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Kurzanleitung
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Produktbeschreibung

1. Kochfeld
2. Bedienfeld
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1. An/Aus-Taste 4. Anzeigelicht - Tastensperre 7. Aus-Taste Kochzone
2. Anzeigelicht - Kochfeld aktiv 8. Schieber-Touchscreen
eingeschaltet 5. Tastensperre 9. Booster
3. Taste "Gourmet Library” 6. Anzeige fiir die Wahl der 10. Anzeige fiir die
(Sonderfunktionen) Kochzone .Funktionssteuerung”

TOPFE UND PFANNEN

AusschlieBlich Tépfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material verwenden, die
fur die Verwendung mit Induktionskochfeldern geeignet sind. Um festzustellen,

Wy > ob ein Topf geeignet ist, diesen auf das Symbol &QQ Uberprifen (normalerweise
@ @ auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein Magnet verwendet werden, um zu
Uberprifen, ob Tépfe magnetisch sind.

Die Qualitat und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung veréndern. Einige Angaben Uber
den Durchmesser des Bodens entsprechen nicht dem tatséchlichen Durchmesser der ferromagnetischen
Oberflache.



LEERES KOCHGESCHIRR MIT DUNNEM BODEN

Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr auf das eingeschaltete Kochfeld.

Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das die Temperatur standig Uberwacht.
Werden hohe Temperaturen festgestellt, wird die ,Automatische Ausschaltfunktion” aktiviert. Die
+Automatische Ausschaltfunktion” kann mit etwas Verzégerung ausgeldst werden und zu einer Beschadigung
des Kochgeschirrs fihren. Wenn dies der Fall ist, beriihren Sie nichts und warten Sie, bis alle Teile abgekuhlt sind.
Sollte eine Fehlermeldung erscheinen, rufen Sie bitte den Kundendienst.

MINDESTDURCHMESSER DES TOPF-/PFANNENBODENS FUR DIE VERSCHIEDENEN KOCHZONEN
Damit eine ordnungsgemaBe Funktion des Kochfelds sichergestellt wird, muss der Topf einen oder mehrere der
auf der Kochfeldoberflache angegebenen Bezugspunkte verdecken und einen passenden Mindestdurchmesser

aufweisen.
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Erster gebrauch

.. ted
Die Kochfeldeinstellungen kénnen jederzeit geéndert werden. Zum Andern der Einstellungen das {0F
Symbol antippen, das auf der Anzeige fur die Funktionssteuerung erscheint.

Im Einstellungsmeni kénnen Sie:

e die Sprachen auswahlen;

e die Helligkeit einstellen;

e die Lautstarke der Warntone einstellen;

e die Tasten-Tone einstellen;

e die Kochfeldleistung einstellen;

e das Kochfeld auf die Werkseinstellungen zuriicksetzen;
e die installierte Software-Version prifen.

Bei einem Stromausfall bleiben die Einstellungen erhalten.

EINSTELLEN DER KOCHFELDLEISTUNG

Die maximale Leistungsstufe des Kochfelds kann im Einstellungsmeni entsprechend den Anforderungen
oder mit Zeitdauer eingestellt werden.

Folgende Leistungsstufen sind verfligbar: 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW — 11kW.

Tidglicher gebrauch

|

O DAS KOCHFELD AN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds halten Sie die An-Taste etwa eine Sekunde lang gedriickt, bis die Anzeigen
aufleuchten.

Das Kochfeld wird automatisch nach 10 Sekunden deaktiviert, wenn Sie innerhalb dieser Zeit keine Funktion
auswahlen.

Dricken Sie zum Ausschalten dieselbe Taste, bis alle Anzeigen erléschen. Alle Kochzonen sind abgeschaltet.
Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn Sie irgendeine Taste langer als 10 Sekunden driicken.
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Falls das Kochfeld verwendet wurde, wahrend Sie ausschalten, werden alle Kochzonen deaktiviert und die
Restwérmeanzeige ,,H" leuchtet weiter, bis die Kochzonen abgekuhlt sind. entsprechenden Bereich.

AUSWAHL DER KOCHZONE
Die gewinschte Kochzone kann auf der linken Anzeige durch Driicken des entsprechenden Bereichs
ausgewahlt werden. Die ausgewahlten Zonen sind hervorgehoben.

AUSWAHL EINER FLEXIBLEN ZONE

Die flexible Zone ist der Bereich, in dem sich mehrere Kochzonen tberlappen und die als eine einzige Kochzone
verwendet werden kann.

Erstellen einer flexiblen Zone:

Wahlen Sie mehrere Bereiche oder wischen Sie mit ihrem Finger dariiber und kombinieren Sie die Bereiche
schrittweise miteinander.

Trennen einer flexiblen Zone:

Halten Sie 3 Sekunden lang den Bereich gedrlickt, der Zone entspricht, die Sie trennen mochten. Andernfalls
drlicken Sie die Taste ,,Zone trennen” Dl, die auf der Anzeige fur die Funktionssteuerung erscheint.

Wenn die Kochzone getrennt ist, wird bei jeder der getrennten Zonen die gleiche Leistungsstufe eingestellt.
Werden alle ausgewahlten Kochzonen nicht innerhalb von 30 Sekunden durch den Topf abgedeckt, erscheint
ein dichter Streifen auf dem linken Display. Der Bereich kann wieder mit der Bedienungsanweisung , Topf
zufligen” am rechten Display aktiviert werden.

KOCHZONEN EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN UND DIE LEISTUNG EINSTELLEN
Einschalten der Kochzonen:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein. Wenn bereits ein Gargefal aufgestellt wurde, wird dieses automatisch vom
Kochfeld erkannt. Wahlen Sie die empfohlene Zone, um die Leistung auszuwahlen.

2. Stellen Sie den Topf in der gewahlten Kochzone auf. Stellen Sie sicher, dass er einen oder mehrere der
Bezugspunkte auf der Kochfeldoberflache verdeckt.

N R | e ) S

= B

* Bei Verwendung dieser Position kénnen Sie von der maximalen Leistungsabgabe profitieren.
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Bitte beachten: Verdecken Sie die Anzeige oder den Schieber-Touchscreen nicht mit Zubehor. Sollte
eine der Anzeigen durch Utensilien abgedeckt sein, kdnnte das Kochfeld nicht richtig funktionieren.
Auf der rechten Anzeige erscheint die Meldung ,,BEDIENFELD PRUFEN, Gegenstand innerhalb einer
Minute entfernen”. Entfernen Sie den Gegenstand und warten Sie, bis die Meldung erlischt. Sollte die
Meldung weiter angezeigt werden, das Kochfeld aus- und wieder einschalten oder 20 Sekunden lang
den Netzstecker ziehen.

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

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

3. Wahlen Sie die Kochzone oder die flexible Zone auf der linken Anzeige.
4. Stellen Sie die gewlnschte Leistungsstufe ein. Driicken oder bewegen Sie lhren Finger dazu
horizontal Uber den Schieber-Touchscreen.

Off 1t " s s s s s e e e e EEEmmmm 18P

Die eingestellte Leistungsstufe erscheint im Bereich der gewahlten Kochzone.

Jede Kochzone bietet verschiedene Leistungsstufen von , 1" (niedrigste Stufe) bis , 18" (héchste Stufe).
Mit dem Schieber-Touchscreen kénnen Sie auch die Funktion Schnellaufheizen auswahlen, die mit dem
Buchstaben ,P” auf der Anzeige erscheint.

Hinweis: Der Kochfeldbereich blinkt, wenn der Topf nicht fir Induktionsherde geeignet ist, wenn er nicht
richtig aufgestellt ist oder wenn er nicht die passende GréBe hat.Wird innerhalb von 30 Sekunden nach
Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich die Kochzone wieder aus.

Ausschalten der Kochzonen:

Wahlen Sie die Kochzone auf der linken Anzeige und drlicken Sie oben am Schieber-Touchscreen die
,AUS"-Taste. Wenn die Kochzone noch heif3 ist, erscheint die Restwadrmeanzeige ,H" im entsprechenden

Bereich.
H

L+ TOPF ZUFUGEN

Wenn ein aus verschiedenen Zonen bestehender Kochbereich verwendet wird, kann der Topf an
einer beliebigen Stelle im aktiven Bereich aufgestellt werden. Das Kochfeld erkennt automatisch die
gegenwartige Platzierung des Topfes.

Méchten Sie einen zusatzlichen Topf im aktiven Kochbereich hinzufiigen, verwenden Sie die
Bedienungsanweisung,, Topf zufiigen” -+ damit das Kochfeld den neuen Topf erkennen kann.



TASTENSPERRE

Um eine unbeabsichtigte Aktivierung des Kochfelds wahrend der Reinigung oder eine unbeabsichtigte
Anderung der Bedienelemente wihrend des Garvorgangs zu verhindern, driicken Sie 3 Sekunden lang
die Taste , Tastensperre” [8]: Ein Piepton und ein Warnlicht zeigen an, dass diese Funktion eingeschaltet
wurde.

Das Bedienfeld wird mit Ausnahme der Aus-Taste gesperrt.

Zum erneuten Aktivieren der Bedienelemente die Taste , Tastensperre” wieder 3 Sekunden lang
drlcken. Das Warnlicht erlischt und das Kochfeld ist wieder aktiv.

Q-

Bei ausgeschaltetem Kochfeld kénnen Sie die rechte Anzeige als Timer verwenden.

Einschalten des Timers:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein.

2. Drlcken Sie auf das Sanduhrsymbol X das auf der Anzeige fur die Funktionssteuerung erscheint.

3. Die Tasten "+"/"=" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.

4. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal.

Andern oder Ausschalten des Timers:

1. Dricken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fur die Funktionssteuerung erscheint.

2. Verwenden Sie die Tasten "+" und "-", um die gewlnschte Zeit neu einzustellen oder driicken Sie die
Taste ,STOPP”, um den Timer auszuschalten.

@ EINSTELLEN DER GARZEIT
Die Kochzonen kénnen so programmiert werden, dass sie automatisch abschalten.

Einstellen der Garzeit:

1. Wahlen Sie die Kochzone und stellen Sie die gewlinschte Leistungsstufe ein.

2. Drlcken Sie auf das Stoppuhrsymbol Q) , das auf der Anzeige fir die Funktionssteuerung erscheint.
3. Die Tasten "+"/"-" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.

4. Nach Ablauf der Zeit ertént ein Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Andern oder Ausschalten der Garzeit:

1. Wahlen Sie die aktive Kochzone.

2. Dricken Sie auf das Stoppuhrsymbol Q) , das auf der Anzeige flr die Funktionssteuerung erscheint.

3. Verwenden Sie die Tasten "+" und "-", um die gewiinschte Zeit neu einzustellen oder driicken Sie die
Taste ,STOPP”, um die eingestellte Garzeit zu I&schen.

Mit den gleichen Schritten kann fir jede Zone oder flexible Zone eine Garzeit eingestellt werden.

ill.i
£ ! RESTWARMEANZEIGE

Wenn der Buchstabe ,H"” in einem der Bereiche auf der Anzeige fir die Wahl der Kochzone erscheint,
bedeutet dies, dass die entsprechende Kochzone noch heif3 ist. Wenn die Kochzone abgekihlt ist, erlischt
das ,H".



Sonderfunktionen

EE GOURMET LIBRARY

Die ,Gourmet Library”-Taste gestattet dem Nutzer den Zugang zu einer Reihe von Sonderfunktionen:
*  Sous Chef

e Chef Control

e Dynamic Surface

In der rechten Anzeige fiir die Funktionssteuerung kénnen Sie zwischen den Sonderfunktionen wechseln
und die von lhnen gewlinschte Option auswahlen.

Mit den Pfeilen /\ \V kénnen Sie durch die verfiigbaren Optionen blattern.

Bestatigen Sie mit der Taste +/ Ihre Wahl und kehren Sie mit dem Doppelpfeil <J<zum vorhergehenden
Mendi zurlick.

SOUS CHEF

Diese Funktion erméglicht Ihnen, eine der voreingestellten Funktionen zu wéhlen, die lhnen helfen eine
Auswahl verschiedener Lebensmittel optimal zu garen.

Das Kochfeld bietet ideale Bedingungen zum Erhitzen und Temperieren des Topfes und unterstitzt
so den Nutzer. Es gibt auch Anweisungen, die wahrend der verschiedenen Garphasen befolgt werden
mussen, um optimale Ergebnisse zu erzielen.

Aktivieren der Sous Chef Funktion:
1. Drlcken Sie die Taste ,Gourmet Library”.
2. Wahlen Sie ,Sous Chef” auf der Anzeige fur die Funktionssteuerung und bestatigen Sie.

Vv

GOURMET L IERARY FMEMHU

AE

L)

K Sous Chef ‘/

3. Wahlen Sie die Lebensmittelkategorie, die Sie zu kochen beabsichtigen und bestatigen Sie.
LEEEMSM I TTEL WEHLEM
VAN :g V
K Genlize v

4. Wahlen Sie die Garmethode und bestatigen Sie.
EIMSTELLUMNG ALUSIHHLEM

N\ V

EBraten
K Foz s ~/
5. Wabhlen Sie die Garbedingungen und bestétigen Sie.
DICKE
" ——
O
<K v

6. Nun stehen vier Kochzonen zur Verfigung. Stellen Sie den Topf auf und vergewissern Sie sich, dass
er zumindest zwei der Bezugspunkte auf der Kochfeldoberflache verdeckt.
Der ,Moka” Garmodus ist der einzige, bei dem nur ein Bezugspunkt verdeckt sein muss.

Nachstehend ein Beispiel fur die Platzierung von verschiedenem Kochgeschirr.
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7. Wahlen Sie auf der linken Anzeige die gewiinschte Kochzone aus. In der gewéhlten Zone erscheint ,A". Die
verfligbaren Zonen, die zum Aufstellen des Topfs empfohlen sind, erscheinen auf dem Display.

8. Auf der rechten Anzeige erscheinen die zu befolgenden Anweisungen (z. B. , Ol zugeben” oder ,Zugabe
von Lebensmitteln”). Am Ende jeder Phase, muss der Bediener bestatigen, um mit dem Garen fortzufahren.

9. BeiBedarf kann die voreingestellte Leistungsstufe jederzeit mit den ”+" und "~ Tasten gedndert werden.

10. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, drlicken Sie die Taste ,STOPP”, um die Kochzone auszuschalten.
Wurden beim Garen mehrere Zonen verwendet, missen Sie zuerst die Kochzone auswahlen, die Sie
ausschalten mochten.

Muds1n
O ; STOF

- Kockhen +

Bitte beachten: Die Funktion , Sous Chef” kann auch aktiviert werden, wenn bereits eine oder mehrere Kochzonen
aktiv sind.

Aktivieren der Funktion Sous Chef fiir mehr als eine Kochzone:

Nachdem die Funktion ,Sous Chef” fiir die erste Kochzone aktiviert wurde, erneut die ,Gourmet Library”-Taste
drlicken und den Aktivierungsvorgang fir eine neue Kochzone wiederholen. Bereits aktive Zonen kdnnen nicht
ausgewahlt werden.

Hinweis: Sie kénnen bis zu é Zonen mit der Funktion ,Sous Chef” nutzen, vorausgesetzt die ausgewahlte
Einstellung der Leistungsstufen gestattet dies.

Die Zonen kénnen nicht kombiniert werden, um einen gréBeren Bereich zu bilden.

Herkémmliches Garen, wenn die Funktion Sous Chef aktiv ist:

Wenn die Funktion ,Sous Chef” aktiv ist, kénnen Sie auf der linken Anzeige die Kochzone wahlen, die Sie
einschalten mdchten. Sie stellen die Leistungsstufe fir diese Zone ein, bevor Sie die Zone auf herkdmmliche Weise
verwenden.

Optionen
LEBENSMITTELKATEGORIE GARMETHODE
Fleisch Grillen, Braten, Aufkochen
Fisch Grillen, Braten, Aufkochen
Geml(se Grillen, Braten, Aufkochen

SoBe (Tomaten, cremige Suppen, Bechamel)

Sofe, Bratensaft, Suppe Suppe (scharf Anbraten, kein Vorheizen)

Vanillepudding, Panna cotta, geschmolzene Schokolade,

Dessert Pfannkuchen, Reispudding

@0 < ¥eb

Spiegelei, Omelette, Kochen (gekochte Eier, weichgekochtes

Bier Ei), Gemuseomelette, Rihrei
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@ Kase Grillen, Braten, Fondue
é Nudeln und Reis Kochen, Braten, Risotto
)]
t‘}) Getranke Kécheln (Milch), Wasser (Aufkochen, Kécheln), Moka
o ) .
ﬂ Anderes Aufkochen, Grillen, Braten, Kécheln, Schmelzen
HAUPTGARMETHODEN

(Jede Methode kann zusatzliche Optionen umfassen)

1o SCHMELZEN

Lebensmittel werden auf die ideale Temperatur zum Schmelzen gebracht und bewahren ihren Zustand ohne
Gefahr des Anbrennens.

Mit dieser Methode werden empfindliche Lebensmittel wie Schokolade nicht beeintrachtigt und setzen sich nicht
am Topf fest.

Die Garstufe kann jederzeit mit den ”"+" und "~" Tasten auf der rechten Anzeige angepasst werden.

= Kk&CHELN

Zum langsamen Kochen von Gerichten und langsamen Verdampfen von Flissigkeiten, der Zustand der
Lebensmittel wird ohne Gefahr des Anbrennens bewahrt. Mit dieser Methode werden die Lebensmittel nicht
beeintrachtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Qualitdt und Art des Topfes kénnen sich auf die Leistung und die Garzeiten auswirken.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+" und “~" Tasten auf der rechten Anzeige angepasst werden.

° -]
AUFKOCHEN*

Zum effizienten Erhitzen von Wasser, wenn es zu kochen beginnt, wird der Benutzer durch ein akustisches und ein
visuelles Signal verstandigt.

Wahrend das System auf die Bestatigung durch den Benutzer wartet, halt es das Wasser bei kontrolliertem Kécheln
und vermeidet Uberkochen und Energieverschwendung. Solange diese Funktion aktiv ist, warnt ein akustischer
Alarm den Benutzer, wenn der Topf leer ist (kein Wasser) oder das Wasser verkocht ist.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+" und “~" Tasten auf der rechten Anzeige angepasst werden.
Erst Salz zugeben, nachdem das akustische Signal fir das kochende Wasser ertont ist.

\—— BRATEN*

Zum Vorheizen oder Temperieren eines leeren Kochgeschirrs. Ein akustisches und ein visuelles Signal zeigen an,
dass die ideale Temperatur erreicht wurde, um Lebensmittel in das Kochgeschirr zuzugeben. Wahrend das System
auf die Bestatigung durch den Benutzer wartet, hélt es das Kochgeschirr bei kontrollierter Temperatur. Es schiitzt
die Pfanne vor Beschadigung durch zu hohe Temperaturen und vermeidet Energieverschwendung.

Topfe und Gewirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen fir die Verwendung dieser
Funktion bestehen.

Die Garstufe kann jederzeit mit den "+" und "-" Tasten auf der rechten Anzeige angepasst werden.
Fur diese Funktion muss eigenes Zubehdr verwendet werden.

Verwenden Sie keinen Deckel. Zum Schutz vor Spritzern wird ein Spritzschutzgitter empfohlen.

Es wird empfohlen, beim Garen mit dieser Funktion zum Braten geeignete Ole zu verwenden, wie verschiedene
Kerndle. Wenn unterschiedliche Ole verwendet werden, bei der ersten Verwendung den Garvorgang besonders
Uberwachen.

'M' GRILLEN*

Diese Funktion gestattet das optimale Grillen einer Vielzahl von Lebensmitteln nach ihrer Dicke. Wenn die ideale
Temperatur zum Zugeben des Lebensmittels erreicht wurde, piept das Kochfeld. Dann stabilisiert das Kochfeld
die Temperatur wéhrend des Garens auf einem gleichbleibenden Wert. Nachdem der Benutzer bestatigt hat, dass
das Lebensmittel zugegeben wurde, beginnt das Garen.

Es ist empfehlenswert, das Lebensmittel wahrend der Aufheizphase vorzubereiten und dieses zuzugeben, sobald
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der Piepton ertont.

Topfe und Gewdirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen fur die Verwendung dieser
Funktion bestehen.

Die Garstufe kann jederzeit mit den "+" und "-" Tasten auf der rechten Anzeige angepasst werden.
Wenn Sie nicht den flr diesen Zweck entworfenen Grillrost verwenden, sollten Sie bei der ersten Verwendung der
Grillfunktion besonders vorsichtig sein, da die Qualitét des Bodens Auswirkungen auf die Erhitzungszeiten haben
kann. Zubehdr mit sehr diinnem Boden kann innerhalb kurzer Zeit sehr hohe Temperaturen erreichen.

QD MOKA*

Diese Funktion gestattet das automatische Erhitzen von ,Moka” Kaffeekochern am Kochfeld. Der Erhitzungszyklus
kann durch Auswahl der Funktion im Menu aktiviert werden und ein Piepton ertdnt, wenn der Kaffee fertig ist.
Die Funktion ist so programmiert, dass sie automatisch abschaltet und Uberlaufen verhindert. Bei der ersten
Verwendung stets priifen, dass die beschriebenen Bedingungen erfiillt sind. Kaffeekocher und Wasser sollten
Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen firr die Verwendung dieser Funktion bestehen.

* Fiir diese Funktionen wird die Verwendung des in der Bedienungsanleitung angefiihrten Zubehérs
empfohlen:

e zum Kochen: WMF SKU: 07.7524.6380

e flr unter Rihren braten: WMF SKU: 05.7528.4021

o grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

*  Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Bitte beachten: Versuchen Sie nicht den Topf oder die Pfanne wahrend der ersten Minute des Aufheizvorgangs zu
bewegen, um die optimale Funktion des Kochfelds zu ermdglichen.

CHEF CONTROL

Diese Funktion unterteilt das Kochfeld in vier Kochzonen, die alle gleichzeitig auf voreingestellte Leistungsstufen
eingeschaltet werden. Dies ermdglicht lhnen, Topfe von einem Bereich zum anderen zu bewegen und Sie kdnnen
mit dem Garen bei verschiedenen Temperaturen fortfahren.

Aktivieren der Chef Control Funktion:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Drlcken Sie die Taste ,Gourmet Library”.

3. Wahlen Sie ,Chef Control” auf der Anzeige fir die Funktionssteuerung und bestétigen Sie.

BOURME T L IBRARY MEND
N\ Vv
n=
<K

Chet Cortrol v
4. Die Bereiche der vier Kochzonen erscheinen auf der linken Anzeige mit der entsprechenden Leistungsstufe
(Niedrig, Mittel, Hoch). L
5. Mdchten Sie mehr Topfe hinzufiigen, verwenden Sie die Bedienungsanweisung 1-+.
6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie , STOPP”.

CHEF COMTROL ——
L+

Eimen Tof aufstel len

@° STOF

Andern der Leistung einer Kochzone:

1. Wahlen Sie die Kochzone.

2. Wahlen Sie die gewlnschte Leistungsstufe, indem Sie mit lhrem Finger Uber den Schieber-Touchscreen
wischen. Diese bleibt 30 Sekunden lang sichtbar.

3. Eserscheint wieder das der gewahlten Leistungsstufe (Niedrig, Mittel, Hoch) entsprechende Wort.

Bitte beachten: Die gednderten Einstellungen werden gespeichert, bis Sie diese emeut dndern oder zuriicksetzen.



DYNAMIC SURFACE
Diese Funktion ermdglicht Ihnen, das ganze Kochfeld als einen einzigen Kochbereich zu verwenden.

Aktivieren der Funktion Dynamic Surface:

Wahlen Sie ,Dynamic Surface” auf der Anzeige fir die Funktionssteuerung und bestétigen Sie.

Stellen Sie die gewlinschte Leistungsstufe Uber den Schieber-Touchscreen ein. Die eingestellte Leistungsstufe

Méchten Sie mehr Topfe hinzufiigen, verwenden Sie die Bedienungsanweisung T+

1. Stellen Sie den Topf auf.
2. Dricken Sie die Taste ,Gourmet Library”.
3.
GOURMET L IBRARY |“'1EN|._.J
N7 V
K Dumnamic Surface v
4.
erscheint auf der linken Anzeige.
5.
6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie ,STOPP”.

@
@0

Dynamic Surface =

Eirnen Topf aufstel len

L+

STOP

Gartabelle

EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART Die Angabe ergénzt lhre Erfahrung und Kochgewohnheiten
Max. p Schnelles Erwirmen Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum Aufkochen
Leistungsstufe w (von Wasser) oder schnellen Erhitzen von Gar Ussigkeiten.
|deal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost,
Braten, Aufkochen AT
418 schnellen Aufkochen von Flissigkeiten.
I Braunen, Anbraten, Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und
1 Aufkochen, Grillen Grillen.
1 -
1 l?)@:sr?e%:l S\skr)ergicen |deal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen
1 GlrJiIIen ! ! und Grillen und zum Vorheizen des Zubehdrs.
1 10-14 -
1 Ceren, DT, Ideal zum Dinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen
Anbraten, Grillen, .
1 : (Iangere Dauer).
. Weichgaren
1 Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
. Flussigkeit (z. B. Wasser, Wein, Brihe, Milch) und zum Quellen
Garen, leichtes von Nudeln.
' 5-9 | Kdcheln, Eindicken,
1 Ziehen lassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis,
' Saucen, Braten, Fisch) in Fllssigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe,
. Milch).
. Schmelzen. Auftauen Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von
. ' Schokolade, Auftauen von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
) 1-4 Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter
Warmhalten, Quellen . A
. Speisen oder Warmhalten von Geschirr und zum Quellen von
von Risotto )
Risotto.
Leistungsstufe Off } Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann
Null noch Restwérme vorhanden sein, wird durch ,H"” angezeigt).




Wartung und Reinigung

WARNUNG
Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.
Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet sind und

Wichtig:

dass die Restwarmeanzeige (,,H") nicht angezeigt wird.

e Keine Scheuerschwémme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas beschadigen kénnen.

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

e Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kénnen das Kochfeld beschédigen und missen sofort
entfernt werden.

e Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.

e Ein weiches Tuch, Kichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fir Kochfelder verwenden (die
Herstellerangaben beachten).

e Verschittete Flussigkeiten kénnen dazu fihren, dass sich die Topfe bewegen oder dass diese

vibrieren.

e Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Das Kochfeld wurde mit einer Oberflache hergestellt, die einfach zu reinigen ist und die Oberflache
lange glénzen lasst.

Fiir die Reinigung von Kitchenaid Kochfeldern, die folgenden Empfehlungen befolgen:

e Ein weiches, mit Wasser oder herkdmmlichem Glasreiniger angefeuchtetes Tuch (am besten
Mikrofasern) verwenden.

e Fir optimale Ergebnisse, das feuchte Tuch fir einige Minuten auf dem Glas-Kochfeld lassen.

Losen von Problemen

e Sicherstellen, dass der Strom nicht ausgefallen ist.

e Lasst sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten, muss es von der Stromversorgung
getrennt werden.

e Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds alphanumerische Codes, prifen Sie
diese und die entsprechenden Anweisungen in der unten aufgefihrten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flissigkeit oder Gegenstande irgendwelcher Art kdnnen
die versehentliche Aktivierung oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

Fehlercode Beschreibung Mégliche Ursachen AbhilfemaBnahme
; Die interne Temperatur der Warten Sie vor dem
C81, C82 SZS S:%Iggtﬁ!izihalatst elektronischen Komponenten | Gebrauch ab, bis sich das
9 9 @b ist zu hoch. Kochfeld abgekihlt hat.
Das Kochfeld ist mit einem Der Sensor erfasst eine vom Das Kochfeld vom Stromnetz
FO2, FO4 falschen Spannungswert Anschluss abweichende trennen und die elektrischen
angeschlossen. Spannung. Anschlisse Uberprifen.
01, 7L 1717, Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. Einige Minuten warten, anschlieBend
F13, F25, F34, . . O
das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlieBen. Sollte das Problem weiterhin
F35, F36, £37, bestehen, das Servi kontakti d den Fehlercode angeben, der auf d
F41 F47 F58 gste en, as. ervicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der aut dem
ol F76 Display erscheint.




Kochfelder kénnen wéhrend des normalen Betriebs Gerdusche erzeugen.

Wahrend der Phase der Topferkennung erzeugt das Kochfeld ein Klickgerdusch. Wahrend des Garens
kénnen hingegen Zisch- oder Knistergerdusche hérbar sein. Das Zischen und Knistern stammt im
Grunde von den Tépfen und entsteht durch besondere Eigenschaften des Topfbodens (beispielsweise,
wenn ein Boden aus mehreren Materiallagen besteht oder unregelmaBig ist). Diese Gerdusche kénnen
sich je nach verwendetem Zubehor und der darin enthaltenen Gargutmenge &ndern. Sie sind kein
Hinweis auf einen méglichen Defekt.

Kontrolliertes garen

Die unten aufgefihrte Tabelle wurde eigens erstellt, um Prifstellen die Verwendung unserer Geréte zu
ermdglichen.

Uberpriifung der Gareigenschaften Uberpriifung der Kochstellen

Hitzeverteilung, ,Pfannkuchen” S
Prifung geméaB EN 50304/EN 60350 §7.3 [ ] r ]

Heizleistung, ,Pommes Frites” Prifung L .
gemaB EN 60350/50304 §7.4 e

Schmelzen und Warmbhalten, , Schokolade”

Kécheln, ,Reispudding” —_—

OKO-DESIGN: Der Test wurde in Ubereinstimmung mit den Richtlinien ausgefiihrt. Es wurden alle
Kochzonen ausgewahlt, um einen einzigen Bereich zu bilden, oder die Dynamic Surface verwendet.

Bitte beziehen Sie sich auf unsere Internetseite www.kitchenaid.eu fiir vollstéindige Ge-
brauchsanweisungen.
Zusitzlich finden Sie eine Menge an niitzlichen Informationen iiber unsere Produkte, wie

inspirierende Rezepte, die von unseren Markenbotschaftern erstellt und getestet wurden oder

die niichstgelegene KitchenAid Kochschule.

KitchenAid

FOR THE WAY IT'S MADE.
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