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2 Sicherheitshinweise und Warnungen
2.1 Fur Anschluss und Funktion

Die Gerate werden nach den einschlagigen
Sicherheitsbestimmungen gebaut.
Netzanschluss, Wartung und Reparatur der
Gerate darf nur ein autorisierter Fachmann
nach den geltenden Sicherheitsbestimmun-
gen vornehmen. Unsachgemal ausgefihrte
Arbeiten gefahrden lhre Sicherheit.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gera-
tes beschadigt ist, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem externen Fernwirksys-
tem betrieben werden.

2.2 Fiir das Kochfeld allgemein

Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher
Kochstufeneinstellung das Induktionskochfeld
nicht unbeaufsichtigt betreiben!

Beachten Sie beim Kochen die hohe Aufheiz-
geschwindigkeit der Kochzonen. Vermeiden
Sie das Leerkochen der Topfe, da dabei
Uberhitzungsgefahr der Topfe besteht!

Stellen Sie Topfe und Pfannen nicht leer auf
eingeschaltete Kochzonen.

Vorsicht bei der Verwendung von Simmertop-
fen. Simmertopfe konnen unbemerkt leerko-
chen! Dies fuhrt in der Folge zu Beschadigun-
gen am Topf und am Kochfeld. Hierfur wird
keine Haftung ibernommen!

Schalten Sie eine Kochzone nach Gebrauch
unbedingt durch die Minus-Taste ab und nicht
allein durch die Topferkennung.

Uberhitzte Fette und Ole kénnen sich selbst
entziinden. Speisen mit Fetten und Olen nur
unter Aufsicht zubereiten. Entziindete Fette
und Ole niemals mit Wasser l16schen! Das
Gerat ausschalten und dann die Flammen
vorsichtig z.B. mit einem Deckel oder einer
Ldschdecke abdecken.

Die Glaskeramik-Flache ist sehr widerstands-
fahig. Vermeiden Sie dennoch, dass harte Ge-
genstande auf die Glaskeramik-Flache fallen.
Punktférmige Schlagbelastungen kdnnen zum
Bruch des Kochfeldes fuhren.

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen
Beschadigungen an der Glaskeramik besteht
Stromschlaggefahr. Das Gerat sofort aul3er
Betrieb setzen. Sofort die Haushalts-Siche-
rung ausschalten und den Kundendienst
rufen.

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt
der Sensorsteuerung nicht mehr abschalten
lassen, sofort die Haushalts-Sicherung aus-
schalten und den Kundendienst rufen.
Vorsicht beim Arbeiten mit Haushaltsgeraten!
Anschlussleitungen durfen nicht mit den hei-
Ren Kochzonen in Berlhrung kommen.

Brandgefahr: niemals Gegenstande auf der
Kochflache lagern.

Das Glaskeramik-Kochfeld darf nicht als Abla-
geflache benutzt werden.

Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Koch-
zonen legen. Von der heillen Kochzone alles
fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunst-
stoffe, Folie, besonders Zucker und stark zu-
ckerhaltige Speisen. Zucker sofort im heif3en
Zustand mit einem speziellen Glasschaber
vollstandig von dem Glaskeramik-Kochfeld
entfernen, um Beschadigungen zu vermeiden.

Metallgegenstande (Klichengeschirr, Besteck
...) duirfen nie auf dem Induktionskochfeld ab-
gelegt werden, weil sie heild werden kdnnten.
Verbrennungsgefahr!

Keine feuergefahrlichen, leicht entzindbare
oder verformbare Gegenstande direkt unter
das Kochfeld legen.

Metallgegenstande die am Korper getragen
werden, kdnnen in unmittelbarer Nahe des
Induktionskochfeldes heil werden. Vorsicht,
Verbrennungsgefahr. Nicht magnetisierbare
Gegenstande (z.B. goldene oder silberne Rin-
ge) sind nicht betroffen.

Niemals verschlossene Konservendosen und
Verbundschichtverpackungen auf Kochzonen
erhitzen. Durch Energiezufuhr kénnten diese
zerplatzen!
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Die Sensortasten sauber halten, da Ver-
schmutzungen vom Gerat als Fingerkontakt
erkannt werden konnte. Niemals Gegenstan-
de (Topfe, Geschirrtucher, etc.) auf die Sen-
sortasten stellen!

Wenn Topfe bis Uber die Sensortasten Uber-
kochen, raten wir dazu, die Aus-Taste zu
betatigen.

Heilke Topfe und Pfannen nicht in die Nahe
der Sensortasten verschieben bzw. diese ab-
decken. In diesem Fall schaltet sich das Gerat
automatisch ab.

Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren.

Grolde Topfe nach Moglichkeit auf den hinte-
ren Kochzonen verwenden, damit die Sensor-
tasten nicht zu stark erwarmt werden (Uber-
hitzung Touch-Control; Fehlermeldung E2,
Abschaltung der Touch-Control).

Sind Haustiere in der Wohnung, die an das
Kochfeld gelangen konnten, ist die Kindersi-
cherung zu aktivieren.

Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb
stattfindet, darf das Induktionskochfeld nicht
benutzt werden.

Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen
Umstanden mit einem Dampfreinigungsgerat
oder ahnlichem gereinigt werden!

Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande
(z.B. Putztuch) in unmittelbarer Umgebung
des Kochfeldabzuges liegen. Diese konnen
durch die Luftstromung eingesaugt werden.
Grundsatzlich sind Flussigkeiten und Kleintei-
le vom Gerat fernzuhalten.

Betreiben Sie das Gerat nie ohne eingesetz-
ten Fettfilter.

Uberfettete Filter bedeuten Brandgefahr!

Frittieren ist nur unter standiger Beobachtung
gestattet, Flambieren ist nicht zulassig!

Bei Betrieb kaminabhangiger Holz-, Kohle-,
Gas- oder Olfeuerstatten muss fiir ausrei-
chend Zuluft gesorgt werden. Der maximal zu-
lassige Unterdruck, der durch die Dunsthaube
im Raum der kaminabhangigen Feuerstatte
bewirkt wird, darf 4 Pa (0,04 mbar) nicht Gber
schreiten, sonst besteht Vergiftungsgefahr.

2.3 Fiir Personen

Diese Gerate kdnnen von Kindern ab 8 Jah-
ren sowie von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie be-
aufsichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerates unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren ver-
standen haben. Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Die Reinigung und die Wartung
durch den Benutzer dirfen nicht durch Kinder
durchgefuhrt werden, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt.

Die Oberflachen an Heiz- und Kochstellen
werden bei Betrieb heil’. Aus diesem Grunde
sollten Kleinkinder grundsatzlich ferngehalten
werden.

Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmul-
denherstellers oder die vom Hersteller in der
Gebrauchsanweisung des Gerates freigege-
benen Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen verwendet werden. Die
Verwendung von ungeeigneten Kochmulden-
schutzgitter oder Kochmuldenabdeckungen
kann zu Unfallen fuhren.

Personen mit Herzschrittmachern oder im-
plantierten Insulinpumpen mussen sich verge-
wissern, dass ihre Implantate nicht durch das
Induktionskochfeld beeintrachtigt werden (der
Frequenzbereich des Induktionskochfeldes ist
20-50 kHz).
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2.4 Symbol- und Hinweiserklarung Zusatzlich werden an einigen Stellen die folgenden Gefah-
Das Gerat wurde nach aktuellem Stand der Technik gefer- ~ rensymbole verwendet:

tigt. Dennoch gehen von Maschinen Risiken aus, die sich

konstruktiv nicht vermeiden lassen.

Um dem Bediener ausreichende Sicherheit zu gewahr-
leisten, werden zusatzlich Sicherheitshinweise gegeben,
die durch nachfolgend beschriebene Texthervorhebungen
gekennzeichnet sind.

Nur wenn diese beachtet werden, ist hinreichend Sicher-
heit beim Betrieb gewahrleistet.

Die gekennzeichneten Textstellen haben unterschiedliche

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfihrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

Bedeutung:

GEFAHR

Anmerkung, die auf eine unmittelbar drohen-
de Gefahr hinweist, deren mogliche Folgen
Tod oder schwerste Verletzungen sind.

VORSICHT

VORSICHT! HEISSE OBERFLACHEN!
Dieses Symbol ist auf Oberflachen ange-
bracht, die heil3 werden. Es besteht die
Gefahr schwerer Verbrennungen oder Ver-
briihungen.

Die Oberflachen konnen auch nach dem
Abschalten des Gerates heil} sein.

Anmerkung, die auf eine moglicherweise ge-

sind

ACHTUNG

Anmerkung, die auf eine gefahrliche Situa-
tion hinweist, deren mégliche Folgen leichte
Verletzungen oder Beschadigung des Gera-
tes sind.

HINWEIS

fahrliche Situation hinweist, deren mogliche
Folgen Tod oder schwerste Verletzungen

HANDHABUNGSVORSCHRIFTEN FUR
DEN UMGANG MIT ELEKTROSTATISCH
EMPFINDLICHEN BAUELEMENTEN
UND BAUGRUPPEN (ESD) BEACHTEN.

Hinter Abdeckungen, die mit nebenstehen-
dem Symbol gekennzeichnet sind, befinden
sich elektrostatisch gefahrdete Bauelemente
und Baugruppen. Berlihren von Steckan-
schlissen, Leiterbahnen und Bauteile-Pins
ist unbedingt zu vermeiden. Nur Fachperso-
nal mit ESD Kenntnissen ist befugt Eingriffe
vorzunehmen!

Anmerkung, deren Beachtung den Umgang
mit dem Gerat erleichtert.

@ > b P
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3 Geratebeschreibung
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Das Dekor kann von den Abbildungen abweichen.

Induktionskochzone vorne
Induktionskochzone hinten
Glaskeramik-Kochfeld
Touch-Control Bedienfeld
Luftesteuerung

Lafter

Ein/Aus-Taste (Kochfeld)
Sensorfeld
Kochstufen-Anzeige

© O NGO WDN =

10.Verriegelungs-Taste

11. Warmhalte-Taste

12.Anzeige der Warmhaltestufe (3 Stufen)
13.STOP-Taste (Pausezeichen)
14.Minus- /Plus-Taste Timer
15.Timer-Anzeige

16.Anzeige flur Eieruhr

17.Anzeige fir Kochstellentimer
18.Bruckenfunktion




Geratebeschreibung

3.1 Bedienung durch Sensortasten

Die Bedienung des Glaskeramik-Kochfeldes erfolgt durch
Touch-Control Sensortasten. Die Sensortasten funktio-
nieren wie folgt: mit der Fingerspitze ein Symbol auf der
Glaskeramikoberflache kurz berihren. Jede korrekte Beta-
tigung wird durch einen Signalton bestatigt.

Nachfolgend wird die Touch-Control Sensortaste als ,Tas-
te” bezeichnet.

Permanente Topferkennung

Verfigt das Kochfeld tiber eine permanente Topferken-
nung kann erst nachdem ein Topf auf der Kochstelle er-
kannt wird und die Kochstufenanzeige eine 0 anzeigt, eine
Kochstufe Uber das Sensorfeld eingeschaltet werden.

Ein-/Aus-Taste (D (7)

Mit dieser Taste wird das Gerat betriebsbereit geschaltet.
Die Taste ist sozusagen der Hauptschalter.

Kochstufen-Anzeige E,' 9)

Die Kochstufen-Anzeige zeigt die gewahlte Kochstufe, oder:

] N
ILI ................... Restwarme

/" ................... Powerstufe
N]
e Topferkennung
A o Ankochautomatik
R Stop-Funktion
Ll Warmhaltefunktion
'L .................... Kindersicherung
Symbole
RIS - Warmbhaltestufen 42°C/ 70°C/ 94°C
B, Timerfunktion, Abschaltautomatik
TS, Kurzzeitwecker
(U] (O Briickenfunktion

Verriegelungstaste O (10)

Durch die Verriegelungs-Taste kénnen die Tasten gesperrt
werden.

Warmhalte-Taste & (11)
Zum Schmelzen, Warmhalten und Kocheln

Powerstufe im Sensorfeld @]

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusétzliche
Leistung zur Verfligung.

STOP-Taste  (13)
Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funkti-
on unterbrochen werden.

Recall-Funktion (13) & (Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

3.2 Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)

Der Slider funktioniert grundsatzlich wie die Sensortasten,
mit dem Unterschied, dass der Finger auf der Glaskera-
mikoberflache aufgesetzt und dann verschoben werden
kann. Das Sensorfeld erkennt diese Bewegung und erhdht
oder verringert den Anzeigewert (Kochstufe) entsprechend
der Bewegung.

Der Begriff ,slider” [engl. ,slide”: schieben, gleiten lassen]
wird nachfolgendmit Sensorfeld gleichgesetzt.

_
Sensorfeld

Was muss bei der Bedienung beachtet werden?

Der Finger sollte nicht zu flach auf die Glaskeramikober-
flache aufgesetzt werden, damit nicht benachbarte Tasten/
Sensorfelder der versehentlich reagieren.

/_vitroceramic | | viroceramic |
falsch richtig

Sensorfeld antippen oder den aufgesetzten Finger
verschieben

Das Sensorfeld kann mit dem Finger angetippt werden,
dann andert sich die Anzeigewert (Kochstufe) schrittweise.
Wenn der Finger auf das Sensorfeld aufgesetzt und dann
nach links oder rechts verschoben wird, &ndert sich der
Anzeigewert fortlaufend.

Je schneller die Bewegung, desto schneller die Anzeige-
anderung.

schieben

—3"

antippen
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4 Bedienung
4.1 Das Induktionskochfeld

Die Kochflache ist mit einem Induktionskochfeld ausgestat-
tet. Eine Induktionsspule unterhalb der Glaskeramik-Koch-
flache erzeugt ein elektromagnetisches Wechselfeld, das
die Glaskeramik durchdringt und im Geschirrboden den
warmeerzeugenden Strom induziert.

Bei einer Induktionskochzone wird die Warme nicht mehr
von einem Heizelement Uber das Kochgefal? auf die zu
garende Speise Ubertragen, sondern die erforderliche
Warme wird mit Hilfe von Induktionsstromen direkt im
Kochgefal} erzeugt.

Vorteile des Induktionskochfeldes

» Energiesparendes Kochen durch direkte Energietber-
tragung auf den Topf (geeignetes Geschirr aus magne-
tisierbarem Material ist notwendig),

» erhohte Sicherheit, da die Energie nur bei aufgesetz-
tem Topf Ubertragen wird,

» Energielbertragung zwischen Induktionskochzone und
Topfboden mit hohem Wirkungsgrad,

* hohe Aufheizgeschwindigkeit,

» Verbrennungsgefahr ist gering, da die Kochflache nur
durch den Topfboden erwarmt wird, Gberlaufendes
Kochgut brennt nicht fest,

» schnelle, feinstufige Regelung der Energiezufuhr.

4.2 Topferkennung ':'

Steht bei eingeschalteter Kochzone kein oder ein zu klei-
ner Topf auf der Kochzone, so erfolgt keine Energieliber-
tragung. Ein blinkendes ':' in der Kochstufenanzeige weist
darauf hin.

Wird ein geeigneter Topf auf die Kochzone gestellt, schal-
tet sich die eingestellte Stufe ein und die Kochstufen-An-
zeige leuchtet. Die Energiezufuhr wird unterbrochen,
wenn das Gefal} entfernt wird, in der Kochstufenanzeige
erscheint ein blinkendes Y.

Falls kleinere Tdpfe oder Pfannen aufgesetzt werden, bei
denen die Topferkennung aber noch einschaltet, wird nur
soviel Leistung abgegeben, wie diese bendtigen.

Hinweis

Die permanente Topferkennung erkennt auf welcher Koch-
zone ein Topf aufgestellt ist und zeigt in der entsprechende
Kochstufenanzeige eine 0.

Topferkennungsgrenzen

Kochzonen-Durchmesser | Empfohlener Mindest-
(mm) durchmesser Topfboden
(mm)
220 x 190 115

Das Kochgeschirr darf einen bestimmten Bodendurchmes-
ser nicht unterschreiten, da sich die Induktion sonst nicht
einschaltet. Den Topf immer in der Mitte der Kochzone
zentrieren, um den besten Wirkungsgrad zu erzielen.
Wichtig: Je nach Topfqualitat kann der erforderliche Min-
destdurchmesser zum Ansprechen der Topferkennung
abweichen!

4.3 Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld besitzt eine automatische Be-
triebsdauerbegrenzung.

Die kontinuierliche Nutzungsdauer jeder Kochzone ist
abhangig von der gewahlten Kochstufe (siehe Tabelle).

Voraussetzung ist, dass wahrend der Nutzungsdauer kei-
ne Einstellungsénderung an der Kochzone vorgenommen
wird.

Wenn die Betriebsdauerbegrenzung angesprochen hat,
wird die Kochzone abgeschaltet, es ertont ein kurzer Sig-
nalton und ein H erscheint in der Anzeige.

Die Abschaltautomatik hat gegentber der Betriebsdauer-
begrenzung Vorrang, d.h. die Kochzone wird erst abge-
schaltet, wenn die Zeit der Abschaltautomatik abgelaufen
ist (z.B. Abschaltautomatik mit 99 Minuten und Kochstufe 9
ist moglich).

Betriebsdauerbegrenzung

Eingestellte
Kochstufe

S 55888 Ly

Betriebsdauerbegrenzung in
Minuten

120
520
402
318
260
212
170
139
113
90
10

© 00 N O 0o b~ WON -
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4.4 Sonstige Funktionen

Bei langerem oder gleichzeitigem Betéatigen von einer oder
mehreren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich
auf die Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine Schalt-
funktion.

Es blinkt das Symbol ,-' und ein zeitlich begrenzter Dauer-
signalton ertdnt. Nach einigen Sekunden wird abgeschal-
tet. Bitte den Gegenstand von den Sensortasten entfer-
nen.

Zum Ldschen des Symbols ,-' die gleiche Taste betatigen
oder das Kochfeld aus- und einschalten.

4.5 Uberhitzungsschutz (Induktion)
Bei langerem Gebrauch der Kochflache mit voller Leistung
kann bei hoher Raumtemperatur die Elektronik nicht mehr
im erforderlichen Umfang gekuhlt werden.

Damit keine zu hohen Temperaturen in der Elektronik
auftreten, wird ggf. die Leistung der Kochzone selbsttatig
herunter geregelt. Sollten bei normalem Gebrauch der
Kochflache und normaler Raumtemperatur haufig E2
angezeigt werden, so ist vermutlich die Kihlung nicht
ausreichend.

Fehlende Kuhléffnungen im Mdbel kénnen die Ursache
sein. Gdf. ist der Einbau zu Uberprifen (siehe Kapitel
Beluftung).
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4.6 Geschirr fiir Induktionskochfeld

Das flr die Induktionskochflache benutzte Kochgefaf}
muss aus Metall sein, magnetische Eigenschaften haben
und eine ausreichende Bodenflache besitzen.

Benutzen Sie nur Topfe mit induktionsgeeignetem Boden.

Geeignete KochgefiRe

Ungeeignete Kochgefalle

Emaillierte Stahlgefalie mit
starkem Boden

Gusseiserne Gefalte mit
emaillierten Boden

Gefalke aus Kupfer, rost-
freiem Stahl, Aluminium,
feuerfestem Glas, Holz,

Keramik bzw. Terrakotta

Gefalle aus rostfreiem
Mehrschichten-Stahl,
rostfreiem Ferritstahl bzw.
Aluminium mit Spezialbo-
den

So konnen Sie die Eignung des GefalRes feststellen:
Fuhren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest
durch oder vergewissern Sie sich, dass das Gefal} das
Zeichen fur die Eignung zum Kochen mit Induktionsstrom
tragt.

Magnettest: ‘

Fuhren Sie einen Magneten an den sk l=—tl
Boden lhres Kochgefalies heran. Wird er = D)
angezogen, so kénnen Sie das Kochge-

far auf der Induktionskochflache benut-

zen.

Hinweis:

Beim Gebrauch induktionsgeeigneter Topfe einiger Her-
steller kdnnen Gerausche auftreten, die auf die Bauart
dieser Topfe zurtickzufiihren sind.

7
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Falsch: der Geschirrboden ist gewolbt. Die Temperatur
kann von der Elektronik nicht korrekt ermittelt werden.

4.7 Energiespartipps

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um ener-

giesparend und effizient mit Ihrem neuen Induktionskoch-

feld und dem Kochgeschirr umzugehen.

» Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grof3 sein wie
der Kochzonendurchmesser.

« Beim Kauf von Tdpfen darauf achten, dass haufig der
obere Topfdurchmesser angegeben wird. Dieser ist
meistens groer als der Topfboden.

» Schnellkochtopfe sind durch den geschlossenen Gar-
raum und den Uberdruck besonders zeit- und ener-
giesparend. Durch kurze Gardauer werden Vitamine
geschont.

* Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im
Schnellkochtopf achten, da bei leergekochtem Topf die
Kochzone und der Topf durch Uberhitzung beschadigt
werden kdnnen.

» Kochtdpfe nach Maglichkeit immer mit einem passen-
den Deckel verschlief3en.

» Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwen-
det werden. Ein groRRer kaum gefillter Topf bendtigt viel
Energie.

4.8 Kochstufen

Die Heizleistung der Kochzonen kann in mehreren Stufen
eingestellt werden. In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fir die einzelnen Stufen.

Kochstufe Geeignet fiir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
o Schmelzen 5 42°C
o Warmbhalten $5 70°C
] Kécheln $8 94°C
1-2 Fortkochen kleiner Mengen
3 Fortkochen
4-5 Fortkochen groRRer Mengen, Weiterbra-
ten groferer Stlicke
6 Braten, Einbrenne herstellen
7-8 Braten
9 Ankochen, Anbraten, Braten
P Powerstufe (hdchste Leistung)

Bei Kochtopfen ohne Deckel muss evtl. eine hohere Koch-
stufe gewahlt werden.

4.9 Restwarmeanzeige H

Das Glaskeramik-Kochfeld ist mit einer Restwarmeanzeige
H ausgestattet.

Solange das H nach dem Ausschalten leuchtet, kann die
Restwarme zum Schmelzen und Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

Nach dem Erléschen des Buchstabens H kann die Koch-
zone noch heil} sein. Es besteht Verbrennungsgefahr!

Bei einer Induktionskochzone erhitzt sich die Glaskeramik
nicht direkt, sondern wird lediglich durch die Rickwarme
des Gefales erwarmt.
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4.10 Permanente Topferkennung

Verfugt das Kochfeld Uber eine permanente Topferkennung
kann erst nachdem ein Topf auf der Kochstelle erkannt wird
und die Kochstufenanzeige eine 0 anzeigt, eine Kochstufe
Uber das Sensorfeld eingeschaltet werden.

4.11 Tastenbetitigung

Die hier beschriebene Steuerung erwartet nach der Beta-
tigung einer (Auswahl-) Taste anschlie3end die Betatigung
einer nachfolgenden Taste.

Die Betatigung der nachfolgenden Taste muss grundséatzlich
innerhalb von 10 Sekunden begonnen werden, ansonsten
erlischt die Auswahl.

4.12 Kochfeld und Kochzone einschalten

1. Ein-/Aus-Taste (D solange betétigen (ca. 1 Sek.), bis die
Kochstufen-Anzeigen 0 zeigen und ein kurzer Signalton
ertont. Die Steuerung ist betriebsbereit.

2. Gleich anschlieflend das Sensorfeld _ sl einer
Kochzone betatigen. Eine Kochstufe wird eingeschaltet.

@ ... lINKS .o Kochstufe 0
@ ... Mitte .......cocoeviriies Kochstufe 6
—e@)......TECHES L Kochstufe P*

Siehe Absatz ,Wissenswertes zum Slider (Sensorfeld)”
Zum Verandern der Kochstufe oder zum Einschalten
einer weiteren Kochzone das entsprechende Sensorfeld
el Detatigen.

3. Gleich anschliellend geeignetes induktionstaugliches
Kochgeschirr auf die Kochzone setzen. Die Topferkennung
schaltet die Induktionsspule ein. Das Gefal} wird aufge-
heizt.

So lange kein Kochtopf auf die Kochzone gestellt wird,
wechselt die Anzeige zwischen der eingestellten Kochstufe
und dem Symbol ,-'. Ohne Topf wird aus Sicherheitsgrin-
den die Kochzone nach 10 Minuten abgeschaltet. Hierzu
Kapitel , Topferkennung“ beachten.

4.13 Kochzone ausschalten

4. a) Das Sensorfeld @)———mmmm ganz links betétigen, oder
b) auf dem Sensorfeld <m.@)mm den aufgesetzten Finger
nach links verschieben, um die Kochstufe bis auf 0 zu
verringern
c) die Ein-/Aus-Taste (D betéatigen. Die entsprechenden
Kochzonen werden ausgeschaltet.

4.14 Kochfeld abschalten

5. Die Ein-/Aus-Taste (D betatigen. Das Kochfeld wird unab-
héngig von der Einstellung ausgeschaltet.

Hinweis:

Wenn samtliche Kochzonen manuell ausgeschaltet werden
(Kochstufe 0) und nachfolgend keine Taste/ Sensorfeld mehr
betatigt wird, schaltet das Kochfeld nach 10 Sekunden auto-
matisch aus.

*Die Powerstufe wird gleich aktiviert.
Siehe Absatz ,Powerstufe”



A A ~ A A N
s s mme)

6 sek.

l
2 @,

\
,.‘\
ST

G

---------

oy
o] [

6 sek.

©

Bedienung

4.15 STOP-Funktion %

Der Kochvorgang kann kurzzeitig durch die STOP-Funk-
tion unterbrochen werden, z.B. wenn es an der Haustlre
klingelt. Um den Kochvorgang mit den gleichen Kochstu-
fen fortzusetzen, muss die STOP-Funktion aufgehoben
werden. Ein evtl. eingestellter Timer wird angehalten und
lauft danach weiter.

Aus Sicherheitsgriinden steht diese Funktion nur 10
Minuten zur Verfigung. Danach wird das Kochfeld ausge-
schaltet.

1. Das Kochgeschirr steht auf den Kochzonen und die
gewlnschten Kochstufen sind eingestellt.

2. STOP-Taste % betatigen. Anstelle der gewahlten Koch-
stufen, leuchtet das Pausenzeichen | | auf.

3. Die Unterbrechung wird beendet, indem zuerst die
STOP-Taste # und danach das blinkende Sensorfeld
el links neben der STOP-Taste betatigt wird.
Beim Betatigen des Sensorfeldes Uber das ganze Sen-
sorfeld gleiten (sliden).

Die Betatigung der zweiten Taste muss innerhalb
von 10 Sekunden erfolgen, ansonsten bleibt die
STOP-Funktion aktiv.

4.16 Recall-Funktion £
(Wiederherstellungsfunktion)

Nach versehentlichem Ausschalten des Kochfeldes kann
die letzte Einstellung wieder hergestellt werden.

Die Recall-Funktion funktioniert nur, wenn mindestens
eine Kochzone eingeschaltet ist.

1. Das Kochfeld wurde versehentlich durch die Ein-/
Aus-Taste (D ausgeschaltet.

2. Innerhalb von 6 Sek. nach dem Ausschalten, die
Ein-/Aus-Taste (D erneut betatigen. Die LED der
STOP-Taste blinkt. Gleich anschlieRend die STOP-Tas-
te ® betatigen.

Die urspriinglichen Kochstufen sind wiederhergestellt.
Der Kochvorgang wird fortgesetzt.

Wiederhergestellt werden:
» Kochstufen aller Kochzonen

* Minuten und Sekunden von programmierten kochstel-
lenbezogenen Timern

¢ Ankochautomatik
*  Powerstufe

Nicht wiederhergestellt werden:

e Zahler Betriebsdauerbegrenzung (es wird von 0 wieder
losgezahlt)

11
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417 Kindersicherung |

Die Kindersicherung soll verhindern, dass Kinder verse-
hentlich oder absichtlich das Induktionskochfeld einschal-
ten. Dazu wird die Bedienung gesperrt.

Kindersicherung einschalten

1. Die Ein-/Aus-Taste (D betatigen (ca. 1 Sek.), um das
gesamte Kochfeld einzuschalten.

2. Gleich darauf die Verriegelungs-Taste 8 und die
STOP-Taste & gleichzeitig betatigen.

3. AnschlieRend die Verriegelungs-Taste 6 betatigen,
um die Kindersicherung zu aktivieren. In den Kochstu-
fen-Anzeigen erscheint ein L fir Child-Lock; die Bedie-
nung ist gesperrt und das Kochfeld schaltet ab.

Kindersicherung ausschalten

4. Die Ein-/Aus-Taste (D betatigen.

5. Gleich darauf die Verriegelungs-Taste 6 und die
STOP-Taste s gleichzeitig betatigen.

6. AnschlieRend die STOP-Taste & betatigen, um die
Kindersicherung auszuschalten. Das L erlischt.

Kindersicherung nur fiir einen Kochvorgang aufheben

Voraussetzung: Die Kindersicherung ist nach Punkt 1-3
eingeschaltet.

+ Die Ein-/Aus-Taste (D betatigen.

+ Gleich darauf die Verriegelungs-Taste 8 und die
STOP-Taste sz gleichzeitig betatigen.
Jetzt kann vom Benutzer eine Kochzone eingeschaltet
werden.
Nach dem Ausschalten des Kochfeldes ist die Kindersi-
cherung wieder aktiv (eingeschaltet).

Hinweise

» Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Kindersicherung
aufgehoben, d.h. deaktiviert.

4.18 Briickenfunktion |J(

Die vordere und die hintere Kochzone kénnen fiir einen
Kochvorgang zusammen geschaltet werden (Briickenfunk-
tion). Dadurch kann grofRes Geschirr verwendet werden.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Zum Einschalten der Bruickenfunktion das Sensorfeld
el der vorderen und hinteren Kochzone gleich-
zeitig berthren.

Die Bruckenfunktion ist eingeschaltet, es erscheint das
Symbol UN. Die Bedienung erfolgt durch das Sensor-
feld ———emml der vorderen Kochzone.

Zum Deaktivieren die beiden Sensorfelder _
erneut gleichzeitig betatigen oder das Kochfeld aus-
schalten.

w

Hinweis

Damit der Brater bzw. Topf von der Topferkennung erkannt
wird, muss er die verwendeten Kochzonen mindestens bis
zur Halfte abdecken!
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4.19 Abschaltautomatik (Timer)

Durch die Abschaltautomatik wird jede eingeschaltete Kochzone
nach einer einstellbaren Zeit automatisch abgeschaltet. Es kénnen
Kochzeiten von 10 Sek. (0.10) bis 1 Std. 59 Min. (1.59) eingestellt
werden.

1. Das Kochfeld einschalten. Eine oder mehrere Kochzonen ein-
schalten und gewlinschte Kochstufen wahlen.

2. Die Plus- > und Minus-Taste < gleichzeitig betatigen, bis das
Symbol fir die gewiinschte Kochzone aufleuchtet.

3. Zum Einstellen der Zeit die Plus- > oder Minus-Taste < beta-
tigen.

Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe Gbernommen, der
Ablauf hat begonnen. Der Dezimalpunkt blinkt.

4. Nach Ablauf der Zeit wird die Kochzone ausgeschaltet. Es er-
tont ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch Betatigung der
Plus- > und Minus-Taste < abgeschaltet werden kann.

Hinweise

» Zur Programmierung der Abschaltautomatik fir eine weitere
Kochzone, die Schritte 2 bis 3 wiederholen.

» Zur Kontrolle der abgelaufenen Zeit (Abschaltautomatik) die
Plus- > und Minus-Taste < gleichzeitig so oft betatigen, bis
das entsprechende Symbol 7% fiir die gewlinschte Kochzone
aufleuchtet. Der Anzeigewert kann abgelesen und verandert
werden.

» Abschaltautomatik vorzeitig I16schen: Durch gleichzeitiges
Betatigen der Plus- und Minus-Taste < die jeweilige Kochzo-
ne anwahlen und die Zeit durch Betatigen der Minus-Taste <
I6schen (,0”).

*  Wenn mehrere Kochzonen mit Abschaltautomatik program-
miert sind, wird in der Timer-Anzeige stets die Kochzone mit
der kiirzesten Zeit angezeigt.

4.20 Kurzzeitwecker (Eier-Uhr)

Die Kochzonen sind ausgeschaltet

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Die Plus- > und Minus-Taste < gleichzeitig betatigen, bis unter
der Timeranzeige das Symbol 75 aufleuchtet.

3. Zum Einstellen der Zeit die Plus- > oder Minus-Taste < betati-
gen. Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe ibernommen,
der Ablauf hat begonnen. Der Dezimalpunkt blinkt.

4. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter Signalton,
der durch Betatigung der Plus- > oder Minus-Taste < abge-
schaltet werden kann.

Kurzzeitweckereinstellung falls bereits Kochzonen in Betrieb

sind

» Die Plus- > und Minus-Taste < gleichzeitig so oft betatigen,
bis unter der Timeranzeige das Symbol & aufleuchtet.

» Zum Einstellen der Zeit die Plus- > oder Minus-Taste < beta-
tigen.

* Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein zeitlich begrenzter Signalton,
der durch Betatigung der Plus- > oder Minus-Taste < abge-
schaltet werden kann.

Hinweis:

Der Kurzzeitwecker bleibt auch dann in Betrieb, wenn das Glas-

keramik-Kochfeld ausgeschaltet ist. Zum Andern der Zeit das

Kochfeld einschalten.

13
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Eingestellte Ankochautomatik
Kochstufe Zeit (Min:Sek)
1 0:40
2 1:12
3 2:00
4 2:56
5 4:16
6 712
7 2:00
8 3:12
9 -

:
—
2. & i 42°C
1x, 2x, 3x
55 70°C
999 94°C

i
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4.21 Ankochautomatik ,'-','

Bei der Ankochautomatik erfolgt das Ankochen mit Koch-
stufe 9. Nach einer bestimmten Zeit wird automatisch auf
eine geringere Fortkochstufe (1 bis 8) zurlickgeschaltet.
Bei Anwendung der Ankochautomatik muss lediglich die
Fortkochstufe gewahlt werden, mit der das Gargut weiter-
gegart werden soll, weil die Elektronik selbstandig zurtick-
schaltet.

Die Ankochautomatik ist geeignet fiir Gerichte, die kalt
aufgesetzt, mit hoher Leistung erhitzt und auf der Fort-
kochstufe nicht sténdig beobachtet werden missen (z.B.
das Kochen von Suppenfleisch).

—_

Das Kochfeld einschalten.

2. Das Sensorfeld _@)mm lange driicken (ca. 3 Sek.),
um die Funktion zu aktivieren und gleich eine bestimm-
te Fortkochstufe zu wahlen.

Q... links ........... Fortkochstufe 1
@ ... Mitte........... Fortkochstufe 6
@) rechts......... Fortkochstufe 8

A und die gewahlte Fortkochstufe blinken abwechselnd.

3. Die Ankochautomatik l&uft programmgeman ab. Nach
einer bestimmten Zeit (siehe Tabelle) wird der Kochvor-
gang mit der Fortkochstufe fortgefuhrt. Das Symbol A
erlischt.

Hinweis

* Wahrend der Ankochautomatik kann die Fortkochstufe
erhdht werden. Die Verringerung der Fortkochstufe
schaltet die Ankochautomatik ab.

4.22 Warmhaltefunktion

Durch die Warmhaltefunktion kdnnen fertige Speisen mit
einer bestimmten Temperatur warm gehalten werden. Die
Kochzone wird mit geringer Leistung betrieben.

1. Kochgeschirr steht auf einer Kochzone und eine Koch-
stufe (z.B. 3) ist gewahilt.

2. Durch mehrmaliges Betatigen der Warmhalte-Taste &
die gewlinschte Warmhaltestufe wahlen:

S entspricht ca. 42°C
B entspricht ca. 70°C
13 T entspricht ca. 94°C

3. Zum Ausschalten das Sensorfeld (@)l links bet-
tigen oder die Warmhalte-Taste & betatigen.

Die Warmhaltefunktion steht 120 Minuten zur Verfligung,
danach wird die Kochzone ausgeschaltet.
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4.23 Verriegelung O
Durch die Verriegelung kann die Bedienung der Tasten
und die Einstellung einer Kochstufe gesperrt werden.
Lediglich die Ein-/Aus-Taste bleibt zum Ausschalten des
Kochfeldes bedienbar.
1_ -p 8 8 O
%\ Verriegelung einschalten
1. Die Verriegelungs-Taste 6 betatigen. Die LED Uber der
Verriegelungstaste leuchtet.

Verriegelung ausschalten

2. 2. Die Verriegelungs-Taste 6 betatigen. Die LED Uber der
Verriegelungstaste erlischt.

Hinweise

Die aktivierte Verriegelung bleibt auch bei ausgeschalte-
tem Kochfeld erhalten. Zum nachsten Kochvorgang muss
sie deshalb zuerst aufgehoben werden!

Bei Netzausfall wird die eingeschaltete Verriegelung auf-
gehoben, d.h. deaktiviert.

4.24 Powerstufe ,':'

Die Powerstufe stellt den Induktionskochzonen zusatzliche
Leistung zur Verfugung. Eine gro3e Menge Wasser kann
schnell zum Kochen gebracht werden.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. Das Sensorfeld __—m@) ganz rechts bei max. der
-p ,_l gewtnschten Kochzone betatigen. Die Kochstufen-An-
« zeige zeigt ein . Die Powerstufe ist eingeschaltet.

3. Nach 10 Minuten wird die Powerstufe automatisch
abgeschaltet. Das [ erlischt und es wird auf Kochstufe
9 zurtickgeschaltet.
- 9 |
Hinweis
Zum vorzeitigen Abschalten der Powerstufe das jeweilige
Sensorfeld betatigen.

4.25 Powermanagement

Je zwei Kochzonen sind -technisch bedingt- zu einem
Modul zusammengefasst und verfligen tber eine maxima-
le Leistung.

—B— — Wird dieser Leistungsbereich beim Einschalten einer
hohen Kochstufe oder der Powerfunktion tUberschritten,
reduziert das Powermanagement die Kochstufe der zuge-
hérigen Modul-Kochzone.

Die Anzeige dieser Kochzone blinkt zunachst, danach wird
die maximal mdgliche Kochstufe konstant angezeigt.

<>
[T 14

Module (Powermanagement)

15
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4.26 Lufter verwenden

Im hinteren Bereich des Kochfeldes befinden sich die Lufter
mit dem Abzug nach unten.

Wichtig:

Abdeckung nicht auf dem Induktionskochfeld ablegen!
Verbrennungsgefahr!

4.26.1 Lufter ein- und ausschalten

1. Ein-/Aus-Taste (D solange betétigen (ca. 1 Sek.), bis die
Lufter-Anzeige 0 zeigt und ein kurzer Signalton ertont. Die
Steuerung ist betriebsbereit.

2. Gleich anschlieRend das Sensorfeld ———— hetstigen.

1 Eine Lifterstufe wird eingeschaltet.
) % L S B links........ Lufterstufe 0
—Qmu Mitte....... Lifterstufe 5
—@ rechts..... Liifterstufe P
~ Zum Verandern der Lifterstufe das Sensorfeld betatigen.
2. % =) 9
Automatikbetrieb

1. Kochstellen auswahlen und eine Kochstufe einstellen.

2. Zum Auswahlen des Automatikbetriebs, das Sensorfeld
Lifter solange betatigen (ca. 3 Sek.) bis in der Anzeige ein
A fuir Automatikbetrieb angezeigt wird.

3. Die Lufterstufe wird jetzt entsprechend den eingestellten
Kochstufen automatisch geregelt.

Der Automatikmodus regelt entsprechend der eingestellten

Kochstufen etwas verzogert und stufenweise.

Es kann jederzeit wieder durch Betatigen des Sensorfeldes in

den manuellen Modus gewechselt werden.

2 - I/ Tipp
I Damit der Abzug auch bei hohen Kochtoépfen (z. B. Spar-

geltopf) gut funktioniert, kdnnen Sie auf der Lifterseite einen
Kochloffel unter den Kochtopfdeckel legen.

Ny

lange drticken

16



w

Bedienung

4.26.2 Lifternachlauf

Der Lufternachlauf wird nach dem Kochen verwendet, um
Kochgeriche zu beseitigen. AuRerdem werden die Filter im
Lifter getrocknet.

% Liifternachlauf einstellen
1. Lufterstufe Uber Sensorfeld auswahlen.

2. Die Plus- > und Minus-Taste < gleichzeitig betatigen,

\ bis das Symbol 3 in der Lufteranzeige aufleuchtet.
33\(» 3. Zum Einstellen der Zeit die Plus- > oder Minus-Taste
-p < betéatigen. Nach wenigen Sekunden wird die Eingabe
% % Uubernommen, der Ablauf hat begonnen. Der Dezimalpunkt
+ blinkt.
1x, 2x, 3x.. 4. Nach Ablauf der Zeit wird der Lifter ausgeschaltet. Es er-

tont ein zeitlich begrenzter Signalton, der durch Betatigung

. < 3 - der Plus- > oder Minus-Taste < abgeschaltet werden

kann.
Hinweise

Ist eine Kochzone eingeschaltet, 1auft der Timer erst nach

dem Ausschalten der Kochstelle ab.

Wird wahrend des Lifternachlaufs das Kochfeld ausgeschal-
: > tet, schaltet die Lufterstufe auf 1 zurtick, kann aber wieder

Uber das Sensorfeld erhéht werden.

4.26.3 Nachlaufzeit

Nach jedem Kochvorgang sollte ein Nachlauf des Luftermo-
tors von 10 — 20 Minuten erfolgen. Ist der Lufter in Betrieb,
erfolgt nach dem Ausschalten ein automatischer Nachlauf auf
geringer Stufe.

So werden eine optimale Funktion und die Beseitigung von
restlichen Kochdlnsten gewahrleistet.

Bei Betrieb mit Umluftfilter nutzen Sie nach dem Kochen bitte
stets eine Nachlaufzeit von 10 - 60 Minuten, um eine optimale
Geruchsbeseitigung zu erreichen.

Beim Wiedereinschalten des Lifters kann es in seltenen Fal-
len vorkommen, dass die im Filter gespeicherten Geruchsmo-
leklle sich mit Wasserdampf verbinden und wieder wahrge-
nommen werden kdnnen. Diese Restgertiche verschwinden
im weiteren Betrieb wieder.

Wichtig
Bei Umluftbetrieb ist fiir eine ausreichende Be- und Entliiftung
zu sorgen, um die Luftfeuchtigkeit abzufiihren.

Filterwechsel

Muss ein eventuell vorhandener Kohlefilter gereinigt bzw.
gewechselt werden wird dies in der Lufter-Anzeige durch ein
[ angezeigt.

Durch Einschalten des Lifters wird die Anzeige fir einen
Kochvorgang gel6scht.

Um die Lufter Anzeige zurlickzusetzen muss das Sensorfeld
fur ca. 3 Sek. betatigt werden.

Wird kein Kohlefilter verwendet muss die Anzeige L' ebenfalls
zuriickgesetzt werden.
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Reinigung und Pflege

5 Reinigung und Pflege

» Vor dem Reinigen das Kochfeld ausschalten und ab-
kiihlen lassen.

» Das Glaskeramikkochfeld darf unter keinen Umstan-
den mit einem Dampfreinigungsgerat oder ahnlichem
gereinigt werden!

» Beim Reinigen darauf achten, dass nur kurz tGber die
Ein-/ Aus-Taste gewischt wird. Damit wird ein verse-
hentliches Einschalten vermieden!

5.1 Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig! Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungs-
mittel, wie z.B. grobe Scheuermittel, kratzende Topfreini-
ger, Rost- und Fleckenentferner etc.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld immer dann, wenn
es verschmutzt ist - am besten nach jedem Gebrauch.
Benutzen Sie dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig
Handspulmittel. Danach reiben Sie das Kochfeld mit
einem sauberen Tuch trocken, so dass keine Spulmit-
telrickstande auf der Oberflache verbleiben.

Wochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte Kochfeld einmal
in der Woche griindlich mit handelsublichen Glaskera-
mik-Reinigern. Beachten Sie unbedingt die Hinweise
des jeweiligen Herstellers. Die Reinigungsmittel erzeu-
gen beim Auftragen einen Schutzfilm, der wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmutzungen blei-
ben auf dem Film und lassen sich dann anschlie3end
leichter entfernen. Danach mit einem sauberen Tuch
die Flache trockenreiben. Es drfen keine Reinigungs-
mittelriickstande auf der Oberflache verbleiben, weil sie
beim Aufheizen aggressiv wirken und die Oberflache
verandern.
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5.2 Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken (Kalkflecken,
perimuttartig glanzende Flecken) sind
am besten zu beseitigen, wenn das
Kochfeld noch handwarm ist. Benut-
zen Sie dazu handelsibliche Reini-
gungsmittel. Gehen Sie dabei so vor,
wie unter Punkt 2 beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit
einem nassen Tuch aufweichen und
anschlieBend die Schmutzreste mit einem speziellen Glas-
schaber fir Glaskeramik-Kochfelder entfernen. Danach
die Flache wie unter Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolzenen Kunststoff
entfernen Sie sofort - im noch hei3en Zustand - mit einem
Glasschaber. Danach die Flache wie unter Punkt 2 be-
schrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffelschalen oder
Salatputzen auf die Kochflache fallen, kénnen beim
Verschieben von Tépfen Kratzer erzeugen. Achten Sie
deshalb darauf, dass keine Sandkorner auf der Oberflache
verbleiben.

Farbige Veranderungen des Kochfeldes haben keinen
Einfluss auf die Funktion und Stabilitdt der Glaskeramik.
Es handelt sich dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und daher einge-
brannte Ruckstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des Topfbodens,
insbesondere bei Verwendung von Kochgeschirr mit Alu-
miniumbdden oder durch ungeeignete Reinigungsmittel.
Sie lassen sich nur mihsam mit handelstblichen Reini-
gungsmitteln beseitigen. Eventuell die Reinigung mehr-
mals wiederholen. Durch die Verwendung aggressiver
Reinigungsmittel und durch scheuernde Topfbéden wird
das Dekor mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.




Was tun bei Problemen?

6 Was tun bei Problemen?

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am Gerat sind
gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Sie sind zur Vermeidung von Kérperschaden
und Schaden am Geréat zu unterlassen. Deshalb solche
Arbeiten nur von einem Elektrofachmann, wie z.B. einem
Technischen Kundendienst, ausfiihren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Geréat Stérungen auftreten, prifen Sie
bitte anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie die Ursa-
chen nicht selber beheben kénnen.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behebung von St6-
rungen.

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus?

Rufen Sie einen Technischen Kundendienst oder einen
Elektroinstallateur!

Das Induktionskochfeld ldsst sich nicht einschalten?

» Hat die Sicherung der Hausinstallation (Sicherungskas-
ten) angesprochen?

« Ist das Netzanschlusskabel angeschlossen?

» Ist die Kindersicherung eingeschaltet, d.h. ein L wird
angezeigt?

» Sind die Sensortasten durch ein feuchtes Tuch, Flis-
sigkeit oder einen metallischen Gegenstand teilweise
bedeckt? Bitte entfernen.

» Wird falsches Geschirr verwendet? Siehe Kapitel ,Ge-
schirr fur Induktionskochfeld®.

Das Symbol [~ blinkt und es ertént ein zeitlich be-
grenzter Dauersignalton.

Es liegt eine Dauerbetatigung der Touch-Control Sensor-
tasten durch Ubergekochte Speisen, Kochgeschirr oder
andere Gegenstande vor.

Abhilfe: die Oberflache reinigen oder den Gegenstand
entfernen. Zum Léschen des Symbols ,-' die gleiche Taste
betatigen oder das Kochfeld aus- und einschalten.

Der Fehlercode E2 wird angezeigt?

Die Elektronik ist zu heif®. Den Einbau des Kochfeldes
prifen, speziell auf gute Bellftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz. Siehe Kapitel Beliif-
tung.

Der Fehlercode E8 wird angezeigt?

Fehler am Lufter rechts oder links. Die Ansaugo6ffnung ist
blockiert bzw. abgedeckt oder der Lufter ist defekt.

Den Einbau des Kochfeldes priifen, speziell auf gute Be-
[Gftung achten.

Siehe Kapitel Uberhitzungsschutz. Siehe Kapitel Bellif-
tung.

Der Fehlercode U400 wird angezeigt?

Das Kochfeld ist falsch angeschlossen. Die Steuerung
schaltet nach 1s ab und es ertdnt ein Dauersignalton. Die
richtige Netzspannung anschlieRen.

Es wird ein Fehlercode (ERxx oder Ex) angezeigt?

Es liegt ein technischer Defekt vor. Bitte den Kundendienst
rufen.

Es erscheint das Topfzeichen E‘ ?

Eine Kochzone wurde eingeschaltet und das Kochfeld
erwartet das Aufsetzen eines geeigneten Topfes (Topfer-
kennung). Erst dann wird Leistung abgegeben.

Das Topfzeichen ':' erscheint weiter, obwohl ein Koch-

gefaR aufgesetzt wurde?

Das Kochgefal} ist fiir Induktion ungeeignet oder es hat
einen zu kleinen Durchmesser.

Die verwendeten KochgefiaRe geben Gerausche ab?

Das ist technisch bedingt; es besteht keine Gefahr fir das
Induktionskochfeld bzw. das Gefal.

Das Kiihlgeblase lauft nach dem Ausschalten nach?
Das ist normal, weil die Elektronik abgekuhlt wird.

Das Kochfeld gibt Gerdausche ab (Klick- bzw. Knackge-
rausch)?
Das ist technisch bedingt und lasst sich nicht vermeiden.

Das Kochfeld hat Risse oder Briiche?

Bei Briichen, Spriingen, Rissen oder anderen Beschadi-
gungen an der Glaskeramik besteht Stromschlaggefahr.
Das Gerat sofort aul3er Betrieb setzen. Sofort die Haus-
halts-Sicherung ausschalten und den Kundendienst rufen.
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7 Montageanleitung

7.1 Sicherheitshinweise fiir den Kiichenmébel-

monteur

» Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbeldge der angren-
zenden Mobel missen temperaturbesténdig sein (min.
75°C). Sind die Furniere und Belage nicht gentigend
temperaturbestandig, kénnen sie sich verformen.

» Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

* Die Verwendung von Wandabschlussleisten aus
Massivholz auf der Arbeitsplatte hinter dem Kochfeld
ist zulassig, sofern die Mindestabsténde gemaf den
Einbauskizzen eingehalten werden.

* Die Mindestabstande der Muldenausschnitte nach hin-
ten gemal der Einbauskizze sind einzuhalten.

» Bei Einbau direkt neben einem Hochschrank ist ein Si-
cherheitsabstand von mindestens 50 mm einzuhalten.
Die Seitenflache des Hochschrankes muss mit warme-
festem Material verkleidet werden. Aus arbeitstechni-
schen Grunden sollte der Abstand jedoch mindestens
300 mm betragen.

» Der Abstand zwischen Kochfeld und Dunstabzugshau-
be muss mindestens so grol3 sein, wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

» Die Verpackungsmaterialien (Plastikfolien, Styropor,
Nagel, etc.) missen aus der Reichweite von Kindern
gebracht werden, da diese Teile mdgliche Gefahren-
quellen darstellen. Kleinteile kdnnten verschluckt wer-
den und von Folien geht Erstickungsgefahr aus.

7.2 Beluftung

» Das Induktionskochfeld verfigt Gber einen Lifter der
automatisch ein- und abschaltet. Wenn die Temperatur-
werte der Elektronik eine gewisse Schwelle Gberschrei-
ten startet der Lifter mit kleiner Geschwindigkeit. Wird
das Induktionskochfeld intensiv benutzt schaltet der
Lufter auf eine hohere Geschwindigkeit. Ist die Elekt-
ronik ausreichend abgekuhlt reduziert der Lifter seine
Geschwindigkeit und schaltet wieder automatisch ab.

» Der Abstand zwischen Induktionskochfeld und Kiichen-
mobel bzw. Einbaugeraten muss so gewahlt werden,
dass eine ausreichende Be- und Entliftung der Indukti-
on gewabhrleistet ist.

» Schaltet sich haufig die Leistung einer Kochzone
selbsttatig herunter oder ab (siehe Kapitel Uberhit-
zungsschutz) so ist vermutlich die Kiihlung nicht
ausreichend. In diesem Fall ist es empfehlenswert die
Ruckwand des Unterschranks im Bereich des Arbeits-
plattenausschnitts zu 6ffnen sowie die vordere Travers-
leiste des Mobels Uber die gesamte Breite des Koch-
feldes zu entfernen damit ein besserer Luftaustausch

ge_geben ist.
§
i ( |
( }
I I

Zur besseren Bellftung des Kochfeldes wird vorne ein
Luftspalt von mind. 5 mm empfohlen.
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7.3 Einbau

Wichtige Hinweise

+ UbermaRige Hitzeentwicklung von unten z.B. von ei-
nem Backofen ohne Querstromlufter ist zu vermeiden.

* Wenn bei Einbauherden der Pyrolysebetrieb stattfindet,
darf das Induktionskochfeld nicht benutzt werden.

» Bei Einbau Uber einer Schublade ist darauf zu achten
dass, moglichst keine spitzen Gegenstande in der
Schublade gelagert werden. Diese kdnnten sich an der
Unterseite des Kochfeldes verkanten und die Schubla-
de blockieren.

Befindet sich ein Zwischenboden unterhalb des Koch-
feldes, muss der Mindestabstand zur Kochfelduntersei-
te 20 mm betragen, um eine ausreichende Bellftung
des Kochfeldes zu gewahrleisten.

Der Einbau des Kochfeldes Uber Kaltegeraten, Ge-
schirrspulern sowie Wasch- und Trockengeraten ist
nicht zulassig.

» Es ist dafiir zu sorgen, dass wegen Brandgefahr keine
feuergefahrlichen, leicht entziindbaren oder durch War-
me verformbaren Gegenstande direkt neben oder unter
dem Kochfeld angeordnet bzw. gelegt werden.

Kochfelddichtung

Vor dem Einbau ist die beiliegende Kochfelddichtung
lickenlos einzulegen.

N

» Es muss verhindert werden, dass Flussigkeiten zwi-
schen Kochfeldrand und Arbeitsplatte oder zwischen
Arbeitsplatte und Wand in evtl. darunter eingebaute
Elektrogerate eindringen kdnnen.

» Bei Einbau des Kochfeldes in eine unebene Arbeitsplat-
te, z.B. mit einem keramischen oder ahnlichem Belag
(Kacheln etc.) ist die evil. an dem Kochfeld befindliche
Dichtung zu entfernen und die Abdichtung der Koch-
flache gegenuber der Arbeitsplatte durch plastische
Dichtungsmaterialien (Kitt) vorzunehmen.

» Das Kochfeld auf keinen Fall mit Silikon einkleben! Ein
spaterer zerstorungsfreier Ausbau des Kochfeldes ist
dann nicht mehr moglich.

Arbeitsplattenausschnitt

Der Ausschnitt in der Arbeitsplatte sollte moglichst exakt
mit einem guten, geraden Sageblatt oder einer Oberfrase
vorgenommen werden. Die Schnittflachen sollten danach
versiegelt werden, damit keine Feuchtigkeit eindringen
kann.

Der Kochfeldausschnitt wird entsprechend den Abbil-
dungen angefertigt. Die Glaskeramik-Kochflache muss
unbedingt eben und biindig aufliegen. Ein Verspannen
kann zum Bruch der Glasplatte fuhren. Die Dichtung der
Kochflache auf einwandfreien Sitz und lickenlose Auflage
prufen.
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7.4 Variable Einbaumaoglichkeit: aufliegender
Einbau
Male in mm

RS @ 830 @

\5‘, (2) 805+1 o

® 515

£)490+1

gmln.50 @

Kochfeld einsetzen und ausrichten.

(1) Mindestabstand zu benachbarten Wanden
(2) Ausschnittmal

@ AusfraRman

@ Kochfeldaussenmalf}

Wichtig:
Durch schiefe Auflage oder Verspannen besteht beim
Einbau des Glaskeramik-Kochfeldes Bruchgefahr!

%I ‘ [ [ 1

7.5 Variable Einbaumaglichkeit: flachenblindiger
Einbau

834+1 (3
R7 < >
3 < (2) 805+1 o
TR
P
ol O
o «—
<| ©
(2) @
y
;mln.50 @ @. n.50

Dichtband in die Ecke der Auflagekante der Arbeitsplatte
aufkleben, so dass sich kein Silikonkleber unter das Koch-
feld durchdriicken kann.

Das Kochfeld ohne Kleber in den Arbeitsplattenausschnitt
einlegen und ausrichten. Gegebenenfalls Hohenausgleich-
splatten unterlegen.

Den Spalt zwischen Kochfeld und Arbeitsplatte mit einem
hitzebestandigen Silikonkleber ausfugen.

Wichtig

Silikonkleber darf sich an keiner Stelle unter die Auflagefla-
che des Kochfeldes driicken. Ein spateres Herausnehmen
des Kochfeldes ist sonst nicht mehr mdéglich. Bei Nichtbe-
achtung keine Gewahrleistung!

4,5-0,5
—»

\ ]
gI — . Mo |
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7.6 Einbau Kochmulden Liifter

22

Das Produkt darf nur von einem zugelassenen Fach-
mann unter Beachtung der ortlich geltenden Vorschrif-
ten angeschlossen werden, gleiches gilt fur die Ab-
luftanschllsse. Der Installateur ist fur die einwandfreie
Funktion am Aufstellort verantwortlich!

Beachten Sie beim Einbau die einschlagigen Bauver-
ordnungsvorschriften der Lander und der Energiever-
sorgungsunternehmen.

Der Kochmulden-Lifter kann in Abluft und Umluft be-
trieben werden.

Die Abluft in einem fir den Zweck vorgesehenen LUf-
tungsschacht oder durch die Hauswand nach drauf3en
fUhren.

Die Abluft darf nicht in einen benutzten Rauch- oder
Abgaskamin gefuhrt werden. Ziehen Sie im Zweifelsfall
den Bezirksschornsteinfegermeister hinzu.

Wird im Umfeld des Kochmulden-LUfters eine kamin-
abhangige Feuerstatte betrieben (Kohle-, Holz-, Ol-
oder Gasfeuerung), dann muss fur ausreichend Zuluft
gesorgt werden, ansonsten besteht Vergiftungsgefahr.
Ein gefahrloser Betrieb des Kochmulden-Lifters ist
gewahrleistet, wenn der durch den Kochmulden-LUfter
ausgeldste Unterdruck 0,04 mbar (4 Pa) nicht Gber-
schreitet und ausreichend Zuluft in den Raum nachstro-
men kann.

Abluftleitungen missen der Brandklasse B 1 DIN 4102
entsprechen.

Beachten Sie, dass die Mindestnennweite des An-
schlussstutzen des Gerates nicht reduziert wird.

Es sollte immer das zur Luftfihrung empfohlene und
mit dem Kochfeldabzug kompatible System einge-
setzt werden. Wir empfehlen die Verwendung von
optimAIRo’ Bauteilen zur optimalen Luftfiihrung.

Die Nennweite der Umluftrohre darf 150 mm nicht
unterschreiten.

Abluftleitungen sollen so kurz wie moglich sein, nicht
im 90 Grad-Winkel sondern in weichen Bogen geflihrt
werden und keine Querschnittsreduzierungen haben.
Rohrdurchmesser nie kleiner als 150 mm wahlen. 50
cm vor dem LuUfterbaustein durfen keine Bogen/Winkel
verlegt werden.

Zwischen zwei Winkeln/Bégen immer ein gerades
Stick von ca. 50 cm einsetzen.

i

Mauerkasten, sowie der Ausschnitt in der Sockelblen-
de sollen im Querschnitt mindestens der Abluftleitung
entsprechen. Es muss eine Ausstroméffnung von
mindestens 500 cm? vorhanden sein. Die Sockelleisten
in der Héhe kiirzen oder entsprechende Offnungen
einbringen.

Achten Sie bei der Installation darauf, dass die Um-
lufteinheit auch nach Fertigstellung der Kichenmonta-
ge zuganglich bleibt.

Gegebenenfalls missen SockelfiiRe der Kiichen-
schranke versetzt werden.

HINWEIS

Bei Umluftbetrieb ist fur eine ausreichende
Be- und EntlUftung zu sorgen, um die Luft-
feuchtigkeit abzufuhren.
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Einbau Umluft mit Gitterblende fiir Sockelleiste

600 - 1000

Einbau Umluft mit Kohlefilter im Sockel
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7.7 6-poliger Stecker Anschluss Lufter

7.8 Anschluss Fensterkontakt/ Relaisanschluss

Stromschlaggefahr

Steckverbindung Lufter muss vor dem Net-
zanschluss erfolgen!

Vor einem wieder Offnen der Steckerverbin-
dung das Gerat unbedingt stromlos machen.
Der Netzanschluss darf erst erfolgen, wenn
die Steckverbindung hergestellt ist.

Das Kochfeld darf nur eingeschaltet werden,
wenn der Gegenstecker vom Llfter sicher
aufgesteckt und die Steckersicherung ver-
schlossen ist.

Vorgehensweise

Fur den Lifteranschluss verbinden Sie die beiden 6-poli-
gen Stecker.
Steckersicherung am 6 poligen Stecker (Lufter) des Koch-

feldes 6ffnen und denn 6 poligen Gegenstecker vom Lifter
aufstecken bis dieser sicher einrastet.

if GEFAHR

G

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfuhrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

Achtung! Der Relaisanschluss kann unter Netzspannung
stehen! Personenschaden durch elektrischen Schlag! Vor
dem Anschluss des Schaltsystems das Kochfeld stromlos
machen.

Der Anschluss darf nur von einem autorisierten
Fachmann vorgenommen werden!

Die Hinweise unter 7.9 Elektrischer Anschluss sind zu
beachten!

Fensterkontaktschalter (A)

Spannung DC 16V, max. DC 20V

An die Kontaktschleife diirfen nur zugelassene Fenster-
kontaktschalter mit potentialfreiem Kontakt
angeschlossen werden. Bei gedff netem Fenster muss
der Kontakt ge-schlossen sein.

Relaisanschluss (B)
Schaltleistung max. 240V, 4A

Potenzialfreier Relaiskontakt

Netzanschlussdose (C)
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7.9 Elektrischer Anschluss

WARNUNG VOR ELEKTRISCHER
ENERGIE!
ES BESTEHT LEBENSGEFAHR!

In der Nahe dieses Symbols sind span-
nungsfiihrende Teile angebracht. Abdeckun-
gen, die damit gekennzeichnet sind, dirfen
nur von einer anerkannten Elektrofachkraft
entfernt werden.

* Der elektrische Anschluss darf nur von einem autori-
sierten Fachmann vorgenommen werden!

» Die gesetzlichen Vorschriften und Anschlussbedingun-
gen des ortlichen Elektroversorgungsunternehmens
mussen vollstandig eingehalten werden.

» BeiAnschluss des Gerates ist eine Einrichtung vorzu-
sehen, die es ermoglicht, das Gerat mit einer Kon-
takt-Offnungsweite von mindestens 3 mm allpolig vom
Netz zu trennen. Als geeignete Trennvorrichtung gelten
LS-Schalter, Sicherungen und Schiitze. Bei Anschluss
und Reparatur Gerat mit einer dieser Einrichtungen
stromlos machen.

* Der Schutzleiter muss so lang bemessen sein, dass er
bei Versagen der Zugentlastung erst nach den strom-
fuhrenden Adern des Anschlusskabels auf Zug bean-
sprucht wird.

» Die Uberschussige Kabellange muss aus dem Einbau-

bereich unterhalb des Gerates herausgezogen werden.

» Bitte beachten Sie, dass die vorhandene Netzspan-
nung mit der auf dem Typenschild tGbereinstimmt.

« Der vollstadndige Bertuhrungsschutz muss durch den
Einbau sichergestellt sein.

» Achtung: Falschanschluss kann zur Zerstérung der
Leistungselektronik fiihren.

» Das Gerat ist nur fir einen Festanschluss zugelassen.
Es darf nicht mit einem Schukostecker angeschlossen
werden.

Anschlusswerte
Netzspannung: 380-415V 2N~, 50/60Hz
Komponentennennspannung: 220-240V

Anschlussmoéglichkeiten: 6-poliger Anschluss

® 4 2 34 5D
N~ O—O O 0—0 O
‘ L1 N ‘ PE
2~
L1 L2
230 -240 V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N O O O 0O—0O O [3N~0 O O 0—0 O
L1 L2 N PE L1 L2L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* Diese Anschlussvariante ist in der Schweiz durch den SEV nicht zugelassen.

Anschlussleitung werkseitig vorhanden

» Das Kochfeld ist werkseitig mit einer temperaturbestan-
digen Anschlussleitung ausgestattet.

* Der Netzanschluss wird gemaf} dem Anschlussschema
vorgenommen.

* Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates be-
schadigt wird, muss sie durch eine besondere An-
schlussleitung ersetzt werden. Um Gefahrdungen zu
vermeiden, darf dieses nur durch den Hersteller oder
seinen Kundendienst erfolgen.

Anschlussmoglichkeiten

220-240V 1~ 380-415V 2N~
Ko}
N o el
= ol [ a !
ol |2 2 el 5
L1 N @ Lr L2 N @
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Technische Daten

8 Technische Daten

Abmessungen Kochfeld

Hohe/ Breite/ Tiefe ................. mm 192,5 x 830 x 515
Kochzonen

alle..oeeeeeeeeeee cm/kW | 19x22/2,1 (3,7)*
0 (= kw |0,168

Kochfeld .........ccccoovieeiiieennn. kw 7,2

* Leistung bei eingeschalteter Powerstufe

9 Inbetriebnahme

Nach dem Einbau des Feldes und nach dem Anlegen der
Versorgungsspannung (Netzanschluss) erfolgt zuerst ein
Selbst-Test der Steuerung und es wird eine Serviceinfor-
mation flr den Kundendienst angezeigt.

Wichtig: Zum Netzanschluss dirfen keine Gegenstande
auf den Touch-Control Sensortasten sein!

Mit einem Schwamm und Spuilwasser kurz Uber die Oberflache
des Kochfeldes wischen und anschlie3end trockenreiben.
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AuBerbetriebnahme, Entsorgung

10 AuBerbetriebnahme, Entsorgung
10.1 AuBerbetriebnahme

Wenn das Geréat eines Tages ausgedient hat, erfolgt die

Aullerbetriebnahme.

« Schalten Sie die Sicherung in der Hausinstallation aus,
um Stromschlaggefahr zu vermeiden.

» Entsorgen Sie das Kochfeld nach dem Ausbau umwelt-
gerecht.

10.2 Verpackungs-Entsorgung

Entsorgen Sie die Transportverpackung moglichst umwelt-
gerecht. Das Ruckfuhren der Verpackungsmaterialien in
den Materialkreislauf spart Rohstoffe und verringert das
Mullaufkommen.

10.3 Altgerate-Entsorgung
Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpa-
ckung weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht
als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist,
sondern an einem Sammelpunkt fur das Recycling
von elektrischen und elektronischen Geraten
abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses
Produkts schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen gefahrdet. Weitere Informationen tGber
das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von lhrem
Rathaus, Ihrer Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie
das Produkt gekauft haben.
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Safety Instructions and Warnings

2 Safety Instructions and Warnings
2.1 For connection and operation

The appliances are constructed in
accordance with the relevant safety
regulations.

Connecting the appliances to the mains

and repairing and servicing the appliances
may only be carried out by a qualified
electrician according to currently-valid safety
regulations. For your own safety, do not
allow anyone other than a qualified service
technician to install, service or repair the
product.

If the mains supply cable of this appliance
is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, the Customer Service of the
manufacturer or by another qualified person
to avoid danger.

The appliance may not be operated with

an external timer or an external telecontrol
system.

2.2 General information about the hob

Never allow the induction hob to operate
unattended, as the high power setting results
in extremely fast reactions.

When cooking, pay attention to the heat-up
speed of the cooking zones. Avoid boiling
the pots dry as there is a risk of the pots
overheating!

Do not place empty pots and pans on

cooking zones which have been switched on.

Take care when using simmering pans as
simmering water may dry up unnoticed,
resulting in damage to the pot and to the hob
for which no liability will be assumed.

It is essential that after using a cooking zone
you switch it off with the respective Minus-
key and not just with the pan recognition
device.

Overheated fats and oils may spontaneously
ignite. Always supervise the preparation

of food with fats and oils. Never extinguish
ignited fats and oils with water! Switch

the appliance off and then carefully cover
the flame, for example with a lid or an
extinguisher blanket.

€&

The glass ceramic surface of the hob is
extremely robust. You should, however, avoid
dropping hard objects onto the glass ceramic
hob. Sharp objects which fall onto your hob
might break it.

There is a risk of electric shocks if the glass
ceramic hob develops fractures, cracks, tears
or damage of any other kind. Immediately
switch off the appliance. Disconnect the fuse
immediately and call Customer Service.

If the hob cannot be switched off due to a
defect in the sensor control immediately
disconnect your appliance and call Customer
Service.

Take care when working with home
appliances! Connection cables must not
come into contact with hot cooking zones.

Risk of fire: never store items on the hob.

The glass ceramic hob should not be used
as a storage area.

Do not put aluminium foil or plastic onto the
cooking zones. Keep everything which could
melt, such as plastics, foil and in particular
sugar and sugary foods away from hot
cooking zones. Use a special glass scraper
to immediately remove any sugar from the
ceramic hob (when it is still hot) in order to
avoid damaging the hob.

Metal items (pots and pans, cutlery, etc.)
must never be put down on the induction hob
since they may become hot. Risk of burning!

Do not place combustible, inflammable or
heat deformable objects directly underneath
the hob.

Metal items worn on your body may
become hot in the immediate vicinity of the
induction hob. Caution! Risk of burns! Non-
magnetisable objects (e.g. gold or silver
rings) are not affected.

Never use the cooking zones to heat up
unopened tins of food or packaging made of
material compounds. The power supply may
cause them to burst!
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Keep the sensor keys clean since the
appliance may consider dirt to be finger
contact. Never put anything (pans, tea towels
etc.) onto the sensor keys!

If food boils over onto the sensor keys, we
advise you to activate the OFF key.

Hot pans and pots should not cover resp.
be moved to close to the sensor keys, since
this will cause the appliance to switch off
automatically.

Place the pan as close to the centre of the
cooking zone as possible.

Whenever possible, use the back cooking
zones for large pans so that the sensor keys
are not heated up too much (touch control
overheating; error message E2, touch control
cut off).

Activate the childproof lock if there are any
pets in the home which could make contact
with the hob.

The induction hob may not be used when
pyrolysis operation is taking place in a built-in
oven.

Never clean the glass ceramic hob with a
steam cleaner or similar appliance!

Make sure there are no items (e.g. cleaning
cloths) right next to the hob extractor. They
could be sucked in by the air current. Liquids
and small items must always be kept away
from the appliance.

Do not operate the appliance without grease
filter.

Filter with too much fat deposits causes fire
hazard!

Constant supervision is essential when deep-
frying; flambéing is not permitted.

A sufficient supply of inlet air must be
provided when operating wood, coal, gas

or oil heaters requiring a chimney. The
permissible negative pressure which results
from the hood in the location of the heaters
requiring a chimney may not exceed 4

Pa (0.04 mbar) as this results in a risk of
poisoning.

&S

2.3 For persons
» These appliances may be used by children

aged 8 years and over and by persons with
physical, sensory or mental impairments

or by persons who lack experience and/

or know-how, provided they are supervised
or have been instructed in the safe used

of the appliance and have understood the
risks relating to the appliance. Children may
not play with the appliance. Cleaning and
maintenance by the user may only be carried
out by children when they are supervised.

The surfaces of the heating and cooking
zones become hot during use. Keep small
children away at all times.

Only hob protective grids and hob covers
produced by the hob manufacturer or the
manufacturers of the hob protective grids and
hob covers authorised by the manufacturer
in the instructions for use may be used. The
use of unsuitable hob protective grids and
hob covers may result in accidents.
Persons with cardiac pacemakers or
implanted insulin pumps must make sure
that their implants are not affected by the
induction hob (the frequency range of the
induction hob is 20-50 kHz).
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2.4 Explanation for symbols and indications
The appliance was produced according to state of the
art technology. Machines nevertheless give rise to risks
which cannot be constructively avoided.

In order to guarantee sufficient safety for the use, safety
instructions are also given. These instructions are
marked by way of the highlighted texts which follow.
Sufficient safety in operation will only be guaranteed
when these instructions are observed.

The designated text passages have different meanings:

DANGER

Note indicating an imminent threat which
may result in death or very serious injury.

CAUTION

Note indicating a potentially dangerous
situation which may result in death or very
serious injury.

IMPORTANT

Note indicating a dangerous situation which
may result in minor injury or damage to the
appliance.

@ > b b

NOTE

Note to be observed in order to make
handling the appliance easier.

€&

The following danger symbols are used at some points:

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed
near this symbol. Covers bearing this sign
may only be removed by a certified skilled
electrician.

CAUTION! HOT SURFACES!

This symbol has been applied to surfaces
which get hot. There is a risk of serious
burning or scalding.

The surfaces may also be hot after the
appliance has been switched off.

>

OBSERVE REGULATIONS FOR
HANDLING ELECTROSTATICALLY
SENSITIVE COMPONENTS AND
MODULES (ESDS).

Electrostatically endangered components
and modules are located behind covers
bearing the adjacent symbol. Never
touch plug connections, strip conductors
or component pins. Only qualified staff
members who are familiar with ESDs
are authorised to carry out any technical
intervention work.
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3 Appliance description
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Front induction cooking zone
Rear induction cooking zone
Glass ceramic hob
Touch-Control panel

Fan control

Fan

ON / OFF key (hob)

Sensor field

Cooking level display

11.Keep-warm key

12.Display of keep-warm function (3 levels)
13.STOP key (pause)

14 .Minus key /Plus key Timer

15.Timer indication

16.Symbol egg timer

17.Display cooking zone timer

18.Bridging function
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3.1 Operating the hob with the sensor keys

The glass ceramic hob is operated with touch control
sensor keys. The sensor keys are operated as follows:
lightly touch a symbol on the surface of the ceramic glass
plate. A buzzer will indicate when the controls have been
operated correctly.

The touch control sensor key will then be indicated as
“key”.

Permanent pan recognition

If the hob has permanent pan recognition, a cooking
setting can only be directly switched on via the sensor
field after a pan has been detected on the hob and the
power display shows 0.

On-/Off key O (7)
This key is used to switch the entire hob operational. It is,
as it were, the main switch.

Power setting display B (9)
The power setting indicator shows the cooking level

which has been selected, or:
Lt

[ Residual heat
o
/‘ .................. Power boost
o "
— rer——— Pan recognition
H .................. Automatic boost function
I
Vi, Stop function
o Keep-warm function
|
Lo Childproof lock
Symbols
555 555 urnnnns Keep-warm levels 42°C/ 70°C/ 94°C
B, Timer function, automatic switch-off device
B, Minute minder
UN., Bridging function

Lock key 6 (10)
The Lock key can be used to lock all of the keys.

Keep-warm key & (11)
For melting, holding and simmering

Power boost in the sensor field @)

The power boost setting makes additional power
available for induction cooking zones.

STOP key = (13)
The STOP function can be used to briefly stop the
cooking process.

Recall function = (13) (recovery function)

The most recent setting can be recovered if the hob is
switched off unintentionally.

€&

3.2 Worth knowing about the slider (sensorfield)
In principle, the slider functions the same as the touch
controls; the only difference is that you can put your
finger on the glass ceramic surface and then move it
around. The sensor field recognises this movement and
raises or lowers the display setting (cooking level) in
accordance with the movement.

The term sensor field is used to mean slider from now on.

—

Sensor field

What must be observed when operating sensor
fields?

Your finger should not be placed flat onto the glass
ceramic surface in order to avoid adjacent keys/sensor
fields from reacting by mistake.

/_vitroceramic | | viroceramic |
unsuitable right

Press the sensor field lightly or move your finger
around

You can press the sensor field very lightly with your
finger; when this is done the setting on the display
(cooking level) will gradually change.

When you put your finger on the sensor field and then
move it to the left or right, the display setting will change
progressively.

The faster the movement, the faster the change in the
display.

touch

move

—"

33



Operation

4 Operation
4.1 The induction hob

The hob is equipped with an induction cooking mode.
An induction coil underneath the glass ceramic hob
generates an electromagnetic alternating field which
penetrates the glass ceramic and induces the heat-
generating current in the pot base.

With an induction cooking zone the heat is no longer
transferred from a heating element through the cooking
pot into the food being cooked; instead the necessary
heat is generated directly in the container by means of
induction currents.

Advantages of the induction hob

» Energy-saving cooking through the direct transfer
of energy to the pot (suitable pots/pans made of
magnetisable material are required).

* Increased safety as the energy is only transferred
when a pot is placed on the hob.

» Highly effective energy transfer between an induction
cooking zone and the base of a pot.

* Rapid heat-up.

» The risk of burns is low as the cooking area is only
heated through the pan base; food which boils over
does not stick to the surface.

* Rapid, sensitive control of the energy supply.

4.2 Pan recognition L

If a cooking zone is switched on and there is no pan

on the zone or if the pan is too small, there will be no
transmission of power. A blinking ':' in the cooking level
indicator points this out.

If a suitable pot or pan is placed on the cooking zone,
the power setting will switch on and the cooking level
indicator will light up. The power supply will be cut off
when the pan is removed and the cooking level indicator
will indicate a blinking &/.

If the pots and pans placed on the cooking zone are of
smaller dimension, and the pan recognition still switches
on, less power will be supplied.

Please note

The permanent pan recognition recognizes on which
cooking zone a pan is set up and shows a 0 in the
corresponding cooking level display.

Pan recognition limits

Recommended minimal
diameter pan base (mm)

Cooking zone diameter
(mm)

220 x 190 115

The base of pots and pans must be of a certain diameter;
if it is not, the induction heat will not be switched on.
Always place pots and pans in the middle of a cooking
zone in order to achieve the best efficiency.

Important: The minimum diameter required to activate the
pan recognition device may vary according to the type of
pot or pan used!
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4.3 Operation time limit

The induction hob has an automatic time limit function.
The duration of continuous use of each cooking zone
depends on the cooking level selected (see chart).

This requires that the setting of a respective cooking
zone is not adjusted during use.

If the operation time limit has been activated, the cooking
zone will switch off, a short signal will sound and an H will
appear in the display.

The automatic switch-off function overrules the operation
time limit, i.e. the cooking zone is only switched off when
the period of time of the automatic switch-off device has
expired (e.g. automatic switch-off after 99 minutes and
cooking level 9 is possible).

Operation time limit

Selected cooking Operation time limit in
level minutes

S 58588 U 120
520
402
318
260
212
170
139
113
90
10

© 00 N O o~ WON -
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4.4 Other functions

If two or more sensor keys are pressed at the same time
(e.g. when a pan is mistakenly put onto a sensor key) no
function will be activated.

The ,-' symbol will blink and a time-limited continuous
signal will sound. After a few seconds the appliance will
switch off. Please remove the item located in front of the
sensor keys.

To delete the symbol ,-' press the same key or switch the
hob off and on.

4.5 Protection against overheating (induction)
If the hob is used at full power for a longer period, it will
not be possible to cool down the electronics system as
required at a high room temperature.

In order to ensure that no excessive temperatures occur
in the electronics system the power of the cooking zones
may be reduced automatically. Should E2 be displayed
frequently during normal use of the hob and at normal
room temperature, it is likely that cooling is not sufficient.
This may occur if kitchen units have no openings. The
installation may have to be checked (see the section on
Ventilation).
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4.6 Cookware for induction hobs

Cookware for induction cooking zones must be made of
metal and have magnetic properties. The base must be

sufficiently large.

Only use pots with a base suitable for induction.

Suitable cookware

Unsuitable cookware

Enamelled steel pots with
a thick base

Cast iron pots with an
enamelled base

Pots made of copper,
stainless steel, aluminium,
oven-proof glass, wood,
ceramic and terracotta

Pots made of multi-layer
stainless steel, stainless
ferrite steel and aluminium
with special base

This is how to establish the suitability of a pot:
Conduct the magnet test described below or make sure
that the pot bears the symbol for suitability for cooking
with induction current.

Magnet test: ‘

Move the magnet towards the base of sk l=—tl
your cookware. If it is attracted, you can = D)
use the cookware on the induction hob.

Please note:

When using pans suitable for induction from certain
manufacturers, noises may occur which are attributable
to the design of these pans.

7
¥ x A ]

Wrong: the base of the pan is curved. The electronic unit
cannot determine the temperature correctly.

€&

4.7 How to cut power consumption

The following are a few useful hints to help you cut your

consumption of energy and use your new induction hob

and the cookware efficiently.

» The base of your cooking pots should be the same
size as the cooking zone.

*  When buying cooking pots, note that it is frequently
the diameter of the top of the pot that it indicated. This
is usually larger than the base of a pot.

» Pressure cookers are particularly low on energy and
time required thanks to the pressure and the fact that
they are tightly closed. Short cooking times mean that
vitamins are preserved.

» Always make sure that there is sufficient fluid in your
pressure cooker since the cooking zone and the
cooker may be damaged as a result of overheating if
the pressure cooker boils dry.

» Always close cooking pots with a suitable lid.

» Use the right pot for the quantity of food you are
cooking. A large pot which is hardly filled will use up a
lot of energy.

4.8 Cooking levels

The heating power of the cooking zones can be set at
various power levels. In the chart you will find examples
of how to use each setting.

Cooking Suitable for
level
0 Off, using residual heat
o Melting $ 42°C
u Keeping warm 55 70°C
L Cooking % 94°C
1-2 Simmering small portions
3 Simmering level
4-5 Simmering larger quantities or roasting
larger pieces of meat until they are
cooked through
6 Roasting, getting juices
7-8 Roasting
9 Bringing to the boil, browning, roasting
P Power boost (highest power output)

A higher cooking level may need to be selected for
cooking pots without a lid.

4.9 Residual heat display H

The glass ceramic hob is equipped with an H as a
residual heat indicator.

As long as the H lights up after the cooking zone has
been switched off, the residual heat can be used for
melting food or for keeping food warm.

The cooking zone may still be hot when the letter H no
longer lights up. Risk of burns!

The glass ceramic is not directly heated in the case of
an induction cooking zone; it is only heated up by heat
reflected by the pan.
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4.10 Permanent pan recognition

If the hob has permanent pan recognition, a cooking setting
can only be directly switched on via the sensor field after a
pan has been detected on the hob and the power display
shows O.

4.11 Operating the keys

The controls described here expect the pressing of

a (selection) key to be followed by the pressing of a
subsequent key.

The next key will need to be pressed within 10 seconds,
otherwise the selection will be deleted.

4.12 Switching on the hob and cooking zones

1. Press the ON/OFF key (D (approx. 1 sec.) until the
cooking level 0 appears and a short signal will sound.
The controls are ready for operation.

2. The sensor field =l of a cooking zone must be
activated immediately afterwards. A cooking level will be
switched on.

cooking level 0.

cooking level 6.

Power setting P*

See the section on Worth knowing about the slider

(sensor field)

Press the respective sensor field =l to change a

cooking level or to switch on an additional cooking zone.

3. Immediately put cookware suitable for induction cooking
onto the cooking zone.
The pan recognition device will activate the induction coil.
The pot or pan will be heated up.
As long as no cooking pot is placed onto the cooking
zone, the display will alternate between the cooking level
set and the symbol ,-’. If no pot is placed on the cooking
zone it will switch off after 10 minutes for reasons of
safety. Please refer to the Section on pan recognition.

4.13 Switching off a cooking zone

4. a) Press the sensor field on the far left (@)
or
b) drag your finger to the left across the touch control
<4=.@mH to reduce the cooking level to 0

c) press the ON/OFF key (. All the cooking zones are
switched off.

4.14 Switching off the hob

5. Press the ON/OFF key (. The hob will be switched off,
irrespective of any settings.

Please note:

The hob will switch off automatically after 10 seconds when
all the cooking zones are switched of manually (cooking
level 0) and no key/sensor field is pressed afterwards.

* The Power boost function is activated immediately.
See the section on Cooking levels.
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4.15 Stop function &

The cooking process can be briefly interrupted with the
STOP function, e.g. if the doorbell rings. The STOP
function must be released in order to continue cooking
at the same cooking level. If a timer has been set it will
pause and will then continue.

This function is only available for 10 minutes for reasons
of safety. The hob will then be switched off.

1. Pots and pans are on the cooking zones and the
required cooking levels have been set.

2. Press the STOP key #. Instead of the selected
cooking levels, the interval sign ,‘,'will light up.

3. The interruption is ended by firstly pressing the STOP
key # and then the flashing sensor field -
left of the STOP key.

When operating the sensor field slide over the
complete sensor field.

The second key must be pressed within 10 seconds,
otherwise the stop function will be maintained.

4.16 Recall function
(recovery function)

The most recent setting can be recovered if the hob is
switched off unintentionally.

The recall function only works if at least one cooking
zone is switched on.

1. The hob is inadvertently turned off by the ON/OFF key
of the hob .

2. Within 6 seconds after turning it off, press the ON/
OFF key of the hob (D again. The STOP key LED will
blink. The STOP key % must be pressed immediately
afterwards.

The original cooking levels are restored. The cooking
process continues.

What can be restored:

» Cooking levels of all cooking zones

* Minutes and seconds of programmed timer functions
* Automatic boost function

* Power boost

Not to be restored:
* Operation time limit (it is counted from 0)
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4.7 Childproof lock |

The childproof lock serves the purpose of preventing
children from switching on the induction hob either
accidentally or intentionally. The controls are blocked
here.

Switching on the childproof lock

1. Press the ON/OFF key of the hob (D (approx. 1 sec.)
in order to switch the entire hob on.

2. Immediately afterwards press the Lock key 6 and the
STOP key % simultaneously.

3. Then press the Lock key 8 in order to activate the
childproof lock. The power setting indicators will show
an L for child lock, the controls will be disabled and
the hob will switch off.

Switching off the childproof lock
4. Press the ON/OFF key .

5. Immediately afterwards press the Lock key 6 and the
STOP key = simultaneously.

6. Then press the STOP key % in order to deactivate the
childproof lock. The L will go off.

De-activating the childproof lock for one cooking
procedure only

This is only possible if the childproof lock has been
switched on according to points 1-3.

« Press the ON/OFF key .

« Immediately afterwards press the Lock key 6 and the
STOP key g simultaneously.
Now the user will be able to switch on a cooking zone.
When the hob is switched off the childproof lock will
be activated again (switched on).

Notes

* In the event of a power cut the childproof lock will be
cancelled, i.e. deactivated.

4.18 Bridging function |J

The front and the rear cooking zones may be activated
together for a cooking process (bridging function). This
enables larger cookware to be used.

1. Switch on the hob.

2. Press the sensor field sl of the rear and front
cooking zones simultaneously to activate the bridging
function.

The bridging function is activated, the symbol Un
appears. Operation is carried out with the sensor field
—ill of the front cooking zone.

3. To deactivate the two sensor fields _ sl press
them simultaneously again or switch off the hob.

Please note

The roaster or the pot will need to cover at least half of
the cooking zones used in order to be recognised by the
pan recognition device!
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4.19 Automatic switch-off (timer)

The automatic switch-off device is used to automatically switch

off any cooking zone after an adjustable period of time. Cooking

times ranging from 10 seconds (0.10) to 1 hour and 59 minutes

(1.59) can be set.

1. Switch on the hob. Switch on one or more cooking zones and
select the required power settings.

2. Press the Plus > and Minus-key < simultaneously until the
symbol for the desired cooking zone lights up.

3. To set the time press the Plus- > or Minus-key < .

After a few seconds your input will be assumed and the

procedure will have commenced. The decimal point will blink.

The cooking zone will be switched off when the time has

lapsed. A buzzer will sound temporarily and can be switched

off by pressing the Plus key. > and the Minus key < .

Notes

* Repeat steps 2 to 3 to program the automatic switch-off
device for another cooking zone.

» To check the time that has lapsed (automatic switch-off)
push the Plus- > and Minus-key < simultaneously until the
symbol 75 for the desired cooking zone lights up. The setting
displayed can be read and changed.

« Terminating the function of the timer: select the cooking zone
by pressing the Plus- and Minus-key < simultaneously and
press the Minus-key < to delete the time (0).

» If several cooking zones have been programmed with the
automatic switch-off function, the timer display will always
show the cooking zone with the shortest time.

»

4.20 Minute minder (egg timer)

The cooking zones are switched off.

1. Switch on the hob.

2. Press the Plus- > and Minus-key < simultaneously until the
symbol &5 under the timer display lights up.

3. To set the time press the Plus- > or Minus-key < . After a few

seconds your input will be assumed and the procedure will
have commenced. The decimal point will blink.

4. Abuzzer will sound temporarily and can be switched off by
pressing the Plus > or the Minus key < .

Setting timer if cooking zones are in operation

* Press the Plus- > and Minus-key < simultaneously until the
symbol 8 under the timer display lights up.

* To set the time press the Plus- > or Minus-key < .

* A buzzer will sound temporarily and can be switched off by
pressing the Plus > or the Minus key < .

Please note:

The minute minder remains in operation when the hob is
switched off. Switch the hob on to adjust the time.
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Press and keep pressed (for approx. 3 seconds)

. 5

Cooking Automatic boost
level function

Time (min:sec)

0:40
01:12
02:00
02:56
04:16
07:12
02:00
03:12
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Operation ENS

4.21 Automatic boost function F,'

Food is parboiled at cooking level 9 with the automatic
boost function. After a certain time, the cooking level will
switch down automatically to a lower simmering

setting (1 to 8).

When using the automatic boost function only the
simmering setting with which the food is to be cooked
through needs to be selected since the electronic unit
switches down automatically.

The automatic boost function is suitable for dishes which
are cold initially and are then heated up at high power.
These dishes do not need to be constantly monitored
when simmering (e.g. boiling meat for soups).

1. Switch on the hob.

Press the sensor field _.@)mm and keep it pressed
(for approx. 3 seconds) to activate the function and
immediately select a specific simmering setting:

n

Q... left..ccee.. Setting 1
... center......... Setting 6
@) right............ Setting 8

A and the selected simmering setting will blink
alternately.

3. The automatic boost function will operate as
programmed. After a certain time (see chart) the
cooking process will be continued with the simmering
setting. The A symbol will go off.

Please note

* The simmering setting can be raised while the
automatic boost function is in operation. A reduction
in the simmering setting will switch off the automatic
boost function.

4.22 Keep-warm function

With the keep-warm function you keep food warm with
a specific temperature. The respective cooking zone is
operated at a low power level.

1. Cookware is placed on a cooking zone and a cooking
level (e.g. 3) is selected.

2. By repeatedly pressing the Keep-warm key & select

the setting:

S corresponds to about 42°C
S corresponds to about 70°C
889 corresponds to about 94°C

3. To switch off the function press the sensor field
@ === on the far left or press the keep-warm key
&

The keep-warm function is available for 120 minutes,
after which the cooking zone will be switched off.
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Operation ENO)

4.23 Locking O

The lock can be used to Lock key operation and cooking
level settings. Only the ON/OFF key can be used to
switch the hob off.

Activating the lock

1. Press the Lock key 8. The control lamp above the
Lock key will light up.

Switching off the lock

2. Press the Lock key 8. The control lamp above the
Lock key will light up.

Notes

An activated lock will remain activated even if the hob

is switched off. It must therefore be de-activated when
cooking is re-commenced.

In the event of a power cut the lock will be cancelled, i.e.
deactivated.

4.24 Power boost /:'

The power boost setting makes additional power
available for induction cooking zones. A large quantity of
water can be brought to the boil very quickly.

1. Switch on the hob.

2. Press the respective sensor field __—sm@lon the
far right on MAX of the respective cooking zone. The
power setting display shows F’ The power boost will
now be activated.

3. After 10 minutes the power boost setting will switch off
automatically. The - will go off and the cooking level
will switch down to 9.

Please note

Press the respective sensor field to prematurely switch
off the power boost setting.

4.25 Power management

For technical reasons two cooking zones always
comprise a module and have a maximum power level.

If this power range is exceeded when a higher power
setting level or the power boost function is switched on
the power management system will reduce the power
setting of the corresponding cooking zone of the module.
The display for this cooking zone will initially blink,

after which the highest-possible power setting will be
consistently displayed.
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4.26 Using the fan

The fan is located in the back of the hob with the extractor
facing downwards.

Important:

Do not put the cover onto the induction hob! Risk of
burning!

4.26.1 Switching the fan on and off

1. Press the ON/OFF key (D (approx. 1 sec.) until the fan
power setting 0 appears and a short signal will sound.
The controls are ready for operation.

2. The touch contro| — m st be activated
immediately afterwards.
A power setting will be switched on.

- left.......... setting 0
—Qm center-.....setting 5
——@ right........ setting P

Press the corresponding sensor field to set the fan power
level.

Automatic function

1. Select the cooking zones and the power level.

2. To select the automatic mode, press the fan sensor field
(approx. 3 sec.) until an A for automatic mode is shown in
the display.

3. The fan level is now automatically controlled according to
the set power levels.

The automatic mode regulates slightly delayed and gradually

according to the set power levels.

You can switch back to manual mode at any time by

pressing the sensor field.

Hint

In order to ensure that extraction functions well with tall
cooking pots (e.g. pots used for cooking asparagus), you
can place a wooden spoon under the lid of the pot.
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4.26.2 Fan time lag

The fan time lag is used after cooker in order to remove
cooking odours. The filter is also dried in the fan.

Setting the fan time lag
1. Select a fan power setting above the sensor field.

2. Press the Plus > and Minus key < simultaneously
until the symbol 3 for the desired cooking zone lights

\éﬁ up.
—p “¥X 3. To set the time press the Plus- > or Minus-key < .
% Q After a few seconds your input will be assumed and the
.|._T procedure will have commenced. The decimal point will

1X, 2X, 3X.. blink.
4. The fan will be switched off when the time has lapsed. A

buzzer will sound temporarily and can be switched off by
. < Q"’ Lu pressing the Plus key > or the Minus key < .
Notes
If a cooking zone is switched on, the timer does not run until
the cooking zone has been switched off.
% > If the hob is switched off using the On/Off key during fan

after run-time, the fan level switches back to 1, but can be
increased again via the sensor field.

4.26.3 After run time

The fan motor should continue operating for another 10-

20 minutes every time the hob has been used for cooking.
When the fan is switched off after having been in operation,
an automatic after run time at a low setting will follow.

This guarantees optimal functioning and the removal of
remaining cooking steam.

When using a recirculating air filter, please always allow for
a stop delay time of 10 - 60 minutes in order to optimally
remove cooking odours.

When the fan is switched on again, in rare cases the odour
molecules present in the filter may be combined with steam
so that they are detected again. These remaining odours will
disappear when the fan continues to operate.

Important!

When the convection air mode is in operation, ventilation
must be sufficient in order for the air humidity to be removed.

Replacement of the filter

If an existing carbon filter must be cleaned or replaced, this
is indicated in the fan display by a [

When the fan is switched on, the display for a cooking
process is deleted.

To reset the fan display, the sensor field must be pressed for
about 3 seconds.

If no carbon filter is used, the display indication [_’ must also
be reset.
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5 Cleaning and care

» Switch the hob off and let it cool down before you
clean it.

* Never clean the glass ceramic hob with a steam
cleaner or similar appliance!

* When cleaning make sure that you only wipe lightly
over the ON/OFF key. The hob may otherwise be
accidentally switched on!

5.1 Glass ceramic hob

Important! Never use aggressive cleaning agents such
as rough scouring agent, abrasive saucepan cleaners,
rust and stain removers etc.

Cleaning after use

1. Always clean the entire hob when it has become
soiled. It is recommended that you do so every time
the hob is used. Use a damp cloth and a little washing
up liquid for cleaning. Then dry the hob with a clean
dry cloth to ensure that there is no detergent left on
the surface of the hob.

Weekly cleaning

2. Clean the entire hob thoroughly once a week with
commercial glass ceramic cleaning agents. Please
follow the manufacturer's instructions carefully. When
applied, the cleaning agent will coat the hob in a
protective film which is resistant to water and dirt. All
the dirt will remain on the film and can then easily be
removed. Then rub the hob dry with a clean cloth.
Make sure that no cleaning agent remains on the
surface of the hob since this will react aggressively
when the hob is heated up and will change the
surface.
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5.2 Specific soiling
Heavy soiling and stains (limescaling and shiny, mother-
of-pearl-type stains) can best be
removed when the hob is still slightly
warm. Use commercial cleaning
agents to clean the hob. Proceed as
outlined under Item 2.

First soak food which has boiled
over with a wet cloth and then
remove remaining soiling with a
special glass scraper for glass ceramic hobs. Then clean
the hob again as described under Item 2.

Burnt sugar and melted plastic must be removed
immediately, when they are still hot, with a glass scraper.
Then clean the hob again as described under Item 2.

Grains of sand which may get onto the hob when you
peel potatoes or clean lettuce may scratch the surface of
the hob when you move pots around. Make sure that no
grains of sand are left on the hob.

Changes to the colour of the ceramic surface have no
effect on the function and stability of the glass ceramic.
These colour changes are not changes in the material
but food residues which were not removed and which
have burnt into the surface.

Shining areasare caused by wear from pan bottoms

or unsuitable cleaning agents, especially when using
cookware with aluminium bases or by unsuitable cleaning
agents. They are difficult to remove with standard
cleaning agents. You may need to repeat the cleaning
process several times. In time, the decoration will wear
off and dark stains will appear as a result of using
aggressive cleaning agents and faulty pan bases.
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6 What to do if trouble occurs?

Interference with and repairs to the appliance by
unqualified persons are dangerous as they can result

in an electric shock or a short circuit. Do not interfere
with or try to repair the appliance; this could cause injury
to persons and damage to the appliance. Always have
such work done by an expert, e.g. a Customer Service
technician.

Please note

If your appliance is faulty, please check whether you
can rectify the problem yourself by consulting these
instructions for use.

You may be able to rectify some problems yourself.
They are described below.

The fuses blow regularly?
Contact a technical customer service or an electrician!

You can't switch your induction hob on?

» Has the wiring system (fuse box) in the house blown
a fuse?

* Has the hob been connected to the mains?

* Is the childproof lock activated, i.e. does the display
show an “L"?

* Are the sensor keys partly covered by a damp cloth,
fluid or a metallic object? Please rectify.

* Are you using unsuitable cookware? See the section
on Cookware for induction hobs.

The symbol ~ will blink and a time-limited
continuous signal will sound.

Food which has boiled over, cookware or other items are
causing the touch control sensor keys to be consistently
operated.

Remedy: clean the surface or remove the item. To delete
the symbol ,-' press the same key or switch the hob off
and on.

Error code E2 is indicated?

The electronic unit is too hot. Check the installation of the
hob. Make sure that there is sufficient ventilation.

See the section on “Protection against overheating”. See
the section on “Ventilation”.

€&

Error code E8 is indicated?

Fault on the left or right fan. The suction opening is
blocked or covered or the fan is defect.

Check the installation of the hob. Make sure that there is
sufficient ventilation.

See the section on “Protection against overheating”. See
the section on “Ventilation”.

Error code U400 is indicated?

The hob has been incorrectly connected. The controls
will switch off after 1sec. and a continuous signal will
sound. Connect the appliance to the appropriate power

supply.

An error code (ERxx or EXx) is indicated?

The appliance has developed a technical defect. Please
call Customer Service.

The pot sign E‘ appears?

A cooking zone has been switched on and the hob is
expecting a suitable pot or pan to be placed on the
cooking zone (pan recognition). Only when a pot has
been placed on the cooking zone will power be supplied.

The pot sign ':' still appears, even though a pot or
pan was placed on the hob?

The cookware is unsuitable for induction cooking or the
pot or pan is too small.

Is the cookware you are using making noises?

This is due to technical reasons; the induction hob and
the pot are not at risk.

Does the cooling fan still operate after it has been
switched off?

This is normal since the electronic unit is being cooled
down.

Is the hob making noises (clicking or cracking
sounds)?

This is for technical reasons and cannot be avoided.

Does the hob have tears or cracks?

There is a risk of electric shocks if the glass ceramic hob
develops fractures, cracks, tears or damage of any other
kind. Immediately switch off the appliance. Disconnect
the fuse immediately and call Customer Service.
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Instructions for assembly

7.1 Safety instructions for kitchen unit fitters

Veneers, adhesives and plastic surfaces of
surrounding furniture must be temperature resistant
(at least 75°C). If the veneers and surfaces are not
sufficiently heat resistant they may become deformed.
Ensure that all live connections are safely insulated
when installing the hob.

Cover strips between the wall and the worktop behind
the hob which are made of solid wood are permissible
as long as minimum clearances in accordance with
the installation diagrams are maintained.

Minimum clearances of the hob cut-out towards the
rear are to be maintained in accordance with the
installation diagram.

For installation directly next to a tall cupboard, a safety
distance of at least 50 mm must be ensured. The

side surface of the tall cupboard should be fitted with
heat resistant material. Due to working requirements,
however, the distance should be at least 300 mm.

The clearance between the hob and an extraction
hood must be at least as large as that stipulated in the
assembly instructions for the cooker hood.

The packaging materials (plastic foil, polystyrene,
nails etc.) must be kept out of reach of children as
these parts are potentially dangerous. Small parts can
be swallowed and there is a danger of plastic sheeting
causing suffocation.

7.2 Ventilation

46

The induction hob is fitted with a fan that switches
on and off automatically. The fan starts slowly when
the electronic system temperatures exceed a specific
limit. When the induction hob is used intensively,
the fan will switch to a greater velocity. Once the
electronic system has cooled down sufficiently,

the fan will reduce its velocity and switch off again
automatically.

Clearance between the induction hob and kitchen
furniture or built-in units must provide for sufficient
ventilation of the induction hob.

If the power level of a cooking zone is automatically
raised or lowered (see section on thermal cut-off
device) it is likely that the cooling system does not
cool sufficiently. In this case we recommend that
the back wall of the bottom kitchen unit in the area
of the worktop cut-out be opened and that the front
transverse strip of the unit be removed over the
entire width of the appliance in order to promote the
circulation of air.

min. 5 mm

N
\

In order to better ventilate
the hob, an air gap of 5 mm
should be left at the front.

-
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-

7.3 Installation
Important information

» Avoid excessive thermal development from below
e.g. from a baking oven without a cross flow cooling
device.

» The induction hob may not be used when pyrolysis
operation is taking place in a built-in oven.

» When installing the appliance on top of a drawer it
is essential to ensure that no sharp items are stored
in the drawer since these could become bent on the
underside of the hob and prevent the drawer from
being opened and closed.

+ If a shelf has been inserted underneath the hob,
there must be a clearance of at least 20 mm to the
underside of the hob in order to ensure that the hob is
sufficiently ventilated.

» The hob may not be installed above refrigerators,
freezers, dishwashers, washing machines or dryers.

» To avoid danger of fire, make sure that no combustible
objects which could easily catch fire or become
deformed on exposure to heat are directly next to or
under the surface.

Sealing of the hob

Before installation, correctly insert the sealing unit
delivered with the hob.

* No liquids may penetrate between the edge of the hob
and the worktop or between the hob and the wall and
come into contact with any electrical appliances.

*  When installing a hob into an uneven worktop, e.g.
with a ceramic or similar covering (tiles etc.), the seal
on the hob is to be removed and the seal between the
hob and worktop made with plastic sealing materials

(putty).

» The hob must under no circumstances be sealed with
silicone sealant! This would make it impossible to
remove the hob at a later date without damaging it.

Worktop cut-out

Cut out the worktop recess accurately with a good,
straight saw blade or recessing machine. The cut edges
should then be sealed so that no moisture can penetrate.

The area is cut out as illustrated. The glass ceramic hob
must have a level and flush bearing. Any distortion may
lead to fracture of the glass panel. Make sure that the
sealing of the hob is properly seated.
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7.4 Variable installation possibilities:
overlying installation
Dimensions in mm

RS @ 830 @

\5‘, (2) 805+1 o

® 515

£)490+1

gmln.50 @

Insert the hob and align it.

(1) Minimum distance to adjacent walls
(2) Opening dimensions

(3) Cutout dimensions

(@) Outer dimensions of the hob

Important!

There is a risk of breakage if the hob is canted or
subjected to stress during installation!

\
gI ) S 1

7.5 Variable installation possibilities:
flush installation

834+1 (3)

R7TQ <
@ (2 805+1

Yy

fmin.50

Glue the sealing tape onto the corner of the supporting
edge of the worktop so that no silicone adhesive can be
pressed under the hob.

Place the hob into the worktop cut-out without any
adhesive and align it. Use shims if necessary

Fill the gap between the hob and the worktop with heat-
resistant silicone adhesive.

Important!

Silicone adhesive must not get under the support
surface of the hob. If this occurs it will not be
possible to remove the hob again at a later stage.
No liability will be assumed in the case of failure to
observe these instructions.

4,5-0,5
| l———

] ]
551 [T |
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7.6 Hob fan installation

48

The product may only be connected by a qualified
fitter according to applicable local regulations. The
same applies for the extraction air connections.
The fitter is responsible for proper functioning at the
installation site.

On installation, observe the relevant national building
regulations and the regulations of the electricity
suppliers.

The hob fan can be operated in the extraction air and
recirculation air mode.

Lead the outgoing air outside through a ventilation
shaft intended for this purpose or through the wall of
the building.

Outgoing air may not be led into a smoke or exhaust
gas flue which is in operation. Contact the district
master chimney sweep if you are in any doubt.

A sufficient supply of inlet air must be provided if a
wood, coal, gas or oil heater requiring a chimney is
operated in the environment of the hob fan, since an
insufficient supply of air results in a risk of poisoning.
The safe operation of the hob extractor is guaranteed
when the negative pressure resulting from the hob
extractor does not exceed 0.04 mbar (4 Pa) and a
sufficient supply of inlet air can flow into the room.

Exhaust air pipes must comply with fire class B 1 DIN
4102.

Please make sure that the minimum nominal width of
the appliance connecting pieces is not reduced.

A system recommended for the airflow and compatible
with the hob extractor should always be used. We
recommend the use of optimAIRo" components for
optimum airflow.

The nominal width of the recirculation air pipe should
not be less than 150 mm.

Exhaust air pipes should be as short as possible.
They should not have a 90-degree angle; instead they
should have soft bends and no reductions in their
cross-section.

Never use pipes with a diameter of less than 150 mm.
No bends/angles may be laid 50 cm before the fan
module.

Always insert a straight piece of approx. 50 cm
between two angles/bends.

&S

The cross-section of wall vents and the cut-out in the
base panel should should at least correspond to the
exhaust air pipe. The outflow opening must be at least
500 cm?. Reduce the height of the skirting boards or
make corresponding openings.

When installing the appliance make sure that the
convection air unit is still accessible when the kitchen
has been completely installed.

If necessary levelling feet for the kitchen units must be
moved.

PLEASE NOTE

When the convection air mode is in
operation, ventilation must be sufficient in
order for the air humidity to be removed.
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7.7 6-pole fan plug connector

DANGER
Risk of electric shocks
The fan plug connection must be made

before the mains connection!

The appliance must be cut off from the
electricity supply before the plug retainer

is opened again. The appliance may only
be connected to the mains once the plug
connection has been made.

The hob may only be switched on when the
fan mating connector has been attached
and the plug retainer closed.

Procedure
Connect the two 6-pole plus for the fan connection.

Open the plug retainer on the 6-pole plug (fan) of the hob
and attach the 6-pole fan mating connector (e) until it is
securely engaged.
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7.8 Connection window contact/ relay
connection

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed
near this symbol. Covers bearing this sign
may only be removed by a certified skilled
electrician.

Attention! The relay connection may be under mains
voltage! Personal injury due to electric shock! Disconnect
the hob from the power supply before connecting the
switching system.

The electrical connection must be carried out by a
qualified electrician who is authorised to carry out such
work!

The instructions under 7.9 Electrical connection must be
observed!

Connection window contact (A)
Voltage 16V DC; max. 2 W DC

Only approved window contact switches with potential-
free contact may be connected to the contact loop. The
contact must be closed when the window is open!

Relay connection (B)
Switching capacity max. 240V, 4A

Potential-free relay contact

Mains socket (C)
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Instructions for assembly

7.9 Electrical connection

WARNING OF ELECTRICAL ENERGY!
RISK OF FATAL INJURY!

Live components have been installed
near this symbol. Covers bearing this sign
may only be removed by a certified skilled
electrician.

The electrical connection must be carried out by a
qualified electrician who is authorised to carry out
such work!

Statutory regulations and the connection
specifications issued by the local power supply
company must be strictly observed.

When connecting the appliance it must be ensured
that there is a device which makes it possible to
universally disconnect it from the mains with a contact
opening width of at least 3mm. Line-protecting
switches, fuses or contactors are suitable cut-out
devices. When connecting and repairing the appliance
disconnect it from the electricity supply with one of
these devices.

The earth wire must be sufficiently long so that if the
strain relief fails, the live wires of the connecting cable
are subjected to tension before the earth wire.

Any superfluous cable must be removed from the
installation area beneath the appliance.

Make sure that the local mains voltage is the same as
the voltage on the rating label.

Full protection against accidental contact must be
ensured on installation.

Attention! Incorrect connection may result in the power
electronics unit being destroyed.

The appliance is only authorised for permanent
connection. It may not be connected with a shock-
proof plug.

Power supply
Mains voltage: 380-415V 2N~, 50/60Hz
Component rated voltage: 220-240V

Electrical connections: 6-pole connection

® 4 2 34 5D
N~ O—O O 0—0 O
‘ L1 N ‘ PE
2~
L1 L2
230 -240 V
1 2 34 5@ 1 2 34 5@
2N~ O O OO—0O O |[3N~0 O O O0—0O O
L1 L2 N PE L1 L2L3 N PE
230V
230V 230V
230V 230V

* This type of electrical connection is not permitted by the SEV (Swiss Association

of Electrical Engineers) in Switzerland.

Mains cable available in the factory

* The hob has been fitted with a temperature-resistant

connection cable in the factory.

* The mains connection is made according to the

connection diagram.

» If the mains cable of this appliance is damaged it will
need to be replaced with a special connection cable.
In order to avoid any risks, this must be carried out by
the manufacturer or his Customer Service.

Electrical connections

220-240V 1~ 380-415V 2N~
5 2
SHTEIRENE 2 4| T
of 12 ol [ c ol 9| = o
Qf | g 9| 5 0]
g o
L1 N D L1 L2 N S
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8 Technical data

Hob dimensions

height/ width/ depth .............. mm | 192.5 x 830 x 515
Cooking zones

all zones ........ccccooeves cm/kW | 19x22/2.1 (3.7)*
Fan ..o, kW |[0.168

HOD e, kW 7.2

* Power when the power boost function is activated

9 Putting the appliance into operation

Once the hob has been installed and the power supply
has been provided (mains connected) an automatic test
of the controls will be carried out and information for
Customer Service will be indicated.

Important: No items may be on the touch control sensor
keys when the appliance is being connected!

Briefly wipe over the surface of the hob with a sponge
and soapy water and then dry with a clean cloth.
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Decommissioning and disposal of the appliance

10 Decommissioning and disposal of the
appliance

10.1 Switching the appliance off completely

The appliance is to be put out of operation when its
useful life has finally come to an end.

» Disconnect the safety fuse for the domestic wiring
system in order to prevent a risk of electric shocks.

» Ensure the environmentally friendly disposal of the
hob once it has been removed.

10.2 Disposing of the packaging

Please ensure the environmentally-friendly disposal of
the packaging that came with your appliance. Recycling
the packaging material saves on resources and cuts
down on waste.

10.3 Disposing of old appliances
The symbol on the product or on its packaging
indicates that this product may not be treated
as household waste. Instead it must be
handed over to the applicable collection point
for the recycling of electrical and electronic
equipment.
By ensuring that this product is disposed of correctly
you will help to protect the environment and human
health, which could otherwise be harmed through the
inappropriate disposal of this product. For more detailed
information about recycling this product, please contact
your local city office, your household waste disposal
service or the shop where you purchased the product.
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