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Sicherheitshinweise

SICHERHEITSHINWEISE

' DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACH-

TET WERDEN

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

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

M\ WARNUNG: Das Gerit und die zugénglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3.

Berlihren Sie die Heizelemente nicht. Kinder unter 8
Jahren diirfen sich dem Gerat nur unter Aufsicht
nahern.

M\ WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfliche rissig
ist, das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
A WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf
der Kochoberflache.

M VORSICHT: Das Garverfahren muss (berwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
uberwacht werden.

&WABNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett
oder Ol auf einem Kochfeld kann gefahrlich sein -
Brandgefahr. NIEMALS versuchen, das Feuer mit
Wasserzuloschen: Stattdessen das Gerat ausschalten
und dann die Flamme zum Beispiel mit einem
Deckel oder einer Loschdecke abdecken.

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

M\ Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache
gelegt werden, da sie heil8 werden kénnen.

M\ Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom
Gerat fern gehalten werden. Jiingere Kinder (3-8
Jahre) missen 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 diirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und Pflege des Gerats darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.
M Schalten Sie das Kochfeld nach der Benutzung
mit den Bedienelementen aus und verlassen Sie sich
nicht allein auf die Topferkennung.

ZULASSIGE NUTZUNG

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

A\ Dieses Gerit ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterklichen im Einzelhandel, in Bliros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthauser; flir Gaste in
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen
und anderen Wohnumgebungen.

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

M\ Dieses Gerat eignet sich nicht fir den
professionellen Einsatz. Das Gerat ist nicht flr die
Benutzung im Freien geeignet.

INSTALLATION

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

A\ Die Installation, einschlieBlich der Wasserversorgung
(falls vorhanden) und elektrische Anschlisse und
Reparaturen mussen 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. Priifen Sie das
Gerat nach dem Auspacken auf Transportschaden. Bei
auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an lhren
Handler oder den Kundenservice. Nach der Installation
missen Verpackungsabfalle (Kunststoff, Styroporteile
usw.) auBBerhalb 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.

&\ Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des
Gerats auf das Einbaumal’ zurechtschneiden und
alle Sagespane und Schnittreste entfernen.

& Wenn das Gerit nicht iber einem Ofen installiert
ist, muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem
Fach unter dem Gerat installiert werden.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

ANEs muss gemiB den Verdrahtungsregeln mdglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es mit
einem  Trennschalter, welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im
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Sicherheitshinweise

Einklang mit den  nationalen  elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
MVerwenden Sie keine  Verlingerungskabel,

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
durfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem
Zustand oder barfull verwenden. Das Gerat nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigtsind, wenn es nicht einwandfreifunktioniert,
wenn es heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde.

M\ Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter ~ oder  einer  dhnlich
qualifizierten Fachkraft mit einem identischen Kabel
ersetzt werden - Stromschlaggefahr.

REINIGUNG UND WARTUNG

A WARNUNGVorderDurchfiihrungvonWartungsarbeiten,
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

Recycling-Symbol l%
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es gemal den geltenden 6rtlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerat im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
und Recycling von elektrischen Haushaltsgeraten erhalten Sie bei Ihrer
ortlichen Behorde, der Miillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Dieses Gerat ist gemaR der Europaischen Richtlinie 2012/19/
EU fir Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet.

Durch eine vorschriftsmaBige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz
bei und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemafBen
Entsorgung des Produktes entstehen kénnen.

Das Symbol I_{ auf dem Gerét bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial
weist darauf hin, dass dieses Gerat kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in
einer Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronik-Altgerate entsorgt werden muss.
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 heil3e Kochplatte vollstandig
abdecken;Ein Behdlter, derkleiner als die heif3e Platteist, flihrt zu Energieverlust.
Decken Sie wadhrend dem Garen lhre 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 Topfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerat erfiillt die Okodesign-Anforderungen der EU-Verordnung
Nr. 66/2014 in Ubereinstimmung mit dem Europdischen Standard EN
60350-2.

HINWEIS

Personen miteinem Herzschrittmacher oder einem dhnlichen medizinischen
Gerét 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 Gerats, um weitere Informationen zu den Auswirkungen
elektromagnetischer Felder des Induktionskochfelds zu erhalten.
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Gebrauchsanleitung

PRODUKTBESCHREIBUNG

DE

~
1. Kochbereich
2. Bedienfeld
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1. An/Aus-Taste Anzeigelicht - Tastensperre aktiv 8. Schieber-Touchscreen
2. Anzeigelicht - Kochfeld eingeschaltet Tastensperre 9. Booster

3.

LActive cook “-Taste (Sonderfunktionen)

Nousp

Anzeige fur die Wahl der Kochzone
Aus-Taste Kochzone

10. Anzeige fir die ,Funktionssteuerung”
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ZUBEHOR

Gebrauchsanleitung

TOPFE UND PFANNEN
Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen aus
OK NEIN
ferromagnetischem Material, die sich fur die
Wy > Verwendung auf Induktionskochfeldern eignen.Um
@ @ die Eignung eines Topfes festzustellen, prifen Sie,
ob das Symbol vorhanden ist (lblicherweise

am Topfboden eingepréagt). Auch ein Magnet kann verwendet werden,
um zu prifen, ob Kochgeschirr magnetisch ist.

Die Qualitdt und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung
verandern. Einige Angaben liber den Durchmesser des Bodens entsprechen
nicht dem tatsédchlichen 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 tGberwacht. Werden hohe Temperaturen
festgestellt, wird die ,Automatische Ausschaltfunktion” aktiviert.

Wird es mit leerem Kochgeschirr mit diinnem Boden verwendet,
kann die Temperatur sehr schnell ansteigen. Die ,Automatische
Ausschaltfunktion” kann mit etwas Verzogerung ausgeldst werden und
zu einer Beschddigung des Kochgeschirrs fihren. Wenn dies der Fall ist,
berlihren Sie nichts und warten Sie, bis alle Teile abgekdihlt sind.

Sollte eine Fehlermeldung erscheinen, rufen Sie bitte den Kundendienst.

BEDIENUNG DES GERATES

MINDESTDURCHMESSER DES TOPF-/PFANNENBODENS FUR DIE
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN

Damit eine ordnungsgemafBe Funktion des Kochfelds sichergestellt
wird, muss der Topf einen oder mehrere der auf der Kochfeldoberflache
angegebenen Bezugspunkte verdecken und einen passenden
Mindestdurchmesser aufweisen.

120

9
®

190 240

@ .

ot

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

Die Kochfeldeinstellungen kénnen jederzeit gedndert werden. Zum Andern

e
der Einstellungen das ¥ Symbol antippen, das auf der Anzeige fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

Im Einstellungsmeni kdnnen Sie:

- die Sprachen auswahlen;

die Helligkeit einstellen;

die Lautstarke der Warntone einstellen;
die Tasten-Tone einstellen;

die Kochfeldleistung einstellen;

TAGLICHER GEBRAUCH

« das Kochfeld auf die Werkseinstellungen zuriicksetzen;
- dieinstallierte Software-Version prifen.

Bei einem Stromausfall bleiben die Einstellungen erhalten.

EINSTELLEN DER KOCHFELDLEISTUNG

Die maximale Leistungsstufe des Kochfelds kann im Einstellungsmenti
entsprechend den Anforderungen oder mit Zeitdauer eingestellt werden.
Folgende Leistungsstufen sind verfligbar: 4,0kW — 6,0kW - 7,4kW -
11kW.

® 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.

Driicken Sie zum Ausschalten dieselbe Taste, bis alle Anzeigen erldschen.
Alle Kochzonen sind abgeschaltet. Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn
Sie irgendeine Taste langer als 10 Sekunden driicken.

Falls das Kochfeld verwendet wurde, wahrend Sie ausschalten, werden
alle Kochzonen deaktiviert und die Restwarmeanzeige “H” leuchtet
weiter, bis die Kochzonen abgekihlt sind. entsprechenden Bereich.

AUSWAHL DER KOCHZONE

Die gewtinschte Kochzone kann auf der linken Anzeige durch Driicken des
entsprechenden Bereichs ausgewdhlt werden. Die ausgewdhlten Zonen
sind hervorgehoben.

AUSWAHL EINER FLEXIBLEN ZONE

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

Erstellen einer flexiblen Zone:
Wahlen Sie mehrere Bereiche oder wischen Sie mitihrem Finger dariiber
und kombinieren Sie die Bereiche schrittweise miteinander.

Trennen einer flexiblen Zone:

Halten Sie 3 Sekunden lang den Bereich gedriickt, der Zone entspricht,
die Sie trennen mochten. Andernfalls driicken Sie die Taste “Zone
trennen” [l die auf der Anzeige fiir 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
zufiigen” am rechten Display aktiviert werden.

6 @uknecht



Gebrauchsanleitung

KOCHZONEN EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN UND DIE LEISTUNG
EINSTELLEN

Einschalten der Kochzonen:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein. Wenn bereits ein Gargefal3 aufgestellt
wurde, wird dieses automatisch vom Kochfeld erkannt. Wahlen Sie
die empfohlene Zone, um die Leistung auszuwahlen.

2. StellenSieden Topfin der gewdhlten Kochzone auf. Stellen Sie sicher, dass
er einen oder mehrere der Bezugspunkte auf der Kochfeldoberfldache
verdeckt.

L] - (@3- - ) ll
S | || ) S

B .

* Bei Verwendung dieser Position kdnnen Sie von der maximalen
Leistungsabgabe profitieren.

Bitte beachten: Verdecken Sie die Anzeige oder den Schieber-Touchscreen
nicht mit Zubehor. Sollte eine der Anzeigen durch Utensilien abgedeckt sein,
kénnte 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 das Problem bestehen bleiben, die Stromzufuhr zum
Kochfeld unterbrechen und wieder einschalten.

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 berticksichtigt werden, da diese dazu neigt, grolRer zu sein).
Dies verhindert eine Ubermélige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen
oder Braten bitte, wenn mdglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

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

OFF = = = :::@::::::::::::::WP

Die eingestellte Leistungsstufe erscheintim Bereich der gewahlten Kochzone.

Jede Kochzone bietet verschiedene Leistungsstufen von “1“ (niedrigste
Stufe) bis “18” (hochste Stufe).

Mitdem Schieber-Touchscreenkdnnen Sie auch die Funktion Schnellaufheizen
auswahlen, die mit dem Buchstaben “P* auf der Anzeige erscheint.

Bitte beachten: Der Kochfeldbereich blinkt, wenn der Topf nicht fir
Induktionsherde geeignet ist, wenn er nicht richtig aufgestellt ist oder
wenn er nicht die passende Grol3e 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 driicken Sie oben am
Schieber-Touchscreen die “AUS"-Taste. Wenn die Kochzone noch heiB3 ist,
erscheint die Restwdrmeanzeige “H” im entsprechenden Bereich.

H

' DE

L+ rtopFzurUGEN

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.

Mochten Sie einen zusatzlichen Topfim aktiven Kochbereich hinzufligen,
verwenden Sie die Bedienungsanweisung “Topf zufiigen” L+ damit das
Kochfeld den neuen Topf erkennen kann.

| pupe—

.@n TASTENSPERRE

Um eine unbeabsichtigte Aktivierung des Kochfelds wahrend der
Reinigung oder eine unbeabsichtigte Anderung der Bedienelemente
wahrend des Garvorgangs zu verhindern, driicken Sie 3 Sekunden lang
die Taste “Tastensperre” 5. :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”

B wieder 3 Sekunden lang driicken. Das Warnlicht erlischt und das
Kochfeld ist wieder aktiv.

X TIMER

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

Einschalten des Timers:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein.

2. Dricken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige flir 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. Driicken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

2. Verwenden Sie die Tasten “+“ und “-*, um die gewlinschte 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 gewdnschte
Leistungsstufe ein.

2. Driicken Sie auf das Stoppuhrsymbol @, das auf der Anzeige fir die
Funktionssteuerung erscheint.
3. Die Tasten “+"/“-" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.
4. Nach Ablauf der Zeit ertont ein Signalton und die Kochzone
schaltet automatisch ab.

Andern oder Ausschalten der Garzeit:
1. Wahlen Sie die aktive Kochzone.

2. Driicken Sie auf das Stoppuhrsymbol @ das auf der Anzeige fur 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 16schen.

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

@luknecht 7



SONDERFUNKTIONEN

Gebrauchsanleitung

% ACTIVE COOK

Die “Active cook”-Taste gestattet dem Nutzer den Zugang zu einer Reihe
von Sonderfunktionen:

- Mymenu

« Active heat

- Total flexi

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

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

Bestitigen Sie mit der Taste « lhre Wahl und kehren Sie mit dem
Doppelpfeil <K]zum vorhergehenden Menii zuriick.

MY MENU

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

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

Einschalten der Funktion My menu:

1. Die “Active cook”-Taste driicken.

2. Wabhlen Sie “My menu” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung
und bestatigen Sie.

ACT IVE COOK MEMU
SR
<K

[l TrETI “/

3. WahlenSie die Lebensmittelkategorie, die Sie zu kochen beabsichtigen
und bestatigen Sie.

LEBEMSM I TTEL WAHLEM
VAN :55 V
K Gemiise v
4. Wabhlen Sie die Garmethode und bestdtigen Sie.

E IMS TELLUMG AUSHHLEN
VAN V

Ei-aten

K Foocksm v

5. Wahlen Sie die Garbedingungen und bestéatigen Sie.

A DICKE /
& O mm /

6. 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 einBeispielfiir die Platzierung von verschiedenem Kochgeschirr.

Ry

7. Wahlen Sie auf der linken Anzeige die gewiinschte Kochzone aus. In
der gewahlten Zone erscheint “A”. Die verfligbaren Zonen, die zum
Aufstellen des Topfs empfohlen sind, erscheinen auf dem Display.

8. Aufderrechten 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 gedandert werden.

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

@ FHude1n

- Kockhen +

STOR

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

Aktivieren der Funktion My menu fiir mehr als eine Kochzone:
Nachdem die Funktion “My menu” fiir die erste Kochzone aktiviert wurde,
erneut die “Active cook”-Taste driicken und den Aktivierungsvorgang fiir eine
neue Kochzone wiederholen. Bereits aktive Zonen kdnnen nicht ausgewdhlt
werden.

Bitte beachten: Sie kdnnen bis zu 6 Zonen mit der Funktion “My menu” nutzen,
vorausgesetzt die ausgewahlte Einstellung der Leistungsstufen gestattet dies. Die
Zonen kdnnen nicht kombiniert werden, um einen gro3eren Bereich zu bilden.

Herkémmliches Garen, wenn die Funktion My menu aktiv ist:

Wenn die Funktion “My menu” aktiv ist, kdnnen Sie auf der linken Anzeige
die Kochzone wahlen, die Sie einschalten mochten. Sie stellen die
Leistungsstufe fiir diese Zone ein, bevor Sie die Zone auf herkdmmliche
Weise verwenden.

Optionen
LEBENSMITTELKATEGORIE . GARMETHODE
Fleisch Grillen, Braten, Aufkochen
Fisch Grillen, Braten, Aufkochen
Gemiise Grillen, Braten, Aufkochen

Sof3e, Bratensaft, | SoBe (Tomaten, cremige Suppen, Bechamel)

Suppe Suppe (scharf Anbraten, kein Vorheizen)
Dessert Vanillepudding, Panna cotta, geschmolzene Schokolade,
Pfannkuchen, Reispudding
Ei Spiegelei, Omelette, Kochen (gekochte Eier,
1er weichgekochtes Ei), Gemiiseomelette, Riihrei
Kase Grillen, Braten, Fondue

Nudeln und Reis Kochen, Braten, Risotto

oD e 0 b

Getranke Kocheln (Milch), Wasser (Aufkochen, Kocheln), Moka
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 beeintrdchtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+” und “=" Tasten auf der rechten
Anzeige angepasst werden.
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T=J KOCHELN

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 beeintrdchtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Qualitat und Art des Topfes kdnnen 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.
Wéhrend 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 fiir das kochende Wasser ertont ist.

\—— BRATEN*

Zum Vorheizen oder Temperieren eines leeren Kochgeschirrs. Ein
akustisches und einvisuelles Signal zeigen an, dass die ideale Temperatur
erreicht wurde, um Lebensmittel in das Kochgeschirr zuzugeben.
Wahrend das System auf die Bestdtigung 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.

Firdiese Funktion muss eigenes Zubehorverwendet 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 Kernéle. Wenn
unterschiedliche Ole verwendet werden, bei der ersten Verwendung
den Garvorgang besonders tiberwachen.

'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 wahrend des Garens auf einem
gleichbleibenden Wert. Nachdem der Benutzer bestadtigt hat, dass das
Lebensmittel zugegeben wurde, beginnt das Garen.

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

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

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

Wenn Sie nicht den fur diesen Zweck entworfenen Grillrost verwenden,
sollten Sie bei der ersten Verwendung der Grillfunktion besonders
vorsichtig sein, da die Qualitdt des Bodens Auswirkungen auf die
Erhitzungszeiten haben kann. Zubehor 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
Funktionim Men aktiviert werden und ein Piepton ertont, 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 fiir die
Verwendung dieser Funktion bestehen.

#*Fiir diese Funktionen wird die Verwendung des in der
Bedienungsanleitung angefiihrten Zubeh6rs empfohlen:
« zum Kochen: WMF SKU: 07.7524.6380

«  flr unter Rihren braten: WMF SKU: 05.7528.4021

« 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.

ACTIVE HEAT

Diese Funktion unterteilt das Kochfeld in vier Kochzonen, die alle
gleichzeitig aufvoreingestellte Leistungsstufen eingeschaltet werden. Dies
ermoglicht Ihnen, Topfe von einem Bereich zum anderen zu bewegen und
Sie konnen mit dem Garen bei verschiedenen Temperaturen fortfahren.

Aktivieren der Active heat Funktion:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Die “Active cook”-Taste driicken.

3. Wabhlen Sie “"Active heat” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung
und bestatigen Sie.

ACT IVE COOK MEMU
N\ V
oE

<K

At ive heat ve

4. Die Bereiche der vier Kochzonen erscheinen auf der linken Anzeige
mit der entsprechenden Leistungsstufe (Niedrig, Mittel, Hoch).

5. Mochten Sie mehr Topfe hinzufiigen, verwenden Sie die
Bedienungsanweisung “Topf zufiigen” 1+

6. Zum Verlassen dieser Funktion drlicken Sie “STOPP”.

ACTIVE HEAT

+

Eirmen Topf aufstellen
el
{F STOP

Andern der Leistung einer Kochzone:

1. Wahlen Sie die Kochzone.

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

3. Es erscheint wieder das der gewdhlten Leistungsstufe (Niedrig,
Mittel, Hoch) entsprechende Wort.

Bitte beachten: Die gednderten Einstellungen werden gespeichert, bis Sie
diese erneut andern oder zurlicksetzen.

TOTAL FLEXI

Dies ermdglicht es die vier Zonen zu einem einzelnen Kochbereich zu
kombinieren.

Aktivieren der Funktion Total flexi:
1. Stellen Sie den Topf auf.
2. Die “Active cook”-Taste driicken.
3. Wahlen Sie “Total flexi” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung
und bestatigen Sie.
ACT IWVE CO0R FMEL
VAN i V

Total Flewxi v

4. Stellen Sie die gewilnschte Leistungsstufe tber den Schieber-
Touchscreen ein. Die eingestellte Leistungsstufe erscheint auf der
linken Anzeige.

5. Mochten Sie mehr Topfe hinzufligen,
Bedienungsanweisung “Topf zufligen” L+,

6. Zum Verlassen dieser Funktion drlicken Sie “STOPP”.

verwenden Sie die

+

Eimen Topf aufstellen

@° STOR

@ TOTARL FLERT
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RESTWARMEANZEIGE

Wenn der Buchstabe ,H” in einem der Bereiche auf der Anzeige fiir die
Wahl der Kochzone erscheint, bedeutet dies, dass die entsprechende
Kochzone noch heiB3 ist. Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das

H-
GARTABELLE
LEISTUNGSSTUFE | ZUBEREITUNGSART | EMPFOHLENE VERWENDUNG
Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten
Max. P Schnelles Erwarmen Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum Aufkochen
Leistungsstufe (von Wasser) oder schnellen Erhitzen von Garflissigkeiten.
.n Braten, Aufkochen Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost,
ns schnellen Aufkochen von Flussigkeiten.
s 14-18 Braunen, Anbraten, Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
o Aufkochen, Grillen
: : Braunen, Garen, Diinsten, | ldeal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen
- Anbraten, Grillen und zum Vorheizen des Zubehors.
e 10-14
. Garen, Diinsten, Anbraten, | Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (langere Dauer).
- Grillen, Weichgaren
: : Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Fliissigkeit
o (z. B. Wasser, Wein, Brithe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
.n 5-9 Garen, leichtes Kocheln,
Eindicken, Ziehen | . . .
== indicken, Zienen fassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten,
an Fisch) in Flussigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
" Schmelzen, Auftauen Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade,
. 1-4 Auftauen von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
. Warmhalten, Quellen Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder
von Risotto Warmhalten von Geschirr und zum Quellen von Risotto.
Leistungsstufe| Off ) Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwédrme
Null vorhanden sein, wird durch ,H" angezeigt).

WARTUNG UND REINIGUNG

N

WARNUNG
Verwenden Sie keinen Dampfreiniger.

angezeigt wird.

Wichtig:

Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das
Glas beschaddigen kénnen.

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.
Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Riickstande am Kochfeld
kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fiir den Schaber,
um ein Zerkratzen des Glases zu vermeiden

Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet sind und dass die Restwarmeanzeige (,,H") nicht

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

Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.

Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel
fur Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).
Verschiittete Flissigkeiten kdnnen dazu flihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

10
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LOSEN VON PROBLEMEN

' DE

«  Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

« Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lasst,
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.

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

Fehlercode Beschreibung Mégliche Ursachen Abhilfe
81, C82 Das Bedienfeld schaltet wegen Die interne Temperatur der Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis
: : Uberhitzung ab. elektronischen Komponenten ist sich das Kochfeld abgekiihlt hat.
: zu hoch.
F02, FO4 . Das Kochfeld ist mit einem falschen Der Sensor erfasst eine vom Das Kochfeld vom Stromnetz

¢ Spannungswert angeschlossen.

Anschluss abweichende Spannung.f

trennen und die elektrischen
Anschlisse Uberprifen.

. FO1, FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

| F37,F41, F47, F58, 61,
F76

i Stromversorgung anschlieBen.

. Display erscheint.

i Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem

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).

KONTROLLIERTES GAREN

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

Die unten aufgefiihrte Tabelle wurde eigens erstellt, um Priifstellen die
Verwendung unserer Gerate zu ermdglichen.

Uberpriifung der Gareigenschaften

Uberpriifung der Kochstellen

Hitzeverteilung, ,Pfannkuchen”
Prifung gemal EN 60350-2 §7.3

Heizleistung, ,Pommes Frites”
Prifung gemaf EN 60350-2 §7.4

Schmelzen und Warmhalten, ,Schokolade”

Kocheln, ,Reispudding”

OKO-DESIGN: Der Test wurde in Ubereinstimmung mit den Richtlinien ausgefiihrt. Es wurden alle Kochzonen ausgewéhlt, um einen einzigen Bereich

zu bilden, oder die Flexifull Funktion verwendet.

@luknecht 11



Gebrauchsanleitung

KUNDENDIENST

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN: .

1. Versuchen Sie zuerst, die Stérung anhand der in LOSEN VON
PROBLEMEN beschriebenen Ratschldge selbst zu beheben.

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

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Rufen Sie die Nummer in dem Garantieheft an oder folgen Sie den
Anweisungen auf der Internetseite www.bauknecht.eu.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden
Angaben machen:

«  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

+  Gerdtetyp und Modellnummer;

T T o
300000¢ [§ S

«  Servicenummer (Nummer nach dem Wort ,Service” auf dem
Typenschild). Die Servicenummer finden Sie auch auf dem
Garantieheft;

>N iATANe S 0000 000 00000

« lhre vollstandige Anschrift,
« lhre Telefonnummer.

ImReparaturfallwenden SiesichbitteandenautorisiertenKundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden
und eine fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Bei Unterputz-Installation kontaktieren Sie den Kundendienst, um die
Montage des Schraubensatzes 4801 211 00112 anzufordern.
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black-nero-negro-preto-paupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru
YepHo-LpH-Crna-crno-4epHbIN-4YopHuin-kapa-cerna-Cierna-fekete-svart-musta-svart-sort
siyah-dubh

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin
maro-kadsB-0paoH-rjava-smed-KopuYHEBbI-KOPUYHEBUN-KOHBIP-hnédy-hnedy-barna
brunt-ruskea-brunt-brun-kahverengi-donn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-ptAe (ykp1)-sinine (hall)-zila (peléka)
meélyna(pilkas)-niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)
CcuHbO (cMBO)-Nnaea (cmBa)-modro(sivo)-plava (siva)-crHui (cepbliii)-CuHIn (Cipyi)
kek (cyp)-modry (Seda)-modry(siva)-kék (sztrke)-bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)
blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)

G,
I

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/Trpdaivo-kollane/roheline
dzeltens/zal$-geltona/Zalia-z6tty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde
XbITO/3eNMeH0-XyTo/3eneHa-rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTeii/3eneHbii-gul/grgnn
XOBTUIA/3eneHnii-xacbin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-sarga/zold-keltainen/vihrea
gul/grén-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas

2 M -4 W N

blue-blu-azul-azul-ptAg-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cnHbo
nnaea-modro-plava-cuHuii-cuHin-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm

400011390312
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