as they will get hot.

. Metal items stored in

drawers under the hob may
become very hot during long
and intensive use. Do not
store metal objects in
drawers under the hob.

- Do not put electronic

products such as mobile
phones, tablets, computers



on the induction hob. Your
product may be damaged.

A Maintenance and
cleaning safety

. Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

- Never wash the product by
spraying or pouring water on
It! There is an electric shock
hazard!

- Do not clean the product

with steam cleaners as this
may cause electric shock.

- Salt, sugar residues on the

bottom of the cookware or
such particles on the glass
surface can cause the glass
to scratch and crack. Make
sure that the bottom is clean
before placing the cookware.
Keep the glass ceramic
surface clean.
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Compliance with the WEEE Directive and
Disposing of the Waste Product

This producl complies wilh EU
WFFF Directive (7071 2/19/FU).
mmm | This product hears a

classificalion symbol lor wasle

electnical and eleclronic

equipment (WFFF).
This product has heen manufactured with
high guality parts and materials which can
be reused and are suitable for recycling. Do
not dispose of the waste product with
nermal domestic and ather wastes at the
end of its service life. Take it to the
collection center for the recycling of
electrical and electronic equipment. Please
consult your local authorities to learn about
these collection centers.
Apprapriate dispoesal of used appliance
helps prevent potential negative
conseqguences for the envirenment and
human health.
Compliance with RoHS Directive:
The product you have purchased complies
with EU ReHS Directive (2011/65/EU). It
does not contain harmful and prohibited
materials specified in the Directive.
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Package information

- Packaging materials of the product are
manufactured fram recyclable materials
in accordance with our Natignal
Envirenment Regulations. Do net dispose
of the paclkaging materials together with
the domestic or other wastes. Take them
to the packaging material collection
points designated by the local authorities.

Recommendations for energy

saving

Information on energy efficiency according

to EU 66/2014 can be found on the product

fiche given with the produet. The fallowing
suggestions will help you use your product
in an ecclogical and energy-efficient way:

- Defrost frozen food before coaking.

- Turn off the preduct 5 to 10 minutes
hefare the end time of coaldng for
prolenged cooking. Now you can save up
1o 20% electricity by using heat.

+ Use pots / pans with a size and lid
suitable for the hotplate. Always choose
the right size pot for your meals. More
than necessary energy is needed for
containers of the wrong size.

+ Keep hoh cooking surfaces and pot bases
clean. Dirt reduces the heat transfer
hetween the cacling area and the pat
hase.
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Product control panel introduction

and usage
In this section, you can find the overview
and hasic uses of the product’s control

panel. There may be differences inimages
and some features depending on the type of
product,

Hob control

Keys and symhols

: The light indicating that the
relevant key is operaled

) On/OIT key

& ey lock key

- Wide surface caaking 7one
fel combinalion key

R - Quick Healing key/High power
~8 setting (booster) key

1§ *Cleaning lock key

o s Timer key

+ Timer increase key

- : Timer decrease key

i3 :Hob-Hood connection key =
W s Aulormalic cooking key

* |Lvaries depending on Lhe producl model.
It may not be available on your product.

0 3 5 mwma A
t ¥ |
1 2 3

Cocking zone display

1 Temperature indicator of the relevant
cooking zone

7 Selling dres lor lemperalure level

3 Cuick Fealing key/High power selling
iboosler) key

|—||' |
Il | O +
| ]
3 4

1 2

Tirmer display
T limer indicalor
2 limer decrease key
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b limer key
4 Timerincrease key

5 Timer symbol

g limer gclivily | FID ol lhe relevanl cooking
AONe

General information on hob

1
PN
ef’f T \\
£
f0 N
C )
\ o
N e
\\m .\W’f}/’ \
' i
i |
2 4 3
1 Rear left - Induction cooking zone
2 Tront left - Induction cooking zone
3 kronbrighl - Induclion cooking sone
A Middle - Induclion cooking #one

Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi surfaces).
You may operate this cooking surface as
individual hobs independent from each
other. You may activate the combination
function far these cocking zones and
transform them to a single cooking surface
for cocking aperations with your large
cooking pots. Using proper pots for these
coaking zones and the combination
function are described in the "How to use
the hah” section.



Technical specifications

Product cxternal dimensions 48,2 /784 mm¢524 rmm

{hecight/width/depth)
I lob installation dimcnsions {width/depth) 750 (+23mim /490 (+2)mm
Voltage / frequency TN~ 220-240 W/ 2N~ 380-115 v ;60/60 Hz

Cable type and cross section used / suitable

; RYMNIER oy R 2
for usc in the product min. L OBV2VZ2-F 5 x 2.5 mm

Total power consumption max, 7,71 kW

9
Cimension 180 mm
Power 2200W /7 Booster; 3100 W
Front left Induction cooking zone
Dimension 180 mim
Fower 2200 W / Boostor: 3100 W
Frant right Induction cocking zone
Cimension 145 mim
Power 1200W / Booster; 1800 W
Middle Induction cooking zone
Cimension 2107320 mm
Fower 3700 W / Boosteor: 5400 W

+  The height af the hob specified in the technical table is the base cover height of the praduct.
Technical specifications may be
changed without prior notice to
imprave the gquality of the product.

Figures in this manual are schematic
and may nat exactly match your
product.

Values stated on the product labels
or in the documentation
accompanying it are obtained in
laboratory conditions in accordance
with relevant standards. Depending
on operational and enviranmental
conditions of the product, these
values may vary.
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Before

yau start using your product, itis
recormmended to do the following in the

fallowing sections.
First cleaning

1. Remave all packaging materials.
2. Wipe the surfaces of the product with a
wet cloth or sponge and dry with a cloth.

NOTICE The surface rmighl gel damaged
by some detergents or cleaning
materials. D0 not use aggressive

T4/EN

delergents, cleaning

powders/creams or any sharp

ohjects during cleaning.

Smaoke and smell may emit for a
couple ol hours during Lhe inilial
operalion. This is guile normal.
Fnsure that the room is well
ventilated to remove the smaoke
and smell. Avoid direclly inhaling
lhe smoke and the smell thal
emits.



General information on hob usage

General warnings

+ Do not let any ahjects ta fall an the hob.
Even small ahjects such as saltshakers
may damage the hob. Do nat use cracked
hobs. Water may seep through these
cracks and cause a short cireuit. If the
surface is damaged in any way (£.g.
visible cracks), turn off the fuse first, then
call the authorized service to unplug the
product to reduce the risk of electric
shock.

+ Do not use unbalanced and easily tilting
pots/pans an the hob.

+ Do net heat the pots/pans and pots
empty. The pets and the appliance may
be damaged.

+ Always turn off the hob's burners after
each use.

 You shall damage the appliance if you
operate the hobs without any pot or
pots/pans. Always turn off the hohs after
each operation.

+ After each use the cooking surface will be
hot, se do not put the plastic pots/pans
an the cacking surface. Clean such
material on the surface immediately.

+ Sudden temperature changes on the
alass coaking surface may cause damage,
be careful not to spill cold liguids during
cooking.

+ Put a sufficient amount of food in pots
and pans. Thus, you can prevent food
from pouring forth out of the pots/pans
and will not need to clean unnecessarily.

+ Do not place the covers of pots and pans
an burners/zanes.

+ Place the pots by centering them on the
burners/zenes. If you wish te place a pot
an a different bumer/zone, do not slide it
towards the desired burner; rather, lift it
first and then put it on the other burner.

Operating principle of the induction
hob

Induction heb i lilke an open circuit. The
circuit completes when a cooking pots/pans
suitable for induction cooling is placed on it
and an electronic system below the glass
surface generates a magnetic field. The

metal base of the pots/pans is heated by
taking energy from this magnetic field. Thus,
the heat is not generated on the surface of
the hob, but directly on the pots/pans above
it. Glags surface is heated with the heat of
the cooking pots/pans.

Advantages of cooking with induction
Induction hobs offer some advantages as
the heat is transferred directly to the
cooking pots/pans.

- Foods that overflow during coaking do nat
hurn rapidly as the glass cooking surface
is not heated directly. It is cleaned maore
easily.

- Coalking shall be faster as the heat s
generated directly on the cooking
pots/pans. Thus, it saves time and energy
with respect to other hoh types.

+ Asthe heat is given directly to the cooking
pots/pans, there is no heat loss, and it
provides a more efficient cooking.

- The fact that the heat transfer stops and
the cooking surface is nat heated directly
when the cooking pots/pans is removed
fram the cocking surface provides a safer
use against possible aczidents while
cooking.

For a safe operation:

- Do not select high heating levels when
using nan-sticking goalking pots/pans
coated with little amount of oil or used
without oil {teflon type).

+ Do not use glass cooking surface as a
surface where you can place something
on it or as a cutting surface.

- Do not place metal ahjects such as
cutlery ar pat lids on your hab as they
may get hot.

- Mever use aluminium foil for cooking.
Never place faod wrapped in aluminium
foil on the induction zone.

+ Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob while it
is operating.

» If there is an oven under your hob and it is
heing operated, the sensors on the hob
may reduce the coaking level ar turn off
the hoh.
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Your hob has an autematic shut-off
system. Detailed information abaut this
system is provided in the following
sections. However, if you use thin based
pots for your cooking, these pots shall
heat up very guickly and the hottorn of the
pan may melt and damage the cooking
surface and the appliance before the
automatic shut-off system is activated,

- The bases of some cacdking pots/pans

have a smaller ferromagnetic field than its
true diameter. Only this area is heated by
the hob. Therefore, the heat is nat evenly

distributed and the cooking performance
is decreased. Maoreover, such cooking
pots/pans may not he detected by large
induction hohs. Thus, the cooking hoh
shall be selected according to the size of
the ferromagnetic field.

Cooking pots/pans

You shall use ferromagnetic, guality cooling
pots/pans which bear a label or warning
that it is compatible far induction cocking
only with yvour induction hoh. Generally, the
higher the iron content, the better the
cooking pots/pans shall perform. The base
diameter of the coaking pots/pans shall
match the induction zone. Suggested
dimensions are listed below.

+ Some cooking pots/pans have a hase that
containg non-ferromagnetic materials
such as aluminium. These types of
cooking pots/pans may not heat
adeguately or may not be detected hy the
induction hob at all. In some cases, a bad

Suitable pots/pans:

+ Cast iron pots/pans

+ Enamelled steel pots/pans

+ Steel and stainless steel pots/pans (with
lahel or warning indicating that it is
induction compatible)

Unsuitable pots/pans:

+ Aluminium pots/pans
+ Copper pots/pans

+ Brass pots/pans

+ Glass pots/pans

+ Pottery

+ Ceramic and porcelain

Equal distribution of the cookware on
the right and left and center hobs for
the selection of hohs affects the
cooking performance positively while
cooking multiple meals on the
induction habs.

Recommendaticns:

* Use flat hottorned cooking pots/pans only.
Do not use pots/pans with convex or
concave bases.

» Use cooking pots/pans with thick,
processed hases only. If you use thin
based pots, these pots shall heat up very
quickly and the baottom of the pan may
melt and damage the cocking surface and
the appliance befare the automatic shut-
off system is activated. Sharp edges may
cause scratches an the surface.
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Cooking pots/pans test
Test whether your pot is compatible with
cooking with an induction hob using the
methods below.
1.t is compatible if the hase of your pot
holds a magnet.
O

2.1tis compatible if ¥ and "= ar "=V

does not flash when you place your pot on

the induction hob and turn on the hob.

Recommended cooking pots/pans
sizes

145 i 100 - mrax 145
180 i, 100 - rex 180
210 i 140 - mrax 210
240 i 140 - rax 240
280 i1, 125 - reEx 280
220 i 175 - mrax 370
Coodng 7o winy wide widLh 30 - leng. 390
iflowd su-face g

The detection of cooking pots/pans hy the
induction hobs depend on the diameter and
material of the ferromagnetic in the hase of
the pots/pans. To ensure detection of the
coclking pots/pans and achieve an efficient
cooking, the cooking pots/pans shall be
selected as per the size of your hob. The
cooking pots/pans sizes recommended for
hob sizes are given above.

Boiling hehavior may vary depending on the
pot types, size of the pot and size of the
cooking zone. For a more homogenous
boiling behavier, a ane step larger cacking
zone might be used. To use a larger cooking
zone does not cause wasting of energy at

induction hohs, hecause the heat is only
created in the relevant pat area.

Automatic detection of the cooking
pots/pans

When you place any cooking pots/pans
compatible with induction on your hob, your
haob automatically detects which hob the
cooking pots/pans is placed on and
provides directions en the contrel panel.

Cooking zone with wide surface (flexi)
Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi surfaces).
You may operate this cooking surface as
individual hobs independent from each
other for your smaller cooking pots/pans.
You may activate the combination function
for these cooking zones and transform
thern to a single coolding surface for coolking
cperations with yaur large coalking pots.

Cooking zones wilh
wide surface have
twa cooking 7ones,
as fronl and rear,
You may use Lhese
70nes as two
independent cooking
zones lor dilferent
lemperalure levels
with twa different
cooking pots/pans.
Place lhe cooking
pols/pans by
centering the
separate cooking
ZOnes,

For coaking
operation with a
single cooking
polipan, place itin
the centre of the
front or rear coocking
zone, Do nol place
lhe cooking pol/pan
at the centre of the
cooking 7zone.
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For cooking
operations on large
cooking pots/pans,
place Lthe pols/pans
ga thal il covers Lhe
centres of hoth
cooking 7ones and
thal il is cenlred on
lhe cooking zone,

Control panel

Keys and symbols

: The light indicating that the
relevant key is operaled

) On/OIT key

& ey lock key

- Wide surface caaking 7one
fol combinalion key

- Quick Healing key/High power

~8 setting (booster) key

1§ : Cleaning lock key

gy s Timer key

-+ s Timer increase key

— : Timer decrease key

2 s Hob-Hood conneclion key «
Pl s Aulormalic cooking key

* It varies depending an the product madel.
It may not be available on your product.

|
1 2 3

Ho—3 _5mad

Cocking zone display

1 Temperature indicator of the relevant
cooking zone

7 Selling dres lor lemperalure level

3 Cuick Fealing key/High power selling
iboosler) key
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Timer display

T Limer indicalor

2 Timer decrease key
3 Timerkey

4 Timerincrease key
a  limer symbol

5}

Limer aclivily | FID ol Lhe relevanl cooking
sune



General warnings for the control panel

Thig appliance is contralled with a
touch control panel. Each operation
performed in the touch control panel
is confirmed with an audible signal.

Always keep the contrel panel clean
and dry. A damp and dirty surface
may cause praoblems in aperating the
functions.

The hoh autormatically returns to
stand-by maode if no operation is
performed within 20 seconds.

The appliance will digplay "FF” alert
due to safety reasons if any key ()
lcey) 15 touched for a lang period.

The == light on the activated or
selected keys are illuminated.

Turning the hob on

1. Touch the O key an the contral panel.

» The hab is ready to use.

Turning the hob off

1. Touch the O key an the contral panel.

» The hob turns off and returns to stand-by
made.

Remaining heat indicator

There is a heat indicatar for each hah zone
on the control panel. This indicator indicates
that the hob is still hat when it is turned off.
Do not touch the relevant hob(s) until the
rernaining heat indicator disappears.

| ow temperature

In case of a power failure, the
remaining heat indicator daes not
illurninate and warn the user against
hat hobs.

Turning the hobs on (cooking zone)
and setting the temperature level

(%\ Do 2 ® o %
») b
o Ko

1. Turn the hab on by tauching the O key.
» The "0" symbaol appears on the hob zone
displays.

2. Depending an the are you want 1o turn on,
hy touching on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the
temperature level between "0" and "9" .

While the temperature level is increased as

1,2,3...19 on some models, it may bhe

increased as 1,1.,2,2. ... 9. an some other
models. This varies as per product model.

Turning off the hobs:

A gelected hob zone may be turmed offin 2

different ways:

1. By setting the temperature as "0 "
You may turn off the hoh by reducing the
temperature setting to "0" .

2. Using the timer off function for the
desired hob zone
When the time ig off, the timer turng off
the hob connected to it. All displays
indicate “0” or "00” . The & symbol on the
hoh display disappears.
The setting of the timer for the hob zone
is described in the following chapters.

Combination of the hob zones with
wide surface (flexi) (if hob zones with
wide surfaces are available on your
hob)

1. Turn the hoh on by touching the @ key.
2 Touch the i3l key.

» The display ofthe left hob zone displays 0
']nd — light of the i} |<ey will be |I|um|nated

3 By touching on the setting area or hy
sliding your finger on the area, set the
temperature level hbetween 0and 9.

While the temperature level is increased as

1,2,3...19 on some models, it may bhe
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increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some other
madels. This varies as per product model.

» The hob starts to operate. If another hob is
selected or if you wait for 10 seconds
without any aperation, the — light of the i3}
key will face.

The hobs with wide surface on the
left are described as an example. If
the hobs on the right have wide
surfaces on your appliance, the same
apply for the hobs on the right.

Combination of the hobs with wide
surface (flexi) while one or both of the
hobs on the left are operating (if hobs
with wide surfaces are available on
your hob}

While ane or bath of the hobs on the left are
operating separately, vou may combine hoth
hobs by activating the hob with wide
surface. In this way, you may operate a
wider hob surface with the same values.

.......................................................................

= P
, N
3 ...... A) & i O

1 Whlle one or hoth of the hob zones on the
left are operating, tauch the [al key.
» On hoth of the hoh zone displays, the hob
zone with the lower degree will be displayad
and — light of the [&] ey will illuminate.
» Combined hobs resume 1o operate with
the temperature of the hob zone which have
alower degree and, if applicable, with the
timer setting value. Ternperature and timer
values of the hob zone that had a higher
temperature value hefore combhining will be
cancelled.

.......................................................................

» To change the temperature value
afterwards, set the desired temperature
level from the setting area.
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Turning the cooking zones with wide
surface off (if hobs with wide surfaces
are available on your hob)

You may separate and turn off the cooking
zanes hy tauching the & key

High power setting (BOOSTER)

You may use the booster 1o heat with
maximurm power. However, we do not
recommend cacking faor a long pencd at this
position. High power setting may not be
available on all hobs. When the period for
High power setting (See Operating period
limits table) has expired, the hob zone is
turned off.

Selecting high power setting

(BOOSTER) directly:

1. Turn the hoh on by touching the @ key.

2 Touch the *8 key of the hab you want.

The selected hob zone operates with

maximum power and 3 lights flagh on the

hoh zone display respectively.

When the penad for High power setting (See

Operating period limits tahle) has expired,

hab will continue operating an the highest

ternperature level.

Selecting high power setting

(BOOSTER) while the hob zone is

active:

1. Touch the 28 key when the hobis an and
the relevant hoh zone is operating ata
specific level.

2. The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flagh on the
hoh zone display respectively. When the
period far High power setting has expired,
hoh will continue operating on the highest
temperature level.

Turning the high power setting
(BOOSTER) off before its expiration:
You may turn the high power setfing off
whenever you desire by touching the 28 key.
The hoh zone continues to operate at the
highest temperature value. Bring to 0 by
touching active hob zone setting area or
sliding your finger on the area to turm off.



Cleaning lock

Cleaning lock allows the user to clean for a
shart peried of time by preventing the
operation of all keys on the control panel
while the hob is on. The appliance does not
draw power during this period.

Actlvatlng the cleaning lock

I N H
ERE 1 LN IO V. N sy O

Timer function

This function facilitates cooking for you.
You do net need to attend the hab
throughout the cooking period. The hoh
zone turns off automatically after the peried
you have selected.

Actlvatlng the timer

B B

Emmd 2 [

He/ [oaean

1. Touch and hold on the B key when the
hob is on.

» B light will illuminate. The %2 symbol will

be displayed an the digplays of the hob

zones. No key other than the (D key may be

aperated during this peried.

Deactivating the cleaning lock

Touch and hold an the B key to disable
cleaning lock. 8 light will fade and cleaning
locl will be disabled.

Key Lock

While the hob is on or off,ycu may activate
the key lock to prevent changing of
functions inadvertently.

Activating the key lock

1. To activate the key lock, touch the & key
until one signal is heard.

The ~ light of the & key shall flash and all

cooking zones shall be locked.

Only the @ key operates while the
lcey locle is active. When you touch
any ather key, the — light of the @
lkey flashes to indicate that the key
lock is active.

If you turn off the hob while the keys
are locked, the key lock shall be
deactivated ta turn the hab on again.

Deactivating the key lock

1. Touch and hold the & key until ane signal
is heard. The operation shall he confirmed
with an audible signal. The = light of &
key will fade and the key lock will he
deactivated.

1. Turn the hob on by touching the U ey

2. Depending on the are you want to turn on,
by touching on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the
temperature level you want.

3. Activate the timer by touching the {5 key.

The "00” will illuminate and © symbol starts

1o blink.

4. There are 1 activity LEDs around the “00"
displayed an the timer display. For the
hob zone to be set a timer, touch the &
key to select the relevant hoh zone side,

5. Set the desired period by touching the =+
/— keys. =+ You may also advance the
timer faster by touching the = or — key
for a long period of time.

The & symboal illuminates solidly after

flashing on the hob zone display for a

specific period of time. When the © symbol

illurninates solidly, this shows that the
function is activated.

The timer may only be used for hobs
that are being aperated.

Repeat the procedure above for other
hobs that you want to set a timer for.

Timer cannot be set without
selecting the hoh zone and the
temperature level of the haoh zone.

While the timer is active, the time set
far the selected hob zone is
displayed on the timer display.

Turning off the timers

The hob turns off autematically and an
audible warning is given when the set time
has expired.
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Touch any key to turn off the audible
WArNINg.

Turning off the timers prematurely

If the timer is turned off prematurely, the

hob continues te cperate with the set

termperature until it is turned off,

Turning off by reducing the timer setting to

"00" level:

1. Select the timer of the relevant hoh by
touching the £ key.

2. Wait until the "00" symbol is displayed an
the timer display by touching the — key to
reduce the value. You may also advance
the timer faster by touching the — key for
a long period of time.

The £ symbol flashes for a specific period

of time on the hob zone display, then it turns

off completely and the timer is cancelled.

Stop function

With this function, you may stop all
funetions aperating at the hob (excluding
the timer) to the 1st level for a while.

If the timeris set for any hah zone,
the timer resurnes to operate during
the stop function.

o If the [ key is touched while

autornatic cooking is active on the
central ceaking zene, the autematic
cooking function will be cancelled.

1. Touch the Bl key while your hob is on.

All hobs that are being operated continue to

operate at 1st level,

2. Touch the Bl key again to operate all
stopped hob cooking zones with their
previeus settings.

Settings

Using this function, you may change power

management, cocking-end audible signal

time, and hoh- hood connection settings.

cFl Power management setting

cf2: Cooking-end audible signal time

k-t Hob-Hood connection setting

1- Power management setting (=F)

You may set the total power of the hob as

you desire with this function.

1. Turn on the hob by touching the @ key,
and turn it off by touching é key again.
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2. Within 10 seconds after tuming off the
product, touch /B A/ keys
respectively.

» On the timer display cH, on left rear hob

display *9" will bhe displayed.

3. By touching on the setting area of the |eft
rear heb setting area or by sliding your
finger on the area, set the power level
hetween (see Table - Power management
level) “1" and "9".

4. Confirm the selected level setting by
touching the & key.

» Your hob will turn off and will start to

operate with the total power setting at the

selected level.

“Power management” includes 9 different

power levels (see Table - Power

managerment level).

Table - Power management level

24 kW

3k

3.6 kW

4.4 kW

5.4 kW

5.7 kKW

6,7 kW

Wl o | o Lo ~a

7.4 kW

Total power value for the power
managemenit level of 5,6, 7,8, 9is
3.6 kKW in preducts that with the
maximum total power consumption
of 3.6 kw.

2- Cooking-end audible signal time

setting (cFc )

Using this function, you may set the

coaking-end signal time of the hob as you

want.

1. Turn on the hob by touching the @ key,
and turn it off by touching (% key again.

2. Within 10 seconds after tuming off the
product, touch /8 A/B keys
respectively.



» Default setting cF| will be displayed on the

timer display.

3. For cooking-send audihle signal setting,
touch ¥l key once.

» Oon the timer display 2, on the left rear

hob display "2" will be displayed.

4. By touching on the setting area of the left
rear hoh setting area or by sliding your
finger aon the area, set the signal time
setting (see Table - Cooking-end audible
signal time) between “0" and "3" .

5. By touching the @ key, confirm the
cooking-end audible signal time setting.

» Your hob will turn off and will start to

operate with the signal time setting at the

selected level.

Factory default value for the cooking-
end audible signal time setfing is
standard 2nd level.

Table - Cacking-end audible signal time
setting

0 15 seconds
1 30 seconds
7 1 minute

3 7 minutes

Tahle - Hood operation level

3- Hob-Hood connecticon setting (cf-7)
Using this function, you may connect hob
and heood 1o allow them ta operate tagether
autornatically.

1. Turn on the hob by touching the @ key,
and turn it off by touching O key again.

2. Within 10 seconds after tuming off the
product, touch €3/81 £/ keys
respectively.

» Default setting=F! will he displayed on the

timer display.

3. Touch twice on B key for the Hob-Hoad
connection setting.

» Oon the timer display cF 3, on the left rear

hoh display “4" will be displayed.

4. By touching on the setting area of the left
rear hob setting area or by sliding your
finger on the area, set the haed operation
level (see Table - Hood operation level)
hetween "0" and "7" .

5. By touching the & key, confirm the hob-
hood connection setting.

» Your hob will turn off and will start to

operate with the selected hob operation

level.

0 off off off off
1 light all off all
2 light all L1 L1
3 light L1 L1 L1
4 light I I'1 |7
5 light I B 7
5 light L1 L2 L3
T light L2 L2 L3

Setting hood operaticn level over the
hob

With this setting, you may set hood
aperation level over the hob.

1.Turn the hob on by touching the O key.
2. Touch the % key for 3 seconds.

» The = light of the % key will go off.

3. Touch the & key until the desired
operation level for the hood is reached.

Using induction hobs safely and

effectively

Operating principle: Induction heater heats

the cooking pot directly due to its operating

principle. Thusg, it has many advantages
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over other hob types. It operates more
efficiently and the hob surface is cooler.
Your induction hob is equipped with
superior safety system that shall ensure
operation with maximum safety.

Your hob may he equipped with hebs
with a diameter of 115,180, 210 and
230 mm with induction feature
depending on the model. Thanks to
the induction feature, each hab zone
autornatically detects the pot placed
on it. Energy cocurs on the contact
area of the pot only, and thus
minimum level of power is
consurned,

Automatic turning off system

The hob contral has an automatic turn aff
systern. If one or more hoh zone(s) are left
an, the hob zane turns off autormatically
after a while (See Tahle-1). Incase ofa
timer assigned ta the hob zone, the timer
display is turned off then, too.

The time limit for automatic turn aoff
depends on the selected temperature level,
Maximum operating periad is applied for
this temperature level.

The hoby zone may be cperated by the user
again after it is turned off automatically as
described abaove.

Table-1: Autormatic turning off periods

0 0
1 g
7 b
3 5
4 5
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3] 4

7 2

8 7

g 1
Quick Heating 10 minutes

While the temperature level is increased as
1,2,3..19 an same madels, it may be
increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some other
models. This varies as per product model.

Overheating protection

Your hob is equipped with some sensors

that ensure protection against overheating.

You may ohserve the following in case of

overheating:

- The hah zone that is eperating may he
turned off.

- The selected level may be reduced.
However, this is not reflected on the
display.

Overflow protection system

Your hob is equipped with an overflow

protection system. In case of any overflow

on the control panel for any reason, the
systemn cuts off the power connection
autornatically to turn off your hob. At this
time, "F" symbol appears on the digplay.

Precise power setting

Induction hoh responds to the commands
issued immediately as per its operating
principle. Its power settings are changed
very rapidly. Thus, you may prevent
overflowing of a meal (water, milk) that is
ahout to overflow by turning the appliance
off immediately.



cooking your food.

General warnings about cooking

with hob

+ Never fill the pan with oil more than one
third of it. Do not leave the hob
unattended when heating cil. Overheated
cils bring risk of fire. Never attempt to
extinguish a possihle fire with water!
When oil catches fire, cover it with a fire
blanket ar damp cloth. Turn off the hob if
it is safe to do so and call the fire
department.

. ”Before frying foods, always remove their

excess water and put them inside the
heated oil slowly. Make sure that frozen
foods are defrosted before frying.

- When heating cil, make sure that the pot

you use is dry and keep its lid open.

- Far recommendations an caoking with

power saving, refer 1o the "Envirchmental
Instructions” section.

+ The cooking temperature and time values

given for foods may vary depending on
the recipe and amount. For this reason,
these values are given as ranges.

Cooking table
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General cleanmg mformatlon

A General wamings

+ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause hurns!

* Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

+ The appliance shall be thoroughly cleaned
and dried after each aperation. Thus, food
residues shall be easily cleaned and these
residues shall be prevented from burning
when the appliance is used again |ater.
Thus, the service life of the appliance
extends and freguenitly faced problems
are decreased.

* Do not use steam cleaning products for
cleaning.

+ Some detergents or cleaning agents may
damage the surface. Do not use abrasive
detergents, cleaning powders, cleaning
creams, descalers ar sharp objects during
cleaning.

» There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use. Clean
the appliance using dish soap, warm
water and a soft cloth or sponge and dry
with a dry microfiber cloth.

+ Be sure to completely wipe off any
remaining liguid after cleaning and
immediately clean any food splashing
areund during cooling.

+ Do net wash any compoenent of your
appliance in a dishwasher.

For the hob:

+ Acidic dirt such as milk, tomato paste and
oil may cause permanent staing on the
hobs and components of the
burners/hotplates, clean any overflown
fluids immediately after cocling down the
hob by tuming it off.

Inox and stainless surfaces

+ Do not use acid or chlerine-containing
cleaning agents ta clean stainless orinox
surfaces and handles.

+ Stainless or ingx surface may change
colour intime. This is narmal. After each
aperation, clean with a detergent suitable
for the stainless or inox surface.
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+ Clean with a soft soapy cloth and liguid

{non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in one
direction.

Remcwve lime, all, starch, millc and protein
stains an the nox-stainless and glass
surfaces immediately without waiting.
Staing may rust under long periods of
time.

Glass surfaces

When cleaning glass surfaces, do nat use
hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage the
glass surface,

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a microfiber
cloth specific for glass surfaces and dry it
with a dry microfiber cloth,

If there is residual detergent after cleaning,
wipe it with cold water and dry with a
clean and dry microfiber cloth. Residual
detergent residue may damaqge the glass
surface next time.

Under no circumstances should the dried-
up residue on the glass surface be
cleaned off with serrated knives, wire woal
or gimilar scratching tools.

You can remove the calcium stains
{yellow stains) on the glass surface with
the commercially available descaling
agent, with a descaling agent such as
vinegar ar leman juice.

If the surface is heavily soiled, apply the
cleaning agent on the stain with a sponge
and wait a long time for it to work properly.
Then clean the glass surface with a wet
cloth,

Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces
+ Clean plastic parts and painted surfaces

using dishwashing detergent, warm water
and a soft cloth or sponge and dry them
with a dry cloth.

Do nat use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

Ensure that the jeints of the components
of the appliance are not left as damp and



with detergent. Otherwise, corrosion may hat, ctherwise permanent staing may
accur on these joints. OCCUr.
Cleaning the hob Cleaning the control panel
Glass cooking surface + When cleaning the panels with knob

Follow the cleaning steps described for the

glass surfaces in the "General cleaning

infarmation” section for the cleaning of
glass cooking surface. You may complete
your cleaning as per the information below
for special cases.

+ Sugar-hased foods such as dark cream,
starch and syrup should he cleaned
immediately, without waiting for the
surface to cool. Otherwise, the glass
cooking surface may he permanently
damaged.

+ Do not use cleaning agents for cleaning
aperations you perfarm while the hob is

control, wipe the panel and knobss with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth.
Do not remove the knobs and gaskets
underneath 1o clean the contral panel. The
contral panel and knobs may be damaged.
While cleaning the inax panels with knab
contral, do not use inox cleaning agents
around the knobs. The indicators around
the knohs may he deleted.

Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry cloth. If
your product has a key lock feature, set
the key lock before performing control
panel cleaning. Ctherwise, incorrect
detection may occcur on the keys.
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Consult the Authansed Service Agent ar technician with license or the dealer where vou have
purchased Lthe productl il you cannol remedy Lhe lrouble allhcugh you have implemenled Lhe
inslruclions in Lhis seclion. Never allempl Lo repair a deleclive producl yoursell,

+ The maing fuse is defective or has tri
replace or reset them.

 Product is not plugged into the {grounded) socket. ==> Check the plug connection.

+ Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. === if your product equipped
with key lock function keylock may be enabled. Please disable it.

+ If the display does not light up when you switch the hob on again. »»» Disconnect the
apphiance at the circust breaker. Wait minimum 20 seconds and then reconnect it.

+ Overheat protection is active. »=» Alfow your hob to cool down.

+ The cocking pat is nat suitable. === Check your pot.

pped. === Checlk fuses in the fuse box. If necessary,

» You have not placed the pot on the active cooking zone. === Check if there is a pot on
the cooking zone.

* Your pot is not compatible with induction cooking. === Check if your coaking pot is
compatible with induction hoh.

+ The cocking pat is not centered properly ar the bottom surface of the potis not wide
encugh for the cooking zene. =»> Choose a pot wide enough and center the pot on the

cooking zone properly.
+ Cookin T or ling zone |

q 3 :
time or finish cocking.
« Querheat protection is active. === Allow yvour hob to cool down.

+ An object may he covering the touch control panel. »»> RBemove the abject on the panel.

+ Your pot is not compatible with induction cooking. == Check if your cooking potis
compatible with induction hob.

+ The cooking pot is not centered properly or the bottom surface of the potis not wide
enough for the cooking zone. »=> Choose a pot wide enaugh and center the pot on the
cooking zane praperly.

* This is not a fault. Cooling fan will continue operating until the electronics in the hob
cools down to a suitable termperature.
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Some sounds may be heard from the cooker while cosking. These sounds are due to the
cormnposilion ol Lhe cooking vessel. These sounds are normal, Lhey are nol a mallunclion and
lhey are a parl ol induclion lechnology.

Possible noises and reasons

Fan noise: The cooker is equipped with a fan that activates autoratically according to
the temperature of the appliance. The fan has various operating levels and operates at
different levels as per the temperature.

Lower buzz like the operating noise of a transformer: This is due tc the nature of the
induction technclogy. As the heat is transmitted directly to the hase of the cooking
vessel, such bhuzz sounds may he heard as per the material of the coaldng vessel. Thus,
different noises may be heard with different cookware.

Cracking noise: The reason of this is the structure and material of the base of the
cooking vessel. A cracking sound may he heard if the cooking vessel is made of various
lavers with different materials.

Whining noise: A whining sound may be heard when two cooking zones on the same

side of the cooker are used to cook with different cooking levels.

Turn the induction cooker off and wait

E22 unlililis cooled down, The errer shall be

Induction hab is overheated.

E26 resolved when lemperalure of the hab

comes down helow the limits.

One or more keys are kepl

pressed for more than 10 The problem shall be resohed when you
F a6 secands. remove your hand from the hob.
An abjeclis lell on the conlrol The problem shall be resclved when Lhe
panel or the conlrolis exposed Lo conlrol panel is cleaned.
wapaur.
E a7 & pat suitable for induction The errar shall be resolved when a pot
heating is not used. suitahle for induction heating is used.
Turn the induction hob off and operate
F1-F15 _Communica‘rion error on again e_n‘ter 30 secon_ds_;. Con_‘ract the
induclion hob. aulhorized dealership il Lhe issue is
resumed.
Turn Lthe induclion hob ofl and operale
E16-E21 Termperalure sensor error on again afler 20 seconds. Conlacl the
induction hab. authorized dealership if the issue is
resumed.
Turn the induction hob off and operate
Eza Software error on induction hab again aller 30 seconds, Conlacl Lhe
E 24 i e ©aulhorized dealership il Lhe issue is
resumed.
Turn Lthe induclion hob ofl and operale
E 95 Fan cperation error on induction  again after 30 seconds. Contact the
hob. autharized dealership if the issue is
I
resurmed.
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Eleclronic board hardware error

Turn the induction hob off and operate
again aller 30 seconds, Conlacl Lhe

Fa1-Fas on induclion hob, aulhorized dealership il Lhe issue is
restmed.
Sensor equipment shall be rendered
E 48 compatible for the operating conditions
E 49 Sensor error on induclion hot, o j . E e
F el _Conla_cl the aulhorized dealership il Lhe
] issuUe s resurmed,
Turn Lthe induction hob ofl and wail unlil
iLig cooled dawn, The error shall be
High temperature error on resalved when temperature of the
ERZ-EGT : . T
induction hab. sensor comes down below the limits.
Conlacl the aulhorized dealership il Lhe
issuUe s resurmed,
A sensor error / high lemnperalure Turn of the induclion hob and wail Tor il
EGB-EBY error has ocourred in auls cock Lo cool. Il the problem persisls, conlacl
mode. the authorized service.
Any one of the keys may have When long touching on one of the keys
been touched long. was stopped,
FF & cooking pot may have come When the cooking pat aver the cantrol

over the cantrol unit.

unit is lifted,

There may be foad/liquid poured
aver the cantrol unit.

Frror will disappear when the food/liquid
residues are cleaned.
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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Grundig dankt Ihnen, dass Sie sich flr das Produkt entschieden haben. Wir stellen hnen dieses
Prodult var, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die beste
Effizienz zu hieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten
Dekumentaticnen sergfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden, und bewahren Sie sie als
Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person weitergeben, geben Sie das
Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter Berigksichtigung aller im
Benutzerhandhuch angegebenen Informationen und Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handhuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthilt die folgenden Symbale:

A Gefahr, die zum Tod cder zu Verletzungen filhren lkann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Praduld oder seiner Umgehung fihren kann.

Gefahr, die durch Kentakt mit heillen Obherflachen zu Yerbrennungen flhren kann.

Wichtige Informationen ader niitzliche Anwendungstipps.

oeop

Bitte lesen Sie das Benutzerhandhuch.

Arcelik A.S.
Karaagae caddesi No:2-6
34445 Sitliee/ Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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< In d|esem Abschmtt ﬂnden
Sie Sicherheitshinweise, die
daflr sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

- Vergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente  und Telle
mitzugeben, falls Sie das
Gerat an jemand anderen
weitergeben.

. Unser Unternehmen haftet
nicht fUr jegliche Schaden,
die durch Ignerieren dieser
Hinweise eintreten.

- Ubrigens erloschen
samtliche Garantien und
Gewabhrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

. A assen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfihren.

. AVerwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

. AVersuchen Sie nicht,
Jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
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auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

- AVerzichten Sie auf

eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck

- Dieses Produkt ist fUr den

Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fiir die kommerzielle
Nutzung geeignet.

- Verwenden Sie das Produkt

nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
Aullenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fiir den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

- WARNUNG: Dieses Produkt

sollte nur fUr Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht flr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
Zum Heizen des Raumes.



ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

. Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Finschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grindlich tber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natUrlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

. Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten dirfen
nur dann von Kindern
erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht
stehen.

. Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und griindlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.

Dies gilt natUrlich auch fir
Kinder.

- Kinder sollten stets

beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

- Elektrogeréte kénnen immer

eine Gefahr fUr Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere diUrfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

- Stellen Sie keine

Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.

- Drehen Sie die Griffe von

Topfen und Pfannen zur
Seite oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen kénnen.

- WARNUNG: Vergessen Sie

nicht, dass Teile des Gerates
Im Betrieb hel bis sehr heifd
werden. Halten Sie Kinder
vom Gerat fern.

. Bewahren Sie das

Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

- (Wenn Ihr Produkt einen

Stecker hat) Schneiden Sie
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den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafur, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Gerat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinw.ireise zu

Elektrogeraten

- Schlieften Sie das Gerat an
eine
Schutzkontaktsteckdose an.
Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises
zu den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem gualifizierten
Elektriker erledigen.
Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne ordnungsgemafie
Erdung gemald nationalen
Richtlinien.

. Netzstecker oder elektrischer

Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben  allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls

Netzstecker oder elektrischer

Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
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Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und natdrlich gut
erreichbar sein sollte.

. Das Gerat darf be

Installation, Reparatur und
beim Umstellen/Verrlicken
nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.

- Schliel3en Sie das Gerat an

eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

- (Wenn Ihr Produkt kein

Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschliellich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt
.lechnische

Daten” angegeben ist.

. Klemmen Sie das Netzkabel

nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
diirfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
dirfen keine heillen Stellen
berihren.

- Verwenden Sie nur

Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekirzten,



beschadigten oder
Verlangerungskabel.

. Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
Instandgesetzt werden,
damit es nicht zu
Gefahrdungen kommt.
(Wenn |hr Produkt einen
Stecker hat)

. Schliefen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Reschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verdlte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
kbnnen  zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

. Beruhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den
Netzstecker am Kabel aus
der Steckdose zu ziehen:
Fassen Sie immer den
Stecker selbst. Andernfalls

kann es schnell passieren,
dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reifen oder es zum
Kabelbruch kommt.

. Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
kdnnen Funken
Uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

ASicherheit beim
Transport

- Trennen Sie das Gerat

vollstandig von der
Stromversorgung, auch
wenn es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

- Hiillen Sie das Gerat vor dem

Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlielend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
grofiziigig mit Klebheband,
damit nichts beschadigt wird.

. Prifen Sie das Gerat nach

dem Transport akribisch auf
Transportschaden.
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ASicherheitshinw.ireise zZur

Installation

. Priifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten,
installieren Sie das Gerat
nicht.

. Stellen Sie das Geréat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heiztfen
und dergleichen) auf.

. Halten Sie samtliche
Belliftungsoffnungen am
Geréat frel.

ASicher bedienen

. Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

. Falls Sie das Gerét langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

. Benutzen Sie das Gerat nicht,

falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

. WARNUNG: Falls die
Oberflache gesprungen ist,
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Gerat zur Vermeidung
maglicher
Stromschlaggefahr
abschalten.

- Steigen Sie niemals auf das

Gerat.

- Nutzen Sie das Gerat nicht,

wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind  zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

- Brennbare Gegensténde

Garraum konnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

- Kochgeschirr aus Gusseisen

oder Aluminium sowie
Kochgeschirr mit
beschadigtem oder grobem
Boden kann die Glaskeramik
verkratzen. Heben Sie das
Kochgeschirr zum Umsetzen
hoch, schieben Sie es nicht
uber die Oberflache.

- Dampfdruck, der aufgrund

von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu flhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
Kochfeldoberflache und der



Boden der Topfe immer
trocken sind.

. Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

- WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beriihren Sie keine heillen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

. Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerdtes ab  auch an
den Seiten des Gerdtes kann
es im Betrieb helld werden.

- WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

AZubehor

- WARNUNG: Verwenden Sie
nur

Kochfeldschutzabdeckungen,

die vom Hersteller des

Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

ASicherheit beim Kochen
- WARNUNG: Lassen Sie das

Gerat nicht unbeaufsichtigt
arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
dirfen Sie das Gerat nicht
sich selbst Uberlassen.

- WARNUNG:

Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen.
Niemals versuchen, ein
Feuer mit Wasser zu ldschen:
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerlgschdecke
abdecken.

. Geben Sie besonders beim

Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen
Temperaturen, kann sich
beim Kontakt mit heillen
Stellen entzinden und, damit
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natUrlich Brande
verursachen.

AInduktion

+ Kochfelder sind mit
Induktionstechnologie
ausgestattet. Das
Induktionskochfeld, das
sowohl Zeit- als auch
Kosteneinsparungen
bedeutet, muss mit zum
Induktionskochen
geeignetem Kochgeschirr
verwendet werden;
andernfalls funktionieren die
Kochfelder nicht. Schauen
Sie sich dazu den Abschnitt
,Das richtige
Kochgeschirr” an.

. Da Induktionskochfelder ein
magnetisches Feld erzeugen,
konnen sie fUr Menschen, die
Geréte wie Insulinpumpen
oder Herzschrittmacher
verwenden, gefahrlich sein.

. Schalten Sie die Kochstellen
nach dem Kochen am
Bedienfeld ab, verlassen Sie
sich nicht auf den
Kochgeschirrsensor.

- Metallgegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel dUrfen nicht auf der
Kochstelle und in
unmittelbarer Nahe abgelegt
werden, da sich diese
erhitzen.
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- Metallgegenstande, die in

Schubladen unter dem
Kochfeld aufbewahrt werden,
kénnen beil langerem und
intensivern Gebrauch sehr
heilt werden. Bewahren Sie
keine Metallgegensténde in
Schubladen unter dem
Kochfeld auf.

. Stellen Sie keine

elektronischen Produkte wie
Mobiltelefone, Tablets,
Computer auf das
Induktionskochfeld. [hr
Produkt kann beschadigt
werden.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen
- Warten Sie, bis das Produkt

abgekiihlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. Heille
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

- Waschen Sie das Gerat nicht

mit Wasser ab, besprihen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

- Reinigen Sie das Gerat nicht

mit Dampfreinigern  der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fihren.

. Salz- und Zuckerrlckstande

am Boden des
Kochgeschirrs kénnen die
Glasflachen verkratzen, im



schlimmsten Fall zu bevor Sie das Kochgeschirr
Springen flhren. Sorgen Sie aufsetzen. Halten Sie die
dafur, dass Topf- und Glaskeramikflache sauber.
Pfannenbhdden sauber sind,
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Richtig entsorgen
Informationen zur Entscrgung
Ihre Pflichten als Endnutzer

Dieses Flektra- b7w.
Flektronikgerat ist mit einer
durchgeslrichenen

Ablalllonne aul Réidern
gekennzeichnet,

Das Gerdt darf deshalb nur getrennt vom
unsorlierlen Siedlungsablall gesammell

und zurlickgenarmmen werden, Es darl

somit nicht in den Hausmiill gegeben

werden. as Gerdt kann 7.1, bel einer
kommunalen Sammelslelle oder ggf. bei
einem Yerlreiber (siehe unlen zu deren
Riicknahmepflichten in Reutschland)
abgegeben werden.

Das qilt auch fiir alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgergts. Bevor das Altgerat entsergt
werden darf, miissen alle Altbatterien und
Altaklaumulatoren vom Altgerdt getrennt
werden, die nicht vorn Altgerdt umschlossen
sind. Das gleiche qilt flir Lampen, die
zerstdrungsfrei aus dem Altgerst
entnommen werden kénnen. Der Endnutzer
ist zudem selbst dafiir verantwortlich,
perschenbezegene Daten auf dem Altgerét
zu [5schen.

Hinweise zum Recycling

’\ Hellen Sie mil, alle

Malerialien zu recyceln, die
mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind.

Fntsargen Sie solche Materialien,

insbesondere YVerpackungen, nicht im

Hausmill, sondern Gber die bereilgeslelllen

Recyelingbehiller oder die enlsprechenden

drtlichen Sammelsysteme. Recyceln Sie

7um Umwelt - und Gesundheitsschutz

eleklrische und eleklronische Geréle,

Riicknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m?2 Verkaufsflache

Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder

diese gewerblich an Endnutzer abqibt, ist

verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerates,
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ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
GerBteart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfilllt, am
Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe,
unentgeltlich zuriickzunehmen. Das gilt
auch fir Vertreiber von Lebensmitteln mit
einer Gesamtverkaufsflache van
mindestens 800 m?2, die mehrmals im
Kalenderjahr oder dauerhaft Elektra- und
Elektronikgerate anhieten und auf dem
Marlst hereitstellen. Salche Vertreiber
milssen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgeréte, die in keiner aulleren
Abrmessung grofer als 25 om sind, (kleine
Elektragerite) im Einzelhandelsgeschaft
oder in unmittelharer Nahe hierzu
unentgeltlich zurickzunehmen; die
Ricknahrme darf in diesem Fall nicht an den
Kauf eines Elelktro- oder Elekiranilkqeriites
verkniipft, kann aber auf drei Altgerite pro
Gerzteart beschrankt werden. Ort der
Abgabe ist auch der private Haushalt, wenn
das neue Elekiro- oder Eleldronilkgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates flr den Endnutzer
kostenlos. Die vorstehenden Pflichten gelten
auch filr den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Yersandflachen flr
Elektro- und Elektronikgerate hzw.
Gesamilager und Versandflachen fiir
Lebensmittel heinhalten, die den ohen
genannten Verlcaufsflachen entsprechen.
Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektrenilcgeraten ist dann aber auf
Warmelbertrager (z.B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Gerite, die
Bildschirme mit einer Gherflache von mehr
als 100 cm? enthalten und Geréte
heschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abrmessungen mehr als 50 cm
hetragt. Fir alle Ubrigen Elektro- und
Elektranikgerdte muss der Vertreiber
geeignete Riickgahemdglichkeiten in
zumutharer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
lcleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer



zuriickgehen mochte, ohne ein neues Geréat
zu erwerben.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das ven Ihnen enworbene Produlkt erflllt die
Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthélt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien entsorgen

+ Die Verpackung des Geriites hesteht aus
wiederverwertharen Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen Sie
solche Materialien nicht mit dermn
normalen Hausmiill.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach EU

66/2014 finden Sie auf dem heigelegten
Datenblatt. Die folgenden Vorschlage sollen

lhnen helfen, Ihr Gerat besonders

wirtschaftlich und energiesparend zu

henutzen,

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

+ Schalten Sie das Gerdt5 10 Minuten vor
derm Garzeitende ah: Die Resthitze reicht
gewdhnlich bis zum ahschluss. So
lkinnen Sie big zu 20 % Energie sparen, die
wirlclich nicht ndtig ist.

- Benutzen Sie zur Grofle des Kochfeldes
passende Topfe und Ffannen, Tépfe am
hesten mit Declel. Wahlen Sie immer die
richitige Kochgeschirrgrole fir lhre
Speisen. Bei unpassender Grole wird
immer etwas Energie verschwendet,

+ Kochflachen und Topfhtden des

Kochfeldes sauber halten. Schrutz
verringert die Warmelbertragung
zwischen Kechstelle und Topfhoden.
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Ihr neues Gerat
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Unteres Gehause

Induktionskochzone
Induktionskochzone

Induklionsko

heone
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Bedienfeld und Bedienung

In diesemn Abschnitt erfahren Sie, welche
Funktionen das Bedienfeld lhres Gerates
bietet und wie Sie di i

Abhildungen und einige Funktionen kdnnen
je nach Proeduktmadell etwas
unterschiedlich ausfallen.

Tasten und Symbole

‘Das |icht 7eigt an, dass die
" enlsprechende Tasle beliligl wurde
(D :Ein/Aus-Tasle
@ Tastefir Tastensperre
 Kombinationstaste fiir die Kochzane mit
breiler Oberlldche

2 Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellung
staste (Booster)

[f : Tasle zur Reinigungssperre

G o Timer-Tasle

-4 Timer-Frhhungstaste

~  Timer-\erringerungstaste

#2 o Anschlusslasle Tlr Kochleldhaube «

W Aulo-Kochlasle

* Sie variiert Je nach Produktmodell.

Mdglicherweise ist es auf lhrem Produkt nicht

verllghar,

I
D10 35t A
i I i
il 2 3

Anzeige der Kochzone
1Temperaturanzeige der jeweiligen Kochzone
2Einstellbereich flr das Temperaturniveau

3Schnellheiztaste/| lochleistungseinstellungstast
e {Booster)

IR
Loy

Timer-Display
1 Timeranzeige.
2 Timer-Verringerungstaste

s d

limer-1asle
Timer-Erhohungstaste
Timer-Symbol

limer-aklivild1s-1 F3 der jeweiligen
Kochsone

ol & R N

Allgemeine Informationen zum
Kochfeld

1
P B
jf'&/ _/”"M\"\ \‘
e i
% %’\ i
\\ ‘v\‘\m""“’wﬂf y‘ff“““ o,
\\"w ““““““ M‘”"/(( .. \?,
o \\io,f
| i
2 4 3

Finlen links - Induklionskochsone
worne links - Induklionskochsone

Ly oWy —

Vorne rechts - Induktionskochzone

4 Mitte - Induktionskochzone

Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit breiten
Fldchen (Flexi-Flichen) ausgeslallel. Sie
kannen diese Kochlldche als einzelne,
voneinander unabhangige Kochfelder
betreihen. Sie kinnen die
Kombinalionslunklion (lr diege Kochzonen
aklivieren und sie TUr Kechvorginge mil lhren
groften Kochtédpfen in eine einzige Kochflache
umwandeln. Die Verwendung geeigneter Topfe
[ir diese Kochzonen und die
Kombinalionslunklion werden im Abschnill
Nerwendung des Kochfelds” beschriehen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-Aulicnabmessungen . ,
{1 1Bhe/Breite/ Ticfo) d 48,2 mm=/ 7841 mmyi 524 mm
Walzfraser-Einbaurnalic (Breite/Ticfc) 750 (+23mim /490 (+2)mm

Spannung / Frequenz 1N~ 220-240 Vi 2N~ 380-115 ¥ ;50/60 Hz
YVerwendeter Kabeltyp und -querschnitt /
geeignet fir die Verwendung im Produkt

min. [ O5VIV2-F 5 % 2.5 mm?

Gezamite Leistungsaufnahme max, 7,71 kW

)

Cimension 180 mm

Energie 2200W / Schinellheizung: 3100 W
Vaorne links Induktionskochzone

Dimension 180 mim

Encrgic 2200'W 7/ Schinellhcizung: 3100 W
Warne rechts Induktionskochzone

Cimension 145 mim

Energie 1200W / Schinellheizung: 1800W
Mitte Induktionskochzone

Cimension 2107320 mm

Encrgic 3700w / Schinellhcizung: 5400 Wy

+  Dic in der technischen Tabelle angegebeone |18he des Kochfcldes ist dic | 18he der
Grundabdeckung des Produkts.

Technische Spezifikationen kdnnen
ohne vorherige Ankindigung
geandert werden, um die Gualitit des
Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch
sind schematisch und entsprechen
méglicherweise nicht genau lhrem
Pradukt.

Die auf den Produktetiketten oder in
der Begleitdokumentation
angegqehenen Werte werden unter
Laborbedingungen in
Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je
nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des
Produkts konnen diese Werte
variieren.
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folgenden Abschnitten vertraut, bevor Sie thr
neues Gerdt zum ersten Mal verwenden.

Erste Reinigung

1. Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2. Wischen Sie die Aulenflichen des
Gerdtes mit einern feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
troclkenan Tuch nach.

HINWEIS Finige Detergenzien oder
Reinigungsmillel kinnen die
Oberflliche beschidigen.
Verwenden Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmillel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder scharfe
Gegenstande.

HINWEIS

Bei der erslen Anwendung kann
eg Uber mehrere Slunden zu
Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal, und
Sie brauchen nur eing gule
BeltilMung, um es zu enllernen.,
Vermeiden Sie das direkte
Finatmen von Rauch und
Gerlchen, die sich bilden,
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Verwendung des Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

Lassen Sie keine Gegenstinde auf das
[<ochfeld fallen. Auch kleine Gegenstande
wie Salzstreuer knnen das Kochfeld
beschadigen. Verwenden Sie keine
gerissenen [Kochfelder. Durch diese Risse
kann Wasser eindringen und einen
Kurzsehluss verursachen. Wenn die
QOberflache in irgendeiner Weise
beschadigt ist (z. B. sichtbare Risse),
schalten Sie zuerst die Sicherung aus und
rufen Sie dann den autorisierten Service
an, um das Produkt vormn Netz zu trennen,
umn die Gefahr eines Stromschlags zu
VEITINgern.

Verwenden Sie keine unausgeglichenen
und leicht kippharen Tépfe/Pfannen am
Koehfeld.

Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen night
leer. Die Topfe und das Gerat kinnen
beschadigt werden.

Schalten Sie die Brenner des Kochfelds
nach jedermn Gebrauch immer aus.

Sie kdnnen das Gerat heschadigen, wenn
Sie die Kochfelder ohne Topf oder
Topfe/Pfannen betreiben. Schalten Sie die
[<ochfelder nach jedern Vorgang immer
aus.

Nach jedem Gebrauch ist die Kachfldche
heil, stellen Sie die Plastilktdpfe / Pfannen
also nicht auf die Kachfldche. Reinigen Sie

solches Matenal auf der Oberfliche sofort.

Plétzliche Temperaturidnderungen auf der
Glaskochflache knnen Schaden
verursachen, achten Sie darauf, dass
keine kalten Flissigkeiten wahrend des
Kochens verschiittet werden.

Geben Sie ausreichend Essen in Topfe
und Pfannen. So kdnnen Sie verhindern,
dass Lebensmittel aus den
Topfen/Pfannen herausfliefen, und
midssen nicht unndtig reinigen.

Stellen Sie die Deckel von Toépfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zaonen.

Stellen Sie die Tdpfe auf, indem Sie sie auf
den Brennern/Zonen zentrieren. Wenn Sie
einen Topf auf einen anderen
Brenner/eine andere Zone stellen
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mochten, schieben Sie ihn nicht in
Richtung des gewlinschten Brenners.
Heben Sie es lieher zuerst an und stellen
Sie es dann auf den anderen Brenner.

Funktionsprinzip des
Induktionskochfeldes

Das Induktienskachfeld ist wie ein offener
Stromkreis. Die Schaltung wird
abgeschlossen, wenn ein zum
Induktionskochen geeigneter Kochtopf
darauf gestellt wird und ein eleltronisches
Systermn unter der Glasoherflache ein
Magnetfeld erzeugt. Der Metallboden der
Topfe / Pfannen wird erwdrmt, indem
Energie aus diesem Magnetfeld entnommen
wird. Somit wird die Warme nicht auf der
Oberflache des Kochfelds erzeugt, sondem
direkt auf den dariiber liegenden
Tapfen/Pfannen. Die Glasoberflache wird
mit der Warme der Kochtopfe/-pfannen
erwarmt.

Vorteile des Kochens mit Induktion
Induktionskochfelder bieten einige Vorteile,
da die Warme direldt auf die Kochttpfe/-
pfannen Ghertragen wird.

Lebensmittel, die wihrend des Kochens
iberlaufen, brennen nicht schnell, da die
Glaskochflache nicht direkt erhitzt wird.
Sie ist leichter zu reinigen.

Das Kochen muss schneller sein, da die
warme direlct auf den Kochtépfen/-
pfannen erzeugt wird. Dies spart Zeit und
Energie gegentiber anderen
Kachfeldtypen.

Da die Wirme direlt an die Kochtopfe/-
pfannen abgegehen wird, tritt kein
Warmeverlust auf und es wird effizienter
gekocht.,

Die Tatsache, dass die
Warmeiibertragung stoppt und die
Kochfldche night direlct erwarmt wird,
wenn die Kochtapfe/-pfannen von der
Kaochfliche entfernt werden, bietet eine
sicherere Verwendung gegen mégliche
Unfélle beim Kochen.

Fiir einen sicheren Betrieb:

Wihlen Sie kkeine hohen Heizstufen, wenn
Sie nicht klebende Kachttpfe/-pfannen



verwenden, die mit wenig Of beschichtet
ader ahne QI (Typ Teflan) verwendet
werden.

+ Verwenden Sie keine Glaskochflache als
Oberflache, auf die Sie etwas legen
kinnen, oder als Schneidflache.

+ Stellen Sie keine Metallgegenstinde wie
Besteck oder Topfdeckel auf Ihr Kochfeld,
da diese heill werden kénnen.

+ Verwenden Sie zum Kochen niemals
Aluminiumfelie. Legen Sie niemals in
Aluminiumfelie eingewiclelte
Lebensmittel auf die Induktionszone.

+ Halten Sie magnetische Gegenstinde wie
Kreditikarten ader Bander wihrend des
Betriebs vom Kochfeld fern.

+ Befindet sich unter lhrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade hetrieben wird, kdnnen
die Sensoren am Kochfeld den Garstufe

verringern oder das Kochfeld ausschalten.

+ |hr Kochfeld verfligt dber ein
automatisches Abschaltsystern.
Detaillierte Informaticnen zu diesem
System finden Sie in den falgenden
Abschnitten. Wenn Sie jedoch diinne
Topfe zum Kachen verwenden, erwérmen
sich diese Topfe sehr schnell und der
Boden der Pfanne kann schrmelzen und
die Kochflache und das Gerét
beschadigen, hevor das automatische
Ahschaltsystem aktiviert wird.

Kochtépfe/Pfannen

Sie dirfen ferromagnetische, hochwertige
[Kochttpfe/-pfannen verwenden, die ein
Etikett oder eine Warnung tragen, dass sie
nur mit Ihrem Induktionskochfeld flr das
Indulktionslkochen geeignet sind. Im
Allgerneinen ist die Leistung der
Koehtépfe/-nfannen umso besser, je hther
der Eisengehalt ist. Der Bodendurchrmesser
der Kachtgpfe / -pfannen muss mit der
Induktionszone dhereinstimmen.
Vorgeschlagene Abmessungen sind unten
aufgefihrt.

Geeignete Topfe/Pfannen:

+ Gusseisentopfe/-pfannen

+ Emaillierte Stahltdpfe/-pfannen

+ Topfe/Pfannen aus Stahl und Edelstahl
(mit Etikett ader Warnung, die darauf
hinweisen, dass sie induktionskompatibel
sind)

Ungeeignete Topfe/Pfannen:

Alurniniurn Topfe/Pfannen
Kupfer Tépfe/Pfannen
Messing Topfe/Pfannen
Glastdpfe/-pfannen
Tanwaren

Keramik und Perzellan

Empfehlungen:

Verwenden Sie nur Kochtépfe/-pfannen
mit flachem Boden. Verwenden Sie keine
Tapfe/Pfannen mit konvexem oder
konkavem Boden,

i
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Verwenden Sie nur Kochttpfe/-pfannen
mit dickem, verarbeitetern Boden. Wenn
Sie dinne Topfe verwenden, erwarmen
sich diese Topfe sehr schnell und der
Baden der Pfanne kann schmelzen und
die Kochflache und das Gerat
heschadigen, bevor das automatische
Abschaltsystern aktiviert wird. Scharfe
Kanten lkéinnen Kratzer auf der Oberflache
verursachen.

Die Boden einiger Kochtopte/-pPfannen
haben ein kleineres ferromagnetisches
Feld als der wahre Durchmesser. Nur
dieser Bereich wird vom Kochfeld beheizt.
Daher wird die Warme nicht gleichmaRig
verteilt und die Kochleistung verringert.
Dariiber hinaus kénnen salche
Kachtéapfe/-pfannen van grolien
Induktionskochfeldern méglicherweise
nicht erkannt werden. Daher muss das
Kachfeld entsprechend der Grolle des
ferromagnetischen Feldes ausgewahlt
werden.,

- Einige Kochtdpfe/-pfannen haber einen

Baden, der nicht ferromagnetische
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Materialien wie Aluminium enthilt. Diese
Arten von Kachtopfen/-pfannen
erwirmen sich moglicherweise nicht
ausreichend ader werdan vam
Induktionskochfeld dberhaupt nicht
erkannt. In einigen Fallen kann eine
Warnung vor fehlerhaften Kochtdpfe/-
pfannen angezeigt werden.

1. Erist kompatibel, wenn der Boden lhres
Tapfes einen Magneten hlt.

2. Er ist kompatibel, wenn 1 und "= oder
"=l nicht blinkt, wenn Sie lhren Topf auf
das Indulktionskachfeld stellen und das
Kachfeld einschalten.

Empfohlene Kochtipfe/-
pfannengréfen

Gleiche Vertellung des Kochgeschirrs
rechts und links und mittlere
Kachfelder fiir die Auswahl der
Kochfelder wirken sich positiv auf die
Kachleistung beirn Kochen mehrerer
Mahlzeiten auf den
Induktionskoechfeldern aus.

Kochtépfe/-pfannen

Testen Sie anhand der folgenden Methoden,
oh Ihr Topf mit dem Kochen mit einem
Induktionskochfeld kompatibel ist.
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180 i 100 - mrax 180
210 i 140 -mreax 210
241) i, 140 - reEx 240
780 i 175 - mrax 780
320 i 175 -mrax 370

Kocazone il areier
(Floxi-) Dhefliche

Rroite 720 - 1 d1ge 390

Die Erlkennung von Kochtdpfen/-pfannen
durch die Induktienskochfelder hangt vom
Durchmesser und Material des
Ferrcmagneten im Baden der
Topfe/Pfannen ah. Um die Erkennung der
Kachtdpfe/-pfannen zu gewahrleisten und
ein effizientes IKochen zu erreichen, miissen
die Kechtdpfe/-pfannen entsprechend der
Grofle lhres Kochfelds ausgewahlt werden.
Die fur Kaghfeldgrofen empfehlenen
Kochtopf-/-pfannengriien sind oben
angegeben.

Das Kochverhalten kann je nach Art und
Grile des Topfes sowie Grale der
Kochzone variieren. Fir ein gleichmaiigeres
Kachverhalten sollte eine etwas grafiere
Kochzone als der Topf verwendet werden.
Das Verwenden einer grélieren Kochzone
hedeutet bei Induktionskochfeldern keine
Energieverschwendung, da die Hitze nur im
Topfboden generiert wird,

Automatische Erkennung der
Kochtipfe/Pfannen

Wenn Sie mit Induktion kompatible
Kochtdpfe/-pfannen auf Ihr Kochfeld stellen,
erkennt Ihr Kochfeld automatisch, auf
welches Kochfeld die Kochtépfe/-nfannen
gestellt werden, und gibt Anweisungen auf
dem Bedienfeld aus.



Kochzone mit breiter Oberfliche (Flexi)
Ihr Kochfeld ist mit Kochfeldern mit breiten
Oberflachen (Flexi-Oherflachen)
ausgestattet. Sie kinnen diese [Kochflache
als einzelne, voneinander unabhdngige
[<ochfelder fir Ihre kleineren Kochtdpfe/-
pfannen betreiben. Sie kénnen die
[<ornbinationsfunktion fir diese Kochzonen
aktivieren und sie fiir Kochvorgange mit
Ihren grofien IKochtdpfen in eine einzige
[<ochflache urnwandeln.

Kochzanen mit
groler Oberlldche
haben zwei
Kochzanen, vorng
und hinten. Sie
kiinnen diese Zonen
als zwel
unabhangige
Kochzanen fiir
unlerschiedliche
Ternperalurniveaus
mit 7wel
unterschiedlichen
Kochlopleni-
plannen verwenden,
Stellen Sie die
Kachtdpfe/-pfannen
durch Zenlrieren der
geparalen
Kochzanen auf.

Stellen Sie den
Garvorgang mit
einzelnen
Kochlopleni-
pfannen in die Mitte
der vorderan ader
hinleren Kochzone,
Slellen Sie die
Kachtdpfe/-pfannen
: nicht in die Mitte der
S S— Kochzone.

Stellen Sie die
Topfe/Pfannen fir
Kochvargiinge aul
grofen Kochléplen
30 auf, dass gie die
Zentren heider
Kochzanen
abdecken und aul
der Kachzone
7entriert sind.
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Bedienfeld

Tasten und Symbole

Das Lichl zeigl an, dass die
™ enlsprechende Tasle beliligl wurde
(D :FinfAus-Taste
G Taste fir Tastensperre
:Kornbinalienslasle (Gr die Kochzone mil
breiler Oberflldche

afi Schnellheiztaste/Hochleistungseinstellung
slasle (Boosler)

I8 : Tasle zur Reinigungssperre

{9 :Timer-Taste

4 Timer-Frhdhungstaste

— Timer-Yerringerungslasle

72 Anschlusslasle Tlr Kochleldhaube «

W Auto-Kochtaste

* Sie variiert Je nach Produktmodell.

Miglicherweise isl es aul Ihrerm Produkl nichl

verflighar.

| i |
1 2 3

Anzeige der Kochzone
1Temperaturanzeige der jeweiligen Kochzone
2Einstellbereich flr das Temperaturniveau

3Schnellheiztaste/| lochleistungseinstellungstast
e {Booster)

G 5
l * L]
|
=i +
ocide ~ O
| o
1 2 3 4
Timer-Display
T limeranseige.

7 limer-Verringerungslasle
3 limer-lasle
4 Timer-Erhohungstaste
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5 Timer-Symbol

6 Timer-Aktivitdts-LED der jeweiligen
Kochzone

Allgemeine Warnhinweise fiir das

Bedienfeld

Dieses Gerat wird Uber ein Touch-
Bedienfeld gesteuert. Jeder im
Touch-Bedienfeld ausgefiihrte
Vorgang wird mit einem
auditierbaren Signal bestatigt.

Halten Sie das Bedienfeld immer
sauber und trocken. Eine Milllkippe
und eine verschrmutzte Oberflache
kénnen zu Problemen bel der
Bedienung der Funktionen flhren.

Das Kechfeld kehrt automatisch in
den Standby-Modus zurlick, wenn
innerhalb ven 20 Sekunden keine
Bedienung erfolgt.

Das Gerit zeigt ,FF* Warnung aus
Sicherheitsgriinden, wenn eine Taste
(& Taste) fir langere Zeit berihrt
wird.

Das — Licht der aktivierten ader
ausgewahlten Tasten leuchtet.

Einschalten der Kochfelds:

1. Berihren Sie die Taste @ auf dem
Bedienfeld.

» Mun ist das Kochfeld einsatzbereit.

Kochfeld ausschalten:

1. Berlihren Sie die Taste (D auf dem
Bedienfeld.

» Das Koehfeld sehaltet sich aus und lkehrt

in den Standby-Modus zurlick.

Restwirmeanzeige

AauLf dem Bedienfeld hefindet sich fir jede

Kochfeldzone eine Hitzeanzeige, Diese

Anzeige zeigt an, dass das Kochfeld im




ausgeschalteten Zustand noch heild ist.
Beriihren Sie das/die entsprechende(n)
I<ochfeld(e) nicht, his die Restwarmeanzeige
erlischt.

H Hohe Temperatur

h Niedrige Temperatur

Bei Stromausfall leuchtet die
Restwarmeanzeige nicht und warnt
den Benutzer var heillen Kachfeldern.

Kochfelder einschalten (Kochzone)
und Temperaturstufe einstellen

é Nul N

: ol B B g nmu% “ﬂl
N \\ - LI \\

: —%\

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste beriihren

» In den Kochzonenanzeigen erscheint das

“0" -Symbal.

2. Je nachdem, in welchem Bereich Sie
einschalten méchten, stellen Sie durch
Berihren des Einstellungsbereichs oder
durch Streichen mit dem Finger Uber den
Bereich die Ternperaturstufe zwischen
L0"und 9"

While the termperature level is increased as

1,2.3..19 on some moedels, it may be

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some other
madels. Dies variiert je nach Predulkimodell.

Kochfelder ausschalten:

Eine ausgewihlte I<ochfeldzone kann auf 2

verschiedene Arten ausgeschaltet werden:

1. Durch Einstellen der Temperatur auf 0"
Sie kénnen das Kochfeld ausschalten,
indem Sie die Temperatureinstellung auf
0" reduzieren .

2. Verwenden der Timer-Aus-Funktion fiir
die gewiinschte Kochfeldzone.
Wenn die Zeit ahgelaufen ist, schaltet der
Timer das angeschlossene Kochfeld aus.
Alle Anzeigen zeigen ,0" oder 00" an .
Das & Symbel im Kochfeld-Display
erlischt.
Die Einstellung des Timers fiir die
[<ochfeldzone wird in den folgenden
[<apiteln heschrieben.

Kombination der Kochzonen mit

Breitfliche (Flexi) (sofern Kochzonen

mit Breitflachen auf Ilhrem Kochfeld

vorhanden sind)

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste beriihren O,

2. Beriihren Sie die Taste &,

» Das Display der linken Kochfeldzone zeigt

0 und — das Licht der Taste 2 leuchtet.

B, . 2T
=V e

3
e/

3. Stellen Sie die Temperaturstufe zwischen
0 und 9 ein, indem Sie den Einstellbereich
heriihren cder mit dem Finger Uber den
Bereich gleiten,

While the temperature level is increased as

1,2,3...19 on some models, it may bhe

increased as 1,1.,2,2. ... 9. an some other
models. Dies variiert je nach Produktmodell.

» Das Kochfeld beginnt zu arbeiten. Wird ein

anderes Kochfeld ausgewahlt oder warten

Sie 10 Sekunden lang ohne Bedienung,

erlischt das Licht — der Taste &1

Als Beispiel werden die Kochfelder
mit breiter Flache links heschrieben.
Wenn die IKochfelder rechts an lhrem
Gerit breite Flachen haben, gilt das
gleiche fUr die Kochfelder rechts.

Kembination der Kochfelder mit
Breitflache (Flexi) wihrend eines oder
beide Kochfelder links in Betrieb sind
(sofern auf lhrem Kochfeld Kochfelder
mit Breitfliichen vorhanden sind)
Wahrend eines oder beide Kochfelder auf
der linken Seite separat in Betrieb sind,
lkénnen Sie beide Kochfelder kambinieren,
indern Sie das Kochfeld mit breiter Flache
alctivieren. So kénnen Sie hei gleichen
Werten eine breitere Kochfeldflache
betre|ben
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1. Wihrend eine oder beide IKochzonen links
in Betrieb sind, berlihren Sie die Taste k.
» Auf beiden Kochfeld-Anzeigen wird die
[<ochfeld-Zone mit der niedrigeren Stufe
angezeigt und das Licht = der Taste 8!
leuchtet.
» Komhi-Kochfelder arbeiten mit der
Temperatur der Kochfeldzone mit
niedrigeremn Grad und ggf. mit dem Timer-
Einstellwert weiter. Temperatur- und
Timerwerte der IKochzone, die vor dem
Kembinieren einen htheren Temperaturwert
hatte, werden geldscht.

it

e I S-S

ég.g.mw;...._ﬁ.....ﬁ el & @

» Um den Temperaturwert nachtraglich zu
andern, stellen Sie im Einstellbereich die
gewiinschte Temperaturstufe ein.
Kochzonen mit Breitflache
ausschalten (sofern auf lhrem
Kochfeld Kochfelder mit Breitflichen
vorhanden sind})

Sie kénnen die Kachzonen trennen und
ausschalten, indem Sie die Taste &}
beriihren

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)

Sie kdnnen den Booster verwenden, urm mit

maximaler Leistung zu heizen. Wir

ernpfehlen jedoch nicht, an dieser Position

iiber einen langeren Zeitraum zu kochen.

Die hohe Leistungsstufe ist mdglicherweise

nicht auf allen Kochfeldern verfiighar. Wenn

der Zeitraum fir die Einstellung der hohen

Leistung (siehe Tabelle der Grenzwerte fiir

die Betriebsdauer) ahgelaufen ist, wird die

Kochfeldzane ausqeschaltet.

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)

direkt auswihlen:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste D beriihren.

2 Beriihren Sie die Taste *8 des
gewiinschten Kechfelds.

Die ausgewahlte I<ochfeldzone arbeitet mit

maximaler Leistung und 3 Leuchten blinken

jeweils auf dem Kochfeld-Display.
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Wenn der Zeitraumn fir die Einstellung der
hahen Leistung (siehe Tabelle
Betrichsdauergrenzen) abgelaufen ist,
arbeitet das Kochfeld mit der héchsten
Temperaturstufe weiter,

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)

wihlen, wahrend die Kochzone aktiv

ist:

1. Beriihren Sie die Taste *8, wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist und die
entsprechende Kochfeldzone auf einer
hestimmten Stufe arbeitet.

2. Die ausgewihlte Kachfeldzane arbeitet
mit maximaler Leistung und 3 Leuchten
hlinken jeweils auf derm Kochfeld-Display.
Nach Ablauf der Zeit fir die hohe
Leistungsstufe arbeitet das Kochfeld auf
der hchsten Temperaturstufe weiter.

Ausschalten der hohen Leistungsstufe
(BOOSTER) ver Ablauf:

Sie kkdnnen die Hochleistungseinstellung
jederzeit durch Berlihren der Taste 28
ausschalten. Die Kochzone arbeitet mit dem
hochsten Temperaturwert weiter, Bringen
Sie auf 0, indem Sie den Einstellbereich der
aktiven Kochfeldzone beriihren oder zum
Ausschalten mit dem Finger Uber den
Bereich gleiten,

Reinigungssperre

Die Reinigungssperre ermoglicht dem
Benutzer die Reinigung flr einen kurzen
Zeitraum, indem die Bedienung aller Tasten
auf dem Bedienfeld bei eingeschaltetem
Kachfeld verhindert wird. Wahrend dieser
Zeit zieht das Gerat keinen Strom,

Reinigungssperre aktivieren

1 T SOV - DU N R

1. Beriihren und halten Sie die Taste [,
wenn das Kochfeld eingeschaltet ist.

» B Licht wird leuchten. Auf den Displays

der Kochzonen wird das Symbol "&

angezeigt. Wahrend dieser Zeit darf keine

andere Taste als die Taste D betatigt

werden.,



Reinigungssperre deaktivieren
Beriihren und halten Sie die Taste 3 um die
Reinigungssperre zu deaktivieren. [l Das
Licht erlischt und die Reinigungssperre wird
deaktiviert.

Tastensperre

Wihrend das Kochfeld ein- oder
ausgeschaltet ist Wihrend das Kochfeld
ein- ader ausgeschaltet ist, kbnnen Sie die
Tastensperre aktivieren, um ein
versehentliches Andern der Funktionen zu
verhindern.

Aktivieren der Tastensperre

1.Um die Tastensperre zu aktivieren,
beriihren Sie die Taste &, bis ein Signal
ertént.

Das Licht — der Taste i blinkt und alle

Kechzonen werden gesperrt.

Bei aktiver Tastensperre funktioniert
nur die Taste . Wenn Sie eine
andere Taste berUhren, blinlt das
Licht — der Taste &), um anzuzeigen,
dass die Tastensperre altiv ist.
Wenn Sie das Kochfeld ausschalten,
wihrend die Tasten gesperrt sind,
wird die Tastensperre deaktiviert, um
das Keehfeld wieder einzuschalten.

Deaktivieren der Tasten sperre
1.Beriihren und halten Sie die Taste &, bis
ein Signal zu horenist. Der Vorgang ist

mit einem akustischen Signal zu
bestatigen. Die Leuchte — der Taste (8
erlischt und die Tastensperre wird
deaktiviert.

Timer-Funktion

Diese Funlction erleichtert Thnen das Kochen.
Wahrend der I{ochzeit missen Sie das
Kochfeld nicht bedienen. Die Kochfeldzone
schaltet sich nach dem von lhnen

gewdhlten Zeitraum automatisch aus.

Timer aktivieren

8,
&

| i

1 .St;halten Sie das I{ochfeld ein, indem Sie
die Taste beriihren (.

2. Je nachdem, in welchemn Bereich Sie
einschalten mochten, stellen Sie durch
Beriihren des Einstellungshereichs oder
durch Streichen mit dem Finger (iber den
Bereich die gewlnschte Temperaturstufe
ein.

3. Aktivieren Sie den Timer, indem Sie die
Taste & bertihren.

Die ,00" leuchtet auf und das Symbaol &

heginnt zu hlinken,

4. Es qibt 4 Aktivitats-LEDs um die 00, die
auf der Timer-Anzeige angezeigt werden.
Um flr die Kochzane einen Timer
einzustellen, beriihren Sie die Taste (3,
um die entsprechende Kochzonenseite
auszuwahlen.

5. Stellen Sie den gewiinschten Zeitraum
durch Beriihren der Tasten +/— ein. +
Sie kénnen den Timer auch schneller
vorriicken, indem Sie die Taste -+ oder =
langere Zeit berlihren.

Das Symbol & leuchtet dauerhaft, nachdemn

es flir eing hestimmte Zeit auf der

Kochfeldzonenanzeige blinkt. Wenn das

Symbol &dauerhaft leuchtet, zeigt dies an,

dass die Funktion aktiviertist.

Der Timer darf nur fr IKochfelder
verwendet werden, die in Betrieb
sind.

Wiederhalen Sie den abigen Vorgang
flir andere Kochfelder, fiir die Sie
einen Timer eingtellen machten.

Ohne Auswahl der Kochfeldzone und
der Temperaturstufe der
Kochfeldzone kann kein Timer
eingestellt werden.

Wahrend der Timer aktiv ist, wird die
eingestellte Zeit der ausgewdhlten
[<ochzone auf der Timer-Anzeige
angezeigt.

Timer ausschalten

Wenn die eingestellte Zeit ahgelaufen ist,
schaltet sich das Kechfeld autematisch aus
und ein akustisches Warnsignal ertont.
Berlihren Sie eine beliebige Taste, um die
akustische Warnung auszuschalten.
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Timer vorzeitig ausschalten

Wird der Timer vorzeitig ausgeschaltet, l5uft

das Kachfeld mit der eingestellten

Ternperatur weiter, bis es ausgeschaltet

wirdl.

Ausschalten durch Reduzieren der Timer-

Einstellung auf Stufe ,00":

1. Wahlen Sie den Timer des
entsprechenden Kochfelds durch
Antippen der Taste €2 aus.

2. Warten Sie, bis das Symbeol 00" in der
Timer-Anzeige angezeigt wird, indem Sie
die Taste =~ heriihren, um den Wert zu
verringern. Sie kénnen den Timer auch
schneller vorrlicken, indem Sie die Taste
= lange berlhren.

Das Symbal (3 blinkt flr eine bestimmte

Zeit im Kochfeld-Display, dann erlischt es

komplett und der Timer wird abgebrochen.

Stoppfunktion

Mit dieser Funktion kdnnen Sie alle
Funldionen des Kochfelds (mit Ausnahme
des Timers) voriibergehend auf der 1.
Stufe unterbrechen.

Wenn der Tirner flr eine Kochzone
eingestellt ist, lauft der Timer
wahrend der Stoppfunktion weiter,

Wenn die Taste I herhrt wird,
wahrend das automatische Garen
auf der mittleren Kochzaone aktiv ist,
wird die Funktion des automatischen
Garens abgebrochen.

1. Bertihren Sie die Taste cFl, wahrend Ihr
[<ochfeld eingeschaltet ist.

Alle Kachfelder, die in Betriel sind, laufen in

der 1. Ebene weiter,

2. Bertihren Sie die Taste [l erneut, um alle
qgestappten Kechzenen des Kochfelds mit
ihren vorherigen Einstellungen zu
betreiben.

Einstellungen

Mit dieser Funktion konnen Sie die
Energieverwaltung, die Zeit des akustischen
Signals am Ende des Kochvorgangs und die
Verbindungseinstellungen fUr die
Dunstabzugshaube andem.

rFt Energieverwaltungseinstellung
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cir: Akustisches Signal am Ende des
Kochvorgangs

k- Kochfeld-Haube-
Verhindungseinstellung

1- Energieverwaltungseinstellung (=)
Mit dieser Funkition lkdnnen Sie die
Gesamtleistung des Kochfelds nach
Beliehen einstellen.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste O berthren, und schalten Sie es
aus, indem Sie die Taste Cerneut
heriihren,

2. Berthren Sie innerhalb von 10 Sekunden
nach dern Ausschalten des Produkts die
Tasten /B A/H1,

» Auf der Timer-Anzeigect| wird auf der

linken hinteren Kochfeldanzeige ,9°,

angezeigt.

3. Durch Beriihren des Einstellbereichs des
linken hinteren Kachfeld-Einstellbereichs
oder durch Streichen mit dem Finger ber
den Bereich stellen Sie die Leistungsstufe
zwischen ein (siehe Tabelle -
Leistungsmanagement-Stufe) , 1", und
W9t

4. Bestdtigen Sie die Einstellung durch
Bertihren der Taste 3.

» Ihr Kachfeld schaltet sich aus und heginnt

mit der Gesamtleistungseinstellung auf der

ausgewahlten Stufe zu arbeiten.

+Powermanagement” umfasst 9

verschiedene Leistungsstufen (siehe Tabelle
Leistungsmanagementstufen).

Tabelle - Energieverwaltungsebene

1,2 kW

2.4 kKW

3 kW

3.6 kW

1
2
3
4
5

4,4 kKW

54 kW

5.7 kKW

6.7 kW

(el R v] Bl Nagl

7,4 KW




Der Gesamtleistungswert fr die
Energieverwaltungsstufe 5, 6,7, 8,9
hetragt 3,6 kW bei Produkten mit
einer maximalen
Gesamtleistungsaufnahme von 3,6
Wy,

2- Einstellung der Zeit fiir das
akustische Signal am Ende des
Kochens (-Fc')

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Zeit des

Kochendes des Kochfelds nach Belieben

einstellen.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste (D beriihren, und schalten Sie es
aus, indem Sie die Taste Derneut
berihren.

2. Berihren Sie innerhalb von 10 Sekunden
nach dem Ausschalten des Produkts die
Tasten O/H/OyH

» Die StandardeinstellungzEl wird auf dem

Timer-Digplay angezeigt.

3.Fir die Einstellung des akustischen
Signals zum Kochen, beriihren Sie die
Taste Bl einmal.

» Auf der Timer-Anzeige cF 2, auf der linken

hinteren Kachfeldanzeige 2", angezeigt.

4. Durch Berihren des Einstellbereichs des
linken hinteren Kochfeld-Einstellbereichs
oder durch Streichen mit dem Finger Gher
den Bereich stellen Sie die
Signalzeiteinstellung (siehe Tahelle -
Signaltonzeit Kochende) zwischen ,0°,
und ,3" ein.

5. Bestétigen Sie durch Berihren der Taste
die Zeiteinstellung des Signaltons fiir
das Garende.

» lhr I<ochfeld schaltet sich aus und beginnt

mit der Sighalzeiteinstellung auf der

ausgewahlten Stufe zu arbeiten.
Der werkseitige Standardwert fiir die
Zeiteinstellung des akustischen
Signals am Kochende ist die 2. Stufe.

Tabelle - Einstellung der Zeit fiir das
akustische Signal am Ende des Kochens

15 Sekunden

30 Sekunden

0
1
2 1 Minule
3

2 Minuten

3- Kochfeld-Haube-

Verbindungseinstellung (-F+)

Mit dieser Funltion kénnen Sie Kachfeld

und Dunstabzugshaube verbinden, damit

sie autematisch zusammen arbeiten.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste @ berthren, und schalten Sie es
aus, indem Sie die Taste Cerneut
heriihren,

2. Berthren Sie innerhalb von 10 Sekunden
nach dern Ausschalten des Produkts die
Tasten /B AS/E0,

» Die Standardeinstellung=Fi wird auf dem

Timer-Display angezeigt,

3. Beriihren Sie zweimal die Taste B fir die
Einstellung der Kachfeld-Haube-
Yerhindung. -

» Auf der Timer-Anzeigeck 3, auf der linken

hinteren IKochfeldanzeige 4", angezeigt,

4. Stellen Sie durch Beriihren des
Einstellhereichs des linken hinteren
Kachfeldeinstellbereichs ader durch
Streichen mit dem Finger Gher den
Bereich die Hauben-Bedienstufe (siehe
Tabelle - Hauben-Bedienstufe) zwischen
,0% und 7" ein.

5. Bestétigen Sie durch Berlihren der Taste
(O die Einstellung der Kochfeld-
Verbindung.

» Ihr Kochfeld schaltet sich aus und heginnt

mit der ausgewihlten Kochfeldhetriebsstufe.
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Tabelle - Ahzugshaubenbetriebsstufe

0 Aus ALS ALS ALS
1 hell Alls Alls Alls
7 hell Alls 11 I
3 hell L1 L1 L1
4 hell L1 L1 L2
¢] hell |1 | 7 | 7
3] hell |1 | 7 |3
T hell | 7 | 7 |3

Dunstabzugsebene liber dem Kochfeld

einstellen

Mit dieser Einstellung kénnen Sie die

Dunstabzugshaubhe Uher dem Kochfeld

einstellen.

1. Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie
die Taste L2 berlihren,

2. Beriihren Sie die Taste & fiir 3 Sekunden
lang berlhren.

» Das Licht = der Taste ® erlischt.

3. Bertihren Sie die Taste %, bis die
gewilnschte Betriebsstufe fir die
Abhzugshaube erreicht ist.

Induktionskochfelder sicher und
effektiv nutzen

Funktionsprinzip: Induktionserhitzer heizt
den Kochtopf aufgrund seines
Funktionsprinzips direkt auf, Somit hat es
viele Vorteile gegentiber anderen
[<ochfeldtypen. Es arbeitet effizienter und
die Kochfeldaberfliache ist kkihler.

Ihr Induktionskochfeld ist mit einem
iherlegenen Sicherheitssystem
ausgestattet, das einen Betrich mit
maximaler Sicherheit gewihrleistet.
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Je nach Modell kann Ihr I<ochfeld mit
Kochfeldern mit einem Durchmesser
von 145, 180, 210 und 280 mm mit
Induktion ausgestattet sein. Danl
Induktion erkennt jede I<ochzone
automatisch den darauf gestellten
Topf. Energie tritt nur auf der
Kentaltflidche des Topfes auf, und
daher wird ein Minimum an Energie
verbraucht.

Automatisches Abschaltsystem

Die Kochfeldsteuerung verfligt (ber eine
Abschaltautomatik. Wenn eine oder mehrere
Kachfeldzone(n) eingeschaltet bleiben,
schaltet sich die Kochfeldzone nach einer
Weile automatisch aus (siehe Tabelle-1). Ist
der I<ochzone ein Timer zugeordnet, wird
auch die Timer-Anzeige ausgeschaltet.

Die Zeitbegrenzung fir die automatische
Abschaltung hangt von der gewahlten
Temperaturstufe ab. Fir dieses
Temperaturstufe gilt die maximale
Betrichsdauer.

Die Kochfeldzene lkann vorm Benutzer
wieder bedient werden, nachdem sie wie
oben heschriehen autamatisch
ausgeschaltet wurde.



Tabelle 1: Automatische Abschaltzeiten

0
1
2
3

feall BN Ner i gl By

—|re| | o || S

9

Schnelles

Frhitzen 10 Minulen

While the termperature level is increased as
1,2,3..19 on some models, it may be
ingreased as 1,1.,2,2. .. 9. on some other
maodels. Dies variiert je nach Produktrmodell.

Schutz gegen Uberhitzung
Ihr Kachfeld ist mit einigen Senscren
ausgestattet, die einen Schutz vor

Uberhitzung gewahrleisten. Bei Uberhitzung

lkinnen Sie Folgendes beachten:

- Die in Betrieb befindliche Kochfeldzone
lkann ausgeschaltet werden.

- Die gewahlte Stufe kann reduziert werden.
Dies spiegelt sich jedoch nicht im Display
wider,

Uberlaufschutzsystem

Ihr IKochfeld ist mit einem Uberlaufschutz

ausgestattet. Sollte das Bedienfeld aus

irgendeinem Grund Uherlaufen, unterbricht
das System automatisch die

Stromverbindung, um lhr IKochfeld

auszuschalten. Zu diesem Zeitpunkt

erscheint das Symbol ,F" auf dem Display.

Prazise Leistungseinstellung

Das Indultienskachfeld reagiert gemaf
seinem Funktionsprinzip sofort auf die
erteilten Befehle. Seine
Leistungseinstellungen werden sehr schnell
gedndert. Se kinnen Sie das Uberlaufen
einer dherlaufenden Mahlzeit (Wasser, Milch)
verhindern, indem Sie das Gerat sofort
ausschalten.
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In diesemn Ahschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Allgemeine Warnhinweise zum

Kochen mit Kochfeld

+ Flllen Sie Kochgeschirr maximal bis zu
einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt, wenn
Sie mit heilfern O arbeiten. Uherhitzte Ole
und Fette lkiinnen Brande verursachen.
Versuchen Sie niemals, Fetthrande mit
Wasser zu [6schen! Falls Gle oder Fette
Feuer fangen, ersticken Sie die Flammen
mit einer Loschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls dies
qgefahrlos maglichist. Rufen Sie die
Felerwehr.
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+ Entfernen Sie vor demn Braten von
Lebensmitteln immer das Uberschiissige
Wasser und geben Sie es langsam in das
erhitzte Ol. Stellen Sie sicher, dass
Tiefkihlkost vor dem Braten aufgetaut ist.

- Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,
dass der von Ihnen verwendete Topf
tracken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

+ Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt
LUrmwelthinweise".

+ Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich je
nach Rezept und Menge. Deswegen
geben wir salche Werte mit einem
gewissen Spielraum an.

Koch-/Gartabelle



Allgemeine Hinweise zur
Reinigung
AAIIgemeine Versichishinweise

Lassen Sie das Gerdt var dem Reinigen
immetr griindlich abkiihlen.
Verbrennungsqgefahr durch heille Flachen!
Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiften Oherflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fidhren.

Das Gerdt muss nach jedem Vorgang

grindlich gereinigt und getrocknet werden.

Deshalb miissen Speisereste leicht zu
reinigen sein und ein Verbrennen dieser
Rlckstinde zu verhindern sein, wenn das
Gerit spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die Lebensdauer
des Geréts und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen die Cherflache
beschadigen. Verwenden Sie bei der
Reinigung kkeine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspuber,
Reinigungscremes, Entkaller oder scharfe
Gegenstinde.

MNach jedem Gebrauch ist kein spezielles
Reinigungsmittel zum Reinigen
erforderlich. Reinigen Sie das Gerat mit
Spilmittel, warmem Wasser und einem
weichen Tuch oder Schwarmm,
Anschlieend trocknen Sie alles mit einem
Mikrotfasertuch gut ab.

Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine Fliissigkeit im Ofeninneren
zurliclkhleibt, entfernen Sie Speisereste
am hesten gleich beim Kochen.

Waschen Sie keine Bestandteile Thres
Geriites in der Spllmaschine.

Fiir das Kochfeld:

Saure Verschmutzungen wie Milch,
Tomatenmark und Ol kénnen dauerhafte
Flecken auf den Kochfeldern und
Bauteilen der Brenner/Kochplatten
verursachen, dbergelaufene Flissigkeiten
sofart nach dem abkihlen des Kochfeldes
durch Ausschalten reinigen.

Inox und Edelstahlteile

+ Verwenden Sie keine sBure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oherflachen und Griffe aus Edelstahl oder
Inox zu reinigen.

+ (herflachen aus Edelstahl oder Inox
lcinnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist nermal. Reinigen Sie nach jedem
Betrieh mit einerm Reinigungsmittel, das
flir Dherflachen aus Edelstahl oder Ingx
geeignet ist.

- Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen {nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das flr
Inox-Cherflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

+ Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Proteinflecken auf den Inox-
Edelstahl- und Glascherflichen,
umgehend chne zu warten. Bestimmte
Fleclen kénnen bei langerer Einwirlzeit
Rost verursachen.

Glasflachen

- Verzichten Sie heim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sclche Hilfsmittel kénnen
das Glas zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spllmittel,
warmern Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es mit
einem trockenen Milkkrofasertuch.

- Falls nach dem Reinigen Rlckstinde
verbleiben sollten, wischen Sie diese mit
lcaltem Wasser ab, anschliefiend trocknen
Sie mit einem sauberen trackenen
Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kdnnen das
Glas beim nAchsten Einsatz beschadigen.

+ Yersuchen Sie unter keinen Umnsténden,
angetrocknete Reste am Glas mit
Wellenschliffmessern, Stahlwolle,
Metallschabern oder 8hnlichen
Werlzeugen zu reinigen.

- Kallkflecken {gewghnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelsiiblichem Kallkentferner oder
kalklGsenden Hausmitteln.
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« Wenn die Oberflache stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und

warten Sie lange, bis er richtig funktioniert.

Anschlielend reinigen Sie die Glasflache
mit einemn feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist villig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Iunststoff- und lackierte
Teile mit Spilmittel, warmem Wasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm.
Anschliefend trocknen Sie alles mit einem
treclkenen Tuch qut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls ktnnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Geréts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verhindungen kommen.

Reingung des Kochfelds

Glaskochflache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fir die

Glasoberflachen im Abschnitt "Allgemeine

Reinigungsinformationen” fiir die Reinigung

der Glaskechflache. In besanderen Fallen

kinnen Sie die Reinigung gernal den

falgenden Informationen abschlieien.

+ Stark zuckerhaltige Speisereste wie von
Pudding, Starke ader Sirup sollten sofart
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im warmen oder heillen Zustand entfernt
werden, bevar sie Gelegenheit zum
Ablcihlen erhalten. Andermfalls kann es zu
irreparablen Beschadigungen der
Glaskochfldchen kommen.

+ Verwenden Sie keine Reinigungsmittel fir

Reinigungsvorgange, die Sie bei heillern
Kochfeld durchfiihren. Andernfalls kdnnen
bleibende Flecken auftreten.

Bedienfeld reinigen
- Wischen Sie die Fanele und die Kngipfe

mit einem feuchten, weichen Tuch ab und
trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, umn das
Reinigen zu erleichtern. Das Bedienfeld
und die Kndpfe kénnen beschadigt
werden.,

Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Ingx-
Reinigungsmittel um die Knépfe. Die
Anzeigen um die Kngpfe lkinnen geldscht
werden.

Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet ist, stellen
Sie diese vor dem Reinigen des
Bedienfeldes ein. Andernfalls kann es zum
ungewollten Auslosen verschiedener
Funkticnen kemmen.



Falls sich ein Prablerm nicht mit den folgenden Hinweisen [Gsen lassen sollte, wenden Sie sich
hille an den aulorisierlen Kundendiens| oder an den Handler, bei dern Sie das Gerdl gekaull
haben, Versuchen Sie niemals, ein delekles Gerdl selbsl zu reparieran,

+ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst. === Kontroflieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen B

+ Dag Gerét ist nicht richtig an die {geerdete) Steckdose angeschlossen. === Uberpriifen
Sie die Steckerverbindung.

+ Die Tasten/IKn&pfe am Bedienfeld funktionieren nicht. »>= Wenn fhr Produkt mit einer
Tastensperre ausgestattet jst, ist mdglicherweise die Tastensperre, Die Tastensperre jst
eventuell aktiv. Bitte abschalten.

+ Die Anzeige leuchtet beim erneuten Einschalten des Kochfeldes nicht auf. == Trennen
Sie das Gerat vollstiindig von der Stromversorgung (Netzstecker ziehen oder Sicherung
abschalten). Minimum 20 Sekunden abwarten, anschiiefiend wieder anschiiellen.

« Der Uberhitzungsschutz ist alctiv. ==> Lassen Sie das Kochfeld abkiihlen.

+ Das Kochgeschirr ist nicht geeignet. === Priifen Sie thr Geschirr.

ane c 9] c ! Qe
ob sich ein Kochgeschirr auf der Kochzone hefingdet.
+ Ihr Kochgeschirr nicht zum Kachen mit Induktion geeignet. === Priifen Sie, ob thr
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel (st
+ Das Kechgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Koehgeschirrs ist
nicht breit genug flr die Kachzone. === Wihlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist;
zentrieren Sie es auf der Kochzone.

» Kochgeschirr oder Kochzone sind Uberhitzt. »== { assen Sie sie abkiihlen

+ Eventuell ist der Timer der ausgewahlten [<ochzone abgelaufen. »=> Sie kénnen den
Timer neu einsteflen, das Kochen beenden oder die Kochstelle auf normale Weise wieder
einschalten.

+ Der Uberhitzungsschutz ist aktiv. »>> L assen Sie das Kochfeld abkiihien.

+ Moglicherweise liegt ein Gegenstand auf dem Bedienfeld. »»» Nehimen Sie den

- A :

torend tand Bedienfeld h f

f
Kochgeschirr mit Induktionsherden kompatibel (st

+ Das Kechgeschirr ist nicht richtig zentriert oder die Unterseite des Koehgeschirrs ist
nicht breit genug flr die Kachzone. === Wihlen Sie ein Kochgeschirr, das breit genug ist;

T 3 fder Koch

e, G r
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Wahrend des Kochens sind méglicherweise einige Gerdusche vom Herd 7u héren. Diese
Gerdusche sind aul die Zusarmmenselzung des Kochgeldhes zurickzufllhren, Diese Gerfiusche
sind narmal, slellen keine Fehlfunklion dar und sind Teil der Induklionslechnologie,

Mogliche Gerdusche und Griinde

+ Liiftergerdusch: Der Herd ist mit einern Lifter ausgestattet, der sich je nach Temperatur
des Gerats autornatisch aktiviert, Der Liifter hat verschiedene Betriebsstufen und lduft je
nach Temperatur auf verschiedenen Stufen.

+ Geringeres Summen wie das Betriehsgerausch eines Transformators: Dies liegt an der
Natur der Indulctionstechnelegie. Da die Wirme direkt auf den Baden des Kochgefalies
Uhertragen wird, ktnnen solche Summaerausche je nach Material des Kochgefales zu
hiren sein. Semit lkénnen mit unterschiedlichem Kochgeschirr untersehiedliche
GerAusche zu horen sein.

+ Knackendes Gerdusch: Der Grund daflr ist die Struktur und das Material des Bodens
des Kochgefales, Ein Knacken ist zu hdren, wenn das [Kochgefalt aus verschiedensn
Schichten mit unterschiedlichen Materialien hesteht.

+ Jammemdes Gerdusch: Ein Jammern ist zu horen, wenn zwei IKochzonen auf derselhen

Seite des Herdes zum Kochen mit unterschiedlichen Kochstufen verwendet werden.

Fehl des/Griinde und mogliche Lo Fiir Kochfeld

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warlen Sie, big er abgekGhil sl Der

F72 Induklionsherd isl Gherhilzl, Fehler muss behoben sein, wenn dig
F 76 i
Temperatur des Herdes unter die
Grenzwerte fallt.
Fine oder mehrere Tasten werden
langer als 10 Sekunden gedriickt Nas Problerm wird hehoben, wenn Sie
F 46 g¢t1aIL¢r1. _ Ihre Hand vorn Herd nehmen, _
Ein Objekl bleibl aul dem Das Problerm muss behoben sein, wenn
Bedienfeld oder die Steuerung ist  das Bedienfeld gereinigt wird.
Campf ausgesetzt.
Fin fiir dig Induktionsheizung Der Fehler ist 7u behehen, wenn ein fir
Far geeigneter Tapf wird nicht die Induktionsheizung gesigneter Topf
verwendel, verwendel wird,
Schallen Sie das Induklionskochleld
Kommunikationsfehler am aus und belr_eiben Sie es nac_h SQ
F1-F1& . i Sekunden wieder. Wenden Sie sich an
Induklionskochleld, L N
den autorisierten Handler, wenn das
Problern erneul aullrill.
Schalten Sie das Induktionskochfeld
Temperatursensorfehler am aus und belr_eiben Sie es nac_h SQ
El6-E21 oo i Sekunden wieder, Wenden Sie sich an
Induklionskochleld, L N
den autorisierten Handler, wenn das
Prablem erneut auftritt.
Schalten Sie das Induktionskochfeld
% Softwarefehler am Sekunden et Wenden S dih an
Frd Induktionskochfeld. ' N

den aulorisierlen Handler, wenn das
Prablem erneut auftritt.
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EZ5

| iifterbetriebsfehlar am

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und belreiben Sie es nach 30
Sekunden wieder, Wenden Sie sich an

Induklionskochleld, L N
den autorisierten Handler, wenn das
Prablem erneut auftritt.
Schalten Sie das Induktionskochfeld
, Hardwarefehler der elektronischen dus und belr_aben Sie es nac_h 3.0
E31-E45 : s Sekunden wieder, Wenden Sie sich an
Platine am Induktionskochfeld. o N
den autorisierten Handler, wenn das
Prablem erneut auftritt.
Sensorausristung muss fir die
F 48 Sensorfehler am Retriebsbedingungen komp\a‘(ibel
E49 Induktionskochfeld gemachl werden. Wenden Sie sich an
E 51 R den aulorisierlen Handler, wenn das
Prablem erneut auftritt.
Schallen Sie den Induklionsherd aus
und warten Sig, his er abgeklhlt ist. Der
Hochtemperatuifehler am Fehler muss hehoben sein, wenn die
E52-E&T IndLJJkTi’onoko(“hfPI.d ) Ternperalur des Sensors unler die
FAATE R Grenzwerle (3l Wenden Sie sich an
den autorisieiten Handler, wenn das
Prablem erneut auftritt.
Im aulomalischen Garmodus isl Schalten S!e das I_ndu_k‘nonskochfg.ld
. aus und warlen Sie, bis es abgekdhll
E58-E59 an isl. Wenn das Problern weilerhin
Sensarfehler/Ubertemperaturfehler o
aulgelreten. besteht, wenden Sie sich an den
autorisierten Kundendienst.
moglicherweise wurde eine der Wenn langes Berlihren einer der Tasten
Tasten lange heriihrt. gestoppt wurde,
Fventuell ist ein Kachtopf iber das  Wenn der Kachtopf (iher der
FF ateuergerat gekammen. Steuergerdt angehoben wird,

Fs kdnnen Speisen/Flissigkeiten
iher das Steuergerst gegossen
werden,

Der Fehler verschwindet, wenn die
Speise-/Flissigkeitsreste gereinigt
werden,
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