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SAFETY INSTRUCTIONS

|
. EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings to be observed at all times.
The manufacturer declines any liability for failure to
observe these safety instructions, for inappropriate
use of the appliance or incorrect setting of controls.
A\ WARNING: If the hob surface is cracked, do not use
the appliance - risk of electric shock.
M\ WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.
&\ CAUTION: The cooking process hasto be supervised.
A short cooking process has to be supervised
continuously.
M WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.
M\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flaimmable materials away from
the appliance, until all the components have cooled
down completely - risk of fire.
&\ Metallic objects such as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on the hob surface since they
can get hot.
M Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and
knowledge can use this appliance only if they are
supervised or have been given instructions on safe use
and understand the hazards involved. Children must
not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children
without supervision.
A After use, switch off the hob element by its control
and do not rely on the pan detector.
AWARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years of
ge shall be kept away unless continuously supervised.
The food must not be left in or on the product for
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE
M CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
M\ This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as: staff kitchen areas in
shops, offices and other working environments; farm
houses; by clients in hotels, motels, bed & breakfast
and other residential environments.

&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).

A\ This appliance is not for professional use. Do not

use the appliance outdoors.

MAWARNING: Induction hob may generate the

acoustic sound when something is left on the control

panel. Switch off the cooktop through the ON/OFF

button.

INSTALLATION

M\ The appliance must be handled and installed by

two or more persons - risk of injury. Use protective
loves to unpack and install - risk of cuts.

Installation, including water supply (if any), electrical
connections and repairs must be carried out by a
qualified technician. Do not repair or replace any part
of the appliance unless specifically stated in the user
manual. Keep children away from the installation site.
After unpacking the appliance, make sure that it has
not been damaged during transport. In the event of
problems, contact the dealer or your nearest After-
sales Service. Once installed, packaging waste (plastic,
styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of
children - risk of suffocation. The appliance must be
disconnected from the power supply before any
installation operation - risk of electric shock. During
installation, make sure the appliance does not damage
the power cable - risk of fire or electric shock. Only
activate the appliance when the installation has been
completed.

M\ Carry out all cabinet cutting operations before
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.

A\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in the
compartment under the appliance.

ELECTRICAL WARNINGS

M1t must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by amulti-pole switch installed upstream
of the socket in accordance with the wiring rules and
the appliance must be earthed in conformity with
national electrical safety standards.

A\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use the
appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power cable
or plug, if it is not working properly, or if it has been
damaged or dropped.

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

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




CLEANING AND MAINTENANCE

M\ WARNING: Ensure that the appliance is switched off
and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

A\ Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-
based cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

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

symbol &’9

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

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

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

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

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

ENERGY SAVING TIPS

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

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

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

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

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

NOTE

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

I




ELECTRICAL CONNECTION

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

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

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

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

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~
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User manual

THANK YOU FOR BUYING OUR PRODUCT

EN

Before using the appliance carefully read the Safety
Instruction.

A

PRODUCT DESCRIPTION

1. Cooktop
2. Control panel
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1. Symbols/activation of special functions 6. Indicator light - function active 11. Cooking time indicator
2. Cooking level selected 7. On/Off button 12. OK/Key lock button - 3 seconds
3. Cooking zone off button 8. IndyFlex button 13. Timer active indicator
4. Scroll keypad 9. Timer 14. Zone selection indicator
5. 1

Fast heating button (Booster)

0. Automatic Functions button

15. Timer indicator symbol
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ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for induction

hobs. Checkforthe symbol (generally stamped on the bottom) to determine
whether a pot is suitable. A magnet may also be used to check whether the
cookware base is magnetic.

COOKWARE MATERIAL PROPERTIES
Recommended Base made of stainless steel with | Ensures  optimum  efficiency,
cookware a sandwich design, enamelled | heats up quickly, and distributes

\ steel, cast iron. heat evenly.

Suitable cookware [Base not fully ferromagnetic [ Only the ferromagnetic area
(magnet sticks only on part of the | heats up. As a result, may heat
cookware base). up less quickly and heat may be

distributed less evenly.

Suitable cookware [ Ferromagnetic base contains | Theferromagneticareais smaller
areas with aluminium, or has a | than the actual cookware base

n ko recessed area in the centre. area. As a result, less power may
\ L be delivered and cookware may
not heat sufficiently. Cookware

may not be detected.

Not suitable Normal thin steel, glass, clay, | Cookware is not detected and
copper, aluminium and other | will not heat up.
non-ferromagnetic  materials,
cookware with rubber feet.

NOTE: All cookware must have a flat base. Periodically check the base for any
sign of warping, as some cookware may undergo deformation due to high heat.
Using cookware that does not match the recommended sizes and properties
may significantly affect cooking performance and cause unsatisfactory results.

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

The use of adapter plates affects efficiency and therefore increases the time
required to heat water or food. Make sure the ferromagnetic diameter of the
cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate and the

FIRST TIME USE

diameter of the cooking zone. If these measurements don't match, efficiency
and performance may be significantly reduced. If these guidelines are not
followed, there may be a heat build-up that is not effectively transferred to the
pot or pan, potentially causing blackening of the plate and hob.

EMPTY POTS AND PANS

The hob is equipped with an internal safety system that activates the “Automatic
off” function when an over-high temperature is detected. The use of empty
pots and pans with a thin base is not recommended but, if they are used, the
temperature might rise quicker than the time needed for the “Automatic off” to
be triggered promptly, with the risk of damaging the pan or the hob surface. If
this happens, do not touch the pan or the hob surface. Wait for all components
to cool down. If any error message is displayed, call the Service Centre.

SUITABLE SIZE OF PAN/POT BASE FOR THE DIFFERENT COOKING
ZONES

To ensure that the hob works properly, use pots of a suitable base diameter for
each zone (refer to the table below). Please note that cookware manufacturers
often provide the size of the upper diameter of the cookware, rather than the
base diameter.

To ensure that the hob works as expected, always use a cooking zone with a size
matching the ferromagnetic size of the cookware base.

Centre the pan/pot correctly on the cooking zone in use. It is recommended
not to use pots larger than the size of the cooking zone.

COOKWARE USAGE BY ZONE
2 ! 4 | Zone Suitable cookware | Suitable ferromagnetic
L - 13: | . | shape base (cm)
i Tor2 Round or Square 12
r 3 Round 10
1 - - 3E 4 Round 15
! 1+2 Oval or Rectangular Short side 16-21
(IndyFlex) Long side 24 -38

POWER MANAGEMENT

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

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

To set the power of the hob:

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

Press the far right timer “+” button for at least 5 seconds. The display
shows “PL".

Press the &= (*) button to confirm.

Use the “+" and “—" buttons to select the desired power level.

The power levels available are: 2.5 kW - 4.0 kW — 6.0 kW - 7.2 KW.

Confirm by pressing &= (=),

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

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

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

ACOUSTIC SIGNAL ON/OFF

To switch the acoustic signal on/off:

«  Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

. Press the A button of the first scroll keypad at the top left for 5 seconds
Any alarms set will remain active.

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

To switch the demo mode on and off:
«  Connect the hob to the power supply;
- Wait for the switch-on sequence;
« Within the first minute, press the fast heating button Af} of the bottom left
scroll keypad for 5 seconds (as shown below);
«  “"DE”will show on the display.
o (o)
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User manual

DAILY USE

' EN

@ SWITCHING THE HOB ON/OFF

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

POSITIONING
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

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

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

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER
LEVELS

To activate the cooking zones:

Move your finger horizontally across the scroll keypad (SLIDER) of the required
cooking zone to activate it and adjust the power. The level will be shown in line
with the area and the indicator light identifying the active cooking zone. The
Al button can be used to select the fast heating function (Booster).

To deactivate the cooking zones:
Select the “OFF” button at the beginning of the scroll keypad.

FUNCTIONS

(B CONTROL PANEL LOCK

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

o
O ® TIMER

There are two timers - one controls the left-hand cooking zones, while the
other controls the right-hand cooking zones.

To activate the timer:

Press the “+" or “—" button to set the desired time on the cooking zone in use.
An indicator light will be activated in line with the specific symbol . 0nce
the set time has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone will switch
off automatically.

The time can be changed at any point, and several timers can be activated
simultaneously.

In case 2 timers on the same side of the hob are activated simultaneously,
“Zone selection indicator” flashes and the relative cooking time selected is
displayed on the central display”.

To deactivate the timer:
Press the “+" and “—" buttons together until the timer is deactivated.

@ TIMER INDICATOR
This LED (when ON) indicates that the timer has been set for the cooking zone.

(©]
SIC)

O
O®

([ ]
[.] INDYFLEX

By selecting the “IndyFlex” button, you can combine two cooking zones
and use them at the same power by covering the entire surface with a large
pot or partially with a round/oval pot.

The function always remains on and, when using only one pot, can be moved over
the entire area. In this case, both left-hand scroll keypads can be used indifferently.
Ideal for cooking with oval or rectangular pots or with pan supports.

To deactivate the function, press the “IndyFlex” button.

N.B. Special functions cannot be selected when using this feature.

IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they
cover at least one of the reference points (as shown below).

f = =7 C =13 -

X
- € =1 - -
(&)

AUTOMATIC FUNCTIONS

The “Automatic Functions” button activates the special functions.

Place the pot in position and select the cooking zone.

Press the “Automatic Functions” button. The display of the selected area will
show “A”.

The indicator for the first special feature available for the cooking zone will
light up.

Select the desired special function by pressing the “Automatic Functions”
button one or more times.

The function is activated once the & () button has been pressed to confirm.
To select another special function, press “OFF” and then the “Automatic
Functions” button to choose the required function.

To deactivate the special functions and return to manual mode, press “OFF“.
The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot
be modified.

§
H MELTING

This function allows you to bring food to the ideal temperature for
melting and maintain the food condition without the risk of burning.
This method is ideal, as it does not damage delicate foods such as
chocolate and prevents them from sticking to the pot.

§69
KEEP WARM
This feature allows you to keep your food at an ideal temperature, usually after

cooking is complete or reducing liquids very slowly.
Ideal for serving foods at the perfect temperature.

569

]ZI- SIMMERING

This function is ideal for maintaining a simmering temperature, allowing you
to cook food for long periods with no risk of burning.

Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts) with liquid sauces.

elektirabregenz
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BOILING

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

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

In all cases, users are advised to closely monitor the boiling water and
check the amount of water remaining regularly.

If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we
recommend using a lid to optimize boiling time.

INDICATORS

(M

'l RESIDUAL HEAT

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

COOKING TABLE

g

POT INCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

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

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

dimension.
POWER LEVEL TYPE OF COOKING N LEVEL USE .
(indicating cooking experience and habits)
Maximum p Fast heating/Booster Ideal.for rgp@ly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for rapidly heating
power cooking liquids.
. Frying — boiling E;la;ﬁ)irc II?Iryowning, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids to the
14-18 - ” — -
] Browning — S;::ﬁﬁ:gg —bailing =1 yeal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.
' Browning — cooking — stewing — [ Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating
' 10— 14 sautéing — grilling accessories.
Cooking — stewing — sautéing — . S . . - .
| grilling — cooking until creamy Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer periods).
Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g. water, wine, broth,
I s_g Cooking — simmering — thickening | milk), and for creaming pasta.
l — creaming Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, fish) with liquids
(e.g. water,wine,broth,milk).
| Melting — defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items.
| 1-4 Keeping food warm — creaming [ Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for
risotto creaming risotto.
Zero power OFF - Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by an “H").

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:

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

- Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the
glass.

«  After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits and
stains from food residue.

- Asurface thatis not kept suitably clean may reduce the sensitivity of control
panel buttons.

- Sugar or foods with high sugar content can damage the hob and must be
immediately removed.

«  Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

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

- Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.

«  After cleaning the hob, dry thoroughly.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.

These noises actually come from the cookware and are linked to the pan
bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from
different layers of material or are irregular).

These noises may vary according to the type of cookware used and the amount
of food it contains and not the symptom of something wrong.

elektrabregenz
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TROUBLESHOOTING

' EN

supply.

Check that the electricity supply has not been shut off.
If you cannot to turn the hob off after using it, disconnect it from the power

consult the following table for instructions.

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

control panel lock function.

If alphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on,

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

DISPLAY CODE

DESCRIPTION

POSSIBLE CAUSES

SOLUTION

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

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

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

temperatures are too high.

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

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

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

CONNECTION" paragraph. paragraph.

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

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

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

parts is too high.

before using it again.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6E1,
F6E3, F7E5, F7E6

Disconnect the hob from the power supp!

ly.

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

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

dE
[when the hob is off]

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

DEMO MODE on.

Follow the instructions in the “DEMO MODE"
paragraph.

The hob does not allow a special function

The power regulator limits the power

See paragraph “Power management”.

requested]

[Power level lower than level

power level to ensure that the cooking
zone can be used.

eg. i1 — - | tobeactivated. levels in accordance with the maximum
value set for the hob.
eq. Al — § The hob automatically sets a minimum | The power regulator limits the power | See paragraph “Power management”.

levels in accordance with the maximum
value set for the hob.

When contacting our After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

e
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SICHERHEITSHINWEISE

. DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

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

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

A WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfliche rissig ist,
das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.

M\ WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der
Kochoberflache.

MA\VORSICHT: Das Garverfahren muss (iberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
uberwacht werden.

M WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder
Ol auf einem Kochfeld kann gefdhrlich sein -
Brandgefahr. NIEMALS versuchen, das Feuer mit
Wasser zu l6schen: Stattdessen das Gerat ausschalten
und dann die Flamme zum Beispiel mit einem Deckel
oder einer Loschdecke abdecken.

M\ Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfliche
oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare
Materialien vom Gerat fernhalten, bis alle Komponenten
vollstandig abgekuihlt sind - Brandgefahr.

M\ Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Léffel und
Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache gelegt
werden, da sie heill werden kdnnen.

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

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

AN WARNUNG: Das Gerit und die zugénglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Beriihren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren diirfen sich
dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

M\ Das Gargut darf nicht linger als eine Stunde
vor oder nach der Zubereitung im oder auf dem
Produkt bleiben.

ZULASSIGE NUTZUNG

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

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

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

A\ DiesesGeriteignetsichnichtfiirden professionellen
Einsatz. Das Gerat ist nicht flir die Benutzung im Freien
geeignet.

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

INSTALLATION

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

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

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

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

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

AN Es muss gemaR den Verdrahtungsregeln méglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es




mit einem Trennschalter, welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im
Einklang mit den nationalen elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
MVerwenden Sie keine Verlingerungskabel,
Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
dirfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem
Zustand oder barful} verwenden. Das Gerat nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind, wenn es nicht einwandfrei
funktioniert, wenn es heruntergefallen ist oder in
irgendeiner Weise beschadigt wurde.

A\ Die Installation mit einem Netzkabelstecker ist nicht
zulassig, es sei denn, das Produkt ist bereits mit dem
vom Hersteller gelieferten Stecker ausgestattet.

M Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgrinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreterodereinerahnlichqualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden

- Stromschlaggefahr.
REINIGUNG UND WARTUNG
MNWARNUNG: Vor der Durchfihrung von

Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt

ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.
M Verwenden Sie keine Scheuermittel oder

korrosiven Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis
oder Topfreiniger.
ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das
. on

Recycling-Symbol .

Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern

entsorgen Sie es gemal den geltenden ortlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerdt im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
und Recycling von elektrischen Haushaltsgerdten erhalten Sie bei lhrer
ortlichen Behorde, der Millabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Dieses Gerit ist in Ubereinstimmung mit der Européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) und den
Verordnungen zur Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeraten 2013 (in der
jeweils gliltigen Fassung) gekennzeichnet.

Durch eine vorschriftsmaRige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemafen Entsorgung des
Produktes entstehen kdnnen.

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

Fur Deutschland regelt das Elektrogesetz die Rlckgabe von Elektrogeraten
noch weitreichender.

Altgerate kdnnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben
werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemaoglichkeiten fiir Elektro- und

Elektronik-Altgerate im Handel vor:

«  Flr Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale
Ricknahme ihres Altgerates bei Anlieferung des neuen Gerétes durch den
Spediteur.

RUckgzabe in Elektrofachmérkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
400m

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

Riicknahmen tiber den Versandhandel.

Fur HaushaltsgroBgerdte mit einer Kantenldnge Uber 25cm gilt eine
1:1 Ricknahme - sie konnen bei Neukauf ein Altgerdt der gleichen Art
zurlickgeben. Fir Kleingerdte mit einer Kantenlange bis 25cm besteht auch
eine 0:1 Riicknahmepflicht - die Riickgabe von Geraten ist nicht an einen
Neukauf gebunden.

Bitte l6schen sie personenbezogene Daten auf gerate-internen Datentragern,
bevor sie das Gerat entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstorungsfrei aus dem
Gerat entnehmbar sind.

ENERGIESPARTIPPS

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

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die hei3e Kochplatte vollstandig
abdecken; Ein Behélter, derkleinerals die hei3e Platteist, flihrt zu Energieverlust.
Decken Sie wahrend dem Garen |hre Topfe und Pfannen mit dichten Deckeln
ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie mdglich. Garen ohne Deckel
erhoht den Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

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

HINWEIS

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

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

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

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

Die Erdung des Gerétes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlieBlich Erdungsleitungen) der entsprechenden Gro(3e.
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Bedienungshandbuch

DANKE, DASS SIE SICH FUR UNSER PRODUKT ENTSCHIEDEN
HABEN

A\

' DE

Lesen Sie vor Gebrauch des Geriats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

, 1. Kochfeld
2. Bedienfeld
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1. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen 6. Anzeigeleuchte - Funktion aktiv 11. Garzeitanzeige
2. Ausgewdhlte Garstufe 7. Ein/Aus-Taste 12. OK/Tastensperre — 3 Sekunden
3. Aus-Taste fiir die Kochzone 8. IndyFlex-Taste 13. Anzeige aktiver Timer
4. Tastenblock scrollen 9. Timer 14. Anzeige Kochzonenauswahl
5. Schnellaufheiztaste (Booster) 10. Automatic Functions-Taste 15. Timer-Anzeigesymbol
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ZUBEHOR

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material, das fiir

Induktionskochfelder geeignet ist. Priifen Sie auf das Symbol (normalerweise
auf der Unterseite eingestanzt), um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist. Es
kann auch ein Magnet verwendet werden, um zu (iberpriifen, ob der Boden des
Kochgeschirrs magnetisch ist.

KOCHGESCHIRR

MATERIAL

EIGENSCHAFTEN

Empfohlenes
Kochgeschirr

Der Boden ist aus rostfreiem

Stahl in  Sandwichbauweise,
emailliertem Stahl oder
Gusseisen.

Dies sorgt fiir optimale Effizienz,
heizt schnell auf und verteilt die
Wérme gleichmaBig.

Geeignetes
Kochgeschirr

oo

Der Boden ist nicht vollsténdig
ferromagnetisch  (der Magnet
haftet nur an einem Teil des
Kochgeschirrbodens).

Nur der ferromagnetische Bereich
heizt sich auf. Dies kann dazu fiihren,
dass sich das Kochgeschirr weniger
schnell aufheizt und die Wérme
weniger gleichmaBig verteilt wird.

Geeignetes Der ferromagnetische Boden|Der  ferromagnetische  Bereich
Kochgeschirr enthalt Bereiche mit Aluminium [ist kleiner als die eigentliche
oder hat einen vertieften Bereich | Bodenflache des Kochgeschirrs. Dies
fo in der Mitte. kann dazu fiihren, dass weniger
i Leistung abgegeben wird und das
Kochgeschirr  nicht  ausreichend
erhitzt wird. Das Kochgeschirr wird
moglicherweise nicht erkannt.
Nicht geeignet Normaler diinner Stahl, Glas, Ton,|Das Kochgeschirr wird nicht

Kupfer, Aluminium und andere nicht | erkannt und wird nicht erhitzt.
ferromagnetische Materialien oder
Kochgeschirr mit Gummifiien.

HINWEIS: Samtliches Kochgeschirr muss einen flachen Boden haben.
Uberpriifen Sie den Boden regelmiRig auf Anzeichen von Unebenheit, da sich
manche Kochgeschirre durch die hohe Hitze verformen kénnen.

Die Verwendung von Kochgeschirr, das nicht die empfohlenen Abmessungen
und Eigenschaften aufweist, kann die Kochleistung erheblich beeintrachtigen
und zu unbefriedigenden Ergebnissen fiihren.

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

Die Verwendung von Adapterplatten beeintrachtigt den Wirkungsgrad und
verlangert daher die Zeit, die zum Erhitzen von Wasser oder Speisen benétigt
wird. Normaler dinner Stahl, Glas, Ton, Kupfer, Aluminium und andere nicht

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

ferromagnetische Materialien, Kochgeschirr mit Gummifiien. Wenn diese
Mafe nicht Gibereinstimmen, kann dies Wirkungsgrad und Leistung erheblich
reduzieren. Werden diese Leitlinien nicht beachtet, kann es zu einem Hitzestau
kommen, da die Warme nicht wirksam auf den Topf oder die Pfanne tibertragen
wird, was zu einer Schwarzung der Platte und des Kochfelds fihren kann.

LEERE TOPFE UND PFANNEN

Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das die
+Abschaltautomatik’-Funktion aktiviert, wenn eine (iberhohte Temperatur
festgestellt wird. Von der Verwendung von leeren Topfen und Pfannen mit
diinnem Boden wird abgeraten, aber wenn sie verwendet werden, kann die
Temperatur schneller ansteigen als die Zeit, die fiir das rechtzeitige Ausldsen der
"Abschaltautomatik" erforderlichist, und es besteht die Gefahr, dass der Topfoder
die Kochfldche beschédigt wird. Beriihren Sie in diesem Fall weder die Pfanne
noch die Kochfeldoberflache. Warten Sie ab, bis alle Komponenten abgekdihlt
sind. Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

GEEIGNETE GROSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FUR DIE
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser fiir jede Zone, um
sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe nachstehende Tabelle).
Bitte beachten Sie, dass die Hersteller von Kochgeschirr oft die GréRe des oberen
Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und nicht den Bodendurchmesser.

Um sicherzustellen, dass das Kochfeld wie erwartetet arbeitet, verwenden
Sie immer ein Kochfeld, dessen GroBe der ferromagnetischen Grof3e des
Kochgeschirrbodens entspricht.

Zentrieren Sie die Pfanne/den Topf richtig auf dem verwendeten Kochfeld. Es
wird empfohlen, keine Tépfe zu verwenden, die gréBer als die Kochzone sind.

VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH ZONEN

2 | 4 Zone Geeignete Geeigneter
E'/’ _ *] . | Kochgeschirrform ferromagnetischer
. - ] Boden (cm)
1 oder2 Rund oder quadratisch 12
| 3 Rund 10
1 "~ 3 4 Rund 15
i
““““““ ' 1+2 Oval oder rechteckig Kurze Seite 16-21
(IndyFlex) Lange Seite 24-38

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)

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

HINWEIS: Abhédngig von der fiir das Kochfeld gewahlten Leistung konnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwdrmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewahlte Grenzwert tberschritten wird.

Fiir die Leistungseinstellung des Kochfelds:

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

Driicken Sie die ganz rechte Timer “+" Taste mindestens 5 Sekunden. Auf
dem Display erscheint “PL".

Die Taste & () zur Bestétigung driicken. Die Tasten “+" und “~* fiir die Auswahl
der gewiinschten Leistungsstufe verwenden.

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

Die Taste (2= (%) zur Bestétigung driicken.

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

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

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

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Fir die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:

«  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

«  Driicken Sie 5 Sekunden lang die A} Taste auf dem ersten Schieber-
Tastenfeld oben links.

Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv.

DEMO-MODUS (Aufwarmen deaktiviert, siehe Abschnitt “Lésen von Problemen”)

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:

«  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

« Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

. Driicken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste A8 des
unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);

«  “DE”wird auf dem Display angezeigt.
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Bedienungshandbuch

TAGLICHER GEBRAUCH

@ DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

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

POSITIONIERUNG
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochtopf bedecken.

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

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

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN
DER LEISTUNGSSTUFENN

Zur Aktivierung des Garzyklus:

Bewegen Sie Ihren Finger horizontal tiber das Schieber-Tastenfeld (SCHIEBER)
der gewtlinschten Kochzone, um sie zu aktivieren und die Leistung einzustellen.
Die Stufe wird Ubereinstimmend mit dem Bereich zusammen mit dem

Anzeigelicht fur die aktive Kochzone angezeigt. Die A} Taste kann verwendet
werden, um die Schnellaufheizfunktion (Booster) auszuwahlen.

FUNKTIONEN

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Wabhlen Sie die “AUS" Taste am Beginn des Schieber-Tastenfelds.

(B BEDIENFELDSPERRE

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

o
O ® TIMER

Es gibt zwei Timer- einer kontrolliert die linken Kochzonen, wahrend der
andere die rechten Kochzonen kontrolliert.

Zur Aktivierung des Timers:

Die Taste “+" oder “—* driicken, um die gewtinschte Zeit an der verwendeten
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird Ubereinstimmend mit dem
speziellen Symbol aktiviert (O. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Die Zeit kann jederzeit gedandert werden und es kdnnen mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.

Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden,
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl” und die jeweilige ausgewahlte
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+" und “—" gleichzeitig drlicken, bis der Timer deaktiviert ist.

@ TIMER-ANZEIGE

Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer fiir die Kochzone
eingestellt wurde.

Mo e e -l D
Mo — - ——=?] | [

O®

B

O®

[ ]
[0] INDYFLEX

Durch Auswdhlen der “IndyFlex“-Taste konnen Sie zwei Kochzonen
miteinander kombinieren und diese mit der gleichen Leistung verwenden,
um ihre gesamte Oberflaiche mit einem grof3en Topf abzudecken oder nur
teilweise mit einem runden/ovalen Topf.

Die Funktion bleibt stets an, und wenn nur ein Topf verwendet wird, kann
dieser Giber den gesamten Bereich verschoben werden. In diesem Fall kann ein
beliebiges der beiden linken Schieber-Tastenfelder benutzt werden.

Ideal zum Garen mit ovalen oder rechteckigen Topfen oder mit Topftragern.
Zum Deaktivieren der Funktion driicken Sie die “IndyFlex“-Taste.

HINWEIS: BeiVerwendungdieser Funktion kdnnen keine Spezialfunktionen
ausgewahlt werden.

WICHTIG: Stellen Sie die Topfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie
wenigstens einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).

(=] :

/- € =73 [\-J

- L =1 -

(S J:]

AUTOMATIC FUNCTIONS

Die “Automatic Functions”-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.

Den Topf positionieren und die Kochzone auswahlen.

Die “Automatic Functions”-Taste driicken. Das Display des gewahlten Bereichs
zeigt "A".

Die Anzeige fuir die erste verflighare Sonderfunktion fiir die Kochzone leuchtet
auf.

Die gewiinschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges Driicken
der “Automatic Functions”-Taste auswahlen.

Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste &= (%) zur Bestétigung gedriickt
wird.

Zum Auswabhlen einer anderen Sonderfunktion driicken Sie “OFF” und dann
die “Automatic Functions”-Taste zum Anwdhlen der gew(inschten Funktion.
Zum Deaktivieren der Sonderfunktionen und zum Zuriickkehren in den
manuellen Modus driicken Sie “OFF”.

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

S
}l‘l- SCHMELZEN

Mit dieser Funktion kdnnen Lebensmittel auf eine ideale Temperatur zum
Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel ohne
Verbrennungsgefahr erhalten werden.

Diese Methode ist ideal, da sie empfindlichen Lebensmitteln, wie Schokolade,
nicht schadet und verhindert, dass diese am Topf kleben.
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I:I WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht das Warmbhalten lhrer Speisen bei einer idealen
Temperatur, gewdhnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr
langsamer Reduktion von Fliissigkeiten.

Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

5§
-IZI- KOCHELN (SIMMERN)

Diese Funktion ist ideal zum Erhalten einer Siedetemperatur, ermdglicht das
Garen von Speisen Uber langere Zeit ohne Verbrennungsgefahr.

Ideal fiir Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit fliissigen
Saucen.

ANZEIGEN

8
KOCHEN

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

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

In allen Fallen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser zu
Uberwachen und die verbleibende Wassermenge regelmafig zu tGiberpriifen.
Wenn die Tépfe grofB3 sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter betrégt,
empfehlen wir die Verwendung eines Deckels, um die Kochzeit zu optimieren.

(M
I | RESTWARME

Wird “H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heil3. Die Anzeige leuchtet auf,
selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch die Hitze aufgrund
der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt wurde bzw. weil ein
heiler Topf darauf abgestellt wurde.

Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE

Yy FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht geeignet
ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene GroR3e fiir die
ausgewahlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach der
Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld automatisch wieder
aus.

Der Kochtisch liefert ein Beispiel fiir den Kochtyp fiir jede Leistungsstufe. Die tatsdchlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hangt von der GroB3e des

Kochfelds ab.

LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART

EMPFOHLENE VERWENDUNG
(Die Angabe ergdnzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)

Maximale p

Leistungsstufe Schnelles Erwarmen/Booster

Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum Aufkochen (von Wasser) oder
schnellen Erhitzen von Garfliissigkeiten.

Braten — Aufkochen

Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Aufkochen von
FlUssigkeiten.

. 14-18
Braunen — Anbraten —

Aufkochen — Grillen

Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.

Braunen — Garen — Diinsten —
Anbraten — Grillen

Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen und zum
Vorheizen des Zubehors.

Garen — Dlinsten — Anbraten —
Grillen — Weichgaren

Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (langere Dauer).

Garen — leichtes Kocheln —

Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Fliissigkeit (z. B. Wasser,
Wein, Brithe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.

'
|
' 10-14
|
I
I
I
|

Null

5-9 S )
Eindicken —Ziehen lassen | |deal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
Flussigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade, Auftauen
Schmelzen — Auftauen . . h
1-4 von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
Warmbhalten — Quellen von Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder Warmhalten
Risotto von Geschirr und zum Quellen von Risotto.
Leistungsstufe OFF B Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwarme

vorhanden sein, wird durch “H" angezeigt).

REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:

- Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet
sind und dass die Restwarmeanzeige (“H") nicht angezeigt wird.

«  Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas
beschadigen kdnnen.

«  Das (abgekihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

- Eine Oberflache, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann die
Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.

«  Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen konnen das Kochfeld beschadigen
und mussen sofort entfernt werden.

+  Salz, Zucker und Sand kdnnen die Glasoberflache zerkratzen.

«  Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fiir
Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

+  Verschiittete Flussigkeiten kénnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

«  Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.
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Bedienungshandbuch I DE
GERAUSCHE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern kénnen pfeifende
oder knarrende Gerdusche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen Boden in
Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren Materialschichten
besteht oder uneben ist).

LOSEN VON PROBLEMEN

Diese Gerdusche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine
Storung hin.

« Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.
« Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten Idsst,

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Fliissigkeit oder Gegenstande
irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung oder Deaktivierung

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

aufgefiihrten Tabelle.

der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME
Kochtopf wird erfasst, ist aber nicht mit | Kochtopf wurde nicht korrekt auf der | Taste Ein/Aus zweimal driicken,um den Code FOET
gewlinschter Operation kompatibel. Kochzone positioniert oder ist nicht zu l6schen und den Betrieb der Kochzone wieder
FOE1 mit einer oder mehreren Kochzonen herzustellen. Dann versuchen, den Kochtopf mit
kompatibel. einer anderen Kochzone zu verwenden, oder
einen anderen Kochtopf verwenden.
Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, wie er | Den  Stromanschluss gemall  Abschnitt
FOE7 im Abschnitt “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS” | “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS"” abandern.
beschrieben wurde.
FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen Die interne Temperatur der elektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das
Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. Kochfeld abgekiihlt hat.
Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn die | Die interne Temperatur der elektronischen | Warten Sie, bis der Kochbereich abgekdihlt ist,
FOE9 . . . :
Temperaturen zu hoch sind. Komponenten ist zu hoch. bevor Sie es wieder verwenden.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1,
F6E1, F6E3, F7E5, F7E6
dE
[wenn das Kochfeld
ausgeschaltet ist]

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.
Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlie3en.

Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display erscheint.
Das Kochfeld schaltet nicht auf DEMO-MODUS ein. Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
Aufheizen. “DEMO-MODUS".

Die Funktionen schalten sich nicht ein.

Das Kochfeld ldsst keine Aktivierung

Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.

Beispiel:
:'_'p . einer Sonderfunktion zu. Leistungsstufen entsprechend dem fiir
= das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Beispiel: Das Kochfeld stellt automatisch|Der Leistungsregler begrenzt die | Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.
Al — § eine Mindestleistungsstufe ein, um [ Leistungsstufen entsprechend dem fiir

sicherzustellen, dass die Kochzone
verwendet werden kann.

[Leistungsstufe niedriger
als die geforderte Stufe]

das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Wird unser Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.
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