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Diese Anleitung ist auch auf folgender Internetseite verfligbar: www.kitchenaid.eu

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

IHRE EIGENE SICHERHEIT UND DIE ANDERER PERSONEN IST
VON HOCHSTER WICHTIGKEIT

Dieses Handbuch und das Gerit selbst sind mit wichtigen
Sicherheitsinformationen versehen, die Sie lesen und stets beachten sollten.

Dieses Symbol warnt vor méglichen Gefahren fiir die Sicherheit des
Benutzers und anderer Personen.

Alle Sicherheitshinweise werden von dem Gefahrensymbol und
folgenden Begriffen begleitet:

Weist auf eine gefahrliche Situation hin, die
bei mangelnder Vorsicht zu schweren
Verletzungen fithren kann.

/\ GEFAHR

Weist auf eine Gefahrensituation hin, die bei
mangelnder Vorsicht zu schweren
Verletzungen fiihrt.

/\ WARNUNG

Alle Warnhinweise nennen das mogliche Sicherheitsrisiko und geben an, wie
die Gefahr von Verletzungen, Schaden und Stromschlagen durch
bestimmungsfremden Gebrauch des Gerites vermieden werden kann.

Bitte achten Sie stets darauf, folgende Anweisungen genau zu befolgen:

- Verwenden Sie Schutzhandschuhe fiir alle Vorgéinge beim Auspacken und
Aufstellen des Gerits.

- Das Gerdt muss vor und wahrend der Durchfiihrung von Installationsarbeiten
muss von der Stromversorgung getrennt sein.

- Installation und Wartung miissen von einer Fachkraft gemaB den
Herstellerangaben und den giiltigen ortlichen Sicherheitsbestimmungen
durchgefiihrt werden. Reparieren Sie das Gerit nicht selbst und tauschen Sie
keine Teile aus, wenn dies im Bedienungshandbuch nicht ausdriicklich
angegeben ist.

- Die Erdung des Gerites ist gesetzlich vorgeschrieben.

- Das Netzkabel muss lang genug sein, um das Gerit nach der Montage im
Kiichenmobel an die Stromversorgung anzuschlieBen.

- Damit die Installation den geltenden Sicherheitsrichtlinien entspricht, muss
ein allpoliger Sicherheitsschalter mit einer Kontaktoffnungsweite von
mindestens 3 mm verwendet werden.

- Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen und keine Verlangerungskabel.

- Ziehen Sie nicht am Netzkabel des Gerates, um den Stecker aus der
Steckdose zu ziehen.



- Nach der Installation diirfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein.

- Das Gerit ist ausschlieBlich zur Zubereitung von Nahrungsmitteln fir
Privathaushalte konzipiert. Jeder hiervon abweichende Gebrauch ist nicht
gestattet (wie beispielsweise das Heizen von Raumen). Der Hersteller haftet
nicht bei Schiaden aufgrund unsachgemaBen Gebrauchs oder fehlerhafter
Bedienung.

- Das Gerit und die zuganglichen Teile werden bei der Benutzung heif3.
Vermeiden Sie unbedingt das Beriihren der Heizelemente. Kleinkinder (0-3
Jahre) und Kinder (3-8 Jahre) diirfen das Gerat nur unter standiger
Uberwachung bedienen.

- Dieses Gerit kann von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
eingeschrankter Erfahrung oder Unkenntnis benutzt werden, wenn sie in die
sichere Verwendung des Gerits eingewiesen wurden und die damit
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder diirfen nicht an dem Gerat
herum spielen. Die Reinigung und Pflege des Gerdtes darf von Kindern nicht
ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

- Beriihren Sie die Heizelemente wahrend des Betriebs und unmittelbar
danach nicht. Vermeiden Sie den Kontakt des Gerats mit Tiichern oder
anderen entflammbaren Materialien, bis das Gerdt wieder vollstandig
abgekiihlt ist.

- Legen Sie keine brennbaren Gegenstande auf oder in die Nahe des Gerits.

- HeiBes Fett und Ol sind leicht entziindlich. Beaufsichtigen Sie stets den
Garvorgang, wenn Sie Speisen mit viel Fett oder Ol zubereiten.

- Unter dem Gerit muss eine Trennplatte (nicht im Lieferumfang enthalten)
installiert werden.

- Weist die Oberflache Risse auf, dann schalten Sie das Gerat aus, um die
Gefahr eines Stromschlags zu vermeiden. (nur fiir Gerate mit
Glasoberflache).

- Dieses Gerdit ist nicht fiir den Betrieb mittels externer Zeitschaltuhr oder
getrenntem Fernbedienungssystem vorgesehen.

- Lassen Sie Speisen, die mit Ol oder Fett zubereitet werden, niemals
unbeaufsichtigt auf dem Herd stehen, denn dies ist gefahrlich und kann zu
einem Brand flihren. Versuchen Sie NIEMALS, einen Brand mit Wasser zu
|6schen, sondern schalten Sie das Gerit aus und decken Sie die Flamme mit
einem Deckel oder einer speziellen Brandschutzdecke ab.



Brandgefahr: stellen Sie keine Gegenstinde auf den Kochflachen ab.

- Verwenden Sie keine Dampfstrahlreiniger.

- Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Loffel und Deckel sollten nicht auf
die Oberfliche des Kochfelds gelegt werden, da sie heil} werden konnen.

- Schalten Sie das Kochfeld nach der Benutzung mit den Bedienelementen aus
und verlassen Sie sich nicht allein auf die Topferkennung. (nur fiir Gerate mit
Glasoberflache).

Entsorgung von Haushaltsgeraten

- Dieses Gerdt wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen hergestellt. Die
Entsorgung muss gemaB den ortlichen Bestimmungen zur Abfallbeseitigung erfolgen. Machen Sie das
Gerit vor der Verschrottung unbrauchbar, indem Sie das Netzkabel abschneiden.

- Weitere Informationen zu Behandlung, Verwertung, und Wiederverwendung von Elektrogeriten kénnen
Sie bei der ortlichen Abfallbeseitigungsgesellschaft, der nichsten Sammelstelle fiir Haushaltsmiill oder bei
lhrem Handler erfragen, bei dem das Gerit gekauft wurde.



Informationen zum Umweltschutz

Verpackungsmaterial entsorgen

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wieder
verwertbar und tragt das Recycling-Symbol 0.
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht
einfach fort, sondern entsorgen Sie es auf die von
den verantwortlichen Stellen festgelegte Weise.

Entsorgung

Dieses Gerit ist gemalB der Europaischen Richtlinie
2012/19/EG fiir Elektro- und Elektronik-Altgerite
(WEEE) gekennzeichnet.

Durch eine angemessene Entsorgung des Gerits
tragt der Nutzer dazu bei, potenziell schidliche
Auswirkungen fiir die Umwelt und die Gesundheit
der Mitmenschen zu vermeiden.

Das Symbol E auf dem Geriat bzw. auf dem
beiliegenden Informationsmaterial weist darauf hin,
dass dieses Gerit kein normaler Haushaltsmiill ist,
sondern in einer Sammelstelle fiir Elektro- und
Elektronik-Altgerite WEEE entsorgt werden muss.

Konformitatserkldrung

Energiesparen

Fiir optimale Ergebnisse empfiehlt sich Folgendes:

* Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen, deren
Bodendurchmesser dem der Kochzone
entspricht.

¢ Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen mit
flachem Boden.

* Lassen Sie beim Kochen den Deckel méglichst
auf dem Topf.

* Durch Verwendung eines Schnellkochtopfes
kénnen Sie noch mehr Energie und Zeit sparen.

¢ Stellen Sie das Geschirr stets mittig auf die
gekennzeichneten Kochzonen des Kochfeldes.

Dieses Gerat wurde gemaB den Sicherheitsanforderungen der “Niederspannungsrichtlinie” 2006/95/EG
(ersetzt 73/23/EWG und nachfolgende Zusitze) und den Schutzvorschriften der “EMV”-Richtlinie
2004/108/EG entworfen, hergestellt und in den Handel eingefiihrt.

Dieses Gerit entspricht den Oko- Konstruktionsanforderungen der europaischen Richtlinien N. 66/2014 in
Ubereinstimmung mit der europiischen Norm EN 60350-2.

Vor dem Gebrauch

WICHTIG: Die Induktionszonen arbeiten nicht, wenn das Kochgeschirr nicht die
korrekten Abmessungen hat. Verwenden Sie ausschlieBlich Topfe und Pfannen mit
der Aufschrift "INDUKTIONSSYSTEM" (siehe nebenstehende Abbildung). Stellen
Sie vor dem Einschalten des Kochfeldes das Kochgeschirr auf die gewiinschte

Kochzone.




Gebrauch von bereits vorhandenem Kochgeschirr

Mit einem Magneten lasst sich priifen, ob das Kochgeschirr fiir das Induktionskochfeld geeignet ist: Das

Kochgeschirr ist nicht geeignet, wenn es nicht magnetisch ist.

- Stellen Sie sicher, dass der Unterboden des Kochgeschirrs nicht rau ist, da er die Glaskeramikoberfliche
des Kochfeldes zerkratzen kénnte. Uberpriifen Sie das Kochgeschirr.

- Stellen Sie niemals heiBes Kochgeschirr auf das Bedienfeld des Kochfeldes. Dieses kénnte Schaden

Yoo 7 Yl 7=

Empfohlene Durchmesser des Kochgeschirrs

b} @30em ﬁ@Mcm—)wcm
D 24 cm ﬁ@l7cm—)24cm ﬁgwcm—)ﬂcm
! @18 cm ﬁ@Mcm—)chm ﬁ@llcm—)M,Scm

WICHTIG: Firr den Wert des Topfbodendurchmessers im Verhiltnis zu den Zonen, bei denen sich die
Funktion SENSOR aktivieren lasst, sieche Abschnitt "Funktion SENSOR".

ﬁ J18cm = 28 cm

Installation

Vergewissern Sie sich nach dem Auspacken, dass das Gerit keine
Transportschiaden aufweist. Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich
bitte an lhren Handler oder rufen die nachste Kundendienststelle an.

min5mm

VORBEREITUNG DER ARBEITSPLATTE

/A\ ACHTUNG

min 20 mm
- Bringen Sie eine Trennplatte unter der Kochmulde an.
- Die Unterseite des Gerates darf nach der Installation nicht

min5mm | ||
zuganglich sein.

- Wird unter der Kochmulde ein Backofen installiert, benétigen Sie keine Trennplatte.

* Der Abstand zwischen der Unterseite des Gerites und der Trennplatte muss den in der Abbildung
angegebenen MaBen entsprechen.

* Um den einwandfreien Betrieb des Gerites zu garantieren, darf der Liiftungsspalt zwischen der
Kochmulde und der Oberseite der Kiichenzeile nicht verschlossen werden.

* Fihren Sie vor dem Einsetzen der Kochmulde alle Sagearbeiten am Unterbaumébel aus und entfernen
Sie Sagespine oder Schnittreste sorgfiltig.

* Wird unter der Kochmulde ein Backofen installiert, muss der Ofen mit einem Kiihlsystem ausgestattet
sein.

* Rufen Sie bei flichenbiindiger Installation den Kundendienst fiir die Montage des Schraubenbausatzes
4801 211 00112, der mit dem Produkt geliefert wird.

* Vermeiden Sie die Installation der Kochmulde tiber einem Geschirrspiiler oder einer Waschmaschine,
bei denen die elektronischen Schaltkreise durch Dampf und Feuchtigkeit beschadigt werden kénnen.
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Anschluss an das Stromnetz

/\ ACHTUNG

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz.

Das Gerat muss von einem qualifizierten Techniker installiert werden, der die geltenden
Sicherheits- und Installationsrichtlinien genau kennt.

Der Hersteller haftet nicht fiir Verletzungen von Personen oder Tieren und fiir Sachschiaden,
die durch Missachten der in diesem Kapitel genannten Richtlinien entstehen.

Das Stromkabel muss lang genug sein, um die Kochmulde von der Arbeitsplatte entfernen zu
kénnen.

Die Spannung auf dem Typenschild an der Gerateunterseite muss der Spannung des
Stromnetzes in lhrer Wohnung entsprechen.

Verwenden Sie keine Verlingerungskabel.

Anschluss an die Klemmenleiste
Verwenden Sie fiir den elektrischen Anschluss ein Kabel vom Typ HO5RR-F gemal3 den Angaben in der
folgenden Tabelle.

Kabel Anzahl x GroBe 380415V 3N ~ 220-240V ~ 220-240 V ~ (AU and UK)
220240V ~ + @ 3 x 4 mm? !L@] [M [lH]
20240V3~+D  |4x1,5mm T ( T
380-415VIN~ +@ |5x 1,5 mm? ==- : 'i
380-415VIN~ +@  |4x 1,5 mm?

R R
|=s 8. I s
<32 e@ 3 @
e -
i e
380-415V2N ~ 220-240V 3 ~ 380415V 2N ~
(nur Belgien) (nur Niederlande)

Das gelb-griine Erdungskabel muss mit der Klemme mit dem Symbol @ verbunden werden.
Es muss langer als die anderen Kabel sein.
I. Nehmen Sie den Klemmenleistendeckel (A) nach Entfernen der Schraube ab und setzen Sie ihn in das

Scharnier (B) der Klemmenleiste ein.

2. Entfernen Sie etwa 70 mm der Ummantelung des Netzkabels.
3. Isolieren Sie ca. 10 mm der Leitungskabel ab. Setzen Sie das Kabel in die Kabelklemme ein und

schlieBen Sie die Litzen an die Klemmenleiste an, wie auf dem Anschlussplan neben der Klemmenleiste
dargestellt ist.

4. Befestigen Sie das Netzkabel mit der Kabelklemme.
5. SchlieBen Sie den Deckel (C) und schrauben Sie ihn mit der vorher entfernten Schraube auf der

Klemmenleiste fest - Schritt (I).

Bei jedem Netzanschluss fiihrt die Kochmulde eine automatische Kontrolle durch, die ein paar Sekunden
dauert.

Falls das Kochfeld schon mit einem Netzkabel ausgeriistet ist, gehen Sie gemaB Anweisungen auf dem
Schildchen am Netzkabel vor. Verwenden Sie fiir den Netzanschluss einen allpoligen Trennschalter mit
einer Kontaktoffnungsweite von mindestens 3 mm.



Gebrauchsanweisung

Beschreibung des Bedienfeldes
Das Bedienfeld verfiigt iber Beriihrungstasten: Es genligt, das entsprechende Symbol zu beriihren (ein
leichter Druck reicht aus).

Zum AUSSCHALTEN der einzelnen Kochzone.

ofif Off

Py

Min. & g-d @ 5 Min.
-4 -4
& &
Zum Einschalten

E

Einschalten/

Min. & Funkti
Abschalten des in. o Min. Zum Auswihlen |d:ler ,';';n Ztlon
Kochfeldes '“ﬁ | und Einschalten exible Zone Um das
& der Kochzonen Kochfeld auf
o Wartezustand

13- Timer .
_ | + Zur Einstellung zu schalten
der Kurzzeituhr |

[@ |<(<o>)t| LF] | | Off 1 1 1 I N N W EE == mmmmmmm Booster |=OO| @ | @]

Sensor Griddle Power
[ [
Zum Einschalten einer Soft-Touch-Regler Zum Sperren des
der automatischen Bedienfelds
Funktionen

Erste Inbetriebnahme / nach einer Unterbrechung der Stromversorgung

Nach dem Anschluss der Kochmulde an das Stromnetz ist das Bedienfeld gesperrt (die Leuchtanzeige iiber
der Taste ist an).

Zum Ausschalten der Tastensperre des Bedienfelds driicken Sie die Taste @ 3 Sekunden lang. Die
Leuchtanzeige erlischt und die Kochmulde lasst sich normal benutzen.

Ein-/Ausschalten des Kochfeldes

Halten Sie die Taste @ etwa 2 Sekunden lang gedriickt, um das Kochfeld einzuschalten: Die
Leuchtanzeige iiber der Taste schaltet sich ein und zwei kurze Striche werden in den Kreisen fiir die
jeweilige Kochzone angezeigt.

Zum Ausschalten driicken Sie dieselbe Taste, bis die Kochmulde sich ausschaltet. Alle Kochzonen werden

abgeschaltet.

AUSSCHALTEN der einzelnen Kochzone.
Zum AUSSCHALTEN der einzelnen Kochzone driicken Sie die entsprechende Taste m

@ Wird innerhalb von ca. 10 Sekunden keine der Funktionen gewihlt, so schaltet
sich die Kochmulde automatisch wieder aus.

Einschalten und Einstellen der Kochzonen o}

Timer Koch "2
Imer Kochzone
Leg

Auswahltaste Kochzone und Display Anzeige der ori} | Timer
gewihlten Kochzone / Leistungsstufe -+
Soft-Touch—RegIer Off 1 1 1 1 N N W W E®E®m®®Smmm Booster
(Einstellung der Leistungsstufe) Power

Schalten Sie die Kochmulde ein und stellen Sie einen Topf auf die gewiinschte Kochzone.
Schalten Sie die Kochzone ein, indem Sie die entsprechende runde Taste driicken: Im Kreis wird die Ziffer
:.: angezeigt, was der mittleren Leistungsstufe entspricht.
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Gebrauchsanweisung

— 1t Falls der Topf fiir lhr Induktions-Kochfeld ungeeignet ist, nicht genau auf der Kochzone steht oder
die falsche GréBe hat, erscheint auf dem Display der Hinweis "Topf fehlt" (siehe nebenstehende
Abbildung). Wird innerhalb von 60 Sekunden kein Topf erkannt, so schaltet sich die Kochmulde
automatisch wieder aus.

l_= Zum Andern der Leistungsstufe streichen Sie mit dem Finger waagerecht iiber den Soft-Touch-Regler:
Die Zahl im Kreis variiert je nach Fingerbewegung auf der Tastatur von mindestens | bis maximal 9. Mit
dem Soft-Touch-Regler lisst sich durch Driicken auf "BOOST" die Funktion Booster einschalten ("P" auf
dem Display). Die Leistungsstufe "BOOST" kann maximal fiir 10 Minuten benutzt werden, danach schaltet
das Gerdat automatisch auf Stufe 9. Falls mehrere Kochzonen eingeschaltet sind, ldsst sich mit dem Soft-
Touch-Regler die Leistungsstufe der gewahlten Kochzone verandern, die am Leuchten des Leuchtpunkts
rechts unterhalb der Leistunganzeige zu erkennen ist. Um eine Kochzone auszuwihlen, driicken Sie
einfach auf die entsprechende runde Taste.

Ausschalten der Kochzonen

Wihlen Sie die Kochzone, die ausgeschaltet werden soll, durch Driicken der entsprechenden runden Taste
(der Punkt rechts unterhalb von der Leistungsstufe wird auf dem Display angezeigt). Driicken Sie die Taste
OFF auf dem Soft-Touch-Regler.

[N} e

171 Die Kochzone schaltet ab. Falls die Kochzone noch heif ist, erscheint im Kreis der Buchstabe "H".

“"H" ist die Restwirmeanzeige. Das Kochfeld ist mit Restwirmeanzeigen fiir jede Kochzone ausgestattet.
Diese zeigen an, welche Kochzonen noch heiB sind. Erst nach Abkiihlen der Kochzone erlischt die Anzeige.

Auswahl des Timers

Mit dem Timer kann ein Kochbetrieb von maximal 90 Minuten vorprogrammiert werden.

Wihlen Sie die Kochzone, die vorprogrammiert werden soll (ein Leuchtpunkt erscheint rechts unterhalb
der Leistungsstufenanzeige). Stellen Sie dann die gewiinschte Zeit mit den Tasten "+" und "-" der Timer-
Funktion ein: Die Zeit in Minuten wird neben dem Display der Kochzone angezeigt.

Einige Sekunden nach der letzten Beriihrung fiangt der Timer an riickwérts zu zdhlen und der Leuchtpunkt
der gewihlten Kochzone blinkt.

Nach Ablaufen der Zeit ertont ein Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Fir den Timer in Verbindung mit der SENSOR-Funktion siehe Beschreibung der Funktion auf den
folgenden Seiten.

Bedienfeldsperre

Die Funktion sperrt die Bedientasten der Kochmulde, um ein versehentliches Einschalten des Gerites zu
verhindern (z. B. wéahrend des Reinigens).

Halten Sie die Taste @ drei Sekunden lang gedriickt: Ein Signalton und eine Leuchtanzeige tiber dem
Schloss-Symbol zeigen an, dass die Sperre aktiviert ist. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der
Abschaltfunktion gesperrt. Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre wiederholen Sie die beschriebene
Vorgehensweise. Der Leuchtpunkt erlischt und das Kochfeld ist wieder betriebsbereit.

WICHTIG: Wasser, aus dem Kochgeschirr tibergetretene Flissigkeiten und Gegensténde aller Art, die auf
die Taste unter dem Symbol geraten, kénnen die Bedienfeldsperre unbeabsichtigt ein- oder ausschalten.

Pause

Diese Funktion gestattet das zeitweilige Blockieren des Kochfeldbetriebs und die Wiederaufnahme mit den
selben Einstellungen (ausgenommen SENSOR-Funktionen und programmierte Timer). Driicken Sie die
Taste @: Anstelle der Leistungsstufen blinkt nun die Anzeige | 1.

Um den Garvorgang fortzusetzen, driicken Sie erneut die Taste @



Gebrauchsanweisung

Flexible Zone 3°°

Die Funktion erlaubt das Zusammenschalten zweier Kochzonen, die sich nun wie eine groBe benutzen
lassen. Ideal fiir den Gebrauch von ovalen, recheckigen und langlichen Topfen (mit maximal 40 x 18 cm
groBem Boden). Driicken Sie nach dem Einschalten des Kochfelds die Taste 80° : Auf den Displays der
beiden Kochzonen erscheint die Leistungsstufe “0". Beide Leuchtpunkte neben den Ziffern fiir die
Leistungsstufen leuchten und zeigen so eine einzige gewihlte Zone an. Zum Andern der Leistungsstufe
streichen Sie mit dem Finger lber den Soft-Touch-Regler: Die Ziffer im Kreis variiert je nach
Fingerbewegung auf der Tastatur von mindestens | bis maximal 9. Zum Ausschalten der Funktion Flexible
Zone driicken Sie die Taste 80° : Die Kochzonen funktionieren nun wieder einzeln. Zum Abschalten der
Kochzone driicken Sie OFF

@ Ist die Funktion Flexible Zone aktiviert, so ist es nicht moglich, die Leistungsstufe Booster oder die
SENSOR-Funktion zu benutzen. Wird der Timer eingestellt, so wird er neben dem Display der obersten
Kochzone angezeigt.

Beschreibung der automatischen Funktionen

F: Das Kochfeld ist mit einigen automatischen Kochzonen-Funktionen ausgestattet. Neben der Wahltaste
fir jede Kochzone sehen Sie die Symbole fiir die verfiigbaren Funktionen. Wird eine automatische
Funktion gewahlt, so erscheint eine Leuchtanzeige neben dem Symbol und auf dem Display der gewihlten
Kochzone wird der Buchstabe “A" angezeigt.

SENSOR-Funktion (*)

Die SENSOR-Funktion wiahlt automatisch die ideale Leistungsstufe, um Wasser zum Sieden zu bringen und
meldet das Erreichen des Siedepunktes.

Stellen Sie einen Topf mit Wasser auf die Kochzone mit der Aufschrift SENSOR. Schalten Sie das Kochfeld
ein und wahlen Sie die Kochzone. Driicken Sie die Taste ‘((’» : Auf dem Display erscheint "A", die
Leuchtanzeige schaltet sich ein. Wahrend der Aufwarmphase wird neben der Kochzone eine Animation
angezeigt.

@ Fir einen einwandfreien Betrieb mit der SENSOR-Funktion empfehlen wir Ihnen:

- Verwenden Sie ausschlieBlich Wasser (mit Raumtemperatur),

- flgen Sie kein Salz, Zutaten oder Gewilirze hinzu (bis der Siedepunkt erreicht ist),

- andern Sie die Leistungsstufe der Kochzone nicht und lassen Sie den Topf unverandert stehen,

- verwenden Sie Topfe mit einem Bodendurchmesser von 24 bis 28 cm,

- fiillen Sie den Topf mindestens zu einem Drittel (etwa | Liter) und nie bis zum Rand (max. 7 I),

- verwenden Sie keine Schnellkochtopfe.

Fir bestmogliche Leistungen empfehlen wir lhnen auBerdem:

- Verwenden Sie keinen Deckel auf dem Topf, der mit der Sensor-Funktion erhitzt wird,

- schalten Sie die SENSOR-Funktion nicht ein, wenn die Kochzone noch warm ist (Buchstabe "H" auf dem
Display sichtbar).

Sobald die Siedetemperatur erreicht ist, ertént ein akustisches Signal. Dieses Signal wird in regelméBigen
Abstanden drei Mal wiederholt. Nach dem zweiten Signal wird automatisch ein Timer aktiviert, der die
Kochzeit aufzeichnet. Nach dem dritten Signal wahlt das Gerit automatisch eine niedrigere Leistungsstufe,
die geeignet ist, die Siedetemperatur zu halten. Von diesem Moment ab kénnen Sie nach Belieben Zutaten
hinzufligen, einen Timer einstellen oder die Leistungsstufe verandern.

Die SENSOR-Funktion wird deaktiviert, wenn Sie die Leistungsstufe éndern oder das Kochfeld

voriibergehend in "Pause" schalten.

- Das Kochfeld verwaltet den Gebrauch der SENSOR-Funktion und der Booster-Leistungsstufen
eigenstandig. Es kann daher vorkommen, dass sich der Booster nicht einschalten ldsst, wenn zuvor die
SENSOR-Funktion aktiviert wurde.

- Die Qualitdt des verwendeten Topfes kénnte die Leistung der SENSOR-Funktion beeinflussen.



Gebrauchsanweisung

Multifunktionstaste LFI

Erlaubt das Auswahlen der Funktionen Kécheln, Schmelzen oder Warmhalten fiir die ausgewahlte
Kochzone.

Wihlen Sie die Kochzone, driicken Sie danach die Taste lﬂ Die Leuchtanzeige neben den
Anzeigesymbolen fiir die Spezialfunktionen neben jeder Kochzone zeigt an, dass die automatische Funktion
eingeschaltet ist. Driicken Sie mehrmals die Taste IB, um die gewiinschte Funktion einzustellen.

Kochelfunktion Q

Wihlen Sie, sobald die Speisen kochen, mit der Taste LF[ die Koéchelfunktion, bei der automatisch eine
Leistungsstufe eingestellt wird, bei der die minimale

Siedetemperatur konstant gehalten wird. Zum Ausschalten der Funktion driicken Sie einfach OFF auf dem
Soft-Touch-Regler.

Schmelzfunktion —%

Die Schmelzfunktion sorgt fiir eine gleichmaBig niedrige Temperatur in der Kochzone. Stellen Sie einen
Topf/Zubehor auf das Kochfeld, schalten Sie das Kochfeld ein und wahlen Sie die gewiinschte Kochzone.
Driicken Sie mehrmals die Taste LFI, um die Funktion zu dhlen. Zum Ausschalten der Funktion driicken
Sie einfach OFF auf dem Soft-Touch-Regler.

Warmbhaltefunktion @

Die Funktion ermittelt eine Leistungsstufe, bei der sich Speisen warmhalten lassen. Stellen Sie einen
Topf/Zubehér auf das Kochfeld, schalten Sie das Kochfeld ein und wahlen Sie die gewiinschte Kochzone.
Driicken Sie mehrmals die Taste LFI, um die Fun tion zu wahlen. Zum Ausschalten der Funktion driicken
Sie einfach OFF auf dem Soft-Touch-Regler.

GRIDDLE-Funktion
Diese Funktion erlaubt das Grillen verschiedener Lebensmittelarten mit Hilfe von speziellem Zubehor.

@ Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehér.

Der Gebrauch anderer Zubehérteile konnte die Leistung der Funktion beeintrachtigen.

Stellen Sie das Zubehorteil auf die Kochzone mit der Aufschrift "GRIDDLE". Driicken sie die Taste ,
eine Leuchtanzeige erscheint oberhalb der Taste und gleichzeitig wird der Buchstabe "A" auf dem Display
angezeigt.

Sobald die Kochmulde die Aufheizphase des Zubehérs beendet, erténen im Abstand von jeweils 30
Sekunden drei Signaltone. Ab diesem Moment kénnen die Speisen in den Topf legen. Nach dem zweiten
Signal wird automatisch eine Kurzzeituhr zugeschaltet, die die Zeit misst, die ab dem Moment vergangen
ist, in dem das Zubehér die ideale Warme erreicht hat.

@ Bei eingeschalteter GRIDDLE-Funktion kann fiir die selbe Kochzone nicht gleichzeitig die Funktion
"Flexible Zone" oder "Booster" gewihlt werden.



Reinigung

/\ ACHTUNG

- Verwenden Sie keinesfalls Wasserdruckreinigungsgerite.
- Schalten Sie vor dem Reinigen die Kochzonen unbedingt aus und achten Sie darauf, dass
auch keine Restwarmeanzeige ("H") mehr leuchtet.

WICHTIG: Benutzen Sie keine Scheuerschwammchen oder Topfkratzer. Mit der Zeit kann deren
Gebrauch das Glas beschadigen.

* Lassen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch abkiihlen, bevor Sie Verkrustungen und Speisereste
entfernen.

* Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen beschidigen das Kochfeld und miissen sofort entfernt werden.

* Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberfliche verkratzen.

* Verwenden Sie ein weiches Tuch, Kiichenpapier oder spezielle Reinigungsmittel fiir Glaskeramik-
Kochfelder (beachten Sie die Herstellerangaben).

Storung - was tun?

* Lesen und beachten Sie bitte die Anweisungen zur Bedienung des Gerits.

* SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an und vergewissern Sie sich, dass Strom flieBt.

* Trocknen Sie die Glaskeramikoberfliche des Kochfeldes nach dem Reinigen gut ab.

* Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten I3sst, trennen Sie es sofort vom
Stromnetz.

* Werden nach dem Einschalten des Kochfeldes alphanumerische Codes angezeigt, gehen Sie gemaB
nachfolgender Tabelle vor.

MOGLICHE BEHEBUNG DER
FEHLERCODE BESCHREIBUNG URSACHEN STORUNG
Das Kochfeld schaltet Dauerdruck auf dem Wasser oder Trocknen Sie das
sich aus, nach 30 Bedienfeld Kiichenutensilien auf Bedienfeld ab oder
Sekunden ertont alle 10 dem Bedienfeld raumen Sie es frei.
Sekunden ein
akustisches Signal.
C81, C82, C83 Das Bedienfeld schaltet | Die interne Temperatur | Warten Sie vor dem
wegen Uberhitzung ab. | der elektronischen Gebrauch ab, bis sich das
Komponenten ist zu Kochfeld abgekiihlt hat.
hoch.
F42 oder F43 Das Kochfeld ist mit Der Sensor erfasst eine | Trennen Sie das Kochfeld
einem falschen vom Anschluss vom Stromnetz und
Spannungswert abweichende Spannung. | priifen Sie den Anschluss.
angeschlossen.
F12, F21, F25, F36, F37, | Rufen Sie den Kundendienst und geben Sie den Fehlercode an.
F40, F47, F56,
F58, F60, Fé1, F62, F63,
Fé64




Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst rufen

Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der in "Stérung - was tun?" beschriebenen Anleitungen selbst
zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerit aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung behoben ist.

Falls die Storung nach den vorstehend beschriebenen Kontrollen weiter besteht, rufen Sie bitte
die nachstliegende Kundendienststelle an.
Sie benétigen dabei folgenden Angaben:

Eine kurze Beschreibung der Stérung,

Geritetyp und Modellnummer,

die Servicenummer (die Ziffer hinter dem Wort Service auf dem Typenschild) auf der Unterseite des
Gerites (auf dem Metallschild). Die Servicenummer finden Sie auch auf dem Garantieheft,

Ihre vollstindige Anschrift,

lhre Telefonnummer.

SN =NAVARE S 0000 000 00000

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an eine vom Hersteller autorisierte Kundendienststelle (nur so
ist gewihrleistet, dass Originalersatzteile verwendet werden und die Reparatur fachgerecht durchgefiihrt
wird). Die Ersatzteile sind 10 Jahre lang lieferbar.



Tabelle Leistungsstufen

Leistungsstufe

Garart

Einstellung Leistungsstufe
(die Angabe erginzt lhre Erfahrung und
Kochgewohnheiten)

Ideal zum schnellen Erwéarmen von Speisen

Boost Schnelles Aufwarmen | bis zum schnellen Sieden von Wasser oder
Héchste schnellen Erhitzen von Garfliissigkeiten.
Leistungsstufe
8.9 Braten - Sieden Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von
Tiefkiihlkost, schnellen Sieden.
Schmoren - Anbraten Ideal zum Andiinsten, am Sieden halten,
7-8 . . Garen und Grillen (fiir kurze Dauer, 5-10
- Sieden - Grillen - .
Minuten).
Hohe Andunsten - Garen - Ideal zum Andiinsten, am Kécheln halten,
Leistungsstufe | 6-7 Schmoren Garen und Grillen (fiir mittlere Dauer, 10-20
Anbraten - Grillen Minuten), Vorwéarmen von Zubehér.
4.5 Garen - Schmoren Ideal zum Kécheln, leise am Kécheln halten,
Anbraten - Grillen Garen und Grillen (fiir lange Dauer).
Ideal fiir lange Kochzeiten (Reis, Saucen,
3.4 Braten, Fisch) in Flussigkeit (z. B. Wasser,
Garen - leises Kécheln Wein, Briihe, Milch) und um Teigwaren
Mittlere - Eindicken - ziehen zu lassen.
Leistungsstufe Teigwaren ziehen
lassen Ideal fiir lange Kochzeiten (Menge weniger als
2-3 ein Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
Flissigkeit (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen
1-2 Schmelzen - Auftauen | Schmelzen von Schokolade, Auftauen von

Niedrige

Lebensmitteln in kleinen Mengen.

Leistungsstufe

Warmhalten
Risotto ziehen lassen

Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch
zubereiteter Speisen oder Warmhalten von
Geschirr und um Risotto ziehen zu lassen.

OFF

Leistungsstufe
null

Abstellfliche

Kochfeld in Position Standby oder aus (nach
dem Garen kann noch Restwirme vorhanden
sein, wird durch "H" angezeigt).




Ubersicht der Gerédtefunktionen

Funktion Beschreibung Automatikfunktion
Ermittelt eine geeignete Leistungsstufe fiir das leise Kécheln von
Speisen iiber lingere Zeit. Geeignet zum Kochen von Tomantensaucen,
Hackfleischsauce, Suppen und Eintdpfen, hilt eine konstante
PN Gartemperatur. Ideal zum Wasserbad-Garen (Cremes) und zum

[==]

Kocheln

Aufwirmen gekochter Speisen. Verhindert unliebsames Uberkochen

von Speisen oder mdgliches Anbrennen am Boden, wie es bei diesen

Zubereitungsarten haufig vorkommt. Die Funktion einschalten, sobald
die Speisen kochen.

-4

Schmelzfunktion

Ermittelt eine geeignete Leistungsstufe fiir das langsame Schmelzen von
zarten Produkten, das deren typische Geschmackseigenschaften nicht
beeintréchtigt (Schokolade, Butter usw.).

P—a—N

Ermittelt eine Leistungsstufe, bei der sich Speisen oder Geschirr

'I 1111 |' Warmhalten warmhalten lassen.
Ermittelt automatisch den erreichten Siedepunkt beim Wasserkochen
und reduziert die Leistungsstufe auf einen Wert, der den Siedepunkt
hélt, bis die Speise hinzugegeben wird. Sobald das Wasser kocht, ertont
Sensor ein akustisches Signal. Nun kénnen Sie nach Belieben Zutaten

hinzugeben (z. B. Gewiirze, Teigwaren, Reis, Gemdise, Fleisch und
Fisch) aber auch selbstgemachte Konserven oder zu sterilisierende
Zubehérteile.

Flexible Zone

Diese Funktion kombiniert die beiden Kochzonen und erméglicht das
Verwenden rechteckiger und ovaler Behilter oder Grillpfannen, so dass
Sie den gesamten verfiigbaren Bereich niitzen kénnen.

Zum Girillen groBer Stiicke oder einer groBen Anzahl (Fisch, SpieBchen,
Gemiise, Steaks, Wiirstchen).

Zum Garen von Speisen wie Rollbraten oder ganzem Fisch, die
gewohnlich mit Sauce oder Briihe serviert werden, in Schmortopf /
Fischtopf / Pfanne.

Griddle

Darf nur mit dem mitgelieferten Zubehér verwendet werden. Die
Funktion ermittelt automatisch die ideale Leistungsstufe zum Grillen
verschiedener Lebensmittelarten.

Warten Sie, bis die Funktion anzeigt, dass das Zubehor die richtige
Temperatur erreicht hat, bevor Sie Speisen hinzugeben. Der Gebrauch
des Zubehérs erfolgt gemaB den normalen Regeln fiir das Garen auf
Grillplatten. Sie kénnen als alle Arten von Speisen grillen (Fleisch, Fisch,
Gemiise), z. B. Spiechen, Steaks, Hamburger, Fischsteaks, Wiirstchen,
Kése und Gemiise.




Gartabelle

Leistungsstufe und Garverlauf

6)

Temperatur

LEBENSMITTEL- | Gerichte oder
KATEGORIEN | Gararten Erste Phase Leistungsstufen | Seconde phase Leistungsstufen
Fr{sche Wasser erhitzen Booster - 9 Teigwaren kochen und 7-8
Teigwaren am Kochen halten
throcknete Wasser erhitzen Booster - 9 Teigwaren kochen und 7.8
Teigwaren am Kochen halten
Teigwaren, Reis
. . Reis kochen und am
Gekochter Reis | Wasser erhitzen Booster - 9 5-6
Kochen halten
Risotto And.l.msten und 7.8 Halten der korrekten 45
Anrésten Gartemperatur
Gekocht Wasser erhitzen Booster - 9 Garen 6-7
Frittiert Ol erhitzen 9 Frittieren 8-9
G?muse , Geschwenkt Zubehérteil erhitzen | 7-8 Garen der Speise 6-7
Hiilsenfriichte
Geschmort Zubehorteil erhitzen | 7-8 Garen und Halten der 34
Temperatur
e Anbraunen von
Angebraten Zubehérteil erhitzen | 7-8 . 7-8
Saucengemiise
Anbraunen von Fleisch
Braten in Ol (in Butter 7-8 Garen 3-4
Leistungsstufe 6)
Gegrillt Vorheizen des Grills | 7-8 Grillen von beiden Seiten | 7-8
Fleisch ~
Andiinsten in Ol (in
Andiinsten Butter Leistungsstufe | 7-8 Garen 4-5
6)
Andiinsten in Ol (in
Schmorgerichte | Butter Leistungsstufe | 7-8 Garen und Halten der 34

20




Gartabelle

LEBENSMIT- Gerichte oder Leistungsstufe und Garverlauf
TELKATEGO- Gararten
RIEN ararte Erste Phase Leistungsstufen | Seconde phase Leistungsstufen
Gegrillt Vorheizen des Grills | 7-8 Garen von beiden Seiten | 7-8
Andiinsten in Ol (in
Fisch Schmorgerichte Butter Leistungsstufe | 7-8 Garen und Halten der 3-4
6) Temperatur
Frittiert ol Qder Frittierfett 8-9 Frittieren, Braunen 7-8
erhitzen
Erhitzen der Pfanne
Gemiiseomelettes | mit Butter oder 6 Garen von beiden Seiten | 6-7
Bratfett
Erhitzen der Pfanne
Omelette mit Butter oder 6 Garen 5-6
Bratfett
Eier
Wachsweich/hart | Wasser erhitzen Booster - 9 Garen 5-6
Pfannkuchen Er.hltzen der Pfanne 6 Garen von beiden Seiten | 5-6
mit Butter
Andiinsten in Ol (in
Tomaten Butter Leistungsstufe | 6-7 Garen 34
6)
Andiinsten in Ol (in Garen am Kécheln
Hackfleischsauce | Butter Leistungsstufe | 6-7 ’ 34
S halten
aucen 6)
Zubereiten der
Saucengrundlage . '
Béchamelsauce (Butter zergehen 5-6 Zum Kod‘l‘eln bringen 34
und am Kocheln halten
lassen und Mehl
hinzugeben)
Konditorcreme MI.|Ch zum Kochen 45 Zur gewunschten 45
bringen Konsistenz bringen
StiBspeisen Pudding MI.|Ch zum Kochen 45 Zur gewunschten 23
Cremes bringen Konsistenz bringen
Milchreis Milch erhitzen 5-6 Garen 2-3
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