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A BestimmungsgeméiBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den
Gerétepass fiir einen spateren Gebrauch oder
fur Nachbesitzer aufbewahren.

Das Geréat nach dem Auspacken priifen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen. Den
Schaden schriftlich festhalten und den Kunden-
dienst rufen, sonst entféllt der Garantiean-
spruch.

Der Einbau des Gerdtes muss gemaB der beige-
fiigten Montageanleitung erfolgen.

Dieses Gerét ist nur fiir den privaten Haushalt
und das héusliche Umfeld bestimmt. Das Gerét
nur zum Zubereiten von Speisen und Getranken
benutzen. Der Kochvorgang muss beaufsichtigt
werden. Ein kurzzeitiger Kochvorgang muss
ununterbrochen beaufsichtigt werden. Das
Gerét nur in geschlossenen Rdumen verwen-
den.

Dieses Gerét ist fuir eine Nutzung bis zu einer
Hdéhe von maximal 4000 Metern iber dem Meer-
esspiegel bestimmt.

Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. Sie
kdnnen zu Unfillen fiihren, z.B. durch Uberhit-
zung, Entziindung oder zerspringende Materia-
lien.

Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutzvor-
richtungen oder Kinderschutzgitter. Sie kdnnen
zu Unféllen fihren.

Dieses Gerat ist nicht fiir den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer Fernsteue-
rung bestimmt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit reduzierten physischen, sensori-
schen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel
an Erfahrung oder Wissen benutzt werden,
wenn sie von einer Person, die fiir ihre Sicher-
heit verantwortlich ist, beaufsichtigt oder von ihr
beziiglich des sicheren Gebrauchs des Gerétes
unterwiesen wurden und sie die daraus resultie-
renden Gefahren verstanden haben.

Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen. Rei-
nigung und Benutzer-Wartung diirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei denn,
sie sind 8 Jahre und &lter und werden beaufsich-
tigt.
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Kinder jlinger als 8 Jahre vom Gerét und der
Anschlussleitung fernhalten.

Falls Sie einen Herzschrittmacher oder eine
andere elektronische Korperhilfe tragen, seien
Sie vorsichtig wenn Sie sich vor einem einge-
schalteten Induktionskochfeld befinden. Infor-
mieren Sie sich bei lhrem Arzt oder dem
Hersteller des medizinischen Gerétes hinsicht-
lich Konformitat oder einer moglichen Unver-
traglichkeit.



A Wichtige
Sicherheitshinweise

Brandgefahr!
HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser I6schen.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig
mit Deckel, Léschdecke oder Ahnlichem
ersticken.

Die Kochstellen werden sehr heiB. Nie
brennbare Gegenstande auf das Kochfeld
legen. Keine Gegenstande auf dem Koch-
feld lagern.

Das Gerét wird heiB. Nie brennbare Gegen-
stdnde oder Spraydosen in Schubladen
direkt unter dem Kochfeld aufbewahren.

Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab
und ldsst sich nicht mehr bedienen. Es kann
sich spéater unbeabsichtigt einschalten.
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten. Kundendienst rufen.

Verbrennungsgefahr!
Die Kochstellen und deren Umgebung, ins-
besondere ein eventuell vorhandener Koch-
feldrahmen, werden sehr heiB. Die heiBen
Flachen nie bertihren. Kinder fernhalten.

Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige funkti-
oniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

Gegenstande aus Metall werden auf dem
Kochfeld sehr schnell heiB. Nie Gegen-
stande aus Metall, wie z. B. Messer, Gabeln,
Loéffel und Deckel auf dem Kochfeld able-
gen.

Nach jedem Gebrauch das Kochfeld aus-
schalten. Warten Sie nicht, bis sich das
Kochfeld automatisch ausschaltet, weil sich
kein Kochgeschirr mehr darauf befindet.

Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfiihren und beschédigte Anschlusslei-
tungen austauschen. Ist das Gerét defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kunden-
dienst rufen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerét ein-
schalten. Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

Spriinge oder Briiche in der Glaskeramik
kdnnen Stromschlage verursachen. Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten. Kun-
dendienst rufen.

Beschadigungsgefahr!

Das Kochfeld ist an der Unterseite mit einem
Geblase ausgestattet. Befindet sich unter dem
Kochfeld eine Schublade, diirfen in dieser keine
kleinen Gegenstdnde oder Papier aufbewahrt
werden. Sie kdnnten aufgesaugt werden und
das Geblase beschiadigen oder die Kiihlung
beeintrachtigen.

Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem
Geblaseeingang muss ein Mindestabstand von
2 cm vorhanden sein.

Verletzungsgefahr!
Beim Garen im Wasserbad konnen Koch-
feld und KochgefsaB durch Uberhitzung zer-
springen. Das KochgeféaB im Wasserbad
darf den Boden des mit Wasser gefiillten
Topfes nicht direkt beriihren. Nur hitzebe-
stdndiges Kochgeschirr verwenden.

Kochtdpfe kénnen durch Flissigkeit zwi-
schen Topfboden und Kochstelle plétzlich in
die Hohe springen. Kochstelle und Topfbo-
den immer trocken halten.



Ursachen fiir Schaden

Achtung!

Raue Topf- und Pfannenbd&den verkratzen das Koch-
feld.

Niemals Kochgeschirr leerkochen lassen. Das
kénnte zu Schéden fiihren.

Keine heiBen Tépfe oder Pfannen auf das Bedien-
feld, die Anzeigen oder den Kochfeldrahmen stel-
len. Das kdnnte zu Schaden fuhren.

Wenn harte und spitze Gegenstédnde auf das Koch-
feld fallen, kénnen Schiaden entstehen.

Alufolie und KunststoffgefdBe schmelzen auf hei-
Ben Kochstellen. Der Gebrauch von Herdschutzfo-
lie auf dem Kochfeld wird nicht empfohlen.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle sind die haufigsten Schéden

aufgefihrt:
Schéden Ursache MaBnahme
Flecken Ubergelaufene Speisen Entfernen Sie libergelaufene Speisen sofort mit einem Gilas-
schaber
Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Kochfelder die-
ser Art geeignet sind
Kratzer Salz, Zucker und Sand Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstell-
flache
Raue Topf- oder Pfannenbdden zerkrat-  Uberpriifen Sie das Kochgeschirr
zen das Kochfeld
Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Kochfelder die-

ser Art geeignet sind

Abrieb durch Kochgeschirr

Heben Sie die Tépfe und Pfannen beim Verschieben an.

Ausmuschelun-
gen

Zucker, stark zuckerhaltige Speisen

Entfernen Sie libergelaufene Speisen sofort mit einem Gilas-
schaber




Umweltschutz

Kochen mit Induktion

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen zum Ener-
giesparen und zur Geréteentsorgung.

Tipps zum Energiesparen

SchlieBen Sie Tépfe immer mit einem passenden
Deckel. Kochen ohne Deckel verbraucht erheblich
mehr Energie. Benutzen Sie einen Glasdeckel, um
in den Topf sehen zu kdnnen, ohne den Deckel
anheben zu miissen.

Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit ebenen
Boden. Unebene Boden erhéhen den Energiever-
brauch.

Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll
mit der GréBe der Kochstelle libereinstimmen.
Beachten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den
oberen Topfdurchmesser an, der meistens gréBer
ist als der Durchmesser des Topfbodens.

Verwenden Sie fiir kleine Mengen einen kleinen
Topf. Ein groBer, nur wenig gefiillter Topf bendtigt
viel Energie.

Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie.
Bei Gemiise bleiben Vitamine und Mineralstoffe
erhalten.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Koch-
stufe zurlick. So sparen Sie Energie.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerét ist entsprechend der européischen
E Richtlinie 2012/19/EU lber Elektro- und Elektro-

nikaltgeréte (waste electrical and electronic
EE cquipment - WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir eine EU-weit
giiltige Riicknahme und Verwertung der Altge-
rate vor.

Vorteile beim Kochen mit Induktion

Das Kochen mit Induktion unterscheidet sich radikal
zum herkémmlichen Kochen, die Hitze entsteht direkt im
Kochgeschirr. Dies bietet eine ganze Reihe von Vortei-
len:

Zeitersparnis beim Kochen und Braten.
Energieersparnis.

Leichtere Pflege und Reinigung. Ubergelaufene
Speisen brennen nicht so schnell ein.

Kontrollierte Warmezufuhr und Sicherheit. Das
Kochfeld erzeugt oder unterbricht die Warmezufuhr
sofort nach jeder Bedienung. Die Kochstelle unter-
bricht die Warmezufuhr sofort, wenn das Geschirr
von der Kochstelle genommen wird, auch wenn
diese noch eingeschaltet ist.

Kochgeschirr

Verwenden Sie nur ferromagnetisches Geschirr fir das
Kochen mit Induktion, zum Beispiel:

Geschirr aus emailliertem Stahl

Geschirr aus Gusseisen

Induktionsgeeignetes Geschirr aus Edelstahl.

Um zu priifen, ob das Geschirr fur Induktion geeignet
ist, schlagen Sie im Kapitel — "Geschirrtest" nach.

Fiir ein gutes Kochergebnis sollte der ferromagnetische
Bereich des Topfbodens der GroBe der Kochstelle ent-
sprechen. Wenn das Geschirr auf einer Kochstelle nicht
erkannt wird, versuchen Sie es noch einmal auf einer
Kochstelle mit kleinerem Durchmesser.

@16 cm |

[.@21cm 28 cm

Wenn die Flex-Kochzone als eine einzige Kochstelle ver-
wendet wird, kénnen gréBere GefdBe verwendet wer-
den, die besonders fiir diesen Bereich geeignet sind.
Weitere Informationen zur Positionierung des Kochge-
schirrs finden Sie im Kapitel — "Flexible Kochzone".




Es gibt auch Induktionsgeschirr, dessen Boden nicht
komplett ferromagnetisch ist:

® Ist der Boden des Kochgeschirrs nur teilweise fer-
romagnetisch, wird nur die ferromagnetische Fla-
che heiB. Dadurch kann es sein, dass die Wéarme
nicht gleichmaBig verteilt wird. Der nicht ferromag-
netische Bereich kdnnte eine zu niedrige Tempera-
tur zum Kochen aufweisen.

® Besteht das Material des Geschirrbodens unter
anderem aus Aluminiumanteilen ist die ferromagne-
tische Flache ebenfalls verringert. Es kann sein,
dass dieses Geschirr nicht richtig warm wird oder
eventuell gar nicht erkannt wird.

Ungeeignetes Kochgeschirr

Verwenden Sie keinesfalls Adapterplatten fiir Induktion
oder Kochgeschirr aus:

® herkommlichem Edelstahl
Glas
Ton

Kupfer

Aluminium

Eigenschaften des Geschirrbodens

Die Beschaffenheit des Geschirrbodens kann das
Kochergebnis beeinflussen. Verwenden Sie Topfe und
Pfannen aus Materialien, die die Hitze gleichmé&Big im
Topf verteilen, z.B. Tépfe mit "Sandwich-Boden" aus
Edelstahl, so wird Zeit und Energie gespart.

Verwenden Sie Geschirr mit flachem Boden, unebene
Geschirrbdden beeintriachtigen die Warmezufuhr.

Fehlendes Kochgeschirr oder ungeeignete GroBe

Wird kein Kochgeschirr auf die gewéhlte Kochstelle
gestellt oder besteht das Geschirr aus ungeeignetem
Material bzw. hat es nicht die angemessene GroBe,
beginnt die Kochstellenanzeige zu blinken. Das geeig-
nete Kochgeschirr auf die Kochstelle stellen, damit die
Anzeige zu blinken aufhort. Dauert dies langer als 9
Minuten, schaltet sich die Kochstelle automatisch aus.

Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit diinnem
Boden

Heizen Sie keine leeren Topfe oder Pfannen auf und
verwenden Sie kein Kochgeschirr mit diinnem Boden.
Das Geschirr kann sich sehr schnell erhitzen, so dass
die Sicherheitsabschaltung nicht rechtzeitig aktiviert
wird. Der Geschirrboden kann schmelzen und die Glas-
keramik beschadigen. Berilihren Sie auf keinen Fall das
heiBe Kochgeschirr. Schalten Sie die Kochstelle aus.
Wenn das Kochfeld nach dem Abkiihlen nicht mehr
funktioniert, rufen Sie den Kundendienst.

Topferkennung

Jede Kochstelle hat eine Untergrenze fiir die Topferken-
nung, diese hangt vom ferromagnetischen Durchmesser
und vom Material des Geschirrbodens ab. Sie sollten
immer die Kochstelle benutzen, die dem Durchmesser
des Topfbodens am besten entspricht.



Gerat kennen lernen

Sie finden Informationen iber MaBe und Leistungen der
Kochstellen in— Seite 2

Bedienfeld

Bedienflachen

Anzeigen

Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren

4_'-:';'3 Betriebszustand

Bratsensor

Kochstufen

Grundeinstellungen

(]
1
H/k Restwérme

+ Auswahl Einstellungen

L Kurzzeitwecker

Stoppuhr

IsNals]
L. Stoppuhr

ba| G| 1| | pf| &2

Kurzzeitwecker

" Kochstelle

Bedienflachen

Wenn sich das Kochfeld erwérmt, leuchten die Symbole
der Bedienflachen auf, die zu diesem Zeitpunkt zur Ver-
fligung stehen.

Beim Beriihren eines Symbols wird die jeweilige Funk-
tion aktiviert. Es ertdnt ein Bestatigungssignal.

Hinweise

- Die entsprechenden Symbole der Bedienflachen
leuchten je nach ihrer Verfiigbarkeit auf.
Die verfiigbaren Bedienflichen leuchten weiB.
Sobald eine Funktion gewéhlt wurde, leuchten sie
orange.

>> / P PowerBoost-Funktion

Flexzone aktiviert

Flexzone deaktiviert

(/] FlexPlus-Kochzone

A Bratsensor

_/=/= Temperaturanzeige des Bratsensors

- Halten Sie das Bedienfeld stets sauber und tro-

cken. Feuchtigkeit beeintrachtigt die Funktion.

- HeiBes Geschirr niemals auBerhalb der vorderen

Kochstelle und nie auf das Bedienfeld stellen. Die
Elektronik des Bedienfeldes kann lberhitzen.



Bedienknebel

Mit den Bedienknebeln kdnnen Sie die Kochstufe, die
Funktion PowerBoost und die Flex-Kochzone wéhlen.

1 Niedrigste Kochstufe
12 Hochste Kochstufe
>» PowerBoost-Funktion

—
)

Flex-Kochzone aktiviert

Die Bedienknebel sind mit einem Leuchtring ausgestat-
tet, der fiir jede Funktion eine optische Anzeige hat. Der
Leuchtring dndert seine Farbe, wenn bestimmte Funktio-
nen oder Vorgédnge aktiviert werden.

Die Kochstellen

Kochstelle
= Einkreis-Koch-  Kochgeschirr in geeigneter
stelle GroBe verwenden
B Flexzone Siehe Kapitel — "Flexible Koch-
zone"
El /B FlexPlusKoch- Die FlexPlus-Kochzone schaltet

zone sich immer in Verbindung mit
einer der Flexzonen ein. Siehe
Kapitel — "FlexPlus-Kochzone"

Verwenden Sie nur Geschirr, das fiir Induktion geeignet ist -
siehe Abschnitt — "Kochen mit Induktion”
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Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fiir jede Kochstelle eine Restwédrmean-
zeige. Sie zeigt an, dass die Kochstelle noch heiB ist.
Die Kochstelle nicht berilihren, solange die Restwédrme-
anzeige leuchtet, oder unmittelbar nachdem sie erlo-
schen ist.

Abhéngig von der Hohe der Restwdrme wird Folgendes
angezeigt:

® Anzeige H: hohe Temperatur

® Anzeige fi: niedrige Temperatur
und der Leuchtring des Bedienknebels blinkt.

Wird das Kochgeschirr wahrend des Kochvorgangs von
der Kochstelle genommen, blinkt die Kochstufenanzeige
und der Bedienknebel leuchtet orange.

Den Bedienknebel auf Position O drehen.

Wird die Kochstelle ausgeschaltet, leuchtet die Rest-
wirmeanzeige und der Leuchtring des Bedienknebels
blinkt. Auch wenn das Kochfeld bereits ausgeschaltet
ist, leuchtet die Restwidrmeanzeige solange die Koch-
stelle noch warm ist.

Sonderzubehor

Das folgende Zubehor kdnnen Sie tber lhren Fachhand-
ler bestellen:

VA 440 010 Edelstahl-Gerédteabdeckung

VA 420 000 Verbindungsleiste zur Kombination mit
weiteren Vario Gerédten der Serie 400

bei flachenbiindigem Einbau

VA 420 001 Verbindungsleiste zur Kombination mit
weiteren Vario Geréten der Serie 400
bei flachenbiindigem Einbau mit Gera-

teabdeckung/Ausgleichsleiste

VA 420 010 Verbindungsleiste zur Kombination mit
weiteren Vario Geraten der Serie 400

bei aufgesetztem Einbau

VA 420 011 Verbindungsleiste zur Kombination mit
weiteren Vario Gerédten der Serie 400
bei aufgesetztem Einbau mit Geréateab-

deckung/Ausgleichsleiste

VA 450 400 Ausgleichleiste 38 cm

Verwenden Sie das Zubehor nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn das Zubehor falsch ver-
wendet wird.



Gerat bedienen

In diesem Kapitel kdnnen Sie nachlesen, wie eine Koch-
stelle eingestellt wird. In der Tabelle finden Sie Koch-
stufen und Garzeiten fiir verschiedene Gerichte.

Kochstelle einstellen

Mit dem Bedienknebel die gewiinschte Kochstufe ein-
stellen.

0 Kochstelle aus.

Kochstufe 1 niedrigste Stufe

Kochstufe 12 hochste Stufe

Kochstufe auswéahlen

Den Bedienknebel driicken und auf die gewiinschte
Kochstufe drehen.

Die gewédhlte Kochstufe leuchtet in der Kochstellenan-
zeige. Der Leuchtring des Bedienknebels leuchtet.

Kochstelle ausschalten
Den Bedienknebel auf die Position O drehen.

Die Restwdrmeanzeige leuchtet und der Leuchtring des
Bedienknebels blinkt, bis die Kochstelle abgekiihlt ist.

Hinweis: Befindet sich kein Kochgeschirr auf der Koch-
stelle oder wird dieses nicht erkannt, blinkt die
gewidhlte Kochstufe und der Leuchtring des Bedienkne-
bels leuchtet orange. Nach ca. 9 Minuten schaltet sich
die Kochstelle aus.

In diesem Fall blinkt der Leuchtring des Bedienknebels.
Den Bedienknebel erneut auf die Position O drehen, der
Leuchtring hort auf zu blinken.

Kochempfehlungen

Empfehlungen

® Beim Erwarmen von Piree, Cremesuppen und dick-
flissigen Saucen gelegentlich umrihren.
Zum Vorheizen Kochstufe 10 - 12 einstellen.

Beim Garen mit Deckel die Kochstufe verringern,
sobald Dampf austritt. Das Garergebnis wird vom
Dampfaustritt nicht beeinflusst.

® Nach dem Garvorgang das Kochgeschirr bis zum
Servieren verschlossen halten.

® Zum Garen mit dem Schnellkochtopf Herstellerhin-
weise beachten.

® Speisen nicht zu lange garen, um den Nahrwert zu
erhalten. Mit dem Kurzzeitwecker kann die optimale
Garzeit eingestellt werden.

® Fir ein gestinderes Ergebnis sollten Sie darauf ach-
ten, dass das Ol nicht raucht.

® Zum Brdunen braten Sie die Speisen in kleinen Por-
tionen an.

® Kochgeschirr kann beim Garen hohe Temperaturen
erreichen. Verwenden Sie Topflappen.

® Empfehlungen fiir ein energieeffizientes Kochen
finden Sie im Kapitel — "Umweltschutz"
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Gartabelle

In der Tabelle wird angezeigt, welche Kochstufe fiir jede

Speise geeignet ist. Die Garzeit kann je nach Art,
Gewicht, Dicke und Qualitat der Speisen variieren.

Kochstufe Garmethoden Beispiele
11-12 Ankochen Wasser
Anbraten Fleisch
Erhitzen Fett/@l, Flissigkeiten
Aufkochen Suppen, Saucen
Blanchieren Gemiise
7-10 Braten Fleisch, Kartoffeln
6-8 Braten Fisch
8-9 Backen Mehl- und/oder Eierspeisen, z.B. Pfannkuchen
Fortkochen im gedffneten Geschirr Teigwaren, Fliissigkeiten
7-8 Braunen Mehl, Zwiebeln
Rosten Mandeln, Semmelbrosel
Auslassen Speck/Schinkenspeck
Reduzieren Fonds, Saucen
6-7 Garziehen im gedffneten Geschirr Knédel, KloBe, Suppeneinlagen, Suppenfleisch,
pochierte Eier
5-6 Garziehen im geoffneten Geschirr Brihwirstchen
6-7 Dampfen Gemiuse, Kartoffeln, Fisch
Diinsten Gemiuse, Obst, Fisch
Schmoren Roulade, Braten, Gemtise
- Schmoren Gulasch
- Kochen mit Deckel Suppen, Saucen
- Auftauen Tiefkiihlprodukte
Quellen Reis, Hiilsenfriichte, Gemiise
Stocken Eierspeisen, z.B. Omelett
1-2 Erwdrmen / Warmhalten Suppen, Gemiise in Sauce
1 Erwarmen / Warmhalten Eintopfe

Schmelzen

Butter, Schokolade
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Flexible Kochzone

Sie kann je nach Bedarf als einzige Kochstelle oder als
zwei unabhdngige Kochstellen verwendet werden.

Sie besteht aus vier Induktoren, die unabhéngig vonein-
ander funktionieren. Wenn die flexible Kochzone in
Betrieb ist, wird nur der Bereich aktiviert, der vom Koch-
geschirr bedeckt ist.

Empfehlungen zum Gebrauch des
Kochgeschirrs
Fiir eine optimale Topferkennung und Warmeverteilung

empfehlen wir das Kochgeschirr mittig, wie im Folgen-
den beschrieben, aufzusetzen.

Als eine einzige Kochstelle

QD Durchmesser kleiner oder gleich
ey 13 cm
== Platzieren Sie das Geschirr in einer
() der vier Positionen, die auf der Abbil-
7N dung zu sehen sind.
WQQ” Durchmesser liber 13 cm
- Platzieren Sie das Geschirr in einer
RS der drei Positionen, die auf der Abbil-
L{ & } dung zu sehen sind.
S

Wenn das Kochgeschirr mehr als eine
Kochstelle beansprucht, platzieren Sie
es beginnend am oberen oder unteren
Rand der flexiblen Kochzone.

Als zwei unabhdngige Kochstellen

Die vorderen und hinteren Kochstellen mit
r ® ‘ jeweils zwei Induktoren kdnnen unabhén-

-—{ & -
gj gig voneinander verwendet werden. Stellen
}QD‘ Sie fiir jede einzelne Kochstelle die

gewiinschte Kochstufe ein. Verwenden Sie
auf jeder Kochstelle nur ein Kochgeschirr.

Als zwei unabhingige Kochstellen

Die flexible Kochzone wird wie zwei unabhingige Koch-
stellen verwendet.

Aktivieren

Siehe Kapitel — "Gerét bedienen"

Als eine einzige Kochstelle

Verwendung der gesamten Kochzone durch das Verbin-
den beider Kochstellen.

Verbinden der beiden Kochstellen

1 Kochgeschirr aufstellen. Einen der Bedienknebel
auf die Position = drehen.

2 Die Kochstufe mit dem anderen Bedienknebel wéh-
len. Die Anzeige _ leuchtet. Die Kochstufe leuchtet
in den Anzeigen beider Kochstellen.

Die Flex-Kochzone wurde aktiviert.

Kochstufe @ndern

Die Kochstufe mit dem Bedienknebel dndern, mit dem
zuvor die Kochstufe gewahlt wurde.

Ein neues Kochgeschirr hinzufiigen

Das neue Kochgeschirr aufstellen. Den Bedienknebel,
mit dem die Flex-Kochzone gewéhlt wurde, auf die Posi-
tion 0 und anschlieBend erneut auf die Position C dre-
hen.

Das Kochgeschirr wird erkannt und die zuvor gewéhlte
Kochstufe bleibt bestehen.

Hinweis: Wird das Geschirr auf der benutzten Koch-
stelle verschoben oder angehoben, startet das Kochfeld
eine automatische Suche und die zuvor gewéhlte Koch-
stufe bleibt bestehen.

Trennen der beiden Kochstellen

Den Bedienknebel, mit dem die Flex-Kochzone gewéhlt
wurde, auf die Position 0 drehen. Die Anzeige = leuch-
tet.

Die Flex-Kochzone wurde deaktiviert. Die beiden Koch-
stellen funktionieren weiterhin wie zwei unabhéngige
Kochstellen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochfeld aus- und spéter wie-
der einchalten, wird die flexible Kochzone wieder auf
zwei unabhédngige Kochstellen umgestellt.
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FlexPlus-Kochzone

Das Kochfeld verfiigt liber eine FlexPlus-Kochzone, die
sich zwischen den beiden flexiblen Kochzonen befindet.
Sie kann in Verbindung mit der jeweils rechten oder lin-
ken flexiblen Kochzone verwendet werden. Dadurch
werden beim Kochen mit gréBerem Geschirr gute
Kochergebnisse erzielt.

Die FlexPlus-Kochzone schaltet sich immer in Verbin-
dung mit einer der beiden flexiblen Kochzonen ein. Es
ist nicht moglich, die FlexPlus-Kochzone unabhédngig zu
aktivieren.

Hinweise zum Kochgeschirr

Fiir eine gute Topferkennung und Warmeverteilung
sollte das Geschirr zentriert aufgestellt werden.

Das Geschirr sollte die seitliche Kochstelle und die
FlexPlus-Kochzone bedecken.

Je nach GréBe des Kochgeschirrs kann die flexible
Kochzone als zwei unabhdngige Kochstellen oder als
eine Kochstelle aktiviert werden:

Geschirr aufstellen

Langliches Kochgeschirr

Die flexible Kochzone als zwei
unabhingige Kochstellen oder
als eine Kochstelle aktivieren.

o=

GroBes rundes Kochgeschirr
Die flexible Kochzone als eine
einzige Kochstelle aktivieren.

Das GefaB darf die zwei seitli-
chen Kochzonen und die
FlexPlus-Kochzone nicht gleich-
zeitig abdecken.
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Aktivieren

1 Stellen Sie das Geschirr auf die Kochstelle und
achten Sie darauf, dass es auch die FlexPlus-Koch-
zone abdeckt.

2 Die Kochstelle und die gewiinschte Kochstufe aus-
wihlen. Die Anzeigen der Kochstelle und der
FlexPlus-Kochzone leuchten auf.

Die FlexPlus-Kochzone ist aktiviert.

Hinweis: Sind die zwei Kochstellen neben der FlexPlus-
Kochzone mit Geschirr bedeckt, bevor das Kochfeld ein-
geschaltet ist, blinkt die Anzeige der FlexPlus-Koch-

R

Um die FlexPlus-Kochzone der entsprechenden Koch-
stelle zuzuteilen, das Geschirr anheben, eine Kochstufe
auswihlen und danach das Geschirr wieder abstellen.

Deaktivieren

Nehmen Sie das Geschirr von der Kochstelle. Die Anzei-
gen erléschen.

Die FlexPlus-Kochzone ist ausgeschaltet.



Timer-Funktionen

Ihr Kochfeld verfiigt Giber zwei Timer-Funktionen:

® Kurzzeitwecker

® Stoppuhr

Der Kiichenwecker

Mit dem Kiichenwecker kbnnen Sie eine Zeit bis zu 99
Minuten einstellen.

Er funktioniert unabhangig von den Kochstellen und
anderen Einstellungen. Diese Funktion schaltet eine
Kochstelle nicht automatisch aus.

So stellen Sie ein
1 Symbol & beriihren, in der Kurzzeitwecker-Anzeige
leuchtet J{J und die Symbole =— und +.

2 In den ndchsten 10 Sekunden die gewiinschte Gar-
zeit mit den Symbolen = und + einstellen.

Hinweis: Wird das Symbol — oder + gedriickt
gehalten, lasst sich die Garzeit schneller einstellen.

3 Erneut das Symbol & beriihren, um die gewdhlte
Garzeit zu bestétigen.
Die Zeit beginnt abzulaufen.

Hinweis: Wird innerhalb von 10 Sekunden nicht besta-
tigt, startet der Kurzzeitwecker automatisch.

Garzeit Aandern oder l6schen

1 Das Symbol & beriihren.

2 Die Garzeit mit den Symbolen = und + &ndern
oder auf {11 einstellen.

3 Das Symbol X bertihren, um die Garzeit zu bestéati-
gen.
Nach Ablauf der Garzeit

Ein Signalton ertdnt. In der Kurzzeitwecker-Anzeige
. Iy
blinkt Lios.

Das Symbol & beriihren, die Anzeigen erldschen, und
der Signalton verstummt.

Stoppuhr-Funktion

Die Stoppuhr-Funktion zeigt die seit der Aktivierung ver-
strichene Zeit an.

Sie funktioniert unabhéngig von den Kochstellen und
anderen Einstellungen. Diese Funktion schaltet eine
Kochstelle nicht automatisch aus.

Aktivieren

1 Kochstufe wihlen. Die Anzeige & leuchtet.

2 Das Symbol ® beriihren.In der Stoppuhr-Anzeige

I Yalala)
leuchten .o,

Die Zeit beginnt abzulaufen.

Stoppuhr anhalten

Symbol & beriihren, die Stoppuhr wird angehalten. Die
Stoppuhr-Anzeigen leuchten weiter.

Symbol & erneut beriihren, die Stopppuhr startet wie-
der.
Deaktivieren

Einige Sekunden lang Symbol ® gedriickt halten. Die
Stoppuhr wird angehalten und die Stoppuhr-Anzeigen
erléschen.

Die Funktion ist deaktiviert.
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PowerBoost-Funktion

Bratsensor

Mit der PowerBoost-Funktion kénnen groBe Wasser-
mengen schneller erhitzt werden, als mit der
Kochstufe (c.

Diese Funktion ist fiir alle Kochstellen verfligbar sofern
die andere Kochstelle derselben Gruppe nicht in
Betrieb ist. Andernfalls blinken in der Anzeige der aus-
gewihlten Kochstelle F und {Z; anschlieBend wird
automatisch die Kochstufe (' eingestellt, ohne dass
die Funktion aktiviert wird. In diesem Fall den Bedienk-
nebel auf die Position O drehen.

1

2

Hinweis: Im Flexbereich kann die Powerboost-Funktion
auch aktiviert werden, wenn die Kochzone als einzige
Kochstelle benutzt wird.

Aktivieren

Den Bedienknebel driicken und auf die Position ) dre-
hen. Die Anzeigen F und D leuchten.

Die Funktion ist aktiviert.

Deaktivieren

Bedienknebel auf die gewiinschte Kochstufe drehen.
Die Anzeigen F und D) erléschen und die gewihlte
Kochstufe leuchtet.

Die Funktion wurde deaktiviert.

Hinweis: Unter bestimmten Umstianden kann sich die
PowerBoost-Funktion automatisch abschalten, um die
Elektronikelemente im Inneren des Kochfeldes zu schiit-
zen.

In diesem Fall stellt sich die Kochstufe {Z automatisch
ein.Bedienknebel auf die Position O oder eine
gewiinschte Kochstufe drehen.
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Mit dieser Funktion ist das Braten unter Beibehaltung
der geeigneten Pfannentemperatur mdglich.

Vorteile beim Braten

® Die Kochstelle heizt nur, wenn dies zur Beibehal-
tung der Temperatur notwendig ist. So wird Energie
gespart und das Ol oder Fett nicht Gberhitzt.

® Die Bratsensorik meldet, wenn die leere Pfanne die
optimale Temperatur erreicht hat. Jetzt kénnen Ol
oder Fett und anschlieBend die Lebensmittel in die
Pfanne gegeben werden.

Hinweise

- Keinen Deckel auf die Pfanne legen. Andernfalls
wird die Funktion nicht richtig aktiviert. Es kann ein
Spritzschutz verwendet werden, um Fettspritzer zu
vermeiden.

- Ein zum Braten geeignetes Ol oder Fett verwenden.
Werden Butter, Margarine, natives Olivendl extra
oder Schweineschmalz verwendet, Temperatur-
stufe 1 oder 2 einstellen.

- Niemals eine Pfanne mit oder ohne Speisen unbe-
aufsichtigt erhitzen.

- Hat die Kochstelle eine hohere Temperatur als das
Kochgeschirr oder umgekehrt, wird der Bratsensor
nicht richtig aktiviert.

Pfannen fiir den Bratsensor

Fiir den Bratsensor sind speziell geeignete Pfannen
erhéltlich. Dieses optionale Zubehd&r kann nachtraglich
im Fachhandel oder {iber unseren technischen Kunden-
dienst erworben werden. Geben Sie immer die entspre-
chende Referenznummer an.

® GP900001 Pfanne mit einem Durchmesser von
15 cm.

® GP900002 Pfanne mit einem Durchmesser von
19 cm.

® GP900003 Pfanne mit einem Durchmesser von
21 cm.

® GP900004 Pfanne mit einem Durchmesser von
28 cm. Nur fiir die FlexPlus-Kochzone empfohlen.

Die Pfannen sind antihaftbeschichtet, sodass zum Bra-
ten nur wenig Ol benétigt wird.



Hinweise

Der Bratsensor wurde speziell auf diese Pfannenart
eingestellt.

Stellen Sie sicher, dass der Durchmesser des Pfan-

nenbodens der KochstellengroBe entspricht. Stel-
len Sie die Pfanne mittig auf die Kochstelle.

- Auf der Flex-Kochzone kann es sein, dass der Brats-
ensor bei abweichender PfannengréBe oder
schlecht positionierter Pfanne nicht aktiviert wird.
Siehe Kapitel — "Flexible Kochzone"

- Andere Pfannenarten kénnen liberhitzen. Die Tem-
peratur kann sich unter oder liber der gewéhlten
Temperaturstufe einstellen. Zunachst mit der nied-
rigsten Temperaturstufe beginnen und diese je
nach Bedarf dndern.

Temperaturstufen

Temperaturstufe Geeignet fiir

1 sehr niedrig  Zubereitung und Reduzieren von Saucen, Diinsten von Gemiise und Braten von Speisen mit nativem Oli-
venol extra, Butter oder Margarine.

2 niedrig Braten von Speisen mit nativem Olivendl extra, Butter oder Margarine, z. B. Omelettes.

3 niedrig - mittel Braten von Fisch und dickem Bratgut, wie z. B.Frikadellen und Wiirstchen.

4 mittel - hoch  Braten von Steaks, medium oder well done, panierte Tiefkiihlprodukte, diinnes Bratgut wie Schnitzel,
Geschnetzeltes und Gemise.

5 hoch leaten von Speisen bei hohen Temperaturen, z. B. Steaks rare (blutig), Kartoffelpuffer und Bratkartof-
eln.

Tabelle

In der Tabelle wird angezeigt, welche Temperaturstufe
fiir jede Speise geeignet ist. Die Bratzeit kann je nach
Art, Gewicht, GroBe und Qualitat der Speisen variieren.

Die eingestellte Temperaturstufe variiert je nach verwen-
deter Pfanne.

Leere Pfanne vorheizen, Ol und Speisen nach dem Sig-
nalton zugeben.

Temperatur- Gesamtbratzeit ab Signalton

stufe (Min.)
Fleisch
Schnitzel natur oder paniert 4 6-10
Filet 4 6-10
Kotelett* 3 10-15
Cordon bleu, Wiener Schnitzel* 4 10-15
Steak, rare (3 cm dick) 5 6-8
Steak, medium oder well done (3 cm dick) 4 8-12
Geflligelbrust (2 cm dick)* 3 10-20
Wiirstchen, gebriiht oder roh* 3 8-20
Hamburger, Frikadellen, gefiillte Fleischballchen* 3 6-30
Leberkase 2 6-9
Geschnetzeltes, Gyros 4 7-12
Hackfleisch 4 6-10
Speck 2 5-8

* Mehrmals wenden.
** Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.
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Temperatur-
stufe

Gesamtbratzeit ab Signalton
(Min.)

Fisch

Fisch gebraten ganz, z. B. Forelle 10-20
Fischfilet, natur oder paniert 3-4 10-20
Scampi, Garnelen 4 4-8
Eierspeisen

Pfannkuchen** 5

Omelett** 2 3-6
Spiegelei 2-4 2-6
Rihrei 2 4-9
Kaiserschmarrn 3 10-15
French Toast** 3 4-8
Kartoffeln

Bratkartoffeln (aus gekochten Pellkartoffeln) 5 6-12
Bratkartoffeln (aus rohen Kartoffeln) 4 156-25
Reibekuchen** 5 25-35
Schweizer Rosti 50- 55
Gilasierte Kartoffeln 3 15-20
Gemiise

Knoblauch, Zwiebeln 1-2 2-10
Zucchini, Auberginen 3 4-12
Paprika, griiner Spargel 3 4-15
In Ol gediinstetes Gemiise, z. B. Zucchini, griine Paprika 1 10-20
Pilze 4 10- 15
Glasiertes Gemiise 3 6-10
Tiefkiihlprodukte

Schnitzel 4 15-20
Cordon bleu* 4 10-30
Gefliigelbrust* 4 10-30
Chicken Nuggets 4 10-15
Gyros, Kebab 3 5-10
Fischfilet, natur oder paniert 3 10-20
Fischstabchen 4 8-12
Pommes Frites 5 4-6
Pfannengerichte, z. B. Gemusepfanne mit Hahnchen 3 6-10
Friihlingsrollen 4 10-30
Camembert / Kase 3 10-15

* Mehrmals wenden.
** Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.
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Temperatur- Gesamtbratzeit ab Signalton

stufe (Min.)
Saucen
Tomatensauce mit Gemise 1 25-35
Béchamelsauce 1 10-20
Késesauce, z. B. Gorgonzolasauce 1 10-20
Einreduzieren von Saucen, z. B. Tomatensauce, Bolognesesauce 1 25-35
SiiBe SoBen, z. B. OrangensoBe 1 15-25
Sonstiges
Camembert / Kése 3 7-10
Trocken-Fertiggerichte mit Wasserzugabe, z. B. Nudelpfanne 1 5-10
Cro(tons 3 6-10
Mandeln / Niisse / Pinienkerne 4 3-15
* Mehrmals wenden.
** Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.

So stellen Sie ein Die Temperaturanzeige _, = oder = und die

Wihlen Sie aus der Tabelle die passende Temperatur-
stufe aus. Stellen Sie die leere Pfanne auf die Koch-
stelle.

1 Mit dem Bedienknebel die gewlinschte Temperatur-
stufe wahlen. Fiir diese Funktion sind die Tempera-
turstufen von 1 bis 5 verfiigbar, siehe
Temperaturstufentabelle.

2 Das Symbol = beriihren, es leuchtet orange.
Die Anzeige A und die gewihlte Temperaturstufe
leuchten.

Die Funktion ist aktiviert.

gewdhlte Temperaturstufe leuchten solange, bis die
Brattemperatur erreicht ist. Dann ertént ein Signal
und die Temperaturanzeige erlischt.

3 Wenn die Brattemperatur erreicht ist, erst das Ol
und anschlieBend die Speisen in die Pfanne geben.
Hinweise

- Wird eine Temperaturstufe liber 5 gewéhlt, stellt
sich die Stufe automatisch auf Sein. In diesem Fall
den Bedienknebel auf Position 5 drehen.

- Die Speisen wenden, damit sie nicht anbrennen.

Bratsensor ausschalten

Den Bedienknebel, mit dem die Temperatur gewéhlt
wurde, auf die Position 0 drehen. Die Kochstelle schal-
tet sich aus und es erscheint die Restwdrmeanzeige.
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Bedienfeld zu Reinigungszwecken
sperren

Wenn Sie liber das Bedienfeld wischen, wahrend das
Kochfeld eingeschaltet ist, kdnnen sich die Einstellun-

gen verdndern. Um dies zu vermeiden, verfiigt das Koch-

feld Gber die Funktion Bedienfeld zu
Reinigungszwecken sperren.

Einschalten: Symbol D beriihren. Ein Signal ertont. Die
Anzeigen der aktiven Funktionen blinken. Das Bedien-
feld ist flir 10 Minuten gesperrt. Die Oberfldche des
Bedienfelds kann nun gereinigt werden, ohne dass sich
die Einstellungen verédndern.

Ausschalten: Innerhalb der ndchsten 10 Minuten erneut
das Symbol D beriihren.

Wird die Funktion in diesen 10 Minuten nicht deakti-
viert, schaltet sich das Kochfeld aus.

Hinweise

- Die Sperrfunktion beeintriachtigt die Bedienknebel
nicht. Das Kochfeld kann jederzeit ausgeschaltet
werden.

- Waihrend der Sperre ist die Stromversorgung des
Kochfeldes unterbrochen. Die Kochstellen kénnen
noch heiB sein.
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Automatische Sicherheitsabschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerdt mit einer Sicherheitsab-
schaltung ausgestattet.Abhangig von der gewéhlten
Kochstufe wird die Heizung der Kochstelle deaktiviert,
wenn nach einer bestimmten Zeit kein Vorgang durchge-
fihrt wurde.

Kochstufe Deaktivieren nach
i 10 Stunden

2 bis H 5 Stunden

5 bis 7 4 Stunden

g 3 Stunden

S bis I 2 Stunden
{ {bis Ic 1 Stunde

Temperaturstufe Bratsensor Deaktivieren nach

{bis 5 3 Stunden

Ein akustisches Signal gibt an, dass die Zeit abgelaufen
ist. Der Leuchtring des aktivierten Bedienknebels
blinkt.In der Kochstellenanzeige leuchtet FE.

Bedienknebel auf die Position O drehen. Das Gerét
kann nun erneut wie gewdhnlich eingeschaltet werden.



Grundeinstellungen

Das Gerét bietet verschiedene Grundeinstellungen.
Diese Grundeinstellungen kdnnen an lhre persdnlichen
Bediirfnisse angepasst werden.

Anzeige Funktion

Signalténe

" . " ..

Lif7 Alle Signalténe aktiviert.*
' [Tl e

w

c ~r~ Nur Fehlersignal aktiviert.
Power-Management-Funktion. Gesamtleistung des Kochfeldes begrenzen (Watt)
LF F Deaktiviert.*
077 N\ .
i Niedrigste Stufe
1500
ool
cc 9500 Héchste Stufe des Kochfeldes
Kochgeschirr priifen, Ergebnis des Garvorgangs
£ Nicht geeignet
{Nicht optimal
c3 c Geeignet
Auf Standardeinstellungen zuriicksetzen
LF F Individuelle Einstellungen.*
cH N Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen.

* Werkseinstellungen
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So gelangen Sie zu den
Grundeinstellungen:

Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

1 Einen der Bedienknebel driicken und links herum
auf die Position >>drehen.

2 Den Bedienknebel rechts herum auf Position 1 dre-
hen.

3 Den Bedienknebel links herum auf Position O dre-
hen.
Das Symbol APleuchtet. Der Leuchtring des Bedi-
enknebels leuchtet gelb.

4 Das Symbol &2 beriihren.
Die Anzeigen blenden die Produktinformationen

ein.
Produktinformationen Anzeige
Kundendienstindex (KI) i
Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 g5,
Fertigungsnummer 2 a5

5 Durch erneutes Beriihren des Symbols &2 werden
die Grundeinstellungen aufgerufen.
In den Anzeigen leuchten = { und L1 als Vorein-
stellung auf.

6 Das Symbol &2 mehrmals beriihren, bis die
gewiinschte Funktion angezeigt wird.

7  AnschlieBend mit den Symbolen + und — die
gewiinschte Einstellung auswéhlen.

8 Das Symbol &2 mindestens 4 Sekunden lang beriih-
ren.

Die Einstellungen wurden gespeichert.
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Menii Grundeinstellungen verlassen

1 Den Bedienknebel links herum auf die
Position >>drehen.

2 Den Bedienknebel rechts herum auf die Position 1
drehen.

3 Den Bedienknebel links herum auf die Position 0
drehen.

Das Symbol &2 und der Leuchtring des Bedienknebels
erldschen.



Geschirrtest

Mit dieser Funktion kann die Schnelligkeit und Qualitat
des Kochvorgangs abhdngig vom Kochgeschirr liber-
pruft werden.

Das Ergebnis ist ein Referenzwert und hdangt von den
Eigenschaften des Kochgeschirrs und der verwendeten
Kochstelle ab.

1

Den Topf bei Raumtemperatur mit ca. 200 ml Was-
ser mittig auf die Kochstelle stellen, die vom Durch-
messer her am besten zum Durchmesser des
Topfbodens passt.

Zu den Grundeinstellungen gehen und die
Einstellung © 3 wihlen. Die Anzeige JF F leuchtet.

Symbol + oder = beriihren. Die Anzeige 017 leuch-
tet.Ein Signalton ertént und die Anzeigen der Koch-
stellen leuchten.

Die Funktion wurde aktiviert.

Die Anzeige I LII7 leuchtet.Nach einigen Sekunden
erscheint in den Kochstellen-Anzeigen das Ergebnis zu
Qualitat und Schnelligkeit des Garprozesses.

Uberpriifen Sie das Ergebnis anhand der folgenden
Tabelle:

Ergebnis

[}
o

Das Kochgeschirr ist fiir die Kochstelle nicht geeignet
und wird deshalb nicht erwédrmt.*

Das Kochgeschirr erwédrmt sich langsamer als erwartet
und der Kochvorgang gestaltet sich nicht optimal.*

c

Das Kochgeschirr erwarmt sich richtig und der Kochvor-
gang ist in Ordnung.

* Sollte eine kleinere Kochstelle vorhanden sein, testen Sie

das Kochgeschirr noch einmal auf der kleineren Koch-
stelle.

Um die Funktion erneut zu aktivieren, wiahlen Sie das
Symbol + oder —.

Hinweise

Wok und Wok-Zubehor sollten mit dieser Funktion
nicht verwendet werden.

Die Flex-Kochzone ist als eine Kochstelle einge-
stellt; tiberpriifen Sie ein einzelnes Kochgeschirr.

Wenn die verwendete Kochstelle viel kleiner als
der Durchmesser des Kochgeschirrs ist, erhitzt
sich voraussichtlich nur die Mitte des Geschirrs
und das Garergebnis féllt moglicherweise nicht

optimal oder zufriedenstellend aus.

Informationen zu dieser Funktion finden Sie im
Kapitel — "Grundeinstellungen"

Informationen zu Art, GroBe und Positionierung des
Kochgeschirrs finden Sie in den Kapiteln

—> "Kochen mit Induktion" und — "Flexible Koch-
zone".
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Reinigen

Geeignete Reinigungs- und Pflegemittel erhalten Sie
Uiber den Kundendienst oder in unserem e-Shop.

Kochfeld

Reinigung

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Kochen.
Dadurch wird verhindert, dass anhaftende Reste ein-
brennen. Reinigen Sie das Kochfeld erst, wenn die
Restwdrmeanzeige erloschen ist.

Reinigen Sie das Kochfeld mit einem feuchten Spiiltuch
und trocknen Sie es mit einem Tuch nach, damit sich
keine Kalkflecken bilden.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Kochfelder
geeignet sind. Bitte beachten Sie die Herstelleranga-
ben auf der Produktverpackung.

Benutzen Sie keinesfalls:

Unverdiinntes Geschirrspilmittel
Reinigungsmittel fiir die Geschirrspililmaschine
Scheuermittel

Scharfe Reinigungsmittel wie Backofenspray oder
Fleckenentferner

Scheuerschwidmme
Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
Hartndckigen Schmutz entfernen Sie am besten mit

einem im Handel erhéltlichen Glasschaber. Beachten
Sie die Herstellerangaben.

Geeignete Glasschaber erhalten Sie {iber unseren Kun-
dendienst oder in unserem Onlineshop.

Mit Spezialschwdmmen zur Reinigung von Glaskeramik-
Kochfeldern erzielen Sie gute Reinigungsergebnisse.

Mdgliche Flecken

Kalk- und Wasser- Reinigen Sie das Kochfeld, sobald es

reste abgekiihlt ist. Es kann ein geeignetes
Reinigungsmittel fiir Glaskeramik-Koch-
felder verwendet werden.*

Zucker, Reisstarke  Sofort reinigen. Benutzen Sie einen
oder Plastik Glasschaber. Vorsicht: Verbrennungsge-
fahr.*

* AnschlieBend mit einem feuchten Spiiltuch reinigen und mit
einem Tuch trocknen.

Hinweis: Verwenden Sie keine Reinigungsmittel,
solange das Kochfeld heiB ist, dadurch kénnen Flecken
entstehen. Stellen Sie sicher, dass alle Reste des ver-
wendeten Reinigungsmittels entfernt werden.
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Kochfeldrahmen

Um Schiaden am Kochfeldrahmen zu vermeiden, befol-
gen Sie bitte die folgenden Hinweise:

Verwenden Sie nur warme Spiillauge

Waschen Sie neue Spiiltiicher vor Gebrauch griind-
lich aus.

Benutzen Sie keine scheuernden oder scharfen
Reinigungsmittel.

Benutzen Sie keinen Glasschaber oder spitze
Gegenstinde.

Bedienknebel

AusschlieBlich warme Spiillauge verwenden. Keine
scheuernden oder scharfen Reinigungsmittel verwen-
den.Keinen Glasschaber verwenden, der Bedienknebel
kann dadurch beschadigt werden.

Zitrone und Essig sind zur Reinigung des Bedienkne-
bels ungeeignet. Es kénnen matte Stellen entstehen.



FAQ

Gerdusche

Warum sind wéahrend des Kochens Gerausche zu héren?

Abhingig von der Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kdnnen Gerdusche beim Betrieb des Kochfeldes entste-
hen. Diese Gerausche sind normal und gehoren zur Induktionstechnologie. Sie weisen auf keinen Defekt hin.

Mégliche Gerdusche:

Tiefes Summen wie bei einem Transformator:

Entsteht beim Kochen auf hoher Kochstufe. Das Gerdusch verschwindet oder wird leiser, wenn die Kochstufe verrin-
gert wird.

Tiefes Pfeifen:

Entsteht, wenn das Kochgeschirr leer ist. Das Gerausch verschwindet, wenn Wasser oder Lebensmittel in das Koch-
geschirr gegeben werden.

Knistern:

Entsteht bei Kochgeschirr aus verschiedenen libereinanderliegenden Materialien oder bei gleichzeitiger Verwendung
von Kochgeschirr unterschiedlicher GroBe und unterschiedlichen Materials. Die Lautstirke des Gerdusches kann je
nach Menge und Zubereitungsart der Speisen variieren.

Hohe Pfeiftone:

Kénnen entstehen, wenn zwei Kochstellen gleichzeitig auf hdchster Kochstufe betrieben werden. Die Pfeifténe ver-
schwinden oder werden schwécher, wenn die Kochstufe verringert wird.

Ventilatorgerausch:

Das Kochfeld ist mit einem Ventilator ausgestattet, der sich bei hohen Temperaturen einschaltet. Der Ventilator kann
auch nach Ausschalten des Kochfelds weiterlaufen, wenn die gemessene Temperatur noch zu hoch ist.

Kochgeschirr

Welches Kochgeschirr ist fiir das Induktionskochfeld geeignet?

Informationen zu Kochgeschirr, das fiir Induktionskochen geeignet ist, finden Sie im Kapitel — "Kochen mit Induktion".

Warum erwarmt sich die Kochstelle nicht und die Kochstufe blinkt?

Es ist nicht die Kochstelle eingeschaltet, auf der das Kochgeschirr steht.

Vergewissern Sie sich, dass die Kochstelle eingeschaltet ist, auf der das Kochgeschirr steht.

Das Kochgeschirr ist fiir die eingeschaltete Kochstelle zu klein oder eignet sich nicht fiir das Induktionskochen.

Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr fiir Induktionskochen geeignet ist und dass es auf der Kochstelle steht,
deren GréBe dem Geschirr am besten entspricht. Informationen zu Art, GroBe und Positionierung des Kochgeschirrs
finden Sie in den Kapiteln — "Kochen mit Induktion" und — "Flexible Kochzone".

Warum dauert es so lange, bis sich das Geschirr erwarmt, bzw. warum erwarmt es sich nicht ausreichend, obwohl eine
hohe Kochstufe eingestellt ist?

Das Kochgeschirr ist fiir die eingeschaltete Kochstelle zu klein oder eignet sich nicht fiir das Induktionskochen.

Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr fiir Induktionskochen geeignet ist und dass es auf der Kochstelle steht,
deren GréBe dem Geschirr am besten entspricht. Informationen zu Art, GréBe und Positionierung des Kochgeschirrs
finden Sie in den Kapiteln — "Kochen mit Induktion" und — "Flexible Kochzone".
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Reinigen

Wie wird das Kochfeld gereinigt?

Optimale Ergebnisse erzielen Sie mit speziellen Glaskeramik-Reinigungsmitteln.Verwenden Sie keine scharfen oder
scheuernden Reinigungsmittel, Reiniger fiir Geschirrspliler (Konzentrate) oder Scheuerlappen.

Weitere Informationen zur Reinigung und Pflege des Kochfelds finden Sie im Kapitel — "Reinigen"”

Was tun bei einer Stérung?

In der Regel sind Stérungen leicht zu behebende Klei-

nigkeiten. Achten Sie bitte auf die Hinweise in der
Tabelle, bevor Sie den Kundendienst anrufen.

Anzeige Mogliche Ursache

Abhilfe

Keine Die Stromversorgung ist unterbrochen.

Das Geréat wurde nicht gemaB dem Schalt-

bild angeschlossen.

Storung der Elektronik.

Mithilfe anderer elektrischer Geréte tUberpriifen, ob ein
Kurzschluss in der Stromversorgung aufgetreten ist.

Sicherstellen, dass das Gerat gemaB dem Schaltbild
angeschlossen wurde.

Lasst sich die Stérung nicht beheben, den technischen
Kundendienst informieren.

Ein Signal ertont. Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegen-

stand deckt es ab.

Das Bedienfeld trocknen oder den Gegenstand entfer-
nen.

Die Kochstelle wurde aus- Der Bedienknebel wurde lange nicht
geschaltet. Der Leuchtring gedreht. Die automatische Sicherheitsab-

des Bedienknebels blinkt.  schaltung wurde aktiviert.

Den Bedienknebel auf Position O drehen. Die Koch-
stelle erneut einschalten.

Das Gerit ist zu heil.

Die Fehlermeldung auf dem Bedienfeld beachten.

Die Kochstellenanzeige Das Kochgeschirr wird nicht erkannt.
blinkt. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr fiir
Induktionskochen geeignet ist.

Sicherstellen, dass der Durchmesser des Geschirrbo-
dens der Kochstelle entspricht. Den Bedienknebel auf
die Position 0 drehen. Die Kochstelle erneut einschal-
ten.

Fc Die Elektronik wurde liberhitzt und hat die Kiichenutensilien von der Kochstelle nehmen. Wenn
entsprechende Kochstelle abgeschaltet.  die Fehleranzeige erlischt, ist die Kochstelle ausrei-
FH Die Elektronik wurde {iberhitzt und alle chend abgekuhlt. Den Bedlenknebel al."f die P03|t|or1 0
drehen. AnschlieBend die Kochstufe wie gewohnt ein-
Kochstellen wurden abgeschaltet.
stellen.
F 5 + Kochstufe und Sig-  Ein heiBes Kochgeschirr befindet sich im  Das Geschirr entfernen. Die Fehleranzeige erlischt

nalton Bereich des Bedienfeldes. Die Elektronik

droht zu tberhitzen.

kurze Zeit danach. Es kann weitergekocht werden.

F 5 und Signalton Ein heiBes Kochgeschirr befindet sichim  Das Geschirr entfernen.Einige Sekunden warten. Wenn
Bereich des Bedienfeldes. Zum Schutz der die Fehleranzeige erlischt, kann weiter gekocht werden.
Elektronik wurde die Kochstelle abgeschal-
tet.

F / F& Die Kochstelle ist tiberhitzt und wurde zum Warten, bis die Elektronik ausreichend abgekiihlt ist
Schutz der Arbeitsflache abgeschaltet. und die Kochstelle erneut einschalten.

Fg Die Kochstelle war fiir einen langen Zeit-  Die automatische Sicherheitsabschaltung wurde akti-
raum und ohne Unterbrechung in Betrieb. viert. Siehe Kapitel — "Automatische Sicherheitsab-

schaltung"
F9 Die FlexPlus-Kochzone lasst sich nicht akti- Die Fehleranzeige tiberpriifen, dazu eine beliebige

vieren.

Bedienflache beriihren. Mit den verbleibenden Koch-
stellen kann wie gewohnt gekocht werden. Den techni-
schen Kundendienst kontaktieren.

Kein heiBes Geschirr auf das Bedienfeld stellen.
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Anzeige Mogliche Ursache Abhilfe

Eqoon Die Betriebsspannung ist fehlerhaft, auBer- Den Stromanbieter kontaktieren.

£an o halb des normalen Betriebsbereichs.

T Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlos- Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. Sicherstellen,
sen. dass es gemaB dem Schaltbild angeschlossen wurde.

Kein heiBes Geschirr auf das Bedienfeld stellen.

Hinweis: Ist der Stérungscode in der Tabelle nicht auf-
gefuhrt, das Kochfeld vom Stromnetz trennen,

30 Sekunden warten und es dann erneut anschlieBen.
Erscheint die Anzeige erneut, den technischen Kunden-
dienst kontaktieren und den genauen Stérungscode mit-
teilen.

Demo-Modus

Erscheinen die Anzeigen dc On , ist der Demo-Modus
aktiviert.Das Gerat heizt nicht. Das Gerat vom Strom-
netz trennen.30 Sekunden warten und das Geréat erneut
anschlieBen. AnschlieBend den Demo-Modus innerhalb
von 3 Minuten folgendermaBen deaktivieren:

1 Einen der Bedienknebel links herum auf die
Position >>drehen.

2 Den gleichen Bedienknebel rechts herum auf die
Position 1 drehen.

3 Den gleichen Bedienknebel links herum auf die
Position O drehen.
Der Leuchtring des Bedienknebels leuchtet gelb.

4 Den gleichen Bedienknebel rechts herum auf die
Position 1 drehen. Die Anzeige /7 leuchtet und
der Leuchtring ist griin.

5 Sekunden warten. Die Anzeige LU F F leuchtet und
der Leuchtring wechselt auf gelb.

Der Demo-Modus wurde deaktiviert.
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Kundendienst

Wenn lhr Gerét repariert werden muss, ist unser Kun-
dendienst fiir Sie da. Wir finden immer eine passende
Lésung, auch um unnétige Besuche des Kundendienst-
personals zu vermeiden.

Produktnummer (E-Nr.) und
Fabrikationsnummer (FD-Nr.)

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie
bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes an.

Das Typenschild mit den entsprechenden Nummern fin-
den Sie:

Auf dem Geritepass.

Auf der Unterseite des Kochfeldes.

Die Produktnummer (E-Nr.) ist auch auf dem Glaskera-
mik-Kochfeld zu finden. Sie kénnen den Kundendienstin-
dex (KI) und die Fabrikationsnummer (FD-Nr.)
Uberprifen, indem Sie zu den Grundeinstellungen
gehen. Schlagen Sie hierzu im

Kapitel— "Grundeinstellungen" nach.

Beachten Sie, dass der Besuch des Kundendiensttech-
nikers im Falle einer Fehlbedienung auch wéhrend der
Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den ndchstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kun-
dendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 555

D 089 20 355 366

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten

Kundendiensttechnikern durchgefiihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fiir Inr Hausgerat ausgeriistet sind.

28












Gaggenau Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBe 34

81739 Miinchen

GERMANY
www.gaggenau.com

GAGGENAU

9001196010 de (951123)



	VI 462
	Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchsanleitung
	Bestimmungsgemäßer Gebrauch 4
	Wichtige Sicherheitshinweise 5
	Ursachen für Schäden 6
	Umweltschutz 7
	Kochen mit Induktion 7
	Gerät kennen lernen 9
	Sonderzubehör 10
	Gerät bedienen 11
	Flexible Kochzone 13
	FlexPlus-Kochzone 14
	Timer-Funktionen 15
	PowerBoost-Funktion 16
	Bratsensor 16
	Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren 20
	Automatische Sicherheitsabschaltung 20
	Grundeinstellungen 21
	Geschirrtest 23
	Reinigen 24
	FAQ 25
	Was tun bei einer Störung? 26
	Kundendienst 28

	m Bestimmungsgemäßer Gebrauch
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den Gerätepass für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen. Den Schaden schriftlich festhalten und den Kundendienst rufen, sonst entfällt der Garantieanspruch.
	Der Einbau des Gerätes muss gemäß der beigefügten Montageanleitung erfolgen.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger Kochvorgang muss ununterbrochen beaufs...
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 4000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch Überhitzung, Entzündung oder zerspringende Materialien.
	Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer Fernsteuerung bestimmt.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Falls Sie einen Herzschrittmacher oder eine andere elektronische Körperhilfe tragen, seien Sie vorsichtig wenn Sie sich vor einem eingeschalteten Induktionskochfeld befinden. Informieren Sie sich bei Ihrem Arzt oder dem Hersteller des medizinischen ...

	m Wichtige Sicherheitshinweise
	Brandgefahr!
	▯ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.
	▯ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.
	▯ Das Gerät wird heiß. Nie brennbare Gegenstände oder Spraydosen in Schubladen direkt unter dem Kochfeld aufbewahren.
	▯ Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab und lässt sich nicht mehr bedienen. Es kann sich später unbeabsichtigt einschalten. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Verbrennungsgefahr!
	▯ Die Kochstellen und deren Umgebung, insbesondere ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die heißen Flächen nie berühren. Kinder fernhalten.
	▯ Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige funktioniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	▯ Gegenstände aus Metall werden auf dem Kochfeld sehr schnell heiß. Nie Gegenstände aus Metall, wie z. B. Messer, Gabeln, Löffel und Deckel auf dem Kochfeld ablegen.
	▯ Nach jedem Gebrauch das Kochfeld ausschalten. Warten Sie nicht, bis sich das Kochfeld automatisch ausschaltet, weil sich kein Kochgeschirr mehr darauf befindet.

	Stromschlaggefahr!
	▯ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungska...
	▯ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.
	▯ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
	▯ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik können Stromschläge verursachen. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Beschädigungsgefahr!
	Das Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Gebläse ausgestattet. Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, dürfen in dieser keine kleinen Gegenstände oder Papier aufbewahrt werden. Sie könnten aufgesaugt werden und das Gebläse beschädi...
	Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem Gebläseeingang muss ein Mindestabstand von 2 cm vorhanden sein.

	Verletzungsgefahr!
	▯ Beim Garen im Wasserbad können Kochfeld und Kochgefäß durch Überhitzung zerspringen. Das Kochgefäß im Wasserbad darf den Boden des mit Wasser gefüllten Topfes nicht direkt berühren. Nur hitzebeständiges Kochgeschirr verwenden.
	▯ Kochtöpfe können durch Flüssigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle plötzlich in die Höhe springen. Kochstelle und Topfboden immer trocken halten.

	Ursachen für SchädenUrsachen für Schäden
	Achtung!
	Übersicht

	Umweltschutz
	Tipps zum Energiesparen
	Umweltgerecht entsorgen

	Kochen mit Induktion
	Vorteile beim Kochen mit Induktion
	Kochgeschirr
	Ungeeignetes Kochgeschirr
	Eigenschaften des Geschirrbodens
	Fehlendes Kochgeschirr oder ungeeignete Größe
	Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit dünnem Boden
	Topferkennung


	Gerät kennen lernen
	Bedienfeld
	Bedienflächen
	Hinweise

	Bedienknebel
	Die Kochstellen
	Restwärmeanzeige


	Sonderzubehör
	Gerät bedienen
	Kochstelle einstellen
	Kochstufe auswählen
	Kochstelle ausschalten
	Hinweis


	Kochempfehlungen
	Empfehlungen
	Gartabelle


	Flexible Kochzone
	Empfehlungen zum Gebrauch des Kochgeschirrs
	Als zwei unabhängige Kochstellen
	Aktivieren

	Als eine einzige Kochstelle
	Verbinden der beiden Kochstellen
	1 Kochgeschirr aufstellen. Einen der Bedienknebel auf die Position ª drehen.
	2 Die Kochstufe mit dem anderen Bedienknebel wählen. Die Anzeige ª leuchtet. Die Kochstufe leuchtet in den Anzeigen beider Kochstellen.

	Kochstufe ändern
	Ein neues Kochgeschirr hinzufügen
	Hinweis

	Trennen der beiden Kochstellen
	Hinweis



	FlexPlus-Kochzone
	Hinweise zum Kochgeschirr
	Aktivieren
	1 Stellen Sie das Geschirr auf die Kochstelle und achten Sie darauf, dass es auch die FlexPlus-Kochzone abdeckt.
	2 Die Kochstelle und die gewünschte Kochstufe auswählen. Die Anzeigen der Kochstelle und der FlexPlus-Kochzone leuchten auf.
	Hinweis

	Deaktivieren

	Timer-Funktionen
	Der Küchenwecker
	So stellen Sie ein
	1 Symbol Š berühren, in der Kurzzeitwecker-Anzeige leuchtet ‹‹ und die Symbole b und @.
	2 In den nächsten 10 Sekunden die gewünschte Garzeit mit den Symbolen A und @ einstellen.
	Hinweis
	3 Erneut das Symbol Š berühren, um die gewählte Garzeit zu bestätigen.

	Hinweis

	Garzeit ändern oder löschen
	1 Das Symbol Š berühren.
	2 Die Garzeit mit den Symbolen A und @ ändern oder auf ‹‹ einstellen.
	3 Das Symbol Š berühren, um die Garzeit zu bestätigen.

	Nach Ablauf der Garzeit

	Stoppuhr-Funktion
	Aktivieren
	1 Kochstufe wählen. Die Anzeige ® leuchtet.
	2 Das Symbol ® berühren.In der Stoppuhr-Anzeige leuchten ‹‹.‹‹.

	Stoppuhr anhalten
	Deaktivieren


	PowerBoost-Funktion
	Hinweis
	Aktivieren
	Deaktivieren
	Hinweis


	Bratsensor
	Vorteile beim Braten
	Hinweise

	Pfannen für den Bratsensor
	Hinweise

	Temperaturstufen
	Tabelle
	So stellen Sie ein
	1 Mit dem Bedienknebel die gewünschte Temperaturstufe wählen. Für diese Funktion sind die Temperaturstufen von 1 bis 5 verfügbar, siehe Temperaturstufentabelle.
	2 Das Symbol Úberühren, es leuchtet orange.
	3 Wenn die Brattemperatur erreicht ist, erst das Öl und anschließend die Speisen in die Pfanne geben.
	Hinweise
	Bratsensor ausschalten



	Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren
	Hinweise

	Automatische Sicherheitsabschaltung
	Grundeinstellungen
	So gelangen Sie zu den Grundeinstellungen:
	1 Einen der Bedienknebel drücken und links herum auf die Position Ždrehen.
	2 Den Bedienknebel rechts herum auf Position 1 drehen.
	3 Den Bedienknebel links herum auf Position 0 drehen.
	4 Das Symbol t berühren.
	5 Durch erneutes Berühren des Symbols t werden die Grundeinstellungen aufgerufen.
	6 Das Symbol t mehrmals berühren, bis die gewünschte Funktion angezeigt wird.
	7 Anschließend mit den Symbolen @ und A die gewünschte Einstellung auswählen.
	8 Das Symbol t mindestens 4 Sekunden lang berühren.
	Menü Grundeinstellungen verlassen
	1 Den Bedienknebel links herum auf die Position Ždrehen.
	2 Den Bedienknebel rechts herum auf die Position 1 drehen.
	3 Den Bedienknebel links herum auf die Position 0 drehen.



	Geschirrtest
	1 Den Topf bei Raumtemperatur mit ca. 200 ml Wasser mittig auf die Kochstelle stellen, die vom Durchmesser her am besten zum Durchmesser des Topfbodens passt.
	2 Zu den Grundeinstellungen gehen und die Einstellung ™„ wählen. Die Anzeige ‹”” leuchtet.
	3 Symbol @ oder A berühren. Die Anzeige ‹¯ leuchtet.Ein Signalton ertönt und die Anzeigen der Kochstellen leuchten.
	Hinweise

	Reinigen
	Kochfeld
	Reinigung
	Hinweis


	Kochfeldrahmen
	Bedienknebel

	FAQFAQ
	Was tun bei einer Störung?
	Hinweis
	Demo-Modus
	1 Einen der Bedienknebel links herum auf die Position Ždrehen.
	2 Den gleichen Bedienknebel rechts herum auf die Position 1 drehen.
	3 Den gleichen Bedienknebel links herum auf die Position 0 drehen.
	4 Den gleichen Bedienknebel rechts herum auf die Position 1 drehen. Die Anzeige ‹¯ leuchtet und der Leuchtring ist grün.


	Kundendienst
	Produktnummer (E-Nr.) und Fabrikationsnummer (FD-Nr.)
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


