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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m [ esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitungen, den Gerate-
pass sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder den Nachbe-
sitzer auf.

m SchlieBen Sie das Geréat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend
der Montageanleitung ist die Sicherheit beim
Gebrauch gewahrleistet. Der Installateur ist fur
das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-
lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerat nur;

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeitige
Kochvorgénge ununterbrochen.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

m guf Booten oder in Fahrzeugen.

® mit einem externen Timer oder einer separa-
ten Fernbedienung. Dies gilt nicht flr den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN 50615
erfassten Geraten abgeschaltet wird.

= um gefahrliche oder explosive Stoffe und
Dampfe abzusaugen.

= um Kleinteile oder Flissigkeiten abzusau-
gen.

Tragen Sie ein aktives implantiertes medizini-
sches Geréat (z. B. einen Herzschrittmacher
oder Defibrillator), so vergewissern Sie sich bei
Ihrem Arzt, dass dieses der Richtlinie 90/385/
EWG des Rates der Europaischen Gemein-
schaften vom 20. Juni 1990 sowie EN
45502-2-1 und EN 45502-2-2 entspricht und
gemaB VDE-AR- E 2750-10 ausgewahlt, im-
plantiert und programmiert wurde. Sind diese
Voraussetzungen erfillt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und Kochge-
schirre mit nicht-metallischen Griffen einge-
setzt, ist die Nutzung dieses Induktionskoch-
felds bei bestimmungsgemaBem Gebrauch un-
bedenklich.
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1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Geréats unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

/\ WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

/\ WARNUNG - Vergiftungsgefahr!
Zurtckgesaugte Verbrennungsgase konnen zu
Vergiftungen fahren. Raumluftabh&ngige Feu-
erstatten (z. B. gas-, 0l-, holz- oder kohlebetrie-
bene Heizgerate, Durchlauferhitzer, Warmwas-
serbereiter) beziehen Verbrennungsluft aus
dem Aufstellraum und fuhren die Abgase
durch eine Abgasanlage (z. B. Kamin) ins
Freie. In Verbindung mit einer eingeschalteten
Dunstabzugshaube wird der Kiche und den
benachbarten Raumen Raumluft entzogen. Oh-
ne ausreichende Zuluft entsteht ein Unter-
druck. Giftige Gase aus dem Kamin oder Ab-
zugsschacht werden in die Wohnraume zu-
rickgesaugt.

» Immer fUr ausreichend Zuluft sorgen, wenn
das Gerat im Abluftbetrieb gleichzeitig mit ei-

ner raumluftabhangigen Feuerstatte verwen-
det wird.

» Ein gefahrloser Betrieb ist nur dann maoglich,
wenn der Unterdruck im Aufstellraum der
Feuerstatte 4 Pa (0,04 mbar) nicht tGber-
schreitet. Dies kann erreicht werden, wenn
durch nicht verschlieBbare Offnungen, z. B.
in TUren, Fenstern, in Verbindung mit einem
Zuluft- / Abluftmauerkasten oder durch ande-
re technische MaBnahmen, die zur Verbren-
nung bendtigte Luft nachstromen kann. Ein
Zuluft-/Abluftmauerkasten allein stellt die Ein-
haltung des Grenzwerts nicht sicher.

» Ziehen Sie in jedem Fall den Rat des zustan-
digen Schornsteinfegermeisters hinzu, der
den gesamten Luftungsverbund des Hauses
beurteilen kann und lhnen die passende
MaBnahme zur Bellftung vorschlagt.

» Wird das Gerat ausschlieBlich im Umluftbe-
trieb eingesetzt, ist der Betrieb ohne Ein-
schréankung maoglich.

/N WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden mit
Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu Bréan-
den fuhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser zu
l6schen, sondern das Gerat ausschalten und
dann die Flammen z. B. mit einem Deckel
oder einer Loschdecke abdecken.

Die Kochflache wird sehr heif3.

» Nie brennbare Gegenstidnde auf die Kochfla-
che oder in die unmittelbare Nahe legen.

» Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

Das Gerat wird heil.

» Nie brennbare Gegenstédnde oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.

Kochfeld-Abdeckungen kdnnen zu Unféllen

fihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit den

Bedienelementen ausschalten.

» Nicht warten, bis sich das Kochfeld automa-
tisch ausschaltet, weil sich keine Topfe und
Pfannen mehr darauf befinden.

Die Fettablagerungen in den Fettfiltern kbnnen

sich entzinden.

» Gerat nie ohne Fettfilter betreiben.

» Die Fettfilter regelméaBig reinigen.



» Nie in der N&he des Gerats mit offenen
Flammen arbeiten (z. B. flambieren).

» Gerat nur dann in der Nahe einer Feuerstatte
fur feste Brennstoffe (z. B. Holz oder Kohle)
installieren, wenn die Feuerstatte eine ge-
schlossene, nicht abnehmbare Abdeckung
hat. Es darf keinen Funkenflug geben.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil, insbesonde-
re ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen.
» Vorsicht ist geboten, um das Beruhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter konnen zu Unfallen

fUhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Gegenstande aus Metall werden auf dem

Kochfeld sehr schnell heiB.

» Nie Gegenstande aus Metall, wie z. B. Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel auf dem
Kochfeld ablegen.

Das Luftungsgitter wird auf dem Kochfeld sehr

schnell heil.

» Nie das Luftungsgitter auf dem Kochfeld ab-
legen.

» Keine Topfe auf das Luftungsgitter stellen.

» Keine heiBen Gegenstande auf das Liftungs-
gitter legen.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3.

» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

» Wenn heiBe Flissigkeiten in das Gerét ge-
langen, das Luftungsgitter, den Fettfilter oder
den Uberlaufbehéalter erst entfernen, nach-
dem das Gerat abgekunhlt ist.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Reparatur
des Gerats verwendet werden.

Sachschaden vermeiden de

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Ge-
rateanschlussleitung dieses Geréats bescha-
digt wird, muss sie durch eine besondere
Netzanschlussleitung oder besondere Gera-
teanschlussleitung ersetzt werden, die beim
Hersteller oder bei seinem Kundendienst er-
haltlich ist.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadigte

Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschéadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebroche-
ner Oberflache betreiben.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 33

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

An heiBen Gerateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Kochtopfe konnen durch Flussigkeit zwischen
Topfboden und Kochzone plétzlich in die Héhe
springen.

» Kochzone und Topfboden immer trocken
halten.

» Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Beim Garen im Wasserbad kénnen Kochfeld

und Kochgeschirr durch Uberhitzung zersprin-

gen.

» Das Kochgeschirr im Wasserbad darf den
Boden des mit Wasser geflllten Topfes nicht
direkt berihren.

» Nur hitzebestandiges Kochgeschirr verwen-
den.

Ein Gerat mit einer gerissenen oder gebroche-

nen Oberflache kann Schnittverletzungen ver-

ursachen.

» Gerat nicht verwenden, wenn es eine geris-
sene oder gebrochene Oberflache aufweist.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG

Raue Topfbdden oder Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramik.

» Geschirr prifen.

Leerkochen kann das Kochgeschirr oder das Gerat be-

schéadigen.

» Niemals Tépfe ohne Inhalt auf eine heiBe Kochstelle
stellen oder leerkochen lassen.
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Falsch platziertes Kochgeschirr kann zur Uberhitzung

der Elektronik fihren.

» Niemals heiBe Pfannen oder Tépfe auf die Bedienele-
mente, die Anzeigen, den Kochfeldrahmen oder das
Liftungsgitter stellen.

Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das Kochfeld

fallen, kdnnen Schaden entstehen.

» Keine harten oder spitzen Gegenstande auf das
Kochfeld fallen lassen.

Nicht hitzebestandige Materialien schmelzen auf den

heiBen Kochstellen an.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Alufolie oder KunststoffgefaBe verwenden.

2.1 Ubersicht der haufigsten Schiaden

Hier finden Sie die haufigsten Schaden und Tipps, wie
Sie diese vermeiden kdnnen.

Scha- Ursache MaBnahme
den
Flecken Ubergelaufene  Ubergelaufene Speisen so-

fort mit einem Glasschaber
entfernen.

Speisen

Scha- Ursache MaBnahme
den
Flecken Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
Reinigungsmittel den, die fir Glaskeramik
geeignet sind.
Kratzer  Salz, Zucker Das Kochfeld nicht als Ar-
oder Sand beitsflache oder als Abstell-
flache verwenden.
Kratzer Raue Topfbdden Das Geschirr prifen.
oder Pfannenb&-
den
Verfar-  Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
bung Reinigungsmittel den, die fir Glaskeramik
geeignet sind.
Verfar-  Topfabrieb, z. B. Topfe oder Pfannen beim
bung Aluminium Verschieben anheben.
Ausmu- Zucker oder Ubergelaufene Speisen so-

fort mit einem Glasschaber
entfernen.

schelung stark zuckerhal-
tige Speisen

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht |hr Geréat
weniger Energie.

Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser

mit dem Durchmesser der Kochzone lbereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

v Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig ab-
gedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Tépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
v Wenn Sie ohne Deckel kochen, bendtigt das Geréat
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

v Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

v Durch den Glasdeckel kénnen Sie in den Topf sehen,
ohne den Deckel zu heben.

Tépfe und Pfannen mit ebenen Bdden verwenden.

v Unebene Bbdden erhdhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

v GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt benétigt mehr
Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
v Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, desto
mehr Energie wird zum Aufheizen benétigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurlickschalten.

Eine passende Fortkochstufe verwenden.

v Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Die Lufterstufe an die Intensitat der Kochdinste anpas-

sen.

v Eine kleinere Lfterstufe bedeutet einen geringeren
Energieverbrauch.

v Die Intensivstufe nur bei Bedarf einsetzen.

Bei intensiven Kochdinsten frihzeitig eine hohere LUf-
terstufe wéhlen.
v Die Gerlche verteilen sich weniger im Raum.

Das Gerat ausschalten, wenn es nicht mehr benotigt
wird.
v

Beim Kochen ausreichend liften.
v Das Gerat arbeitet effizienter und mit geringeren Be-
triebsgerauschen.

Die Filter in den angegebenen Abstanden reinigen oder
wechseln.
v Die Wirksamkeit der Filter bleibt erhalten.
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4 Entsorgen

4.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdnnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie lhrer Gemeinde-
oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der euro-
paischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgeréte (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine
EU-weit gultige Ricknahme und Verwer-
tung der Altgerate vor.

B

5 Betriebsarten

Sie kdnnen |hr Gerat im Abluftbetrieb oder im Umluftbe-
trieb verwenden.

5.1 Abluftbetrieb

Die angesaugte Luft wird durch die Fettfilter gereinigt
und durch ein Rohrsystem ins Freie geleitet.

Die Luft darf nicht in einen Kamin abgelei-

tet werden, der fir Abgase von Geraten

2 verwendet wird, die Gas oder andere

Brennstoffe verbrennen (dies gilt nicht fur

Umluftgerate).

= Soll die Abluft in einen Rauchkamin
oder Abgaskamin gefuhrt werden, der
nicht in Betrieb ist, muss die Zustim-
mung des zustandigen Schornsteinfe-
germeisters eingeholt werden.

= Wird die Abluft durch die AuBenwand
geleitet, sollte ein Teleskop-Mauerkas-
ten verwendet werden.

5.2 Umluftbetrieb

Die angesaugte Luft wird durch die Fettfilter und einen
Geruchsfilter gereinigt und wieder in den Raum zuriick-
geflihrt.

Um die Gerlche im Umluftbetrieb zu bin-
den, missen Sie einen Geruchsfilter ein-
bauen. Die verschiedenen Moglichkeiten
das Gerat im Umluftbetrieb zu betreiben,
entnehmen Sie unserem Katalog oder fra-
gen Sie lhren Fachhéndler. Das notwendi-
ge Zubehor erhalten Sie im Fachhandel,
beim Kundendienst oder im Online-Shop.

Hinweis: Bei intensivem und lang andauerndem Kochen
wird Feuchtigkeit in die Raumluft abgegeben. Wenn Sie
das Gerat im Umluftbetrieb betreiben, empfehlen wir die
Kiche angemessen zu luften, z. B. durch kurzzeitiges
Offnen eines Fensters, um die lberschissige Feuchtig-
keit zu entfernen.

6 Kochen mit Induktion

6.1 Vorteile beim Kochen mit Induktion

Das Kochen mit Induktion unterscheidet sich grundle-
gend vom herkémmlichen Kochen, denn die Hitze ent-
steht direkt im Kochgeschirr. Dies bietet eine ganze Rei-
he von Vorteilen:

m Zeitersparnis beim Kochen und Braten.

= Energieersparnis. B

= [eichtere Pflege und Reinigung. Ubergelaufene Spei-
sen brennen nicht so schnell ein.

= Kontrolle der Warmezufuhr und Sicherheit; das Koch-
feld erhoht oder verringert die Warmezufuhr sofort
nach jeder Bedienung. Die Kochzone unterbricht die
Warmezufuhr, wenn Sie das Kochgeschirr von der
Kochzone nehmen, ohne dass Sie diese vorher aus-
schalten.

6.2 Kochgeschirr
Nur ferromagnetisches Kochgeschirr eignet sich fir das
Kochen mit Induktion.

Zum Beispiel:
= Kochgeschirr aus emailliertem Stahl

= Kochgeschirr aus Gusseisen
= |Induktionsgeeignetes Spezialkochgeschirr aus Edel-
stahl

Mit Kochgeschirr-Test prifen Sie, ob das Kochgeschirr
geeignet ist.

Um ein gutes Kochergebnis zu erzielen, sicherstellen,
dass der ferromagnetische Bereich des Kochgeschirr-
bodens der GroBe der Kochzone entspricht. Wenn das
Kochgeschirr auf einer Kochzone nicht erkannt wird,
dieses auf eine Kochzone mit kleinerem Durchmesser
stellen.

)~

@16cm _| @21 cm

@28 cm

Wenn Sie die Flex-Zone als eine einzige Kochzone ver-
wenden, kdnnen Sie gréBeres Kochgeschirr verwenden,
das besonders fir diesen Bereich geeignet sind. Weite-
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re Informationen zur Positionierung des Kochgeschirrs
erhalten Sie unter .
— "Flex Zone", Seite 14

Bei manchem Induktionskochgeschirr ist der Boden
nicht vollstandig ferromagnetisch: Bei groBem Kochge-
schirr mit einem kleineren ferromagnetischen Boden er-
hitzt sich nur die ferromagnetische Flache. Dadurch ver-
teilt sich die Warme nicht gleichmaBig. Deshalb kann
die Temperatur des nicht ferromagnetischen Bereichs
zu niedrig zum Kochen sein.

Kochgeschirrbdden mit Aluminiumanteilen verkleinern
die ferromagnetische Flache. Dadurch kann sich die
Leistungsabgabe verringern und das Kochgeschirr wird
nur unzureichend oder gar nicht erkannt und deshalb
nicht ausreichend erhitzt.

Nicht geeignetes Kochgeschirr

Nie Strémungsplatten oder Kochgeschirr verwenden
aus:

= dinnbodigem normalem Stahl
= Glas

Ton

Kupfer

Aluminium

Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens

Die Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kann das
Kochergebnis beeinflussen. Kochgeschirr aus Materiali-
en, die die Hitze gleichmaBig im Topf verteilen, z. B.
Topfe mit Sandwich-Boden aus Edelstahl, sparen Zeit
und Energie.

Vorzugsweise Kochgeschirr mit flachem Boden verwen-
den, denn unebene Kochgeschirrbdden beeintrachtigen
die Warmezufuhr.

ey

Fehlendes Kochgeschirr oder ungeeignete
GroBe

Wenn Sie kein Kochgeschirr auf die gewahlte Kochzone
stellen oder das Kochgeschirr aus ungeeignetem Mate-
rial besteht oder nicht die angemessene GroBe hat,
blinkt die Anzeige der Kochzone. Damit die Anzeige er-
lischt, ein geeignetes Kochgeschirr auf die Kochzone
stellen. Wenn Sie nicht innerhalb von 9 Minuten ein ge-
eignetes Kochgeschirr auf die Kochzone stellen, schal-
tet sich diese automatisch aus.

Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit
diinnem Boden

Kein leeres Kochgeschirr erhitzen und kein Kochge-
schirr mit dinnem Boden verwenden. Das Kochfeld ist
mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet. Lee-
res Kochgeschirr kann sich so schnell erhitzen, dass die
Funktion "Automatische Abschaltung" nicht rechtzeitig
reagiert. Dabei entsteht eine zu hohe Temperatur, die
den Kochgeschirrboden schmilzt und die Glasplatte be-
sché&digt. In diesem Fall das Kochgeschirr nicht berth-
ren und die Kochzone ausschalten. Wenn die Kochzone
nach dem Erkalten nicht mehr funktioniert, den techni-
schen Kundendienst kontaktieren.

Kochgeschirrerkennung

Jede Kochzone hat eine Mindestgrenze fir die Kochge-
schirrerkennung, die vom ferromagnetischen Durchmes-
ser und vom Material des Kochgeschirrbodens abhangt.
Daher die Kochzone verwenden, die dem Durchmesser
des Topfbodens am besten entspricht.

7 Kennenlernen

7.1 Ihr neues Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Bestandteile |h-
res Gerats.



Laftungsgitter

Fettfilter

Geruchsfilter bei Umluftbetrieb oder Akustikfilter
bei Abluftbetrieb

Bedienfeld

7.3 Bedienfeld

Kennenlernen de

Uberlaufbehalter

7.2 Sonderzubehor

Je nach Einbauvariante des Geréts ist unterschiedliches
Zubehdr erhaltlich, das Sie im Fachhandel, beim Kun-
dendienst oder Uber unsere offizielle Webseite erwerben
kdnnen.

Geruchsfilter CA282112
Akustikfilter CA084010
Set ungefihrte Umluft CA08201.

Set gefiihrte Umluft, 60 cm CA08206.

Arbeitsplatte

Set gefiihrte Umluft, 70 cm CA08207.
Arbeitsplatte

4 Bedienknebel, schwarz  CKI440000
4 Bedienknebel, Edelstahl CKI440010
Teppan Yaki aus Mehr- CA051300
schichtenmaterial

Grillplatte aus Aluminium- CA052300

guss

Uber das Bedienfeld stellen Sie einige Funktionen lhres Geréts ein und erhalten Informationen zum Betriebszustand.
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Touch-Felder

Touch-Felder sind berihrungsempfindliche Flachen. Um
eine Funktion auszuwéahlen, auf das entsprechende Feld
tippen.

Anzeigen auf dem Display
Die Anzeigen zeigen eingestellte Werte und Funktionen.

Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren

Bratsensor-Funktion einschalten

Intensivstufe fir die Luftung aktivieren

Grundeinstellungen 6ffnen

Auswahl Lifterstufen / Timer-Funktion ein-
stellen

Sattigungsanzeige zurlicksetzen

Stoppuhr einschalten

OGS + NN Y
|

Kuchenwecker einstellen

' Das Symbol kann Orange oder WeiB leuchten.

oo Betriebszustand

] Kochzone

bl

-ic Kochstufen

-3 Lufterstufen

= Bratsensor-Funktion

P PowerBoost-Funktion fur Kochzonen / Inten-
sivstufe fur Luftung

Hlk Restwarme

H Kichenwecker

0o.oo Stoppuhr-Funktion




de Kennenlernen

D) Bedienfeld-Sperre zu Reinigungszwecken
o Flex-Funktion aktiviert

= Flex-Funktion deaktiviert

[/] FlexPlus-Funktion aktiviert

& Liftung ist eingeschaltet

» Intensivstufe fir die Liftung

3 Intervallfunktion fir Luftung

A Automatikbetrieb fir Liftung

=]z Temperaturanzeige des Bratsensors

r Lufternachlauf

Sattigungsanzeige von Geruchsfiltern

Heimnetzwerk

Touch-Felder und Anzeigen

Beim Einschalten des Kochfelds leuchten die Symbole
fur die aktuell verfligbaren Touch-Felder. Die Anzeigen
flr die gewahlten Kochzonen oder Funktionen leuchten
orange.

Um die entsprechende Funktion zu aktivieren, ein Sym-
bol drlcken. Ein Bestatigungssignal ertdnt.

= Das Bedienfeld sauber und trocken halten. Feuchtig-
keit beeintrachtigt die Funktion.

= Kein Kochgeschirr in die Nahe der Anzeigen und
Touch-Felder stellen. Die Elektronik kann Uberhitzen.

Bedienknebel

Uber die Bedienknebel stellen Sie einige Funktionen |h-
res Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebs-
zustand.

Die Markierungen am Bedienknebel zeigen die Zuord-
nung zur jeweiligen Kochzone und die Einstellung von
Kochstufe 1 bis 12 oder die PowerBoost-Funktion und
die Flex-Funktion.

0-12 Kochstufe einstellen

» PowerBoost-Funktion akti-
vieren

o Flex-Funktion aktivieren

"N Kochzone links vorne ein-
stellen

[l Kochzone links hinten ein-
stellen

' Das Symbol kann Orange oder WeiB leuchten.
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Kochzone rechts hinten ein-
stellen

L

Kochzone rechts vorne ein-
stellen

Anzeigen an den Leuchtringen

Jeder Bedienknebel verflgt Gber einen Leuchtring mit
verschiedenen Anzeigemdglichkeiten.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet im Betrieb
orange. Sie kénnen zwischen zwei Farbtdnen wéhlen.
Falls Sie mehrere Gerate nebeneinander eingebaut ha-
ben, kénnen Sie die Farbtdne in den Einstellungen der
Geréate andern, damit alle Leuchtringe im gleichen Farb-

ton leuchten.

— "Farbe des Leuchtrings dandern”, Seite 14

Anzeige Name

Aus Geréat AUS
Leuchten: orange Gerat EIN
Blinken: orange Gerat AUS

Restwarmeanzeige

Leuchten: blau

Home Connect

Blinken: blau

Home Connect, Gerat ver-
bindet sich mit dem Heim-
netzwerk

abwechselndes Blinken:

orange und weif

Sicherheitsabschaltung,
Stromausfall

abwechselndes Blinken:

gelb und magenta

Geratefehler.
Kundendienst rufen.

Leuchten: fir einige Se-
kunden grin und dann
gelb

Gerét initialisiert beim Erst-
anschluss oder nach einem
Stromausfall




7.4 Kochzonen

Vor dem ersten Gebrauch de

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die unterschiedlichen Zuschaltungen der Kochzonen.
Weitere Informationen zum Kochgeschirr, das sich zum Induktionskochen eignet, erhalten Sie unter Kochen mit In-

duktion.
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7
Symbol Kochzonentyp Zuschalten
= Einfache Kochzone Ein Kochgeschirr in geeigneter GroBe verwenden.
= Flexible Kochzone Weitere Informationen erhalten Sie unter Flexible Kochzone.
— Seite 14
Ed FlexPlus-Kochzone Die FlexPlus-Kochzone schaltet sich immer in Verbindung mit einer

der flexiblen Kochzonen ein. Weitere Informationen erhalten Sie unter
FlexPlus Kochzone. = Seite 15

7.5 Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fir jede Kochzone eine zweistufige
Restwarmeanzeige. Sie zeigt an, dass eine Kochzone
noch heiB ist. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet,
die Kochzone nicht berthren.

Abhéangig von der Hohe der Restwarme wird Folgendes
angezeigt:

= Anzeige H. hohe Temperatur

= Anzeige h: niedrige Temperatur

Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt.

Wenn die FlexPlus-Kochzone aktiviert war, leuchtet au-
Berdem die Anzeige der FlexPlus-Kochzone.

Wenn Sie das Kochgeschirr wahrend des Kochvor-
gangs von der Kochzone nehmen, blinkt die Kochstu-
fenanzeige und der Leuchtring am Bedienknebel leuch-
tet orange.

Wenn Sie die Kochzone ausschalten, leuchtet die Rest-
warmeanzeige und der Leuchtring am Bedienknebel
blinkt. Auch wenn das Kochfeld bereits ausgeschaltet
ist, leuchtet die Restwdrmeanzeige solange die Kochzo-
ne noch warm ist.

8 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetriebnah-
me vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

8.1 Home Connect einrichten

» Home Connect einrichten.
— "Home Connect ", Seite 23

8.2 Betriebsart einstellen

Voraussetzung: Das Gerat ist bei Auslieferung auf Um-
luftbetrieb eingestellt.

» Um das Gerat auf Abluftbetrieb umzustellen, siehe
Grundeinstellungen — Seite 20.

8.3 Farbtoéne der Leuchtringe

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet im Betrieb
orange. Sie kdnnen zwischen zwei Farbténen wahlen.
Sie kdnnen die Farbténe andern, damit alle Leuchtringe
mehrerer Gerate im gleichen Farbton leuchten.

— "Farbe des Leuchtrings dndern”, Seite 14

9 Grundlegende Bedienung

9.1 Kochfeld einschalten

Hinweise

= Wenn das Gerat keine Verbindung zum Heimnetzwerk
hergestellt hat oder die Verbindung unterbrochen
wurde, aktiviert sich beim Einschalten des Kochfelds
immer die Ersteinstellung der Netzwerkverbindung.

= Das Gerat nie ohne Filter und Uberlaufbehalter ver-
wenden.

= Wenn Sie ein Kochgeschirr auf eine flexible Kochzone
stellen, erkennt das Kochfeld das Kochgeschirr und
die Kochzone wird automatisch gewéahlt. Mehr Infor-
mationen erhalten Sie unter .
— "Flex Zone", Seite 14

= Wenn kein Kochgeschirr auf der Kochzone steht oder
wenn das Gerat das Kochgeschirr nicht erkennt,
blinkt die gewahlte Kochstufe und der Leuchtring am

Bedienknebel leuchtet orange. Nach ca. 9 Minuten
schaltet das Gerat die Kochzone aus. Der Leuchtring
am Bedienknebel blinkt. Den Bedienknebel auf 0 dre-
hen, der Leuchtring am Bedienknebel erlischt.

1. Kochgeschirr mit passendem Durchmesser verwen-
den.
» Sicherstellen, dass der Boden des Kochgeschirrs
nicht Gber die markierten Kochzonen hinausragt.
2. Mit dem Bedienknebel die Kochzone wéhlen.

11



de Grundlegende Bedienung

3. Den Bedienknebel eindriicken und auf die gewlinsch-
te Kochstufe drehen.

v Die gewahlte Kochstufe leuchtet in der Anzeige.
v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet.

Hinweise .

= Um die elektronischen Bauteile des Gerats vor Uber-
hitzung oder StromstéBen zu schitzen, kann das
Kochfeld vortibergehend die Leistungsstufe verrin-
gern.

= Um eine Larmentwicklung des Geréts zu verhindern,
kann das Kochfeld vorlibergehend die Leistungsstufe
verringern.

9.2 Kochfeld ausschalten

» Alle Bedienknebel auf O drehen.

v Die Restwarmeanzeige leuchtet und der Leuchtring
am Bedienknebel blinkt, bis die Kochzone abgekiihlt
ist.

Einstellempfehlungen zum Kochen

9.3 Kochhinweise

Hier finden Sie eine Ubersicht tber niitzliche Kochhin-
weise zu Gerichten oder zur Verwendung von Kochge-
schirr.

= Wenn Sie Plree, Cremesuppen oder dickflissige
Saucen erwéarmen, gelegentlich umrihren.

= Um vorzuheizen, Kochstufe 10-12 einstellen.

= Wenn Sie mit Deckel garen, die Leistungsstufe verrin-
gern, sobald Dampf austritt. Das Garergebnis wird
vom Dampfaustritt nicht beeinflusst.

= Nach dem Garvorgang einen Deckel auf das Kochge-
schirr legen, bis Sie das Gericht servieren.

= Zum Garen mit dem Schnellkochtopf die Hinweise
des Herstellers beachten.

= |ebensmittel nicht zu lange garen, um den Nahrwert
zu erhalten. Mit dem Kurzzeitwecker kénnen Sie die
optimale Garzeit einstellen.

= Achten Sie darauf, dass das Ol nicht raucht.

= Um die Lebensmittel zu braunen, diese nacheinander
und in kleinen Portionen anbraten.

= Einige Kochgeschirre kdnnen beim Garen hohe Tem-
peraturen erreichen. Deshalb Topflappen verwenden.

= Empfehlungen fir ein energieeffizientes Kochen erhal-
ten Sie unter .
— "Energie sparen”, Seite 6

Hier finden Sie eine Ubersicht dariiber, welche Kochstufen fiir welches Lebensmittel geeignet sind. Die Garzeit kann
je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Lebensmittel variieren.

Kochstufe Garmethode Beispiele

11-12 Ankochen Wasser
Anbraten Fleisch
Erhitzen Fett/Ol, Fliisssigkeiten
Aufkochen Suppen, Saucen
Blanchieren Gemlse

7-10 Braten Fleisch, Kartoffeln

6-8 Braten Fisch

8-9 Backen Mehlspeisen, Eierspeisen, z. B. Pfann-

kuchen

Fortkochen im geo6ffneten Kochge- Teigwaren, Flissigkeiten
schirr

7-8 Braunen Mehl, Zwiebeln
Rosten Mandeln, Semmelbrosel
Auslassen Speck/ Schinkenspeck
Reduzieren Fonds, Saucen

6-7 Garziehen im geoffneten Kochge- Knddel, KléBe, Suppeneinlagen, Sup-
schirr penfleisch, pochierte Eier

5-6 Garziehen im gedffneten Kochge- Brihwirstchen
schirr

6-7 Dampfen Gemuse, Kartoffeln, Fisch
Dunsten Gemise, Obst, Fisch

12
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Kochstufe Garmethode Beispiele
Schmoren Roulade, Braten, Gemuise
3-4 Schmoren Gulasch
4-5 Kochen mit Deckel Suppen, Saucen
3-4 Auftauen TiefkUhlprodukte
Quellen Reis, Hilsenfriichte, Gemuise
Stocken Eierspeisen, z. B. Omelett
1-2 Erwarmen / Warmhalten Suppen, Gemdise in Sauce
1 Erwarmen / Warmhalten Eintopfe
Schmelzen Butter, Schokolade

9.4 Leistungsstufe der Luftung einschalten

Hinweise

= Bei hohen KochgefaBen kann eine optimale Absaug-
leistung nicht garantiert werden. Sie kbnnen die Ab-
saugleistung durch einen schrag aufgelegten Deckel
verbessern.

= Die Luftungsoffnungen nicht mit Gegenstanden blo-
ckieren. Keine Gegenstande auf das Luftungsgitter
stellen. Andernfalls reduziert sich die Leistung der LUf-
tung.

= Die Leistungsstarke immer an die aktuellen Gegeben-
heiten anpassen. Bei starkem Klchendunst eine hohe
Leistungsstufe einstellen.

Voraussetzung: Der Automatikbetrieb ist eingeschaltet.

— "Grundeinstellungen”, Seite 20
» Mit einem Bedienknebel eine Kochstufe wahlen.
v Die Liftung startet.

9.5 Leistungsstufe der Luftung andern

» Mit — oder + die gewiinschte Leistungsstufe einstel-
len.
v Die eingestellte Leistungsstufe leuchtet.

9.6 Leistungsstufe der Liftung ausschalten
» Mit — die Leistungsstufe & einstellen.

9.7 Intensivstufe einschalten

Wenn sich besonders starker Geruch oder Dunst entwi-
ckelt, kdnnen Sie die Intensivstufe verwenden.

» driicken.

Die Intensivstufe ist eingeschaltet.

» leuchtet.

Nach circa 6 Minuten schaltet das Gerét auf die
Leistungsstufe 3.

€ K v

9.8 Intensivstufe ausschalten

» > drlcken.
v Die Intensivstufe ist ausgeschaltet.

9.9 Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung

Im Automatikbetrieb erkennt ein Sensor im Gerat die In-
tensitat der Kochgertiche und Bratgertiche. Je nach Ein-
stellung der Sensor-Empfindlichkeit wird automatisch die
optimale Liuftergeschwindigkeit stufenlos eingeschaltet.
Reagiert die Sensorsteuerung zu schwach oder zu

stark, kénnen Sie die Einstellung der Sensor-Empfind-
lichkeit andern.

Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung
einschalten

» In den Grundeinstellungen die Einstellung fur den Au-
tomatikbetrieb festlegen.
— "Grundeinstellungen”, Seite 20

v Die optimale Leistungsstufe wird mithilfe eines Sen-
sors automatisch eingestellt.

Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung
ausschalten

» — driicken bis eine andere Leistungsstufe oder J
leuchtet.

v Der Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung ist ausge-
schaltet.

9.10 Lufternachlauf

Der Lufternachlauf startet nur, wenn mindestens eine
Kochzone fir mindestens eine Minute eingeschaltet war.
Nachdem Sie die Kochzone ausschalten, 1auft das Luif-
tungssystem einige Minuten weiter, um noch vorhande-
nen Kichendunst zu entfernen. Danach schaltet sich
das Liftungssystem automatisch aus.

Wenn Sie alle Kochzonen ausschalten, leuchten I und
&. Der Lifternachlauf ist eingeschaltet.

Wenn Sie eine Kochzone einschalten, schaltet sich der
Lafternachlauf aus.

Liafternachlauf ausschalten

» Mit — die Leistungsstufe I einstellen.
v Der Lufternachlauf wird beendet.

9.11 Intervall-Liftung einschalten
Bei der Intervall-Liftung schaltet das Gerat die Liftung
fur jeweils 6 Minuten pro Stunde ein.

Voraussetzung: Eine Kochstufe ist gewahlt.
» + oder — so oft drlicken bis I leuchtet.
v Die Intervall-LUftung ist aktiviert.

Hinweis: Wenn Sie das Gerat ausschalten, bleibt die In-
tervall-LUftung eingeschaltet.

9.12 Intervall-Liftung ausschalten

» Mit — die Leistungsstufe & einstellen.
v Die Intervall-Liftung ist ausgeschaltet.
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9.13 Farbe des Leuchtrings andern

Hinweis: Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet im
Betrieb orange. Sie kbnnen zwischen einem helleren
und einem dunkleren Orange wahlen.

1. Die folgenden Bedienschritte ohne Unterbrechung
durchfahren.

2. Den Bedienknebel eindricken und eine Rastung
nach links auf > drehen.
Den Bedienknebel eingedrickt lassen.

3. Den Bedienknebel zwei Rastungen nach rechts auf 1
drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

4. Den Bedienknebel zwei Rastungen nach links auf 0
drehen.

v # leuchtet.
v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.
v Das Menu zum Andern von Orange ist gedffnet.

5. Den Bedienknebel eindriicken und eine Rastung
nach rechts auf = drehen.

v Nach circa 5 Sekunden leuchtet der Leuchtring am
Bedienknebel grin.

v Die Farbe ist geandert.

Farbe zuriick andern

Voraussetzung: Sie befinden sich im Menl zum Andern
des Orange.

— "Farbe des Leuchtrings dndern”, Seite 14

» Um die Einstellung zurlick zu &ndern, den Bedienkne-
bel eindriicken und eine Rastung nach links auf 0 und
wieder eine Rastung nach rechts auf C drehen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.

Meni verlassen und Einstellungen speichern

1. Die folgenden Bedienschritte ohne Unterbrechung
durchflhren.

2. Den Bedienknebel eindricken und zwei Rastungen
nach links auf > drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

3. Den Bedienknebel drei Rastungen nach rechts auf 1
drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

4. Den Bedienknebel zwei Rastungen nach links auf 0
drehen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt.

v Die Einstellungen sind gespeichert.

10 Flex Zone

Sie kdnnen die Flex-Kochzone als eine einzige Kochzo-
ne oder als zwei unabhangige Kochzonen verwenden.
Die Flex-Kochzone besteht aus vier Induktoren. Die In-
duktoren funktionieren unabhangig voneinander und ak-
tivieren nur den Bereich des Kochfelds, den das Koch-
geschirr bedeckt.

10.1 Kochgeschirrpositionen bei einer
einzigen Kochzone

Hier erhalten Sie einen Uberblick tiber die Positionie-
rung des Kochgeschirrs.

Um eine gute Topferkennung und Warmeverteilung zu
gewahrleisten, positionieren Sie das Kochgeschirr zen-
triert.

Bei einem Durchmesser bis
13 cm das Kochgeschirr in
einer der vier Positionen
gemaB Abbildung positio-
nieren.

PR PR R
NN N7 N
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Bei einem Durchmesser
tber 13 cm das Kochge-

QQ; schirr in einer der drei Posi-
tionen geméan Abbildung

_§\/§ positionieren.
RN

Wenn das Kochgeschirr
mehr als eine Kochzone
bedeckt, positionieren Sie

o das Kochgeschirr begin-
x ‘ nend am oberen oder unte-
ren Rand der flexiblen
\\/ Kochzone.

10.2 Kochgeschirrpositionen bei zwei
unabhangigen Kochzonen

Hier erhalten Sie einen Uberblick Uber die Positionie-
rung des Kochgeschirrs.

Sie kdnnen die vorderen und hinteren Kochzonen mit je-
weils zwei Induktoren unabhangig voneinander verwen-
den. Stellen Sie fUr jede einzelne Kochzone die ge-
wlnschte Kochstufe ein.



‘ ; Auf jeder Kochzone nur ein
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\N \N ‘

|

i I

i

~ D
ollx
AN

10.3 Flex-Kochzone als einzige Kochzone
verwenden

Voraussetzung: Die Kochzonen sind verbunden.

— "Beide Kochzonen verbinden", Seite 15
» Die gesamte Kochzone verwenden.

Beide Kochzonen verbinden

1. Das Kochgeschirr aufstellen.

2. Einen der Bedienknebel eine Rastung nach rechts auf
_ drehen.

3. Die Kochstufe mit dem anderen Bedienknebel wéh-
len.

v _ leuchtet.

v Die Kochstufe leuchtet in den Anzeigen beider Koch-
zonen.

v Die Flex-Kochzone ist aktiviert.

Kochstufe andern

» Die Kochstufe mit dem Bedienknebel andern, mit
dem Sie die Kochstufe gewahlt haben.

FlexPlus Zone de

Neues Kochgeschirr hinzufugen

1. Das neue Kochgeschirr aufstellen.

2. Den Bedienknebel mit dem Sie die Flex-Kochzone ge-
wahlt haben, eine Rastung nach rechts auf 0 und
dann eine Rastung nach links auf _ drehen.

v Das neue Kochgeschirr wird erkannt und die zuvor
gewahlte Kochstufe bleibt bestehen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochgeschirr auf der benutzten
Kochzone verschieben oder anheben, startet das Koch-
feld eine automatische Suche und die zuvor gewahlte
Kochstufe bleibt bestehen.

Kochzonen trennen

» Den Bedienknebel, mit dem Sie die Flex-Kochzone
gewahlt haben, eine Rastung nach rechts auf 0 dre-
hen.

v Die Anzeige = leuchtet.

Die Flex-Kochzone ist deaktiviert.

v Die beiden Kochzonen funktionieren wie zwei unab-
hangige Kochzonen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochfeld ausschalten und wie-
der einschalten, stellt sich die flexible Kochzone wieder
auf zwei unabhangige Kochzonen um.

<

10.4 Flex-Kochzone als zwei unabhangige
Kochzonen verwenden
» Die Flex-Kochzone als zwei unabhangige Kochzonen

verwenden.
— "Grundlegende Bedienung”, Seite 11

11 FlexPlus Zone

Das Kochfeld verfligt Uber zwei FlexPlus-Kochzonen, die
sich neben den beiden flexiblen Kochzonen befinden
und in Verbindung mit der jeweils rechten oder linken
Flex-Kochzone in Betrieb sind. Dadurch kénnen Sie gré-
Beres Kochgeschirr verwenden und bessere Kochergeb-
nisse erzielen.

Jede der beiden FlexPlus-Kochzonen aktiviert sich im-
mer in Verbindung mit der jeweils rechten oder linken
Flex-Kochzone. Sie kdnnen die FlexPlus-Kochzone und
die Flex-Kochzone nicht getrennt aktivieren.

11.1 Hinweise zur Positionierung des
Kochgeschirrs

Hier erhalten Sie einen Uberblick Uber die Positionie-
rung des Kochgeschirrs.

Abhéangig von der GroBe des Kochgeschirrs und der ab-
gedeckten Kochflache kdnnen Sie die flexible Kochzone
als zwei unabhéngige Kochzonen oder als eine Kochzo-
ne aktivieren.

— "Flex Zone", Seite 14

Um eine gute Topferkennung und Warmeverteilung zu
gewahrleisten, positionieren Sie das Kochgeschirr zen-
triert. Stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr die seit-
liche Kochzone und die FlexPlus-Kochzone bedecki.
Verwenden Sie nicht die Teppan Yaki oder die Grillplatte
mit der FlexPlus-Kochzone.

Langliches Kochgeschirr:
Die flexible Kochzone als

[ zwei unabhangige Kochzo-
nen aktivieren.

Langliches Kochgeschirr:
Die flexible Kochzone als
eine einzige Kochzone akti-
vieren.

Rundes Kochgeschirr: Die
flexible Kochzone als eine

einzige Kochzone aktivie-
ren.
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de Timer-Funktion

Das Kochgeschirr darf die
beiden FlexPlus-Kochzonen

pa—

| H

nicht gleichzeitig abdecken.

Kein rundes Kochgeschirr
verwenden, das die Flex-
Plus-Kochzone nicht voll-
standig abdeckt.

11.2 FlexPlus-Kochzone aktivieren

1. Das Kochgeschirr auf die Kochzone stellen.
2. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr die FlexPlus-

Kochzone abdeckt.

3. Die Kochzone und die gewtinschte Kochstufe wahlen.
v Die Anzeigen der Kochzone und der FlexPlus-Koch-
zone leuchten.

\_KE
=
|-

v Die FlexPlus-Kochzone ist aktiviert.

11.3 FlexPlus Zone deaktivieren

» Das Kochgeschirr von der Kochzone nehmen.

v H oder h leuchtet.

v Die Anzeige der FlexPlus-Kochzone leuchtet, bis die
Restwarmeanzeige erlischt.

v Die FlexPlus-Kochzone ist deaktiviert.

12 Timer-Funktion

Ihr Gerét verfligt Uber verschiedene Funktionen zur Gar-
zeiteinstellung.

12.1 Kiichenwecker

Mit dem Kichenwecker kénnen Sie eine Zeit bis zu 55
Minuten einstellen, nach deren Ablauf ein Signal ertént.
Der Kichenwecker ist unabhéangig von allen anderen
Einstellungen und schaltet eine Kochzone nicht automa-
tisch aus.

Kiichenwecker einstellen

1. X dricken.
v 00, —und + leuchten.

16

2. In den n&chsten 10 Sekunden die gewiinschte Zeit
mit — und + wahlen.
» Um die Zeit schneller einzustellen, — oder + ge-
drlckt halten.

3. Z drlcken.

v Die gewahlte Zeit ist bestatigt.
v Die Zeit beginnt abzulaufen.

Kiichenwecker dndern

1. & drlicken.
2. Mit — und + die Zeit &ndern.



3. X drlcken.
v Die gewahlte Zeit ist bestatigt.

Kichenwecker I6schen

1. Z drlcken.

2. Mit — und + die Zeit auf &0 einstellen.
3. X driicken.

v Die Zeit ist geldscht.

Kiichenwecker ausschalten

Voraussetzung: Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal-
ton. G0 blinkt.

» X drlicken.

v Die Anzeige erlischt.

v Der Signalton verstummt.

12.2 Stoppuhr-Funktion

Die Stoppuhr-Funktion zeigt die Zeit in Minuten und Se-
kunden (mm.ss) an, die nach der Aktivierung der Funkti-
on vergangen ist. Die Stoppuhr-Funktion funktioniert un-
abhangig von allen anderen Einstellungen und schaltet
eine Kochzone nicht automatisch aus.

Booster-Funktion de

Die maximale Zeitdauer ist 95 Minuten und 55 Sekunden
(59.55). Wenn dieser Wert erreicht ist, beginnt die An-
zeige wieder bei 00.00.

Stoppuhr-Funktion aktivieren

1. Die Kochstufe wéahlen.
® leuchtet.
. & drlicken.

o000 leuchtet.
Die Zeit 1auft ab.

DKL

Stoppuhr-Funktion unterbrechen

® drlcken.

Die Stoppuhr-Funktion wird angehalten.
Die Stoppuhr-Anzeigen leuchten weiter.
® drlcken.

Die Zeit in der Anzeige lauft weiter ab.

—

<N < <

Stoppuhr-Funktion deaktivieren

& gedrickt halten.

Die Stoppuhr-Funktion wird angehalten.
Die Stoppuhr-Anzeigen erléschen.

Die Stoppuhr-Funktion ist deaktiviert.

€ <KV

13 Booster-Funktion

Mit der Booster-Funktion kénnen Sie groBe Wassermen-
gen schneller erhitzen als mit der Kochstufe 2.

Die Booster-Funktion ist fir alle Kochzonen verflgbar,
sofern die andere Kochzone derselben Gruppe nicht in
Betrieb ist.

Gruppe flr linkes Kochfeld

I}] Gruppe flur rechtes Kochfeld

Wenn die andere Kochzone derselben Gruppe in Be-
trieb ist, blinken in der Anzeige der gewahlten Kochzo-
ne P und /2. Das Gerat schaltet dann automatisch die
Kochstufe /2 ein, ohne die Booster-Funktion zu aktivie-
ren. In diesem Fall den Bedienknebel der anderen
Kochzone auf 0 drehen.

Hinweis: Bei der Flex-Zone kdnnen Sie die Funktion
auch aktivieren, wenn Sie diese als eine einzige Kochzo-
ne verwenden.

13.1 Booster-Funktion aktivieren

» Den Bedienknebel eindriicken und eine Rastung
nach links auf > drehen.

v P und > leuchten.
v Die Funktion ist aktiviert.

13.2 Booster-Funktion deaktivieren

» Den Bedienknebel eindriicken und auf die gewlnsch-
te Kochstufe drehen.

v P und » erldschen.

v Die gewahlte Kochstufe leuchtet.

v Die Funktion ist deaktiviert.

Hinweis: Unter bestimmten Umstanden schaltet sich die
Booster-Funktion automatisch ab, um die Elektronikele-
mente im Inneren des Kochfelds zu schitzen. In diesem
Fall stellt das Gerat automatisch die Kochstufe /2 ein.

— "Booster-Funktion nach der Sicherheitsabschaltung
deaktivieren”, Seite 18
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13.3 Booster-Funktion nach der
Sicherheitsabschaltung deaktivieren

Voraussetzung: Das Gerat hat automatisch die Koch-

stufe 2 eingestellt.

» Den Bedienknebel auf 0 oder eine gewiinschte Koch-
stufe drehen.

14 Bratsensor-Funktion

Mit dieser Funktion behalten Sie beim Braten die geeig-
nete Pfannentemperatur bei. Die Kochzonen mit dieser
Funktion sind durch das Symbol der Bratsensor-Funkti-
on ausgewiesen,

14.1 Vorteile beim Braten

= Die Kochzone heizt nur, wenn dies zur Beibehaltung
der Temperatur notwendig ist. So wird Energie einge-
spart und das Ol oder Fett nicht Uberhitzt.

= Die Bratsensorfunktion meldet, wenn die leere Pfanne
die optimale Temperatur fir die Zugabe des Ols und
das anschlieBende Zufligen der Speisen erreicht hat.

Hinweise

= Keinen Deckel auf die Pfanne legen. Andernfalls wird
die Funktion nicht richtig aktiviert. Um Fettspritzer zu
vermeiden, einen Spritzschutz verwenden.

= Ein fUr Pfannengerichte geeignetes Ol oder Fett ver-
wenden. Wenn Sie Butter, Margarine, kaltgepresstes

Das empfohlene Kochgeschirr erhalten Sie Uber den
Kundendienst, den Fachhandel oder unseren Online-
Shop www.gaggenau.com.

Hinweis: Grundsatzlich kann anderes Kochgeschirr ver-
wendet werden. Je nach Beschaffenheit des Kochge-
schirrs kann die erzielte Temperatur von der gewahlten
Temperaturstufe abweichen.

14.4 Empfehlungen zum Kochen mit dem
Bratsensor

Die Tabelle zeigt, welche Temperaturstufe 8 flir welches
Lebensmittel geeignet ist. Die Bratzeit (®min) kann je
nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Lebensmittel
variieren.

Die eingestellte Temperaturstufe variiert je nach verwen-
deter Pfanne. Leere Pfanne vorheizen. Ol und Lebens-
mittel nach dem Signalton zugeben.

Olivendl oder Schweineschmalz verwenden, die Tem- 8 O min
peraturstufe { oder 2 einstellen. Fleisch
= Nie unbeaufsichtigt eine Pfanne mit oder ohne Spei- Schnitzel. natur 4 6-10
sen erhitzen. — —
= \Wenn die Kochzone eine hdhere Temperatur als das Schnitzel, paniert 4 6-10
Kochgeschirr hat oder umgekehrt, wird der Bratsen- Filet 2 4 6-10
sor nicht richtig aktiviert. Koteletts ! 3 10-15
Cordon bleu '’ 4 10-15
14.2 Temperaturstufen . ,
P Wiener Schnitzel ' 4 10-15
Stu- Geeignet far Steak, rare, 3 cm dick 2 5 6-8
fen - CaAT— TReds S Steak, medium, 3 cm dick 2 5 8-12
! sehr ubereiten und Reduzieren von Saucen, —
niedrig Dunsten von Gemuse und Braten von Stea.l.<, well done 3 Cm_ d'C1k 4 812
Speisen mit nativem Olivendl extra, But- Geflugelbrust, 2 cm dick 3 10-20
ter oder Margarine. In Streifen geschnittenes Fleisch 4 7-12
c niedrig Braten von Speisen mit nativem Olivendl °
extra, Butter oder Margarine, z. B. Ome- Gyros *® 4 7-12
lettes. Speck 1 2 5-8
3 niedrig Braten von Fisch und dickem Bratgut, : 3 _
- mittel wie z. B. Frikadellen und Wirstchen. :aCkse'SCh e g 2]8
Y mittel - Braten von Steaks, well done, panierten gm urger, %, cmi IC1 _
hoch  Tiefkiihlprodukten, diinnem Bratgut wie Frikadellen, 2 cm dick 3 10-20
Schnitzel, Geschnetzeltes und Gemudse. Geflllte Frikadellen 3 10-20
5 hoch  Braten von Speisen bei hohen Tempera- Brihwirste ! 3 8-20
turen, z. B. Steaks rare oder medium, Frische Wiirstchen ° 3 8-20
Kartoffelpuffer und Bratkartoffeln -
Fisch
; ; ] i
14.3 Empfohlenes Kochgeschirr Fischfilet, natur 4 10-20
o . . , , Fischfilet, paniert ' 3 10-20
Fir diese Funktion wurde spezielles Kochgeschirr entwi- —
Scampi 4 4-8

ckelt, das optimale Ergebnisse liefert.

' Haufig wenden.
2 0l und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
3 RegelmaBig umriihren.
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8 ® min 3 ® min

Garnelen ' 4 4-8 Fischstabchen ' 4 8-12
Fisch, gebraten, ganz ' 3 10-20 Pommes Frites, in der Pfanne * 5 4-6
Eierspeisen Pfannengerichte * 3 6-10
Spiegeleier in Butter ? 2 2-6 Frihlingsrollen '’ 4 10-30
Spiegeleier ® 4 2-6 Camembert ! 3 10-15
Rihrei * 2 49 Weitere
Omelett 5 2 3-6 Gebratener Kase 3 7-10
Pfannkuchen ° 5 1,5-2,5 Croltons * 3 6-10
Arme Ritter ° 3 4-8 Trocken-Fertiggerichte © 1 5-10
Kaiserschmarrn ° 3 10-15 Mandeln, gerostet ’ 4 3-15
Gemiise und Hilsenfriichte NUsse, gerdstet ’ 4 3-15
Knoblauch * 2 2-10 Pinienkerne, gerdstet 7 4 3-15
Zwiebeln, gedinstet * 2 2-10
Zwiebelringe * 3 5-10 14.5 Bratsensor einschalten
Zucchini ! 3 4-12 1. Die passende Bratstufe wéhlen.
Aubergine 3 4-12 — "Empfehlungen zum Kochen mit dem Bratsensor’,
Paprika | 3 4-15 Seite 18

P 2. Das leere Kochgeschirr auf die Kochzone stellen.
Griner Spargel ' 3 4-15 3. Mit dem Bedienknebel die gewlinschte Temperatur-
Pilze * 4 10-15 stufe wahlen.
Gemise, in OI gedunstet * 1 10-20 \Ijé]rrf%ebs; Funktion sind die Temperaturstufen ! bis 5
GemUse, glasiert * 3 6-10 — "Temperaturstufen”, Seite 18
Kartoffeln Wenn Sie eine Temperaturstufe tber 5 wahlen, stellt
Bratkartoffeln, aus Pellkartoffeln 5 6-12 das Gerat die Temperaturstufe 5 ein.
4 4. = drlicken.

, v = |euchtet orange.
foﬁmlme§ frites (aus rohen Kar- 4 15-25 v A und die gewahlte Temperaturstufe leuchten.
offein) v Die Funktion ist aktiviert.
Kartoffelpuffer ° 5 2,5-3,5 v _, - und = leuchten, bis die gewéhlte Temperaturstufe
Schweizer Résti 2 ) 50-55 erreicht ist. Dann ertdnt ein Signal und die Tempera-
. z ) turanzeige erlischt. .

Glasierte Kartoffeln 3 10-15 5. Wenn die Brattemperatur erreicht ist, das Ol und an-
Saucen schlieBend die Speisen in die Pfanne geben.
Tomatensauce mit Gemuse * 1 25-35 6. Die Speisen wenden, damit sie nicht anbrennen.
Béchamelsauce * 1 10-20
Kasesauce * ] 10-20 14.6 Bratsensor ausschalten
Sauce reduzieren 4 1 25-35 » Den Bedienknebel, mit dem Sie die Temperatur ge-

- 3 } wahlt haben, auf 0 drehen.
S.uBe"Saucen 1 15-25 v Die Kochzone schaltet sich aus.
Tiefkiihl-Produkte v Die Restwarmeanzeige leuchtet.
Schnitzel ! 4 15-20
Cordon bleu 4 10-30
Geflugelbrust 4 10-30
Chicken Nuggets ' 4 10-15
Gyros * 4 10-15
Kebab * 4 10-15
Fischfilet, natur ' 3 10-20
Fischfilet, paniert 3 10-20

" Haufig wenden.

? Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
Ol und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

* RegelmaBig umrihren.

® Dauer pro Portion. Nacheinander braten.

6 Wasser nach dem Signalton zugeben. Sobald das Wasser kocht, das Lebensmittel zugeben.

" Das Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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15 Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren

Mit dieser Funktion kénnen Sie das Bedienfeld fur kurze
Zeit fur die Reinigung sperren. Ubergelaufene Flissig-
keiten kénnen Sie entfernen ohne die gewahlten Einstel-
lungen am eingeschalteten Kochfeld zu andern.

Die Funktion hat keine Auswirkungen auf die Bedienkne-
bel. Sie konnen das Gerat jederzeit ausschalten. Wah-
rend der Sperre ist die Stromversorgung des Geréts un-
terbrochen. Die Kochzonen kénnen noch heil sein. Die
Liftng lauft weiter.

15.1 Sperrung des Bedienfelds zu
Reinigungszwecken aktivieren

» D drlicken.

v Ein Signal ertont.

v Die Anzeigen der zuvor aktivierten Funktionen blin-
ken.

v Das Bedienfeld ist fir 10 Minuten gesperrt.

v Das Gerat hort auf zu heizen.

v Die Luftung lauft weiter.

v Der Timer pausiert.

v Das Gerat schaltet sich aus, wenn Sie innerhalb der
nachsten 10 Minuten die Funktion nicht deaktivieren.

15.2 Sperrung des Bedienfelds zu
Reinigungszwecken deaktivieren

» © drlicken.
v Die Funktion ist deaktiviert.

16 Automatische Abschaltung

Wenn Sie eine Kochzone Uber langere Zeit betreiben
und keine Einstellungs&nderung vornehmen, wird die
automatische Sicherheitsabschaltung aktiviert. Je nach-
dem welche Leistungsstufe ausgewahlt wurde, schaltet
die Kochzone nach 1 bis 10 Stunden automatisch ab.
Ein akustisches Signal gibt an, dass die Zeit abgelaufen
ist. Der Leuchtring am aktivierten Bedienknebl blinkt. ~&8
leuchtet. Die Kochzone hért auf zu heizen.

16.1 Geréat nach der automatischen
Sicherheitsabschaltung wieder einschalten
1. Den Bedienknebel auf O drehen.

2. Den Bedienknebel der gewlinschten Kochzone auf
die Kochstufe drehen.

16.2 Einschaltdauer in Abhangigkeit zu den
Kochstufen
Die folgende Ubersicht zeigt die Anzahl der Stunden,

nach der das Kochfeld sich in Abhangigkeit zu der ge-
wahlten Kochstufe ausschaltet.

Kochstufe Anzahl der Stunden
! 10

c bis 4 5

5 bis 7 4

g 3

2 bis I 2

{1 bis i¢ 1

Wenn Sie den Bratsensor aktivieren, schaltet sich das
Kochfeld bei den Kochstufen ! bis 5 nach 3 Stunden
aus.

17 Grundeinstellungen

Sie kdnnen die Grundeinstellungen lhres Gerats auf lhre
Bedrfnisse einstellen.

17.1 Ubersicht Giber die Grundeinstellungen

Hier erhalten Sie eine Ubersicht tber die Grundein-
stellungen und die werksseitig voreingestellten Werte.

Anzeige Auswahl

cl Akustische Signale
0 Alle Signaltdne sind eingeschaltet. '
OFF Nur das Fehlersignal ist eingeschaltet.

" Werkseinstellung

20

Anzeige Auswahl

c Power-Management-Funktion. Die Gesamt-
leistung des Kochfelds begrenzen. Die ver-
fugbaren Einstellungen hangen von der Ma-
ximalleistung des Kochfelds ab.

OFF Deaktiviert.'
{000 Niedrigste Stufe.

wrnr
12

uTaTalx’
[ RIAN]

9500 Hochste Stufe des Kochfelds.




Anzeige

Auswahl

c3

Kochgeschirr prifen, Ergebnis des Garvor-
gangs

— "Kochgeschirr-Test", Seite 22

& Nicht geeignet.

{ Nicht optimal.
c Geeignet.

cH Umluftbetrieb oder Abluftbetrieb einstellen
£ Umluftbetrieb ist eingestellt. '
{ Abluftbetrieb ist eingestellt.

c5 Automatisches Starten der Liiftung
{FF Ausgeschaltet. Die Liftung muss bei Be-
darf manuell eingeschaltet werden.
A Eingeschaltet mit Automatikbetrieb.' Die
LUftung schaltet sich beim Einschalten einer
Kochzone im Automatikbetrieb ein.
i/2/3 Eingeschaltet mit manuellem Betrieb.
Die Luftung schaltet sich bei Einschalten ei-
ner Kochzone mit einer festen Lifterstufe
ein.

ch Lufternachlauf
A Lufternachlauf mit Automatikbetrieb. '
N0 Lafternachlauf mit zuletzt gewahlter Ein-
stellung.
OFF Die Luftung schaltet sich mit dem Koch-
feld aus. Nicht empfohlen flr Gerate mit Um-
luftbetrieb.

ci Sensorempfindlichkeit fur die Liftung einstel-
len
{ Niedrigste Einstellung der Sensorempfind-
lichkeit.
Z Mittlere Einstellung der Sensorempfindlich-
keit.
3 Héchste Einstellung der Sensorempfind-
lichkeit.

cH Auf Werkseinstellungen zurlcksetzen

OFF Individuelle Einstellungen beibehalten. '

Ot Auf Werkseinstellungen zurticksetzen.

17.2 Menu Grundeinstellungen 6ffnen

Voraussetzung: Das Kochfeld ist ausgeschaltet.

1. Einen beliebigen Bedienknebel eindricken. Bei ge-
dricktem Bedienknebel die folgenden Schritte ohne
Unterbrechung ausfihren:

» Eine Rastung nach links auf die Position » drehen

O)

> Dén Bedienknebel drei Rastungen nach rechts auf
die Position 1drehen @.

" Werkseinstellung

Grundeinstellungen de

» Den Bedienknebel zwei Rastungen nach links auf

die Position 0 drehen ®.

Vs

G

~\
=
) .
2
2
Q

v & leuchtet.
v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.
2. & dricken.
Die Anzeigen blenden die Produktinformationen ein.
Produktinformationen Anzeige
Kundendienstindex (KI) 0/
Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 0!.
Fertigungsnummer 2 05
3. & erneut driicken.
ala _ )
Lt =)

< <

-/ und 57 leuchten.

&

zeigt wird.

o

Das Menu Grundeinstellungen ist gedffnet.
& so oft drlicken, bis die gewiinschte Funktion ange-

Mit 4+ und — die gewinschte Einstellung wahlen.

-
L
-3
-3

6. & mindestens 4 Sekunden gedrlickt halten.

v Die Einstellungen sind gespeichert.
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7. MenU Grundeinstellungen verlassen. — Seite 22

17.3 Meni Grundeinstellungen verlassen

» Den Bedienknebel eindrlicken. Bei gedricktem Be-
dienknebel die folgenden Schritte ohne Unterbre-
chung ausfliihren:

» Eine Rastung nach links auf die Position » drehen
@.

» Den Bedienknebel drei Rastungen nach rechts auf
die Position 1drehen @.

» Den Bedienknebel zwei Rastungen nach links auf

die Position 0 drehen ®.
4 N\

v Das Gerat speichert die gednderten Einstellungen.
v & erlischt.
v Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt.

Hinweis: Wenn Sie die Bedienschritte nicht durchflhren,
speichert das Gerat die geanderten Einstellungen nicht.

18 Kochgeschirr-Test

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Schnelligkeit und die
Qualitat des Kochvorgangs abhangig vom Kochgeschirr
Uberprifen. Das Ergebnis ist ein Referenzwert und
hangt von den Eigenschaften des Kochgeschirrs und
der verwendeten Kochzone ab.

Mehr Informationen zu dieser Funktion erhalten Sie un-
ter und zur Art, GroBe und Positionierung des GeféaBes
unter und .

— "Grundeinstellungen”, Seite 20

— "Kochen mit Induktion”, Seite 7

— "Flex Zone", Seite 14

18.1 Kochgeschirr prifen

1. Bei Raumtemperatur das Kochgeschirr mit ca. 200 ml
Wasser mittig auf die Kochzone setzen, die am bes-
ten zum Durchmesser des Kochgeschirrbodens
passt.

. Das MenU Grundeinstellungen 6ffnen — Seite 21.

. Die Einstellung =3 wéhlen.

v [OFF leuchtet.

Wi
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Y

. + oder — driicken.
On leuchtet.
Ein Signalton ertdnt.
Die Anzeigen der Kochzonen leuchten.
Die Funktion ist aktiviert.
Ul leuchtet.
Nach einigen Sekunden erscheint das Ergebnis zu
Qualitat und Schnelligkeit des Garprozesses.

€ € K K K

P c ' !
Bl | M - 8 + ™ ~ [d~
Hinweise

= \Wenn die Kochzone viel kleiner als der Durchmesser
des Kochgeschirrs ist, erhitzt sich nur die Mitte des
Kochgeschirrs. Das Garergebnis ist nicht optimal.

= Die flexible Kochzone ist als einzige Kochzone einge-
stellt, nur ein einziges Kochgeschirr prifen.

= Verwenden Sie Wok und Wokzubehor nicht fir diese
Funktion.

18.2 Ergebnis priifen

» Das Ergebnis der Qualitat und der Schnelligkeit des
Kochprozesses anhand der folgenden Ubersicht pri-
fen.



Anzeige Ergebnis

o Das Kochgeschirr ist fur die Kochzone
ungeeignet und erwarmt sich deshalb
nicht. '

Home Connect de

Anzeige Ergebnis

! Das Kochgeschirr erwarmt sich langsa-
mer als erwartet und der Kochvorgang
verlauft nicht optimal.

c Das Kochgeschirr erwarmt sich richtig
und der Kochvorgang ist in Ordnung.

19 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie Ihr Gerét
mit einem mobilen Endgerat, um Funktionen Uber die
Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen
anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu
Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land
verfigbar. Die Verfligbarkeit der Home Connect Funkti-
on ist abhangig von der Verfligbarkeit der Home Con-
nect Dienste in Ihrem Land. Informationen dazu finden
Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten
Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der

Home Connect App, um die Einstellungen vorzunehmen.

Tipp: Beachten Sie auch die Hinweise in der
Home Connect App.

Hinweise

= Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerat
Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit", Seite 3

= Die Bedienung am Geréat hat jederzeit Vorrang. In die-

ser Zeit ist die Bedienung Uber die Home Connect
App nicht moglich.

= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Gerat

max. 2 W.

19.1 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

= Das Geréat ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

= Sie haben ein mobiles Endgerat mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems, z. B.
ein Smartphone.

= Das Gerat hat am Aufstellort einen Empfang zum
WLAN-Heimnetzwerk (Wi-Fi).

= Das mobile Endgeréat und das Gerat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals lhres Heimnetzwerks.

1. Den folgenden QR-Code scannen.

Uber den QR-Code kénnen Sie die Home Connect
App installieren und lhr Gerat verbinden.

2. Den Anweisungen der Home Connect App folgen.

19.2 Home Connect Einstellungen andern

Im Home Connect Einstellungsmend kénnen Sie |hr Ge-
rat mit Home Connect verbinden und Einstellung fir die
Verbindung mit dem WLAN-Heimnetzwerk vornehmen.

1. Einen beliebigen Bedienknebel eindricken. Bei ge-
dricktem Bedienknebel die folgenden Schritte ohne
Unterbrechung ausfihren:

» Eine Rastung nach links auf >» drehen @.

» Den Bedienknebel zwei Rastungen nach rechts auf
= drehen @.

» Den Bedienknebel eine Rastung nach links auf 0
drehen ®.

v Der Leuchtring des Bedienknebels leuchtet blau.

2. Um eine Einstellung vorzunehmen, den Bedienknebel
auf die gewlnschte Position drehen.
— "Ubersicht der Home Connect Einstellungen®,
Seite 24

3. Um die Einstellung zu speichern, das Home Connect
Einstellungsmeni auf die gleiche Weise verlassen.
» Eine Rastung nach links auf > drehen @.
» Den Bedienknebel zwei Rastungen nach rechts auf

_ drehen @.

! Falls eine kleinere Kochzone vorhanden ist, das Kochgeschirr noch einmal auf der kleineren Kochzone testen.
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» Den Bedienknebel eine Rastung nach links auf 0

drehen ®.

19.3 Ubersicht der Home Connect Einstellungen
In den Home Connect Einstellungen kénnen Sie flir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen anpas-

sen.

Knebelposition Einstellung

Verwendung

Manuelle Anmeldung
im WLAN-Heimnetz-
werk

Py
=_

SSID »

Password !

Far die manuelle Anmeldung bendtigen Sie den Netzwerkna-
men (SSID) und das Passwort (Key) lhres WLAN-Heimnetz-
werks.

Auf Threm mobilen Endgerat steht die WLAN-Verbindung
Home Connect fur ca. 20 Minuten zur Verfigung.

Automatische Anmel-
dung im WLAN-Heim-
netzwerk

S

Anmeldung im WLAN-Heimnetzwerk mit einem WPS-fahigen
Router

WLAN einschalten
oder aussschalten

oQ
[@]6)

=X
[ ] (]

Sie kénnen jederzeit die WLAN-Verbindung an Ihrem Kochfeld
ausschalten, z. B. um wahrend des Urlaubs Energie zu sparen.
Die Verbindungen zum Heimnetzwerk bleiben gespeichert.
Wenn Sie das WLAN wieder einschalten, werden die gespei-
cherten Verbindungen Ubernommen.

Home Connect Ver-

I bindung zurlicksetzen

Sie kénnen alle Einstellungen fiir Home Connect I6schen, z. B.
wenn Sie neue Zugangsdaten fur lhren Router haben.

19.4 WLAN einschalten oder ausschalten

1. Das Home Connect Einstellungsmeni offnen.
— "Home Connect Einstellungen éandern”, Seite 23
v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet blau.
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Den Bedienknebel vier Rastungen nach rechts auf 3
drehen.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.
Nach ca. 5 Sekunden blinkt der Leuchtring am Be-
dienknebel blau.

Nach einigen Sekunden leuchtet der Leuchtring am
Bedienknebel blau.

Die Symbole & und L+ ! auf dem Bedienfeld erlo-
schen. WLAN ist deaktiviert.

Um die Einstellung zu speichern, das Einstellungsme-
nd auf demselben Weg verlassen.



4. Wenn Sie das WLAN wieder einschalten mochten,
fuhren Sie die gleiche Bedienfolge durch.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet blau.

v Nach ca. 5 Sekunden blinkt der Leuchtring am Be-
dienknebel blau und leuchtet dann grin.

. Das Bedienfeld zeigt & und Ui,

6. Um die Einstellung zu speichern, das Einstellungsme-
nd auf demselben Weg verlassen.

o

19.5 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, fur sicherheitsrelevante Updates sowie fir zu-
satzliche Funktionen und Dienste.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf Ihrem mobilen Endgerat
installiert haben und mit dem Home Connect Server ver-
bunden sind.

Sobald ein Software-Update verflugbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen Uber
die App das Software-Update starten. Nach erfolgrei-
chem Download kénnen Sie die Installation Uber die
Home Connect App starten, wenn Sie in lhrem WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installation
werden Sie Uber die Home Connect App informiert.

Hinweise
» Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.
— Im ersten Schritt der Download.

- Im zweiten Schritt die Installation auf Inrem Gerét.
= Wahrend des Downloads kénnen Sie lhr Gerat weiter-
hin benutzen. Je nach persénlichen Einstellungen in

der App kann ein Software-Update auch automatisch
heruntergeladen werden.

= Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kdnnen Sie Ihr Gerét nicht verwenden.

= |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmoglich durchzu-
fUhren.
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19.6 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann uber die Ferndiagnose auf |hr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechenden
Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerat mit
dem Home Connect Server verbunden ist und die Fern-
diagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat verwen-
den, verflgbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verflg-
barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website:
www.home-connect.com.

19.7 Datenschutz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréats mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk Gbermittelt

Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von Daten an den

Home Connect Server (Erstregistrierung):

= Eindeutige Geratekennung (bestehend aus Gerate-
schllsseln sowie der MAC-Adresse des verbauten
Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

= Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmoduls
(zur informationstechnischen Absicherung der Verbin-
dung).

= Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion lh-
res Hausgerats.

= Status eines eventuellen vorangegangenen Riickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitdten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect Funk-
tionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect Funk-
tionalitdten nur in Verbindung mit der Home Connect
App nutzbar sind. Informationen zum Datenschutz kén-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.

20 Reinigen und Pflegen

Damit |hr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen und
pflegen Sie es sorgfaltig.

20.1 Kochfeldoberflache

Schaden an der Oberflache vermeiden

Bevor Sie das Gerét das erste Mal verwenden, reinigen
Sie die Oberflache mit einem weichen Tuch und einem
handelstblichen Glaskeramikreiniger.

= Das Kochfeld nicht als Arbeitsflache oder Abstellfla-
che verwenden.

= Den direkten Kontakt von Lebensmitteln mit der Koch-
platte vermeiden, da dies zu dauerhaften Verfarbun-
gen der Oberflache flhren kann.

= | ebensmittelreste, Zucker, Plastik, Aluminiumfolie und
verschuittete Lebensmittel sofort mit einem Glasscha-
ber entfernen.

» Groben Schmutz, Salz und Zucker auf der Kochflache
sofort entfernen.

= Kein Kochgeschirr mit rauen Béden verwenden.

= Das Kochgeschirr beim Verschieben anheben.

= Keine Schaber in schlechtem Zustand verwenden.

20.2 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten
Sie beim Kundendienst, im Online-Shop oder im Handel.

ACHTUNG

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen

des Gerats beschadigen.

» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.

» Keine Reinigungsmittel verwenden, solange das
Kochfeld noch heiB ist. Dies kann zu Flecken auf der
Oberflache fuhren.

Ungeeignete Reinigungsmittel

= Unverdiinntes Spulmittel
= Reiniger flr die Geschirrspilmaschine

= Scheuermittel

= Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner

Kratzende Schwamme

Hochdruckreiniger und Dampfstrahler
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= Basisprodukte wie Entfettungsprodukte

20.3 Zu reinigende oder auszutauschende
Komponenten

Die folgende Ubersicht zeigt die Komponenten des Ge-
rats, die Sie entweder austauschen oder reinigen.

BENE

Liftungsgitter

Fettfilter

Geruchsfilter oder Akustikfilter
Glaskeramik
Uberlaufbehélter

20.4 Kochfeld reinigen

Um zu vermeiden, dass Kochreste festbrennen, das
Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen.

Voraussetzung: Das Kochfeld muss kalt sein. Nur bei
Zuckerflecken, Reisstarke, Kunststoff oder Aluminiumfo-
lie das Kochfeld nicht abkihlen lassen.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.

2. Besprihen Sie die gesamte Oberflache mit Seifen-
wasser oder handelsiblichem Geschirrspilmittel. Rei-
nigungsmittel fir Glaskeramikkochfelder nur bei hart-
nackigen Verschmutzungen verwenden.

» Tragen Sie den Reiniger gleichmaBig und sanft auf.

» Die Reinigungshinweise auf der Verpackung des
Reinigungsmittels beachten.

» Mit einem Spezialschwamm flr Glaskeramik kdn-
nen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.

3. Mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem
Lappen abtrocknen.

Tipp: Wenn Sie den Boden des Kochgeschirrs sauber
halten, bleibt die Oberflache des Kochfelds in gutem Zu-
stand.

20.5 Bedienknebel reinigen
Hinweis: Sie konnen die Knebel zur Reinigung nicht de-
montieren.

1. Den Bedienknebel mit warmer Spullauge und einem
weichen Tuch reinigen.
2. Bei der Reinigung nicht zu viel Wasser verwenden.
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20.6 Geruchsfilter oder Akustikfilter
wechseln

Tauschen Sie die Geruchsfilter regelmaBig aus. Wech-
seln Sie die Akustikfilter, falls sie verschmutzt sind.

Hinweis: Die Geruchsfilter oder Akustikfilter erhalten Sie

im Fachhandel, beim Kundendienst oder im Online-

Shop.

1. Nur Originalfilter, um eine optimale Funktion zu ge-
wahrleisten.

2. Das Luftungsgitter abnehmen.

3. ACHTUNG - Herabfallende Fettfilter kbnnen das dar-
unterliegende Kochfeld beschadigen.
» Mit einer Hand unter den Fettfilter fassen.

Den Fettfilter mithilfe der Griffe im Fettfilter nach oben

aus dem Gerat herausziehen.

» Fett kann sich unten im Behéalter ansammeln. Den
Fettfilter nicht kippen, um ein Abtropfen von Fett zu
vermeiden.

4. Die 4 Geruchsfilter oder Akustikfilter aus dem Gera-
teinneren herausnehmen und ordnungsgeman entsor-
gen.
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5. Die 2 Geruchsfilter oder Akustikfilter links und rechts 1. Die Geruchsfilter wechseln. — Sejte 26
in das Gerat einsetzen und nach vorn schieben. 2. @ ca. 3 Sekunden gedrickt halten.

v Die Anzeige @ hort auf zu leuchten. Die Sattigungsan-
zeige fur die Geruchsfilter ist zurlickgesetzt.

20.7 Fettfilter reinigen

Fettfilter filtern das Fett aus dem Kichendunst. Um eine
optimale Funktion zu gewahrleisten, reinigen Sie den
Fettfilter regelmaBig.

&N\ WARNUNG - Brandgefahr!

Die Fettablagerungen in den Fettfiltern konnen sich ent-

zinden.

» Gerét nie ohne Fettfilter betreiben.

» Die Fettfilter regelmaBig reinigen.

6. Die anderen Geruchsfilter oder Akustikfilter links und » Nie in der Nahe des Geréats mit offenen Flammen ar-
rechts in das Gerat einsetzen. beiten (z. B. flambieren).

1. Das Luftungsgitter abnehmen.

7. Den Fettfilter mithilfe der Griffe im Fettfilter in das Ge- \ %

rat einsetzen. 2. ACHTUNG - Herabfallende Fettfilter kénnen das dar-
unterliegende Kochfeld beschéadigen.
» Mit einer Hand unter den Fettfilter fassen.

Den Fettfilter mithilfe der Griffe im Fettfilter nach oben

aus dem Gerat herausziehen.

» Fett kann sich unten im Behalter ansammeln. Den
Fettfilter nicht kippen, um ein Abtropfen von Fett zu
vermeiden.

8. Das Luftungsgitter auflegen.

— "Fettfilter von Hand reinigen”, Seite 28
— "Fettfilter im Geschirrspliler reinigen”, Seite 28
4. Bei Bedarf die Geruchsfilter oder die Akustikfilter ent-
/ nehmen und das Gerét von innen reinigen.
\ / — "Geruchsfilter oder Akustikfilter wechseln”, Seite 26

5. Falls Gegenstande in das Gerat gelangt sind, diese
e : - Gegenstande entfernen und sicherstellen, dass der

Sattigungsanzeige zurucksetzen Zulauf zum Uberlaufbehalter nicht blockiert ist.

. Den Innenbereich des Geréats mit Spullauge und ei-
nem Spultuch auswischen.

Voraussetzung: Nach dem Ausschalten des Geréats 6
leuchtet @.
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7. Nach dem Reinigen den getrockneten Fettfilter einset-

zen.
8. Das Luftungsgitter auflegen.

N\ %

Fettfilter von Hand reinigen

1. Um den Fettfilter auseinanderzubauen, die Seitenteile
des Fettfilters nach auBen ziehen und nach oben her-
ausnehmen.

N

. Den Fettfilter in heiBer Spulllauge einweichen.

3. Den Fettfilter mit einer Blrste reinigen.
Keine aggressiven, saure- oder laugenhaltigen Reini-
gungsmittel verwenden.
Bei hartndckigem Schmutz einen speziellen Fettldser
verwenden. Den Fettldser Gber den Kundendienst, in
unserem Online-Shop oder in einem Fachgeschaft er-
werben.

4. Den Fettfilter gut ausspdulen.

5. Den Fettfilter abtropfen lassen.

Fettfilter im Geschirrspuler reinigen

1. FUr ein optimales Reinigungsergebnis den Fettfilter
auseinanderbauen.
» Um den Fettfilter auseinanderzubauen, die Seiten-
teile des Fettfilters nach auBen ziehen und nach
oben herausnehmen.
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2. Die einzelnen Komponenten des Fettfilters locker in

den Geschirrspuler stellen und nicht einklemmen.
» Den Fettfilter umgedreht in den Geschirrspller stel-
len.

Stark verschmutzte Fettfilter nicht mit Geschirr reini-
gen.
Keine aggressiven, sdure- oder laugenhaltigen Reini-
gungsmittel verwenden.

3. Den Geschirrspller starten.
Eine Temperatureinstellung unter 70 °C wahlen.

4. Den Fettfilter abtropfen lassen.

20.8 Luftungsgitter reinigen

» Das LUuftungsgitter mit einem feuchten Spultuch reini-
gen und einem weichen Tuch nachtrocknen oder in
der Geschirrsptlmaschine reinigen
Bei der Reinigung in der Geschirrspllmaschine kann
sich die Oberflache verfarben. Die Verfarbung hat kei-
nen Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.

20.9 Uberlaufbehilter reinigen

Der Uberlaufbehalter sammelt Fliissigkeiten oder Ge-
genstéande, die von oben in das Gerat gelangen.

Voraussetzung: Das Gerat ist abgekuhlt und die Rest-
wéarmeanzeige ist erloschen.
1. Den Uberlaufbehalter mit einer Hand festhalten und
mit der anderen Hand abschrauben.
» Den Uberlaufbehélter nicht kippen, um ein Auslau-
fen von FlUssigkeit zu vermeiden.

—
-

2. Den Uberlaufbehdlter leeren und ausspilen.

3. Bei Bedarf die Schraube abschrauben und den Uber-
laufbehélter ohne Schraube im Geschirrspller reini-
gen. B

4. Nach dem Reinigen den Uberlaufbehalter wieder fest-
schrauben.
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5. Sicherstellen, dass der Zulauf zum Uberlaufbehalter Gegenstande, die in das Gerat gelangen, nach dem
nicht blockiert ist. Abkihlen des Gerats entfernen. Dazu den Fettfilter
ausbauen. — Sejte 27

21 FAQ

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber haufig gestellte Fra-
gen zum Gebrauch, Gerauschen, Kochgeschirr und Rei-
nigen.

21.1 Gebrauch

Frage Antwort

Warum blinken die Leuchtanzei- = Die Flache des Bedienfelds von Flissigkeiten oder Speiseresten reinigen. Alle

gen und warum ertdnt ein Si- Gegenstande entfernen, die das Bedienfeld abdecken kénnen.

gnalton? Weitere Informationen beziiglich des Deaktivierens des Signaltons erhalten
Sie unter .

— "Grundeinstellungen"”, Seite 20
Die Luftung manuell ausschalten.

Die Luftung lauft weiter, obwohl

die Kochzonen ausgeschaltet Weitere Informationen zu dieser Einstellung erhalten Sie in Kapitel .
sind.

Die Luftansaugung ist zu = Sicherstellen, dass der Fettfilter sauber ist.

schwach. Wie Sie den Filter reinigen und wechseln, erfahren Sie in Kapitel .

— "Reinigen und Pflegen”, Seite 25

21.2 Gerausche

Frage Antwort
Warum sind wéhrend des Ko- = Abhdangig von der Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kdénnen Ge-
chens Gerausche zu hoéren? rausche beim Betrieb des Kochfelds entstehen. Diese Gerausche sind normal

und gehoren zur Induktionstechnologie. Sie weisen nicht auf einen Defekt hin.

Welche Gerausche kdnnen auf- Ein tiefes Surren wie bei einem Transformator: Entsteht beim Kochen mit
treten und welche Bedeutung hoher Kochstufe. Dieses Gerdusch verschwindet oder wird leiser, wenn Sie
haben die Gerdusche? die Kochstufe verringern.
= Ein leises Pfeifen: Ertdnt, wenn das Kochgeschirr leer ist. Dieses Gerdusch
verschwindet, wenn Sie Wasser oder Lebensmittel in das Kochgeschirr geben.
= Knistern: Entsteht bei Kochgeschirren aus verschiedenen Ubereinanderliegen-
den Materialien oder, wenn Sie Kochgeschirre unterschiedlicher GréBe und
aus unterschiedlichen Materialien verwenden. Die Lautstarke des Gerauschs
kann je nach Menge und Zubereitungsart der Speisen variieren.
= Hohe Pfeifténe: K&nnen entstehen, wenn Sie zwei Kochzonen gleichzeitig auf
hdchster Kochstufe betreiben. Diese Pfeiftone verschwinden oder werden we-
niger, wenn Sie die Kochstufe verringern.
= Ventilatorgeradusche: Das Kochfeld ist mit einem Ventilator ausgestattet, der
sich bei hohen Temperaturen einschaltet. Der Ventilator kann auch nach Aus-
schalten des Kochfelds laufen, wenn die gemessene Temperatur noch zu
hoch ist.

21.3 Kochgeschirr

Frage Antwort

Welches Kochgeschirr eignet = Weitere Informationen zum Kochgeschirr, die sich zum Induktionskochen eig-
sich fur das Induktionskochfeld? nen, erhalten Sie unter .
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7
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Frage Antwort

Warum erwarmt sich die Koch- = Die Kochzone ist nicht eingeschaltet, auf der das Kochgeschirr steht.

zone nicht und die Kochstufe Vergewissern Sie sich, dass die Kochzone eingeschaltet ist, auf der das Koch-
blinkt? geschirr steht.

= Das Kochgeschirr ist flr die eingeschaltete Kochzone zu klein oder eignet
sich nicht far Induktion. Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr fir In-
duktion geeignet ist und dass es auf der Kochzone steht, deren GréBe dem
Kochgeschirr am besten entspricht.
Mehr Informationen erhalten Sie unter
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7

Warum dauert es so lange, bis = Das Kochgeschirr ist flr die eingeschaltete Kochzone zu klein oder eignet

sich das Kochgeschirr erwarmt, sich nicht fur Induktion. Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr fiir In-
bzw. warum erwarmt es sich duktion geeignet ist und dass es auf der Kochzone steht, deren GréBe dem
nicht ausreichend, obwohl eine Kochgeschirr am besten entspricht.

hohe Leistungsstufe eingestellt Mehr Informationen erhalten Sie unter

ist? — "Kochen mit Induktion”, Seite 7

— "Kochgeschirr", Seite 7
Je nach gewahlter Leistungsstufe, Art des Kochgeschirrs oder der Kombinati-

Im Innern des Kochgeschirrs tritt

eine ungleichmaBigere Blas- on mit anderem Kochgeschirr kann eine ungleichmaBige Blaschenbildung auf-
chenbildung auf. treten. Dies beeintrachtigt jedoch weder die Temperatur noch den Garvor-
gang.

Informationen dartber, welches Kochgeschirr flr Induktion geeignet ist, finden
Sie im Kapitel Geeignetes Kochgeschirr.

21.4 Reinigen

Frage Antwort

Wie kann ich das Kochfeld reini- Optimale Ergebnisse erzielen Sie mit speziellen Glaskeramik-Reinigungsmit-
gen? teln. Keine Reinigungsmittel, Reiniger flr Geschirrspller bzw. Konzentrate
oder Scheuerlappen verwenden.
Mehr Informationen erhalten Sie unter .
— "Reinigen und Pflegen”, Seite 25

Im Schrank unterhalb des Koch- Priifen, ob der Uberlaufbehélter voll ist.

felds befindet sich Wasser. Weitere Informationen zur Reinigung und Pflege des Kochfelds finden Sie un-
ter.
— "Reinigen und Pflegen", Seite 25

In welchen zeitlichen Abstanden Den Uberlaufbehdlter haufig reinigen. B
muss ich den Uberlaufbehélter Weitere Informationen zur Reinigung des Uberlaufbehalters erhalten Sie un-
reinigen? ter .
9 — "Reinigen und Pflegen”, Seite 25
In welchen zeitlichen Abstanden Den Fettfilter regelméaBig reinigen.

muss ich den Fettfilter reinigen? Wie Sie den Filter reinigen und wechseln, erfahren Sie in Kapitel .
— "Reinigen und Pflegen”, Seite 25

22 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Gerat kdnnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Storungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnotige Kosten.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.
» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst", Seite 33

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchflihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des Geréts verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Gerateanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch ei-
ne besondere Netzanschlussleitung oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die beim Hersteller
oder bei seinem Kundendienst erhaltlich ist.
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» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch geschultes Fachpersonal ersetzt

werden.

22.1 Warnhinweise

Hinweise

= Wenn in den Anzeigen £ erscheint, die Taste der ent-
sprechenden Kochzone gedriickt halten und den St&-
rungscode ablesen.

= Wenn der Storungscode nicht in der folgenden Tabel-
le steht, das Kochfeld vom Stromnetz trennen, 30 Se-
kunden warten und das Kochfeld wieder anschlieBen.
Wenn die Anzeige erneut erscheint, den Kunden-

dienst benachrichtigen und den genauen Stdrungsco-
de angeben.

Wenn ein Fehler auftritt, schaltet das Geréat nicht in
den Stromsparmodus. B

Um die elektronischen Bauteile des Gerats vor Uber-
hitzung oder StromstéBen zu schitzen, kann das
Kochfeld vortibergehend die Leistungsstufe verrin-
gern.

22.2 Funktionsstérungen

Stérung Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert nicht. Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionie-

ren.

keine Anzeige Die Stromversorgung ist unterbrochen.
» Uberprifen Sie mithilfe anderer elektrischer Gerate, ob ein Kurzschluss in der
Stromversorgung aufgetreten ist.

Das Gerat wurde nicht gemaB dem Schaltbild angeschlossen.
» Stellen Sie sicher, dass das Gerat gemaB dem Schaltbild angeschlossen wur-

de.

Stoérung der Elektronik.

» Wenn sich die Stérung nicht beheben lasst, informieren Sie den Kundendienst.

Ein Signal ertont. Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand deckt es ab.
» Trocknen Sie das Bedienfeld oder entfernen Sie den Gegenstand.

Das Gerat hat die Kochzone aus- Der Bedienknebel wurde lange nicht gedreht. Die automatische Sicherheitsab-

geschaltet. Der Leuchtring am schaltung wurde aktiviert.

Bedienknebel blinki. 1. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.
2. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.

Das Gerat ist zu heif3.

» Beachten Sie die Fehlermeldung auf dem Bedienfeld.

Die Anzeigen blinken. Das Gerat erkennt das Kochgeschirr nicht.
1. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr fir Induktionskochen geeignet ist.
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7
2. Stellen Sie sicher, dass der Durchmesser des Geschirrbodes der Kochzone

entspricht.

3. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.
4. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.

Die gewéhlte Kochstufe blinkt. Das Geréat erkennt das Kochgeschirr nicht oder auf der Kochzone steht kein

Der Leuchtring am Bedienknebel Kochgeschirr.

leuchtet orange. Nach ca. 9 Minu- 1. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr fir Induktionskochen geeignet ist.

ten schaltet das Gerat die Koch- — "Kochen mit Induktion”, Seite 7
zone aus. Der Leuchtring am Be- 2. Stellen Sie sicher, dass ein Kochgeschirr auf der gewahlten Kochzone steht.
dienknebel blinkt. 3. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.
4. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.
FZ Die Elektronik wurde Uberhitzt und hat die entsprechende Kochzone abgeschal-
tet.

1. Nehmen Sie die Kiichenutensilien von der Kochzone.

v Wenn die Fehleranzeige erlischt, ist die Kochzone ausreichend abgekunhlt.
2. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.

3. Stellen Sie die Kochstufe wie gewohnt ein.
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Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Fu

Die Elektronik wurde Uberhitzt und alle Kochzonen wurden abgeschaltet.

1. Nehmen Sie die Klichenutensilien von der Kochzone.

v Wenn die Fehleranzeige erlischt, ist die Kochzone ausreichend abgekuhlt.
2. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.

3. Stellen Sie die Kochstufe wie gewohnt ein.

F5 + Kochstufe und Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr befindet sich im Bereich des Bedienfeldes. Die Elektro-
nik droht zu Uberhitzen.

1. Entfernen Sie das Kochgeschirr.

2. Warten Sie einige Sekunden.

v Die Fehleranzeige erlischt.

3. Kochen Sie wie gewohnt weiter.

F5 + Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr befindet sich im Bereich des Bedienfeldes. Zum Schutz
der Elektironik wurde die Kochzonen abgeschaltet.

1. Entfernen Sie das Kochgeschirr.

2. Warten Sie einige Sekunden.

v Die Fehleranzeige erlischt.

3. Kochen Sie wie gewohnt weiter.

Fi/F& Die Kochzone ist tberhitzt und wurde zum Schutz der Arbeitsflache abgeschaltet
1. Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgeklhlt ist.
2. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.

F8 Die Kochzone war flr einen langen Zeitraum und ohne Unterbrechung in Betrieb.
Die automatische Abschaltung ist aktiviert.
» Beachten Sie die Informationen zur automatischen Abschaltung — Seite 20.

Fg Die FlexPlus-Kochzone lasst sich nicht aktivieren.

1. Uberpriifen Sie die Fehleranzeige, indem Sie eine beliebige Bedienflache
drticken.

2. Kochen Sie mit den verbleibenden Kochzonen wie gewohnt weiter.

3. Kontaktieren Sie den Kundendienst.

ESOOD /1 E8DD

Die Betriebsspannung ist fehlerhaft, auBerhalb des normalen Betriebsbereichs.
» Kontaktieren Sie den Stromanbieter.

LHO5

Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen.

1. Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz.

2. Stellen Sie sicher, dass das Kochfeld gemaB dem Schaltbild angeschlossen
ist.

Die Leuchtringfarbe stimmt nicht
mit der Leuchtringfarbe von ande-
ren Geraten Uberein.

Die Leuchtringfarbe ist heller oder dunkler als die Leuchtringfarbe von anderen
Geraten.
» Andern Sie die Leuchtringfarbe in den Grundeinstellungen — Seite 20.

of0M leuchtet. Das Gerat heizt
nicht.

Demomodus ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie den Demomodus. — Seite 33

Die Touch-Felder fir die Liftungs-
funktionen leuchten nicht.

Die Steuerung fur den Motor funktioniert nicht.
» Rufen Sie den .
— "Kundendienst", Seite 33

Die Luftung funktioniert nicht.

Der Motor oder die Steuerung sind defekt.
» Rufen Sie den .
— "Kundendienst", Seite 33

Die Symbolbeleuchtung funktio-
niert nicht.

Die Steuereinheit ist defekt.
» Rufen Sie den .
— "Kundendienst", Seite 33

leuchtet. Die Geruchsfilter sind gesattigt.
» Wechseln Sie die Geruchsfilter. — Seite 26
leuchtet. Die Sattigungsanzeige leuchtet, obwohl der Geruchsfilter gewechselt wurde.
» Setzen Sie die Sattigungsanzeige zurlick. — Seite 27
FE/EGEON/ETD ! Die Elektronik wurde Uberhitzt und hat die entsprechende Kochzone abgeschal-
tet.
1. Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekihlt ist.
2. Driicken Sie ein beliebiges Touch-Feld des Kochfelds.
FH/EBZOR/ETDH Die Elektronik wurde Uberhitzt und alle Kochzonen wurden abgeschaltet.

1. Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgeklhlt ist.
2. Driicken Sie ein beliebiges Touch-Feld des Kochfelds.
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Stoérung Ursache und Stérungsbehebung
Home Connect funktioniert nicht  Unterschiedliche Ursachen sind mdéglich.
ordnungsgemas. » Setzen Sie die gespeicherten Verbindungen zum Heimnetzwerk und zu

Home Connect zurlick.

» Gehen Sie auf www.home-connect.com.

£30i0 Das Kochfeld kann keine Verbindung mit dem Heimnetzwerk herstellen.
1. Drlicken Sie ein beliebiges Touch-Feld, um die Fehleranzeige zu bestatigen.
2. Kochen Sie wie gewohnt weiter ohne Verbindung zum Heimnetzwerk.

22.3 Demomodus deaktivieren

Im Demomodus heizt das Gerét nicht. Wenn 4£07 leuch-
tet, ist der Demomodus aktiviert.

1. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

2. 30 Sekunden warten.

3. Das Geréat erneut anschlieBen.
» Innerhalb der nachsten 3 Minuten den Demomodus

deaktivieren.

. Einen der Bedienknebel nach links auf > drehen.

. Den gleichen Bedienknebel nach rechts auf 1 drehen.

. Den gleichen Bedienknebel nach links auf 0 drehen.
Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.

OO h

. Den gleichen Bedienknebel nach rechts auf 1 drehen.
07 leuchtet.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.

Ca. 5 Sekunden warten.

OFF leuchtet.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.

Der Demomodus ist deaktiviert.

€ € €O < <N

22.4 Normale Gerausche lhres Gerats

Ein Induktionskochfeld kann Gerausche oder Vibratio-
nen wie Summen, Zischen, Knistern, Luftergerausche
oder rhythmische Gerdusche verursachen.

23 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rahmen
der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen Uber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
Uber den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu
den Servicekontakten und Garantiebedingungen, bei un-
serem Kundendienst, Ihrem Handler oder auf unserer
Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benodtigen Sie
die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD) lhres Geréts.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie Uber
den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu den
Servicekontakten und Garantiebedingungen oder auf
unserer Website.

Die Informationen gemaB Verordnung (EU) 65/2014,
(EU) 66/2014 und (EU) 2023/826 finden Sie online un-
ter www.gaggenau.com auf der Produktseite und der
Serviceseite lhres Geréts im Bereich Gebrauchsanleitun-
gen und zusatzliche Dokumente.

23.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-

mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.

Das Typenschild finden Sie auf der Unterseite des Ge-
rats.

Das Typenschild finden Sie:
= auf dem Geratepass.
= vorne auf der Unterseite des Kochfelds.

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) finden Sie auch auf der
Glaskeramik. Den Kundendienst-Index (Kl) und die Ferti-
gungsnummer (FD) kénnen Sie auBerdem in den
Grundeinstellungen — Sejte 20 anzeigen lassen.

— T

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefonnum-
mer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten notie-
ren.
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de Konformitatserklarung

24 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das Gerat mit Home Connect Funktionalitét in Ubereinstimmung
mit den grundlegenden Anforderungen und den Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU be-
findet.

Eine ausfihrliche RED Konformitatserklarung finden Sie im Internet unter www.gaggenau.com auf der Produktseite |h-
res Geréts bei den zusétzlichen Dokumenten.

C€

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): max. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CcYy LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK FI
SE NO CH TR IS UK (NI)

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.

AL BA MD ME MK RS UK UA
5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.
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The difference is Gaggenau

gaggenau.com

BSH Hausgerdte GmbH
Carl-Wery-Strafie 34
81739 Minchen, GERMANY
www.gaggenau.com
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