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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den
Geratepass flr einen spateren Gebrauch oder
fur Nachbesitzer aufbewahren.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.
Den Schaden schriftlich festhalten und den
Kundendienst rufen, sonst entfallt der
Garantieanspruch.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Der Einbau des Gerates muss geman der
beigeflgten Montageanleitung erfolgen.

Dieses Geréat ist nur fir den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Gerat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Der Kochvorgang muss
beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger
Kochvorgang muss ununterbrochen
beaufsichtigt werden. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu einer
Ho6he von maximal 4000 Metern Uber dem
Meeresspiegel bestimmit.

Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen.
Sie konnen zu Unfallen flhren, z.B. durch
Uberhitzung, Entzindung oder zerspringende
Materialien.

Benutzen Sie nur von uns freigegebene
Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter.
Ungeeignete Schutzvorrichtungen oder
Kinderschutzgitter kbnnen zu Unfallen fahren.

Dieses Gerat ist nicht fUr den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernsteuerung bestimmit.

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezluglich des sicheren
Gebrauchs des Geréates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

BestimmungsgemaBer Gebrauch de

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

Tragen Sie ein aktives implantiertes
medizinisches Geréat (z. B. einen
Herzschrittmacher oder Defibrillator), so
vergewissern Sie sich bei lhrem Arzt, dass
dieses der Richtlinie 90/385/EWG des Rates
der Europaischen Gemeinschaften vom

20. Juni 1990 sowie DIN EN 45502-2-1 und
DIN EN 45502-2-2 entspricht und geméan VDE-
AR-E 2750-10 ausgewahlt, implantiert und
programmiert wurde. Sind diese
Voraussetzungen erfullt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und
Kochgeschirre mit nicht-metallischen Griffen
eingesetzt, ist die Nutzung dieses
Induktionskochfeldes bei
bestimmungsgemaBem Gebrauch
unbedenklich.
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N Wichtige
Sicherheitshinweise

/A\Warnung - Brandgefahr!

= HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt
lassen. Nie ein Feuer mit Wasser |dschen.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig
mit Deckel, L6schdecke oder Ahnlichem
ersticken.

s Die Kochstellen werden sehr heil3. Nie
brennbare Gegenstande auf das Kochfeld
legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

s Das Gerat wird hei3. Nie brennbare
Gegenstande oder Spraydosen in
Schubladen direkt unter dem Kochfeld
aufbewahren.

s Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab
und lasst sich nicht mehr bedienen. Es
kann sich spater unbeabsichtigt
einschalten. Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

» Es durfen keine Kochfeld-Abdeckungen
verwendet werden. Sie kdnnen zu Unféllen
fGhren, z.B. durch Uberhitzung, Entzindung
oder zerspringende Materialien.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

m Die Kochstellen und deren Umgebung,
insbesondere ein eventuell vorhandener
Kochfeldrahmen, werden sehr hei3. Die
heiBen Flachen nie berthren. Kinder
fernhalten.

s Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige
funktioniert nicht. Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

s Gegenstande aus Metall werden auf dem
Kochfeld sehr schnell hei3. Nie
Gegenstande aus Metall, wie z. B. Messer,
Gabeln, Loffel und Deckel auf dem
Kochfeld ablegen.

s Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit
dem Hauptschalter ausschalten. Nicht
warten, bis sich das Kochfeld automatisch
ausschaltet, weil sich keine Topfe und
Pfannen mehr darauf befinden.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

s UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschéadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

s Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

s Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

s Sprunge oder Briche in der Glaskeramik
kdénnen Stromschlage verursachen.
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

/A Warnung - Stérungsgefahr!

Dieses Kochfeld ist an der Unterseite mit
einem Ventilator ausgestattet. Befindet sich
unterhalb des Kochfelds eine Schublade,
bewahren Sie dort keine kleinen oder spitzen
Gegenstande, kein Papier und keine
Geschirrticher auf. Diese kdnnen angesaugt
werden und den Ventilator beschadigen oder
die Kuhlung beeintrachtigen.

Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem
Geblase-Eingang muss ein Mindestabstand
von 2 cm eingehalten werden.

/\ Warnung - Verletzungsgefahr!

= Beim Garen im Wasserbad konnen
Kochfeld und KochgefaB durch Uberhitzung
zerspringen. Das Kochgefal im Wasserbad
darf den Boden des mit Wasser geflllten
Topfes nicht direkt berthren. Nur
hitzebestandiges Kochgeschirr verwenden.

s Kochtopfe konnen durch FlUussigkeit
zwischen Topfboden und Kochstelle
plotzlich in die Hohe springen. Kochstelle
und Topfboden immer trocken halten.



Ursachen fiir Schaden

Achtung!

Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen das
Kochfeld.

Niemals Kochgeschirr leerkochen lassen. Das
konnte zu Schaden fuhren.

Keine heiBen Topfe oder Pfannen auf das
Bedienfeld, die Anzeigen oder den Kochfeldrahmen
stellen. Das kdnnte zu Schaden flhren.

Wenn harte und spitze Gegenstédnde auf das
Kochfeld fallen, kdnnen Schaden entstehen.
Alufolie und KunststoffgefaBe schmelzen auf heiBen
Kochstellen. Der Gebrauch von Herdschutzfolie auf
dem Kochfeld wird nicht empfohlen.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten
Schaden:

Flecken Ubergelaufene Speisen.

Kratzer Salz, Zucker und Sand.

Ungeeignete Reinigungsmittel.

Ursachen fir Schaden

Entfernen Sie ibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Kochfelder dieser Art geeignet sind.
Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellfléche.
Raue Geschirrbdden zerkratzen das Kochfeld.  Prifen Sie das Kochgeschirr.

Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel.

Topfabrieb. Heben Sie Topfe und Pfannen beim Verschieben an.
Ausmuschelung  Zucker, stark zuckerhaltige Speisen. Entfernen Sie ibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

de

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Kochfelder dieser Art geeignet sind.
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Umweltschutz

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen zum
Energiesparen und zur Gerateentsorgung.

Tipps zum Energiesparen

m SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden
Deckel. Kochen ohne Deckel verbraucht erheblich
mehr Energie. Benutzen Sie einen Glasdeckel, um in
den Topf sehen zu konnen, ohne den Deckel
anheben zu mussen.

m Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit ebenen Béden.
Unebene Bdden erhdéhen den Energieverbrauch.

m Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll
mit der GroBe der Kochstelle Ubereinstimmen.
Beachten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den
oberen Topfdurchmesser an, der meistens groBer ist
als der Durchmesser des Topfbodens.

m Verwenden Sie flr kleine Mengen einen kleinen
Topf. Ein groBer, nur wenig geflillter Topf benotigt
viel Energie.

m Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei

Gemise bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

m Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere
Kochstufe zurlick. So sparen Sie Energie.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der

E europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgeréate (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgerate vor.

[M Kochen mit Induktion

Vorteile beim Kochen mit Induktion

Das Kochen mit Induktion unterscheidet sich radikal
zum herkdmmlichen Kochen, die Hitze entsteht direkt
im Kochgeschirr. Dies bietet eine ganze Reihe von
Vorteilen:

m Zeitersparnis beim Kochen und Braten.

m Energieersparnis. B

m Leichtere Pflege und Reinigung. Ubergelaufene
Speisen brennen nicht so schnell ein.

m Kontrollierte Warmezufuhr und Sicherheit. Das
Kochfeld erzeugt oder unterbricht die Warmezufuhr
sofort nach jeder Bedienung. Die Kochstelle
unterbricht die Warmezufuhr sofort, wenn das
Geschirr von der Kochstelle genommen wird, auch
wenn diese noch eingeschaltet ist.

Kochgeschirr

Verwenden Sie nur ferromagnetisches Geschirr fir das
Kochen mit Induktion, zum Beispiel:

m  Geschirr aus emailliertem Stahl
m Geschirr aus Gusseisen
m Induktionsgeeignetes Geschirr aus Edelstahl.

Um zu prafen, ob das Geschirr fiir Induktion geeignet
ist, kdbnnen Sie im Kapitel — "Kochgeschirr-Test"
nachschlagen.

Flr ein gutes Kochergebnis sollte der ferromagnetische
Bereichs des Topfbodens der GroBe der Kochstelle
entsprechen. Wenn das Geschirr auf einer Kochstelle
nicht erkannt wird, versuchen Sie es noch einmal auf
einer Kochstelle mit kleinerem Durchmesser.

jﬁt\ >

.@16 cm | |.@21cm | L @28cm |

Wenn die flexible Kochzone als eine einzige Kochstelle
verwendet wird, kdnnen groBere GefaBe verwendet
werden, die besonders flr diesen Bereich geeignet
sind. Informationen zur Positionierung des
Kochgeschirrs finden Sie im Kapitel — "Flex Zone".




Es gibt auch Induktionsgeschirr, dessen Boden nicht
komplett ferromagnetisch ist:

m Ist der Boden des Kochgeschirrs nur teilweise
ferromagnetisch, wird nur die ferromagnetische
Flache heiB. Dadurch kann es sein, dass die Warme
nicht gleichmaBig verteilt wird. Der nicht
ferromagnetische Bereich kdnnte eine zu niedrige
Temperatur zum Kochen aufweisen.

m Besteht das Material des Geschirrbodens unter
anderem aus Aluminiumanteilen ist die
ferromagnetische Flache ebenfalls verringert. Es
kann sein, dass dieses Geschirr nicht richtig warm
wird oder eventuell gar nicht erkannt wird.

Ungeeignetes Kochgeschirr

Verwenden Sie keinesfalls Adapterplatten flr Induktion
oder Kochgeschirr aus:

herkdmmlichem Edelstahl
Glas

Ton

Kupfer

Aluminium

Eigenschaften des Geschirrbodens

Die Beschaffenheit des Geschirrbodens kann das
Kochergebnis beeinflussen. Verwenden Sie Tépfe und
Pfannen aus Materialien, die die Hitze gleichmaBig im
Topf verteilen, z.B. Topfe mit "Sandwich-Boden" aus
Edelstahl, so wird Zeit und Energie gespart.

Verwenden Sie Geschirr mit flachem Boden, unebene
Geschirrbdden beeintrachtigen die Warmezufuhr.

—

Kein Kochgeschirr auf der Kochstelle oder
Kochgeschirr in ungeeigneter GroBe

Wird kein Kochgeschirr auf die ausgewahlte Kochstelle
gestellt oder ist das Geschirr nicht in der passenden
GroBe oder aus ungeeignetem Material blinkt die
angezeigte Kochstufe. Stellen Sie ein geeignetes
Kochgeschirr auf die Kochstelle. Die
Kochstufenanzeige hoért auf zu blinken. Andernfalls
schaltet sich die Kochstelle nach 90 Sekunden
automatisch aus.

Kochen mit Induktion de

Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit diinnem
Boden

Heizen Sie keine leeren Tdpfe oder Pfannen auf und
verwenden Sie kein Kochgeschirr mit diinnem Boden.
Das Geschirr kann sich sehr schnell erhitzen, so dass
die Sicherheitsabschaltung nicht rechtzeitig aktiviert
wird. Der Geschirrboden kann schmelzen und die
Glaskeramik beschéadigen. Berlhren Sie auf keinen Fall
das heiBe Kochgeschirr. Schalten Sie die Kochstelle
aus. Wenn das Kochfeld nach dem Abkiihlen nicht
mehr funktioniert, rufen Sie den Kundendienst.

Topferkennung

Jede Kochstelle hat eine Untergrenze fur die
Topferkennung, diese hangt vom ferromagnetischen
Durchmesser und vom Material des Geschirrbodens
ab. Sie sollten immer die Kochstelle benutzen, die dem
Durchmesser des Topfbodens am besten entspricht.
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S Gerat kennen lernen

Sie finden Informationen Uber MaBe und Leistungen

der Kochstellen in— Seite 2

Hinweis: . Je nach Geratetyp sind Abweichungen in

den Farben und Einzelheiten moglich.

Bedienfeld
© O ® U
Sensorfelder
Die Sensorfelder sind Touch-Felder. Um eine Funktion
® EpESa T T zu wahlen, das entsprechende Symbol berlhren. Im
O Hauptment Display erscheinen die verfligbaren Funktionen.

Q
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< Kindersicherung
&  Grundeinstellungen

f  Info-Menii
Zeitmeni

@  Stoppuhr-Funktion

0 Wecker

Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren
Flex Zone

Einstellbereich

& Warmhaltefunktion
19  Leistungsstufen

£ PowerBoost-Funktion
2 ShortBoost-Funktion
Einstellen der Garzeit

Men( Kochmodi

_== Leistungsstufen

7 Kochassistent

= Bratsensor

@ Move-Funktion
Ldftungssteuerung
Beleuchtung der Dunstabzugshaube
WLAN

Zurtick

Hinweise

m Das Bedienfeld stets sauber und trocken halten.
Feuchtigkeit kann die Funktion beeintrachtigen.

m Niemals heiBes Geschirr auf das Touch-Display
stellen. Die Elektronik kann tberhitzen.



Die Kochstellen

Gerat kennen lernen de

=] Einfache Kochstelle Kochgeschirr in geeigneter GréBe verwenden.
= Flexible Kochzone Siehe Abschnitt — "Flex Zone"
El/[E FlexPlusKochzone Die FlexPlus-Kochzonen schalten sich immer in Verbindung mit der jeweils rechten oder linken flexib-

len Kochzone ein.Siehe Abschnitt — "FlexPlus Zone"

Ubersicht der Meniis

Die intuitive Menustruktur Ihres Kochfelds hilft Innen
dabei, sich schnell zurecht zu finden. Hier erfahren Sie
mehr Uber die wichtigsten Mends.

Hauptansicht

In der Hauptansicht erscheint eine Ubersicht mit den
Kochzonen, Uber die das Kochfeld verfiigt. In den
aktiven Kochzonen werden Kochmodus,
Leistungsstufen und Zeitfunktionen angezeigt.

45

=1 13:57 min|s

/.0
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L

Einstellbereich

Im Einstellbereich einer Kochzone kdnnen Sie die
Leistungsstufen, Garzeiten und die verschiedenen
Kochmodi fir diese Kochzone einstellen.

Um zum Einstellbereich zu gelangen, die gewlinschte
Kochzone berlhren.

2l Dauer

Statuszeile

In der Statuszeile erscheinen der Kurzzeitwecker, die
Stoppuhr-Funktion und weitere vorgenommene
Einstellungen.

B 06:45min|s @ 03:25min|s

4 5

=1 13:57 min|s
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Um die Statuszeile einzublenden, ziehen Sie den Finger
von oben nach unten Uber das Display.

45

Pl 13:57 min|s —

L

/.0 ’

Ziehen Sie zum Ausblenden die Statuszeile wieder nach
oben.

Hauptmeni

Uber das Hauptmeni haben Sie Zugang zu den
Grundeinstellungen, der Kindersicherung und dem
Informationsmendi.

Um in das Hauptmenii zu gelangen, den Sensor
beruhren.

Info-Meni

In diesem MenU kdénnen die Gerateinformationen
abgerufen werden.

Um in das Info-Men( zu gelangen, das Symbol i
berUhren.

Zuséatzlich kénnen Informationen zu aktuellen
Funktionen abgerufen werden. Dazu das Symbol der
gewlnschten Funktion einige Sekunden lang berihren.
Im Info-Fenster wird die aktuelle Funktion beschrieben.

11
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Meni Kochmodi
Das Kochfeld verfligt tGber verschiedene Kochmodi.

Um in das Menl Kochmodi zu gelangen, das Symbol
(' in der Statusleiste antippen.

—== Kochstufe Auswahl der Leistungsstufe fur die
Kochzone.

= Kochassistent  Braten und Kochen mit Vorwah! der
Speisen.

= Bratsensor Braten mit automatischer Temperaturer-
kennung des Kochfeldes.

PowerMove Regelung der Temperatur tber die Posi-

tion des Kochgeschirrs auf den Kochzo-
nen.

Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fir jede Kochstelle eine
Restwarmeanzeige. Sie zeigt an, dass eine Kochstelle
noch heiB ist. Bertihren Sie die Kochstelle nicht,
solange die Restwarmeanzeige leuchtet.

Abhé&ngig von der Hohe der Restwéarme wird Folgendes
angezeigt:

m Restwarme hoch
m Restwéarme niedrig

Wenn Sie das Geschirr wahrend des Kochvorgangs von
der Kochstelle nehmen, blinken abwechselnd die
Restwarmeanzeige und die gewahlte Kochstufe.

Wenn Sie die Kochstelle ausschalten, leuchtet die
Restwarmeanzeige. Auch wenn das Kochfeld bereits
ausgeschaltet ist leuchtet die Restwarmeanzeige,
solange die Kochstelle noch warm ist.

12
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In diesem Kapitel kdnnen Sie nachlesen, wie eine
Kochstelle eingestellt wird. In der Tabelle finden Sie
Kochstufen und Garzeiten fir verschiedene Gerichte.

Erstmalige Verwendung

Beim ersten Einschalten des Gerétes erscheint im
Anzeigefeld das Mend, um die ersten Einstellungen
vorzunehmen.

AnschlieBend wird die Hauptansicht gezeigt.

Hinweis: Die Sprache und jede andere Einstellung
kann jederzeit gedndert werden. Weitere Informationen
zur Auswahl der Sprache finden Sie im

Kapitel— "Grundeinstellungen".

Kochfeld ein- und ausschalten

Das Kochfeld mit dem Hauptschalter ein und
ausschalten.

Einschalten: Den Sensor (Dberiihren. Es ertént ein
Signal und das Touch-Display leuchtet. Nach einer
kurzen Einschaltzeit ist das Kochfeld betriebsbereit.

Ausschalten: Das Symbol (D ber(ihren, bis die Anzeige
neben dem Hauptschalter erlischt. Die Restwéarme-
Anzeige leuchtet, bis die Kochzonen ausreichend
abgekuhlt sind.

Hinweise

m Das Kochfeld schaltet sich automatisch aus, wenn
die Kochzonen langer als 30 Sekunden
ausgeschaltet sind.

m Die gewahlten Einstellungen bleiben die ersten
10 Minuten nach dem Ausschalten des Kochfeldes
gespeichert. Wenn Sie in dieser Zeit das Kochfeld
wieder einschalten, werden die vorherigen
Einstellungen tGbernommen.Informationen Gber das
Andern der Zeit, in der die ausgewahlten
Einstellungen gespeichert werden, sind im Kapitel
— "Grundeinstellungen”enthalten.

Kochzone einstellen

Die gewtlinschte Leistungsstufe von1 bis 9 einstellen.
Leistungsstufe 1 = niedrigste Stufe.

Leistungstufe 9 = hochste Stufe.

Jede Leistungsstufe hat eine Zwischenstufe.

Hinweise

s Um die empfindlichen Teile des Geréts vor
Uberhitzung oder elektrischer Uberlastung zu
schitzen, kann das Kochfeld voribergehend die
Leistung verringern.

m Um eine Larmentwicklung des Gerats zu verhindern,
kann das Kochfeld vorlbergehend die Leistung
verringern.



Kochstelle und Kochstufe auswéhlen
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1. Die gewlnschte Kochstelle durch Berlhren der
entsprechenden Anzeige auswahlen. Im Anzeigefeld
erscheint der Einstellbereich der gewahlten
Kochstelle.

0

2. Mit dem Finger Uber den Einstellbereich streichen
und die gewilinschte Kochstufe antippen.

Il Dauer

Die Kochstufe ist eingestellt.

Um zur Hauptansicht zuriickzukehren, das Symbol ¢
antippen.

Hinweis: Steht kein Geschirr auf der aktiven Kochstelle,
blinkt die gewahlte Kochstufe. Nach einer gewissen Zeit
schaltet sich die Kochstelle aus.

Die Kochstufe andern

Die Kochstelle auswéahlen und im Einstellbereich die
neue Kochstufe einstellen.

Kochstelle ausschalten

Die Kochstelle auswahlen und im Einstellbereich die
Kochstufe O einstellen. Die Kochstelle schaltet sich aus
und es leuchtet die Restwarme-Anzeige.

Schnelleinstellungl

Mit dem Finger nach rechts tber die Kochzone
streichen, um die Leistungsstufe auf 9.0 oder nach
links, um sie auf 0.0 einzustellen. Zusatzliche
Informationen zur Aktivierung dieser Funktion befinden
sich im Kapitel — "Grundeinstellungen"

Gerat bedienen de

Kochempfehlungen

Empfehlungen

m Beim Erwérmen von Piree, Cremesuppen und
dickflissigen Saucen gelegentlich umrihren.

m Zum Vorheizen Kochstufe 8 - 9 einstellen.

m Beim Garen mit Deckel Kochstufe herunterschalten,
sobald zwischen Deckel und Kochgeschirr Dampf
austritt.

m Nach dem Garvorgang Kochgeschirr bis zum
Servieren geschlossen halten.

m Zum Garen mit dem Schnellkochtopf
Herstellerhinweise beachten.

m Speisen nicht zu lange garen, um den Nahrwert zu
erhalten. Mit dem Kichenwecker kann die optimale
Garzeit eingestellt werden. B

m FUr ein gesinderes Garergebnis sollte Ol oder Fett
nicht bis zum Rauchpunkt erhitzt werden.

m Zum Braunen von Speisen diese nacheinander in
kleinen Portionen braten.

m Kochgeschirr kann beim Garvorgang hohe
Temperaturen erreichen. Die Verwendung von
Topflappen ist empfehlenswert.

m Empfehlungen fir ein energieeffizientes Kochen
finden Sie im Kapitel — "Umweltschutz"
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de Geréat bedienen

Gartabelle

In der Tabelle wird angezeigt, welche Kochstufe flr jede
Speise geeignet ist. Die Garzeit kann je nach Art,
Gewicht, Dicke und Qualitat der Speisen variieren.

Kochstufe  Garzeit (Min.)

Schmelzen

Schokolade, Kuverttire 1-15
Butter, Honig, Gelatine 1-2
Erwarmen und Warmbhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf 15-2
Milch* 1.5-25
Wiirstchen in Wasser erhitzen* 3-4

Auftauen und Erwarmen

Spinat, tiefgekuhlt 3-4 15-25
Gulasch, tiefgekinlt 3-4 35-55
Garziehen, Simmern

KartoffelkloBe* 45-55 20-30
Fisch* 4-5 10-15
WeiBe Saucen, z. B. Béchamelsauce 1-2 3-6
Aufgeschlagene Saucen, z. B. Sauce Bernaise, Sauce Hollandaise 3-4 8-12

Kochen, Ddmpfen, Diinsten

Reis (mit doppelter Wassermenge) 2.5-35 15-30
Milchreis™** 2-3 30-40
Pellkartoffeln 45-55 25-35
Salzkartoffeln 45-55 15-30
Teigwaren, Nudeln* 6-7 6-10
Eintopf 3.5-45 120-180
Suppen 3.5-45 15-60
Gemise 2.5-35 10-20
Gemiise, tiefgekuhlt 3.5-45 7-20
Garen im Schnellkochtopf 45-55

Schmoren

Rouladen 4-5 50-65
Schmorbraten 4-5 60-100
Gulasch*** 3-4 50-60

* Ohne Deckel
** Mehrmals wenden

***\lorwdrmen auf Kochstufe 8 - 8.5
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Gerét bedienen de

Kochstufe  Garzeit (Min.)

Schmoren / Braten mit wenig OI*

Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Schnitzel, tiefgeknlt 6-7 6-12
Kotelett, natur oder paniert** 6-7 8-12
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12
Geflligelbrust (2 cm dick)** 5-6 10-20
Geflugelbrust, tiefgekiihlt™* 5-6 10-30
Frikadellen (3 cm dick)** 45-55 20-30
Hamburger (2 cm dick)** 6-7 10-20
Fisch und Fischfilet, natur 5-6 8-20
Fisch und Fischfilet, paniert 6-7 8-20
Fisch paniert und tiefgekuhlt, z. B. Fischstabchen 6-7 8-15
Scampi, Garnelen 7-8 4-10
Sautieren von Gemduse und Pilzen, frisch 7-8 10-20
Pfannengerichte, Gemuise, Fleisch in Streifen nach asiatischer Art 7-8 15-20
Pfannengerichte, tiefgekihlt 6-7 6-10
Pfannkuchen (nacheinander ausbacken) 6.5-7.5

Omelette (nacheinander braten) 3.5-45 3-10
Spiegeleier 5-6 3-6
Frittieren* (150-200 g pro Portion in 1-2 | Ol, portionsweise frittieren)

Tiefkuhlprodukte, z. B. Pommes frites, Chicken Nuggets 8-9

Kroketten, tiefgekihit 7-8

Fleisch, z. B. Hahnchenteile 6-7

Fisch, paniert oder im Bierteig 6-7

Gemiise, Pilze, paniert oder im Bierteig, Tempura 6-7

Kleingeback, z. B. Krapfen/Berliner, Obst im Bierteig 4-5

* Ohne Deckel
** Mehrmals wenden

“**\lorwdrmen auf Kochstufe 8 - 8.5
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de Flex Zone

Flex Zone

Sie kann je nach Bedarf als einzige Kochstelle oder als
zwei unabhéngige Kochstellen verwendet werden.

Sie besteht aus vier Induktoren, die unabhangig
voneinander funktionieren. Wenn die flexible Kochzone
in Betrieb ist, wird nur der Bereich aktiviert, der vom
Kochgeschirr bedeckt ist.

Empfehlungen zum Gebrauch des
Kochgeschirrs

Fir eine optimale Topferkennung und Warmeverteilung
empfehlen wir das Kochgeschirr mittig, wie im
Folgenden beschrieben, aufzusetzen.

[
C < Durchmesser kleiner oder gleich 13 cm
W) Platzieren Sie das Geschirr in einer der vier
(oY Positionen, die auf der Abbildung zu sehen
4 sind.

Durchmesser iber 13 cm

Platzieren Sie das Geschirr in einer der drei
Positionen, die auf der Abbildung zu sehen
sind.

Wenn das Kochgeschirr mehr als eine
Kochstelle beansprucht, platzieren Sie es
beginnend am oberen oder unteren Rand
der flexiblen Kochzone.

Die vorderen und hinteren Kochstellen mit jeweils

QD Q} zwei Induktoren kdnnen unabhangig voneinander

verwendet werden. Stellen Sie flir jede einzelne
GD Kochstelle die gewiinschte Kochstufe ein. Ver-

] wenden Sie auf jeder Kochstelle nur ein Kochge-

schirr.

x Bei Kochfeldern mit mehr als einer fle-
[} xiblen Kochzone stellen Sie das
Geschirr so auf, dass es nur eine der
l{ ® ) flexiblen Kochzonen bedeckt.

Die Kochstellen werden sonst nicht
vorschriftsmaBig aktiviert und es wird
kein gutes Kochergebnis erzielt.
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Als zwei unabhangige Kochstellen

Die flexible Kochzone wird wie zwei unabhangige
Kochstellen verwendet.

Aktivieren
Siehe Kapitel — "Gerét bedienen"

Als eine einzige Kochstelle

Verwendung der gesamten Kochzone durch das
Verbinden beider Kochstellen.

Verbinden der beiden Kochstellen

1. Kochgeschirr aufstellen.

2. Symbol | der Kochstelle beriihren, auf der sich das
Kochgeschirr befindet.
Die Flexible Kochzone leuchtet wie eine einzige
Kochstelle, und das Symbol 5 leuchtet.

3. Die Flexible Kochzone auswahlen und die Kochstufe
einstellen.

Die Flex-Kochzone ist aktiviert.

Die Kochstufe andern

Die Flexible Kochzone auswahlen und im
Einstellbereich die gewiinschte Kochstufe andern.

Ein neues Kochgeschirr hinzufiigen

Das neue Kochgeschirr auf die Flexible Kochzone
stellen und die Anweisungen im Anzeigefeld befolgen.

Hinweis: Wird das Geschirr auf der benutzten
Kochstelle verschoben oder angehoben, startet das
Kochfeld eine automatische Suche und die zuvor
gewahlte Kochstufe bleibt bestehen.

Trennen der beiden Kochstellen
Das Symbol 5 ber(hren.

Die Flex-Kochzone wurde deaktiviert. Die beiden
Kochstellen funktionieren weiterhin wie zwei
unabhangige Kochstellen.

Hinweise

m Wird das Kochfeld aus- und spater wieder
eingeschaltet, wird die flexible Kochzone wieder auf
zwei unabhangige Kochstellen umgestellt.

m Um die Konfigurationseinstellung der Flexiblen Zone
zu andern, im Kapitel — "Grundeinstellungen"
nachschlagen.



fe) Move Funktion

Mit dieser Funktion wird die gesamte flexible Kochzone
aktiviert und in drei Kochbereiche aufgeteilt. Jeder
Kochbereich hat eine voreingestellte Kochstufe.

Verwenden Sie nur ein Geschirr. Die GroBe des
Kochbereichs hangt vom verwendeten Geschirr und
seiner Positionierung ab.

5|0
olo

Mit dieser Funktion kann ein Geschirr wahrend des
Kochvorgangs auf einem anderen Kochbereich platziert
werden:

Voreingestellte Kochstufen:
Vorderer Bereich = Kochstufe 9.0.
Mittlerer Bereich = Kochstufe 5.0.
Hinterer Bereich = Kochstufe &.

Die voreingestellten Kochstufen kénnen fir jeden
Kochbereich separat geandert werden. Wie Sie die
Kochstufen andern kénnen, erfahren Sie im Kapitel
— "Grundeinstellungen"

Hinweise

s Wird mehr als ein Geschirr auf der flexiblen
Kochzone erkannt, wird die Funktion deaktiviert.

m  Wird das Kochgeschirr innerhalb der flexiblen
Kochzone angehoben oder umgestellt, startet das
Kochfeld eine automatische Suche. Die Kochstufe
des neuen Bereichs wird eingestellt.

m  Weitere Informationen zur GréBe und Positionierung
des Kochgeschirrs finden Sie im Kapitel — "Flex
Zone"

Move Funktion de

Aktivieren

1. Eine Kochstelle der Flexiblen Kochzone auswéhlen.

2. Im Einstellbereich der Kochstelle das Symbol (1
berihren.

3. Option [I] PowerMove wéhlen.

Die Funktion ist aktiviert.

Die Kochstufe andern

Die Kochstufen der einzelnen Kochbereiche lassen sich
wahrend des Kochvorgangs andern. Den gewlnschten
Kochbereich antippen und die Kochstufe im
Einstellbereich andern.

Hinweis: Wird die Funktion deaktiviert, werden die
Kochstufen der drei Kochbereiche auf die
voreingestellten Werte zurlickgesetzt.

Deaktivieren

Den Kochbereich auswahlen und im Einstellbereich die
Schaltflache Ausschalten beriihren.Die Kochstelle
schaltet sich aus und die Restwéarme-Anzeige erscheint.

Die Funktion ist deaktiviert.

17



de FlexPlus Zone

Bl FlexPlus Zone

Das Kochfeld verfligt Gber zwei FlexPlus-Kochzonen,
die sich zwischen den beiden flexiblen Kochzonen
befinden und die in Verbindung mit der jeweils rechten
oder linken flexiblen Kochzone in Betrieb sind. Dadurch
kénnen groBere KochgeféBe verwendet und bessere
Kochergebnisse erzielt werden.

Jede der beiden FlexPlus-Kochzonen schaltet sich
immer in Verbindung mit der jeweils rechten oder linken
flexiblen Kochzone ein. Es ist nicht moglich, sie
getrennt voneinander einzuschalten.

Hinweise zum Kochgeschirr

Fur eine gute Topferkennung und Warmeverteilung
sollte das Geschirr zentriert aufgestellt werden.

Das Geschirr sollte die seitliche Kochstelle und die
FlexPlus-Kochzone bedecken.

Je nach GroBe des Kochgeschirrs kann die flexible
Kochzone als zwei unabhangige Kochstellen oder als
eine Kochstelle aktiviert werden:

Die flexible Kochzone als zwei unab-
hangige Kochstellen oder als eine
Kochstelle aktivieren.

® L Langliches Kochgeschirr:

GroBes rundes Kochgeschirr:
Die flexible Kochzone als eine einzige
Kochstelle aktivieren.

,,,,,,,,,,, Das Geschirr darf die beiden FlexPlus-
Kochzonen nicht gleichzeitig abde-
— — cken.
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Aktivieren

1. Stellen Sie das Geschirr auf die Kochstelle und
achten Sie darauf, dass es auch die FlexPlus-
Kochzone abdeckt.

2. Die Kochzone und die gewlnschte Kochstufe
wéahlen. Die FlexPlus-Anzeige leuchtet.

o

)
]

Die FlexPlus-Kochzone ist aktiviert.

Deaktivieren

Nehmen Sie das Geschirr von der Kochstelle. Die
Anzeigen erldschen.

Die FlexPlus-Kochzone ist ausgeschaltet.



[€ Zeitfunktionen

Ihr Kochfeld verfligt Gber drei Timerfunktionen:

m Programmierung der Garzeit
m  Kichenwecker
m Stoppuhr_Funktion

Programmierung der Garzeit

Die Kochstelle schaltet sich nach Ablauf der
eingestellten Zeit automatisch aus.

So stellen Sie ein:

1. Die Kochzone und die gewlnschte Leistungsstufe
auswahlen.

2. =l Dauer berthren.

3. Gewlnschte Garzeit einstellen.

4. Start berthren.

Die Garzeit beginnt abzulaufen und erscheint in der
Anzeige der Kochzone.

Hinweise

m  Wird die Flex Zone als einzige Kochzone gewéhlt, ist
die eingestellte Garzeit flr die gesamte Kochzone
gleich.

m  Wird die Move-Funktion gewahlt, ist die eingestellte
Zeit fUr die drei Kochstellen gleich.

Bratsensor

Wird fur eine Kochstelle eine Garzeit programmiert und
der Bratsensor ist aktiviert, startet die eingestellte
Garzeit erst, wenn die gewéhlte Temperaturstufe
erreicht ist.

Zeit andern oder loschen

Um die Garzeit aufzurufen, die Kochstelle wéhlen und
I2| Dauer beriihren.

Neue Garzeit eingeben und Start berihren.
Die Garzeit beginnt abzulaufen.

Um die Laufzeit zu 16schen, Wiederherstellen berthren.
Die Garzeit wird auf 00:00:00 gestellt.

Um zur Hauptansicht zuriickzukehren, das Symbol §
antippen.

Nach Ablauf der Zeit

Die Kochzone schaltet sich aus. Es ertdnt ein Signal
und die Kochzone wird auf O gestellt.

Durch Berihren der Kochzone erléschen die
Zeitanzeige und das akustische Signal.

Zeitfunktionen de

Der Kurzzeitwecker

Der Kurzzeitwecker funktioniert unabhangig von den
Kochzonen und anderen Einstellungen. Nach Ablauf
der Zeit ertdont ein Signal. Diese Funktion schaltet eine
Kochzone nicht automatisch aus.

So stellen Sie ein

1. Den Sensor ® beriihren.

2. L) Wecker berihren.

3. Die gewlinschte Zeit einstellen.
4, Start berthren.

Die Zeit beginnt abzulaufen und wird in der Statusleiste
angezeigt.
Zeit andern, pausieren oder I6schen

Um den Wecker aufzurufen, das Symbol &) in der
Statusleiste berlhren.

Neue Garzeit eingeben und Start berlhren.
Die Zeit beginnt abzulaufen.

Um die Garzeit anzuhalten, Pause berihren. Um sie
wieder zu aktivieren, Start berihren.

Um die Laufzeit zu 16schen, Wiederherstellen berlhren.
Der Wecker ist deaktiviert.

Nach Ablauf der Zeit
Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal.

Die Zeitanzeige stellt sich auf 00:00. Das Symbol £
berdhren, die Anzeige erlischt.

Stoppuhr-Funktion

Die Stoppuhr-Funktion zeigt die seit der Aktivierung
verstrichene Zeit an.

Sie funktioniert unabhéngig von den Kochstellen und
anderen Einstellungen. Diese Funktion schaltet eine
Kochstelle nicht automatisch aus.

Aktivieren

1. Den Sensor (® beriihren.
2. @ Laufzeit beriihren.

Die Zeit beginnt abzulaufen und wird in der Statusleiste
angezeigt.
Pausieren und deaktivieren

Um die Stoppuhr anzuhalten, Pause berihren. Um sie
wieder zu aktivieren, Start berihren.

Um die Stoppuhr auszuschalten, auf der Statusleiste
Symbol @ und anschlieBend Wiederherstellen
berUhren.

Die Funktion ist deaktiviert.

Um zur Hauptansicht zuriickzukehren, das Symbol §
antippen.
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de PowerBoost Funktion

PowerBoost Funktion

Mit der PowerBoost-Funktion kbnnen groB3e
Wassermengen schneller erhitzt werden als mit der
Kochstufe 9.

Diese Funktion kann fur eine Kochstelle immer dann
aktiviert werden, wenn die andere Kochstelle derselben
Gruppe nicht in Betrieb ist (siehe Abbildung).

1
|

2

Hinweis: Im Flexbereich kann die Powerboost-Funktion
auch aktiviert werden, wenn die Kochzone als einzige
Kochstelle benutzt wird.

Aktivieren

1. Eine Kochstelle auswéhlen.
2. Boostim Einstellbereich einstellen. Die Symbole &
und & leuchten.

_= Kochstufe

1=l Dauer

3. Das Symbol & berihren.
Die Funktion ist aktiviert.

Deaktivieren

Die Kochstelle auswéahlen und im Einstellbereich eine
andere Kochstufe einstellen.

Die Funktion ist deaktiviert.
Hinweis: Unter bestimmten Umstanden kann sich die
PowerBoost-Funktion automatisch abschalten, um die

Elektronikelemente im Innern des Kochfeldes zu
schutzen.
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E@ ShortBoost Funktion

Mit der ShortBoost-Funktion kann das Kochgeschirr
schneller erhitzt werden als mit der Kochstufe 9.

Wahlen Sie nach Deaktivierung der Funktion die
geeignete Fortkochstufe flr lhre Speisen aus.

Diese Funktion kann fir eine Kochstelle immer dann
aktiviert werden, wenn die andere Kochstelle derselben
Gruppe nicht in Betrieb ist (siehe Abbildung).

|
|

2

Hinweis: Bei der flexiblen Kochzone kann die
Shortboost-Funktion auch aktiviert werden, wenn sie als
eine einzige Kochstelle benutzt wird.

Empfehlungen zur Anwendung

m Verwenden Sie immer Kochgeschirr, das vorher
nicht erwarmt wurde.

m Verwenden Sie Topfe und Pfannen mit ebenem
Boden. Verwenden Sie keine GefaBe mit dinnem
Boden.

m Erhitzen Sie niemals unbeaufsichtigt leeres
Kochgeschirr, Ol, Butter oder Schmalz.

m Keinen Deckel auf das Kochgeschirr legen.

m Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
Kochstelle. Stellen Sie sicher, dass der Durchmesser
des Geschirrbodens der KochstellengroBe
entspricht.

m Informationen zu Art, GréBe und Positionierung des
Kochgeschirrs finden Sie im Abschnitt — "Kochen
mit Induktion"

Aktivieren

1. Eine Kochstelle auswéhlen.
2. Boost im Einstellbereich einstellen. Die Symbole <2
und £ leuchten.

= Kochstufe

Il Dauer

3. Das Symbol £ beriihren.
Die Funktion ist aktiviert.



Deaktivieren

Die Kochstelle auswéahlen und im Einstellbereich eine
andere Kochstufe einstellen.

Die Funktion ist deaktiviert.

Hinweis: Nach 30 Sekunden schaltet sich diese
Funktion automatisch ab.

Warmhaltefunktion de

&% Warmhaltefunktion

Diese Funktion ist geeignet zum Schmelzen von
Schokolade oder Butter und zum Warmhalten von
Speisen.

Aktivieren

1. Eine Kochstelle auswéhlen.

2. Das Symbol € im Einstellbereich wahlen. In der
Kochstellen-Anzeige erscheint das Symbol €.

Die Funktion ist aktiviert.

Deaktivieren

1. Die Kochstelle auswahlen.

2. Kochstufe im Einstellbereich auf O einstellen.
Die Anzeige £ und die Kochstelle schalten sich
aus.

Die Funktion ist deaktiviert.
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de Ubertragung von Einstellungen

%1 Ubertragung von
Einstellungen

Mit dieser Funktion lassen sich die Kochstufe und die
programmierte Garzeit von einer Kochstelle auf eine
andere Ubertragen.

Um die Einstellungen zu Ubertragen, stellen Sie das
Geschirr von der eingeschalteten Kochstelle auf eine
andere Kochstelle.

-

Hinweis: Zusatzliche Informationen zur richtigen
Positionierung des Kochgeschirrs finden Sie im Kapitel
— "Flex Zone"

Aktivieren

1. Das Geschirr von der aktiven Kochzone auf eine
andere stellen.
Das Geschirr wird erkannt. Nach kurzer Zeit
erscheint im Display die Frage, ob Sie die bisherigen
Einstellungen fur die neue Kochzone tbernehmen
wollen.

2. Einstellungen bestatigen.

Die Einstellungen werden auf die neue Kochzone
Ubertragen. Die urspringliche Kochzone wird
deaktiviert.

Hinweise

m Wenn Sie das Kochgeschirr wieder auf die gleiche
Position stellen, werden die Einstellungen
beibehalten.

m Verschieben Sie das Kochgeschirr nur auf eine
Kochzone, die nicht eingeschaltet oder noch nicht
voreingestellt ist oder auf der zuvor kein anderes
Kochgeschirr stand.

m Die PowerBoost- oder ShortBoost-Funktion kénnen
Sie nur dann von links nach rechts oder von rechts

nach links umstellen, wenn keine Kochzone aktiv ist.

m Wenn Sie mehr als ein Geschirr umstellen, ist die
Funktion nur flr das letzte umgestellte Geschirr
einsatzbereit.
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Bratsensorik

Bei dieser Funktion wird die Pfannentemperatur tber
Temperaturstufen geregelt. Die geeignete Temperatur
wird wahrend des gesamten Bratvorgangs beibehalten.

Die Kochstellen mit dieser Funktion sind durch das
Symbol fir die Bratsensorik gekennzeichnet.

Vorteile beim Braten

m Die Kochstelle heizt nur, wenn dies zur Beibehaltung
der Temperatur notwendig ist. So wird Energie
gespart und das Ol oder Fett nicht Uberhitzt.

m Die Bratsensorik meldet, wenn die leere Pfanne die
optimale Temperatur erreicht hat. Jetzt kdnnen Ol
oder Fett und anschlieBend die Lebensmittel in die
Pfanne gegeben werden.

Hinweise

m Keinen Deckel auf die Pfanne legen. Andernfalls
wird die Funktion nicht richtig aktiviert. Es kann ein
Spritzschutz verwendet werden, um Fettspritzer zu
vermeiden. .

m Ein zum Braten geeignetes Ol oder Fett verwenden.
Werden Butter, Margarine, natives Olivendl extra
oder Schweineschmalz verwendet, Temperaturstufe
1 oder 2 einstellen.

m Niemals eine Pfanne mit oder ohne Speisen
unbeaufsichtigt erhitzen.

m Hat die Kochstelle eine hohere Temperatur als das
Kochgeschirr oder umgekehrt, wird der Bratsensor
nicht richtig aktiviert.

Pfannen fiir den Bratsensor

FUr den Bratsensor sind speziell geeignete Pfannen
erhaltlich. Dieses optionale Zubehor kdnnen Sie
nachtraglich im Fachhandel oder Uber unseren
technischen Kundendienst erwerben. Geben Sie stets
die entsprechende Referenznummer an.

m Z9451X0 Pfanne mit einem Durchmesser von
15 cm.
m Z9452X0 Pfanne mit einem Durchmesser von
19 cm.
m 79453X0 Pfanne mit einem Durchmesser von
21 cm.
m Z9455X0 Pfanne mit einem Durchmesser von
28 cm. Nur fUr die FlexPlus-Kochzone empfohlen.
m Z79417X2 Teppan Yaki. Nur fiir die flexible Kochzone
empfohlen.
m Z9416X2 Grillplatte. Nur fur die flexible Kochzone
empfohlen.

Die Pfannen sind antihaftbeschichtet, sodass mit wenig
Ol gebraten werden kann.



Bratsensorik de

Hinweise m Auf der flexiblen Kochzone kann es sein, dass der
m Der Bratsensor wurde speziell auf diese Pfannenart Bratsensor bei einer abweichenden PfannengréBe
eingestellt. oder schlecht positionierten Pfannen nicht aktiviert
m Stellen Sie sicher, dass der Durchmesser des wird. Siehe Kapitel — "Flex Zone".
Pfannenbodens der KochstellengréBe entspricht. m Andere Pfannen kénnen Uberhitzen. Die Temperatur
Stellen Sie die Pfanne mittig auf die Kochstelle. kann sich unter oder Gber der gewéhlten
Temperaturstufe einstellen. Versuchen Sie es
zun&chst mit der niedrigsten Temperaturstufe und
andern Sie diese je nach Bedarf.
Temperaturstufen

Temperaturstufe Geeignet fiir

1 sehr niedrig Zubereiten und Reduzieren von Saucen, Dunsten von GemUse und Braten von Speisen mit nativem Olivendl extra, But-
ter oder Margarine.
2 niedrig Braten von Speisen mit nativem Olivendl extra, Butter oder Margarine, z. B. Omelettes.
3 mittel - niedrig ~ Braten von Fisch und dickem Bratgut, wie z. B. Frikadellen und Wirstchen.
4 mittel - hoch Braten von Steaks, well done, panierten Tiefklihlprodukten, diinnem Bratgut wie Schnitzel, Geschnetzeltes und
Gemiise.
5 hoch Braten von Speisen bei hohen Temperaturen, z. B. Steaks rare (blutig) oder medium, Kartoffelpuffer und Bratkartoffeln.
Tabelle
In der Tabelle wird angezeigt, welche Temperaturstufe Die eingestellte Temperaturstufe variiert je nach
flr jede Speise geeignet ist. Die Bratzeit kann je nach verwendeter Pfanne.

Art, Gewicht, GroBe und Qualitat der Speisen variieren.

Leere Pfanne vorheizen, Ol und Speisen nach dem
Signalton zugeben.

Temperaturstufe Gesamtbratzeit ab Signalton (Min.)

Fleisch

Schnitzel, natur’ 4 6-10
Schnitzel, paniert! 4 6-10
Filet? 4 6-10
Koteletts' 3 10-15
Cordon bleu’ 4 10-15
Wiener Schnitzel! 4 10-15
Steak, rare (3 cm dick)? 5 6-8
Steak, medium (3 cm dick)? 5 8-12
Steak, well done (3 cm dick)’ 4 8-12
Gefliigelbrust (2 cm dick)’ 3 10-20
Geschnetzeltes® 4 7-12
Gyros® 4 7-12
Speck’ 2 5-8

1 Mehrmals wenden.

2 (31 und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

3 RegelméaBig umrihren.

4 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

% Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.

6 Wasser nach dem Signalton zugeben. Lebensmittel zufligen, sobald das Wasser aufkocht.

7 ebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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Temperaturstufe Gesamtbratzeit ab Signalton (Min.)

Hackfleisch® 4 6-10
Hamburger (1,5 cm dick)’ 3 6-15
Frikadellen (2 cm dick)’ 3 10-20
Gefilllte Frikadellen' 3 10-20
Gebriihte Bratwiirste' 3 8-20
Rohe Bratwilrste' 3 8-20
Fisch

Fischfilet, natur’ 4 10-20
Fischfilet, paniert' 3 10-20
Garnelen' 4 4-8
Scampi’! 4 4-8
Fisch gebraten, ganz' 3 10-20
Eierspeisen

Spiegeleier in Butter* 2 2-6
Spiegeleier in 012 4 2-6
Riihrei® 2 4-9
Omelett® 2 3-6
Pfannkuchen® 5 1,5-2,5
Arme Ritter® 3 4-8
Kaiserschmarrn® 3 10-15
Gemiise und Hiilsenfriichte

Knoblauch® 2 2-10
Zwiebeln, glasig diinsten3 2 2-10
Rostzwiebeln® 3 5-10
Zucchini! 3 4-12
Auberginen’ 3 4-12
Paprika' 3 4-15
Grinen Spargel braten’ 3 4-15
Pilze’ 4 10-15
Gemiise in Ol diinsten® 1 10-20
Gemiise glasieren® 3 6-10

! Mehrmals wenden.
2 (3l und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

3 RegelméaBig umrihren.

4 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
% Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.
6 Wasser nach dem Signalton zugeben. Lebensmittel zufiigen, sobald das Wasser aufkocht.

7 Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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Temperaturstufe Gesamtbratzeit ab Signalton (Min.)

Kartoffeln

Bratkartoffeln aus Pellkartoffeln® 5 6-12
Bratkartoffeln aus rohen Kartoffeln® 4 15-25
Kartoffelpuffer® 5 2,5-35
Schweizer Rosti* 2 50-55
Glasierte Kartoffeln® 3 10-15
Saucen

Tomatensauce mit Gemiise® 1 25-35
Bechamelsauce® 1 10-20
Kasesauce® 1 10-20
Sauce reduzieren® 1 25-35
SiiBe Saucen® 1 15-25
Tiefkiihiprodukte

Schnitzel’ 4 15-20
Cordon bleu’ 4 10-30
Gefliigelbrust' 4 10-30
Chicken Nuggets' 4 10-15
Gyros® 4 10-15
Kebab® 4 10-15
Fischfilet, natur’ 3 10-20
Fischfilet, paniert" 3 10-20
Fischstébchen' 4 8-12
Pommes Frites braten® 5 4-6
Pfannengerichte’ 3 6-10
Frihlingsrollen’ 4 10-30
Camembert! 3 10-15
Sonstiges

Camembert’ 3 7-10
Croutons® 3 6-10
Trocken-Fertiggerichte® 1 5-10
Mandeln rosten’ 4 3-15
Niisse rosten” 4 3-15
Pinienkerne rosten’ 4 3-15

1 Mehrmals wenden.
2 (31 und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

8 RegelméaBig umrihren.

4 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

% Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.

6 Wasser nach dem Signalton zugeben. Lebensmittel zufligen, sobald das Wasser aufkocht.
7 Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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Teppan Yaki und Grill far die Flex Zone

P Grill

Der Grill passt sich an die Flex Zone an. Sie kénnen
groBe und kleine Mengen von Fleisch, Fisch, frischem
Gemise und Brot mit sehr wenig Ol gesund und
einfach zubereiten. Die Rillenform sorgt dafiir, dass die
Gerichte weniger Fett aufnehmen. Die einfache
Handhabung ermaoglicht es Gerichte zu grillen, die
aussehen und schmecken als wéren sie auf dem
traditionellen Grill zubereitet. Geben Sie etwas Ol auf
den Grill oder auf die Oberflache der Speise, um die
Warmeubertragung zu erleichtern.

(_JTeppan Yaki

Der Teppan Yaki erméglicht Innen die einfache und
gesunde Zubereitung von Fleisch, Fisch,
Meeresfrichten, Gemuse, StBspeisen und Brot mit sehr
wenig Ol. Der Teppan Yaki passt sich perfekt an die
Flex Zone an. Durch den direkten Kontakt mit der Platte
und der gleichférmigen Warmelubertragung bleiben
Konsistenz, Farbe und Saftigkeit der Lebensmittel beim
Anbraten und Braunen erhalten.

Die folgende Tabelle zeigt eine Auswahl an Gerichten
und ist nach Lebensmitteln sortiert. Temperatur und
Garzeit sind von Menge, Zustand und Qualitat der

Lebensmittel abhangig.

Hinweis: Flex Zone als einzige Kochzone einstellen, um
die Funktion ordnungsgemaB zu aktivieren.

Kochgeschirr

Temperaturstufe Gesamtbratzeit ab Signalton (Min.)

Fleisch

Schnitzel, natur

Filet!

Koteletts'

Steak, rare (3 cm dick)!
Steak, medium (3 cm dick)’
Steak, well done (3 cm dick)’
Gefligelbrust (2 cm dick)’
Speck'

Hamburger

Brihwiirste

Wiirstchen, roh'

Gyros2

Hackfleisch?

Fisch und Meeresfriichte
Fischfilet, natur!

Krabben'

Garnelen'

Ganzen Fisch braten'

b/ bummd
b/ b
b/ b
b/ bummd
(b / b
b/ bmmd
b/ b
)/ b
b/ b
b/ b
(b / b

(b / b
b/ bmmd
b/ b
)/ b

A~ A A DWW W 0000w s D

W A~ B~ s

6-10
6-10
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
5-8
6-15
8-20
8-20
7-12
6-10

10-20
4-8
4-8
15-30

101 (sofern erforderlich) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.Wenden, wenn erforderlich

2 (1 (sofern erforderlich) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. RegelmaBig umrihren.

3 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. Wenden, wenn erforderlich.

40l (sofern erforderlich) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.

501 (Oberfléche der Speise einreiben) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. Wenden, wenn erforderlich.

6| ebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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Bratsensorik de

Temperaturstufe Gesamtbratzeit ab Signalton (Min.)

Gemiise

Zucchini' b/ fimg 3 4-12
Auberginen' by 3 4-12
Paprika' Yy 3 4-15
Griinen Spargel braten' )/ pimg 3 4-15
Pilze? )/ bl 4 10-15
Knoblauch? () 2 2-10
Zwiebeln dinsten? () 2 2-10
Gemiise glasieren? (I 3 6-10
Kartoffeln

Bratkartoffeln aus Pellkartoffeln? ) 5 6-12
Kartoffelpuffer® (I 5 25-35
Glasierte Kartoffeln? ) 3 10-15
Eierspeisen

Spiegeleier in Butter® b 2 2-6
Spiegeleier in O1 b 4 2-6
Riihrei? () 2 4-9
Omelett* b 2 B3
Pfannkuchen® ) 5 15-25
Arme Ritter* (I 3 4-8
Kaiserschmarrn® ) 3 10-15
Sonstiges

Résten® (" / bimg 4 4-6
CroGtons® b 3 6-10
Mandeln rosten® ) 4 3-15
Niisse rosten® (., 4 3-15
Pinienkerne rosten® (I, 4 3-15

101 (sofern erforderlich) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.Wenden, wenn erforderlich

2 )1 (sofern erforderlich) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. RegelmaBig umriihren.

3 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. Wenden, wenn erforderlich.
401 (safern erforderlich) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. Gesamtdauer pro Portion. Nacheinander braten.
5 )1 (Oberflache der Speise einreiben) und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben. Wenden, wenn erforderlich.

6 ebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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So stellen Sie ein

Aus der Tabelle die passende Temperaturstufe
auswahlen. Ein leeres Geschirr auf die Kochzone
stellen.

1. Eine Kochstelle auswéhlen.

2. [ berlihren und die Option & Bratsensor wahlen.

3. Die gewlnschte Temperaturstufe auswahlen.
Die Funktion ist aktiviert.
Die rote Linie im oberen Bereich der Kochzone
leuchtet allmahlich auf, bis die gewahlte Temperatur
erreicht ist. AnschlieBend ertént ein Signal und die
Temperaturanzeige leuchtet weiter. .

4. Wenn die Brattemperatur erreicht ist, erst das Ol und
anschlieBend die Speisen in die Pfanne geben.

Hinweis: Die Speisen wenden, damit sie nicht
anbrennen.

Bratsensor deaktivieren

1. Die Kochstelle auswahlen.
2. Die Temperaturstufe auf O stellen.
Die Funktion ist deaktiviert.

Hinweis: Um die Bratsensor-Funktion zu
verlassen,einen anderen Kochmodus auswéahlen.

Kochassistent

Mit dieser Funktion kénnen Sie die verschiedensten
Speisen zubereiten. Das Gerat wabhlt fir Sie die
optimale Einstellung aus.

Programm auswahlen und einstellen

1. Eine Kochstelle auswéhlen.

2. Im Einstellbereich der Kochstelle das Symbol 1
berUhren.

3. Option , ¥ Kochassistent” wahlen.

4. Die gewlnschte Programmgruppe wahlen.

5. Gewlnschte Speise wahlen.

In der Anzeige erscheinen Informationen zu den

Speisen. Zum Bestatigen Starten berlhren.

Sie werden komplett durch den Einstellvorgang flr die
ausgewahlten Speise gefiihrt und erhalten Hinweise zur
Zubereitung.

Programm abbrechen

Temperatur auf O stellen oder Kochart andern, um das
Programm abzubrechen.
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E)Kindersicherung

Mit der Kindersicherung kdbnnen Sie verhindern, dass
Kinder das Kochfeld einschalten.

Kindersicherung aktivieren und deaktivieren

Alle Kochzonen mussen ausgeschaltet sein.
Aktivieren

1. Das Sensorfeld {3 antippen.

2. Option <0 Kindersicherung wahlen und die
Hinweise im Anzeigefeld befolgen.

Die Kindersicherung ist aktiviert. Das Kochfeld ist

gesperrt.

Deaktivieren

Hinweise im Anzeigefeld befolgen.
Die Sperre ist aufgehoben.

Automatische Kindersicherung
Diese Funktion aktiviert die Kindersicherung
automatisch nach jedem Ausschalten des Kochfelds.

Ein-und Ausschalten

Wie Sie die automatische Kindersicherung einschalten,
erfahren Sie im Kapitel — "Grundeinstellungen"



€l Wisch-Schutz

Wenn Sie Uber das Bedienfeld wischen, wéahrend das
Kochfeld eingeschaltet ist, kdnnen sich die
Einstellungen veréandern. Um dies zu vermeiden, verfligt
das Kochfeld tber die Funktion Bedienfeld zu
Reinigungszwecken sperren.

Aktivieren

Das Sensorfeld W antippen.

Ein Signal ertdnt. Das Bedienfeld ist fir 30 Sekunden
gesperrt.

Die Oberflache des Bedienfeldes kann nun gereinigt
werden, ohne dass sich die Einstellungen verandern.

Deaktivieren

Nach 30 Sekunden ertdnt ein Signal und das
Bedienfeld wird entsperrt. Um die Funktion vorzeitig zu
deaktivieren, die Anweisungen auf dem Anzeigefeld
befolgen.

Hinweis: Die Reinigungssperre hat keine Auswirkung
auf den Hauptschalter. Das Kochfeld kann jederzeit
ausgeschaltet werden.

Wisch-Schutz de

[B) Automatische Abschaltung

Wenn eine Kochzone flr langere Zeit in Betrieb ist und
keine Einstellungsédnderung vorgenommen wurde, wird
die automatische Sicherheitsabschaltung aktiviert.

Die Kochzone hort dabei auf zu heizen. Im Display
erscheint ein Hinweis.

Bei Berlihren eines beliebigen Symbols schaltet sich
die Anzeige aus. Die Kochzone kann nun erneut
eingestellt werden.

Wann die automatische Sicherheitsabschaltung aktiviert
wird, richtet sich nach der eingestellten Leistungsstufe
(nach 1 bis 10 Stunden).
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B Grundeinstellungen

Das Gerat bietet verschiedene Grundeinstellungen. Sie
kénnen diese Einstellungen an lhre personlichen

Bedlirfnisse anpassen.

Sprache
Home Connect
Ventilatorregeling

Signalténe
Signaldauer
Tastenton

Anzeigehelligkeit
FlexZone

PowerMove-Stufen
Kindersicherung

Schnelleinstellung
Markenlogo
Einstellungen wiederherstellen

Maximale Leistungsaufnahme
Energieverbrauch
Kochgeschirr-Test

Gerateinfo
Werkseinstellungen

Sie konnen die Sprache des Gerats dndern.
Damit kénnen Sie das Gerét mit dem Heimnetzwerk und einem mobilen Endgerét verbinden.

Damit konnen Sie wesentliche Funktionen der Dunstabzugshaube tiber das Kochfeld steuern, z. B. LUf-
terstufe und Licht.

Sie konnen wahlen, welche Signaltone das Gerat abspielen soll.
Sie konnen die Dauer der Signalténe andern.

Sie konnen wahlen, ob das Gerat beim Beriihren von Feldern und Symbolen auf dem Touch-Display
Tone abspielen soll.

Sie konnen die Helligkeit des Displays dndern.

Sie konnen wahlen, ob die Flex-Zonen beim Einschalten des Kochfeldes als Einheit oder getrennt funkti-
onieren sollen.

Sie konnen die voreingestellten Stufen der Kochbereiche fiir die Move-Funktion andern.

Sie konnen mit der Kindersicherung das Kochfeld sperren und verhindern, dass es von Kindern unbefugt
benutzt wird.

Ermaoglicht die schnelle Einstellung der Kochstufen auf 0.0 oder 9.0 direkt Uiber das Hauptdisplay.
Sie konnen einstellen, ob beim Einschalten des Kochfeldes das Markenlogo angezeigt werden soll.

Sie konnen einstellen, wie lange sich das Geréat nach dem Abschalten die zuletzt verwendeten Einstellun-
gen merkt.

Sie kdnnen die Gesamtleistung des Kochfelds begrenzen und an den lokalen Netzanschluss anpassen.
Sie konnen wahlen, ob das Gerat nach dem Ausschalten den Energieverbrauch anzeigen soll.

Es kann tberprUft werden, ob das Kochgeschirr fiir das Kochen mit Induktion geeignet ist.

Sie konnen Informationen zum Gerat erhalten.

Sie konnen alle Einstellungen auf den Auslieferungs-Zustand zurlicksetzen.

Zu den Grundeinstellungen:

Sensor {J berlihren und anschlieBend die
Option 4 MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

Meni Grundeinstellungen

Mit dem Finger nach oben oder unten streichen, um die
verfugbaren Einstellungen anzuzeigen. Eine Einstellung
berthren, um zu den Optionen des UntermenUs zu
gelangen.

Innerhalb eines Untermeniis das Symbol G berihren,
um zum vorherigen Menu zurickzukehren.
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Grundeinstellungen verlassen

Symbol { beriihren, um das Meni Grundeinstellungen
Zu verlassen.

Anderungen speichern oder verwerfen

Wenn Anderungen vorgenommen wurden, erscheint
beim Verlassen der Grundeinstellungen ein
Bestéatigungsbildschirm, um die vorgenommenen
Anderungen zu speichern oder zu verwerfen.



Energie-
Verbrauchsanzeige

Diese Funktion zeigt den gesamten Energieverbrauch
des letzten Kochvorgangs dieses Kochfelds an.

Nach dem Ausschalten wird 10 Sekunden lang der
Verbrauch in kWh angezeigt.

Wie Sie diese Funktion aktivieren, erfahren Sie im
Kapitel — "Grundeinstellungen"

Energie-Verbrauchsanzeige de

Kochgeschirr-Test

Mit dieser Funktion kann die Schnelligkeit und Qualitat
des Kochvorgangs abhangig vom Kochgeschirr
Uberprift werden.

Das Ergebnis ist ein Referenzwert und hangt von den
Eigenschaften des Kochgeschirrs und der verwendeten
Kochstelle ab.

1. Den Topf bei Raumtemperatur mit ca. 200 ml
Wasser mittig auf die Kochstelle setzen, die am
besten zum Durchmesser des Topfbodens passt.

2. Grundeinstellungen aufrufen und die Option
Kochgeschirr-Test wahlen. Hinweise im Anzeigefeld
befolgen.

Die Funktion ist aktiviert.

Nach 10 Sekunden erscheinen in den Kochstellen-

Anzeigen Angaben zu Qualitat und Schnelligkeit des

Kochvorgangs.

Sollte das Testergebnis nicht optimal sein, den Topf
erneut auf einer kleineren Kochstelle testen.

Um den Test zu wiederholen, die Grundeinstellungen
erneut aufrufen und die Option Kochgeschirr-Test
wahlen.

Hinweise

m Die flexible Kochzone ist eine einzige Kochstelle;
verwenden Sie nur ein einziges Kochgeschirr.

m Wenn die verwendete Kochstelle viel kleiner als der
Durchmesser des Kochgeschirrs ist, erhitzt sich
voraussichtlich nur die GefaBmitte und das Ergebnis
kann nicht bestmdglich oder zufriedenstellend
ausfallen.

m Informationen zu dieser Funktion finden Sie im
Kapitel — "Grundeinstellungen”.

m Informationen zur Art, GroBe und Positionierung des
Kochgeschirrs finden Sie in den
Kapiteln — "Kochen mit Induktion” und — "Flex
Zone".
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Power-Manager

Mit der Funktion Power-Manager kann die
Gesamtleistung des Kochfeldes eingestellt werden.

Das Kochfeld ist werksseitig voreingestellt. Seine
Héchstleistung ist auf dem Typenschild angegeben. Mit
der Funktion Power-Manager kann der Wert geméan den
Anforderungen der jeweiligen Elektroinstallation
geandert werden.

Um diesen Einstellwert nicht zu Gberschreiten, verflgt
das Kochfeld Uber eine Reihe von Komponenten, um
die zur Verfigung stehende Leistung automatisch auf
die eingeschalteten Kochzonen intelligent zu verteilen.

Solange die Funktion Power-Manager aktiviert ist, kann
die Leistung einer Kochzone zeitweise unter den
Nominalwert fallen. Wird eine Kochzone eingeschaltet
und die Héchstleistung erreicht, erscheint in der
Anzeige eine entsprechende Meldung. Das Gerat
reguliert und wahlt die héchst mogliche Leistungsstufe
selbsttétig.

Far weitere Informationen darlber, wie die
Gesamtleistung des Kochfelds geandert wird, siehe
Kapitel — "Grundeinstellungen"
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[&l Home Connect

Dieses Gerat ist WLAN-fahig, Einstellungen kénnen
Uber ein mobiles Endgerat an das Gerat gesendet
werden.

Wird das Geréat nicht mit dem Heimnetzwerk verbunden,
funktioniert das Gerét wie ein Kochfeld ohne
Netzwerkanbindung. Das Kochfeld ist immer Uber das
Bedienfeld bedienbar.

Die Verfugbarkeit der Home Connect Funktion ist
abhangig von der Verfligbarkeit der Home Connect-
Dienste in lhrem Land. Die Home Connect-Dienste sind
nicht in jedem Land verfligbar. Weitere Informationen
hierzu finden Sie unter www.home-connect.com.

Hinweise

m Kochfelder sind nicht fir eine unbeaufsichtigte
Nutzung bestimmt - der Kochvorgang muss
Uberwacht werden.

m Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser
Gebrauchsanweisung und stellen Sie sicher, dass
diese auch dann eingehalten werden, wenn Sie das
Gerat Uber die Home Connect App bedienen.
Beachten Sie auch die Hinweise in der
Home Connect App.— "Wichtige
Sicherheitshinweise" auf Seite 6

m Sie konnen mit der Home Connect App
Einstellungen an Ihr Gerét senden und missen
diese am Gerat bestéatigen. Eine Bedienung des
Geréats von unterwegs ist nicht moglich.

m Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Uber die
Home Connect App nicht mdglich.

Einrichten

Um Einstellungen tber Home Connect durchfihren zu
kénnen, muss die Home Connect App auf lhrem
mobilen Endgerét installiert und eingerichtet sein.

Beachten Sie dazu die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect.

Folgen Sie den durch die App vorgegebenen Schritten,
um die Einstellungen vorzunehmen.

Fir das Einrichten muss die App geoffnet sein.



Automatische Anmeldung im Heimnetzwerk
Sie benotigen einen Router mit WPS-Funktionalitat.

Sie benotigen Zugriff auf hren Router. Sollte das nicht
der Fall sein, folgen Sie den Schritten “Manuelle
Anmeldung im Heimnetzwerk”.

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

2. Einstellung “Home Connect” berlthren.

3. “Mit Assistent einstellen” bertihren, um den Home
Connect Assistenten zu starten.

Mit Assistent einstellen

&

Es erscheint ein Hinweis zum mobilen Endgerat.

4. “Weiter” berthren, um fortzufahren.

5. Innerhalb von 2 Minuten WPS Taste am Router
dricken.
Wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk
verbunden ist, erscheint eine entsprechende
Meldung.
Hinweis:
Wenn keine Verbindung hergestellt werden kann,
starten Sie den Assistenten erneut oder melden Sie
das Gerat manuell im Heimnetzwerk an.
Es erscheint eine Meldung, dass das Gerat nun mit
der App verbunden werden kann.

6. “Weiter” berthren, um die Verbindung mit der App
Zu starten.

Mit Netzwerk erfolgreich verbunden.
Nachster Schritt: Mit App verbinden.

Wenn der Anmeldevorgang erfolgreich abgeschlossen
ist, erscheint eine entsprechende Meldung. Im
Hauptbereich des Bedienfelds erscheint das

Symbol .

Home Connect de

Manuelle Anmeldung im Heimnetzwerk

1.

2.
3.

Sensor {7 beriihren und anschlieBend die

Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

Einstellung “Home Connect” berlhren.

“Mit Assistent einstellen” bertihren, um den Home
Connect Assistenten zu starten.

Sie werden aufgefordert, die WPS-Taste an Ihrem
Router zu drtcken.

4.

5.

6.

“Keine WPS-Funktion” wéahlen.

WPS-Funktion am Router aktivieren
2 min 00 s

Keine WPS-Funktion

Hinweis beachten und “Starten” berlhren, um
fortzufahren.

Netzwerkeinstellungen des mobilden Endgeréats
offnen und Endgerat am Kochfeldnetzwerk mit der
SSID “HomeConnect” mit dem Key “HomeConnect”
anmelden.

<

Ve

Hinweis:

Wenn keine Verbindung hergestellt werden kann,
starten Sie den Assistenten erneut und melden Sie
das Gerat manuell im Heimnetzwerk an.
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7. Folgen Sie der Aufforderung in der App und geben
Sie den Netzwerknamen und das Passwort Ihres
Heimnetzwerks (WLAN) ein.

Es erscheint eine Meldung, dass das Geré&t nun mit
der App verbunden werden kann.

8. “Weiter” bertUhren, um die Verbindung mit der App
zu starten.

Mit Netzwerk erfolgreich verbunden.
Nachster Schritt: Mit App verbinden.

Wenn der Anmeldevorgang erfolgreich abgeschlossen
ist, erscheint eine entsprechende Meldung. Im
Hauptbereich des Bedienfelds erscheint das

Symbol &.

Home Connect Einstellungen

Sie kdnnen Home Connect jederzeit Ihren BedUrfnissen
anpassen.

Navigieren Sie in den Grundeinstellungen lhres
Kochfelds zu den Home Connect Einstellungen, um
Netzwerk- und Geréateinformationen anzuzeigen.

Mit Assistent einstellen Sie konnen das Kochfeld automatisch oder manuell im Heimnetzwerk anmelden.
m Mit Assistent einstellen (automatische Anmeldung im Heimnetzwerk)*.
m  Mit Assistent einstellen: Keine WPS-Funktion (manuelle Anmeldung im Heimnetzwerk).
Hinweis: Die Einstellung wird nur angezeigt, wenn das Kochfeld noch nicht mit dem Heimnetzwerk verbun-

den ist.
Mit App verbinden Sie konnen die Verbindung mit einem oder mehreren Home Connect Accounts herstellen.

Hinweis: Die Einstellung wird nur angezeigt, wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk verbunden ist.
Einstellung Gber App Sie konnen einstellen, ob das Senden von Kocheinstellungen maglich sein soll.

m Nein-In der App werden ausschlieBlich die aktuellen Zusténde des Kochfelds angezeigt.

m Ja*-Kocheinstellungen konnen von der App an das Kochfeld gesendet werden. Gesendete Kochein-
stellungen missen am Kochfeld bestatigt werden.

Hinweis: Die Einstellung wird nur angezeigt, wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Wi-Fi Sie konnen das Funkmodul des Kochfelds ausschalten, und so die Verbindung zum WLAN trennen.

m Ausgeschaltet - Funkmodul ausgeschaltet.
m  Fingeschaltet™ - Funkmodul eingeschaltet.
Hinweis: Die Einstellung wird nur angezeigt, wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Verbindung trennen Sie konnen jederzeit die gespeicherten Verbindungen zum Heimnetzwerk zurticksetzen.
Hinweis: Die Einstellung wird nur angezeigt, wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk verbunden ist.
Gerdteinformation Es werden Informationen zu Home Connect und zum Netzwerk angezeigt.

Hinweis: Die Einstellung wird nur angezeigt, wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Hinweis:

“Mit Assistent einstellen” wird nur angezeigt, wenn noch
keine Verbindung zum Heimnetzwerk besteht. Alle
anderen Einstellungen werden nur angezeigt, wenn die
Verbindung zum Heimnetzwerk bereits hergestellt
wurde.

34



WLAN-Symbole

Die WLAN-Anzeige im Hauptbedienfeld andert sich
abhangig vom Zustand und der Qualitat der Verbindung
und von der Verfligbarkeit des Home-Connect-Servers.

Eine Beschreibung der angezeigten Symbole erhalten
Sie, wenn Sie das Symbol & beriihren.

v

WLAN deaktivieren

Ist Wi-Fi aktiviert, kbnnen Sie die Home Connect
Funktionalitat nutzen.

Hinweis:
Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt |hr Gerat
max. 2 W.

1. Sensor (] beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wéhlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.
Einstellung “Home Connect” berihren.
“Wi-Fi” beruhren.

“Ausgeschaltet” berlhren.

bl ol

Eingeschaltet

WLAN ist deaktiviert und im Bedienfeld erlischt das
Symbol &

Vom Netzwerk trennen

Sie kénnen lhr Kochfeld jederzeit vom Netzwerk
trennen.

Hinweis:
Wenn |hr Kochfeld vom Netzwerk getrennt ist, ist keine
Bedienung tGber Home Connect moglich.

Home Connect de

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.
Einstellung “Home Connect” berlhren.
“Verbindung trennen” berthren.

Mit “Weiter” bestatigen.

pODN

Alle Netzwerkeinstellungen vom
Geréat l6schen?

Verwerfen

@ Weiter

Das Gerét ist vom Heimnetzwerk getrennt und im
Bedienfeld erlischt das Symbol & .

Hinweis:

Die Netzwerkverbindung wird auch dann geldscht,
wenn Sie das Gerét auf die Werkseinstellungen
zurlcksetzen.

Netzwerk verbinden

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

2. Einstellung “Home Connect” berlhren.

3. “Mit Assistent einstellen” berihren, um den Home
Connect Assistenten zu starten.

4. Folgen Sie den Anweisungen gemaf
— "Automatische Anmeldung im Heimnetzwerk"
oder — "Manuelle Anmeldung im Heimnetzwerk".

Mit App verbinden

Ist auf Ihrem mobilen Endgerat die Home Connect App
installiert, kdnnen Sie dieses mit Ihrem Kochfeld
verbinden.

Hinweise

m  Gerat muss mit dem Netzwerk verbunden sein.

m  App muss gedffnet und eingerichtet sein.

m  Wenn eine direkte Verbindung zu einer
Dunstabzugshaube besteht, trennen Sie das
Kochfeld zunachst vom Heimnetzwerk und starten
Sie die Verbindung erneut.— "Vom Netzwerk
trenne" auf Seite 35— "Netzwerk verbinden"
auf Seite 35

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

2. Einstellung “Home Connect” berihren.
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de Home Connect

3. “Mit App verbinden” berUhren.

Mit App verbinden

O

Wi-Fi

Einstellung Uber App

Sie kdnnen auch einen weiteren Home Connect
Account mit dem Kochfeld verbinden. Beriihren Sie
hierzu “Mit App verbinden®.

4. Folgen Sie den Anweisungen in der App, um den
Verbindungsvorgang abzuschlieBen.

Einstellungen lber App

Sie kénnen mit der Home Connect App bequem auf die
Grundeinstellungen Ihres Kochfelds zugreifen und
Einstellungen fur die Kochzonen an das Kochfeld
senden.

Hinweise

m Zum Andern der Grundeinstellungen muss das
Kochfeld ausgeschaltet sein.

m Die Bedienung am Geréat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung uUber die Home
Connect App nicht moglich. B

m Im Auslieferungszustand ist die Ubertragung der
Einstellungen aktiviert.

m |Ist die Ubertragung der Einstellungen deaktiviert,
werden ausschlieBlich die Betriebszustande des
Kochfelds in der Home Connect App angezeigt.

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

2. Einstellung “Home Connect” berihren.

3. “Einstellung Uber App” berlhren.

Mit App verbinden

Wi-Fi

Einstellung Gber App

O

4. Um die Ubertragung zu aktivieren, “Ja” berthren,
um die Ubertragung zu deaktivieren, “Nein”
berihren.
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Kocheinstellungen bestéatigen

Sobald Kocheinstellungen an eine Kochzone Ubermittelt
werden, erscheint eine Meldung am Kochfeld. Sie
werden gefragt, ob die Einstellungen Ubernommen
werden sollen. Um die Einstellungen zu bestétigen,
berihren Sie “Ubernehmen”. Um die Einstellungen
abzulehnen, beriihren Sie “Verwerfen”.

Einstellung Uber App

Mochten Sie die Einstellungen fir die
gewahlte Kochzone tibernehmen?

Ubernehmen Verwerfen

Software Update

Mit der Funktion Software Update wird die Software
Ihres Kochfelds aktualisiert (z. B. Optimierung,
Fehlerbehebung, sicherheitsrelevante Updates).
Vorausgesetzt ist, Sie sind registrierter Home Connect
Nutzer, haben die App auf lhrem mobilen Endgerat
installiert und sind mit dem Home Connect Server
verbunden.

Sobald ein Software Update verfligbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen das
Software Update tUber die App oder das Kochfeld
starten. Offnen Sie hierzu die Grundeinstellungen lhres
Kochfelds. Es erscheint ein Assistent, der Sie durch das
Update flhrt.

Nach erfolgreichem Download kénnen Sie die
Installation Uber die Home Connect App starten, wenn
Sie in lhrem lokalen Netzwerk sind.

Nach erfolgreicher Installation werden Sie Uber die
Home Connect App informiert.

Hinweise

m Wahrend des Downloads kénnen Sie |hr Kochfeld
weiterhin benutzen.

m Je nach personlichen Einstellungen in der App kann
ein Software Update auch automatisch
heruntergeladen werden.

m |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmdglich
durchzufihren.



Ferndiagnose

Bei Stérungen kann der Kundendienst Uber die
Ferndiagnose auf Ihr Geréat zugreifen.

Kontaktieren Sie den Kundendienst und stellen Sie
sicher, dass Ihr Gerat mit dem Home Connect-Server
verbunden ist, und priifen Sie, ob der Ferndiagnose-
Dienst in Ihrem Land verflgbar ist.

Hinweis:

Far weitere Informationen und zur Verflgbarkeit des
Ferndiagnose-Dienstes in Ihrem Land besuchen Sie
bitte den Hilfe & Support-Bereich der Home Connect-
Webseite Ihres Landes: www.home-connect.com

Hinweis zum Datenschutz

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréts mit einem
an das Internet angebundenen WLAN-Netzwerk
Ubermittelt Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von
Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

m Eindeutige Geratekennung (bestehend aus
Geréteschlisseln sowie der MAC Adresse des
verbauten Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

m Sicherheitszertifikat des Wi-Fi
Kommunikationsmoduls (zur
informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).

m Die aktuelle Software- und Hardwareversion lhres
Hausgerats.

m Status eines eventuellen vorangegangenen
Ricksetzens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der Home
Connect Funktionalitdten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis:

Beachten Sie, dass die Home Connect Funktionalitaten
nur in Verbindung mit der Home Connect App nutzbar
sind. Informationen zum Datenschutz kénnen in der
Home Connect App abgerufen werden.

Home Connect de

Konformitatserklarung

Hiermit erklart Constructa-Neff Vertriebs-GmbH, dass
sich das Gerat mit Funkfunktionalitat in
Ubereinstimmung mit den grundlegenden
Anforderungen und den Ubrigen einschlagigen
Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU befindet.

Eine ausfihrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter www.neff-international.com auf der
Produktseite ihres Gerates bei den zusatzlichen
Dokumenten.

C€

2,4 GHz Band: 100 mW max.
5 GHz Band: 100 mW max.
BE BG CZ DK DE EE IE EL
Q ES FR HR IT cYy LV LT LU
HU MT NL AT PL PT RO Sl
SK  Fl SE UK NO CH TR
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de Verbindung Dunstabzugshaube

B Verbindung
Dunstabzugshaube

Dieses Geréat kdnnen Sie mit einer passenden
Dunstabzugshaube verbinden und so die Funktionen
der Haube Uber Ihr Kochfeld steuern.

Sie haben verschiedene Méglichkeiten, die Gerate
miteinander zu verbinden:

Home Connect

Wenn beide Gerate Home-Connect-fahig sind, ist eine
Verbindung Uber die Home Connect App moglich.

Beide Gerate kdnnen mit der App und Uber das
Bedienfeld gesteuert werden.

Beachten Sie dazu die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect und das Home Connect Kapitel.
— "Home Connect" auf Seite 32

=

0

Geréate direkt verbinden

Wird das Geréat direkt mit einer Dunstabzugshaube
verbunden, kann die Dunstabzugshaube Uber das
Kochfeld gesteuert werden. Eine Verbindung zum
Heimnetzwerk oder mit der App ist flr beide Geréate
nicht mehr moglich. Beide Gerate sind Uber das
Bedienfeld steuerbar.
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Geréte lGber Heimnetzwerk verbinden

Nutzen Sie diese Verbindungsart, wenn keines oder nur
eines der beiden Gerate mit der Home Connect App
verbunden ist.

Werden die Gerate Uber das Heimnetzwerk miteinander
verbunden, dann kénnen Sie sowohl die
Haubensteuerung als auch Home Connect fir das
Kochfeld nutzen.

N

—

Hinweise

m Beachten Sie die Sicherheitshinweise der
Gebrauchsanweisung zu lhrer Dunstabzugshaube
und stellen Sie sicher, dass diese auch dann
eingehalten werden, wenn Sie das Gerat tUber die
kochfeldbasierte Haubensteuerung
bedienen.— "Wichtige Sicherheitshinweise"
auf Seite 6

m Die Bedienung an der Dunstabzugshaube hat
jederzeit Vorrang. In dieser Zeit ist die Bedienung
Uber die kochfeldbasierte Haubensteuerung nicht
moglich.

m Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt Ihr Gerat
max. 2 W.

Einrichten

Um die Verbindung zwischen Kochfeld und
Dunstabzugshaube einzurichten, muss das Kochfeld
eingeschaltet sein.

Direkte Verbindung

Stellen Sie sicher, dass die Dunstabzugshaube
ausgeschaltet ist.

Beachten Sie hierflir das Kapitel “Verbindung Kochfeld”
in der Gebrauchsanweisung lhrer Dunstabzugshaube.

Hinweis:

Wenn Sie lhr Kochfeld direkt mit der
Dunstabzugshaube verbinden, ist die Verbindung zum
Heimnetzwerk nicht mehr méglich und Sie kénnen
Home Connect nicht mehr nutzen.

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.
2. Einstellung “Luftungssteuerung” berthren.
3. “Hausgeréte verbinden” berihren.
4. Innerhalb von 2 Minuten an der Dunstabzugshaube
die Verbinung starten.
Wenn das Kochfeld mit der Dunstabzugshaube
verbunden ist, erscheint eine entsprechende Meldung.
Im Einstellbereich werden die Symbole fur die
kochfeldbasierte Haubensteuerung angezeigt.



Verbindung liber Heimnetzwerk
Sie benotigen einen Router mit WPS-Funktionalitat.

Ein Routerzugriff ist notwendig. Andernfalls folgen Sie
den Schritten unter ,,Direkte Verbindung“.

Stellen Sie zu Beginn sicher, dass die
Dunstabzugshaube mit demselben Heimnetzwerk
verbunden ist.

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die

Option & MyProfile wahlen, um zu den

Grundeinstellungen zu gelangen.

Einstellung “Luftungssteuerung” berdhren.

“Uber Netzwerk verbinden” beruhren.

Innerhalb von 2 Minuten WPS-Taste am Router

drlcken.

Wenn das Kochfeld mit dem Heimnetzwerk

verbunden ist, erscheint eine entsprechende

Meldung.

5. Innerhalb von 2 Minuten an der Dunstabzugshaube
die Verbinung starten.

Wenn das Kochfeld mit der Dunstabzugshaube

verbunden ist, erscheint eine entsprechende Meldung.

Im Einstellbereich werden die Symbole flr die

kochfeldbasierte Haubensteuerung angezeigt.
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Hinweis:

Die Verbindung kann nur dann hergestellt werden,
wenn beide Gerate mit dem Heimnetzwerk verbunden
sind und sich im Verbindungsvorgang befinden. Sollte
die Zeit fur den Verbindungsvorgang bei einem der
beiden Gerate bereits abgelaufen sein, starten Sie die
Verbindung erneut.

Vom Netzwerk trennen

Sie kénnen jederzeit die gespeicherten Verbindungen
zum Heimnetzwerk und zur Dunstabzugshaube
zurlcksetzen.

1. Sensor {1 beriihren und anschlieBend die
Option & MyProfile wahlen, um zu den
Grundeinstellungen zu gelangen.

2. Einstellung “Luftungssteuerung” berthren.

3. “Verbindung trennen” berlhren.

Die Verbindung wurde wieder hergestellt.

Verbindung Dunstabzugshaube de

Haube Uber das Kochfeld steuern

In den Grundeinstellungen Ihres Kochfelds kdnnen Sie
das Verhalten lhrer Dunstabzugshaube abhangig vom
Einschalten und Ausschalten des Kochfelds oder
einzelner Kochzonen einstellen. — "Haubensteuerung
Einstellungen" auf Seite 40

Uber das Bedienfeld kénnen Sie weitere Einstellungen
vornehmen.

Liifter einstellen
Aktivieren

1. In der Statuszeile Symbol & beriihren.
Auf dem Display wird die voreingestellte Lifterstufe
angezeigt.

2. Die gewulnschte Lufterstufe wéahlen.
Um die Intensivstufe zu wahlen, P1 oder P2
berUhren.

Der Lufter wurde aktiviert.

Deaktivieren

1. In der Statuszeile Symbol & beriihren.
2. LUfterstufe O wahlen.
Der Lifter wurde deaktiviert.

Automatikbetrieb einstellen
Aktivieren

1. In der Statuszeile Symbol & beriihren.
2. Auswahlen Automatik.
Der Automatikbetrieb ist aktiviert.
Bei Dunstentwicklung startet der LUfter automatisch.

Deaktivieren

1. In der Statuszeile Symbol & beriihren.
2. Lufterstufe O wahlen.
Der Automatikbetrieb ist deaktiviert.

Beleuchtung der Haube einstellen

Sie kbnnen das Licht der Haube Uber das Bedienfeld
des Kochfeldes ein- und ausschalten.

In der Statuszeile Symbol -2 berihren.
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de Verbindung Dunstabzugshaube

Haubensteuerung Einstellungen

Sie kdnnen die kochfeldbasierte Haubensteuerung
jederzeit lhren Bedurfnissen anpassen.

Hinweis:
Die Einstellungen werden nur angezeigt, wenn das
Gerat mit einer Dunstabzugshaube verbunden ist.

Liftersteuerung (Automatischer Start) Sie konnen einstellen, ob und wie der Lifter nach Einschalten des Kochfeldes startet.
m Ausgeschaltet - Die Haube muss bei Bedarf manuell eingeschaltet werden.
m Einschalten im Automatikmodus™ - Die Haube schaltet sich bei Einschalten einer Kochzone im
Automatikbetrieb ein.
m Einschalten im Standardbetrieb - Die Haube schaltet bei Einschalten einer Kochzone mit einer
festen Stufe ein.

Lifternachlauf Der Lufternachlauf sorgt dafiir, dass Restgertiche beseitigt werden, danach schaltet sich der Lifter

selbststandig ab.

m Lifteraus.

m Einschalten im Automatikmodus.*

m Einschalten im Standard-Lifternachlauf.

m Keine Anderungen der Liiftereinstellungen bei Ausschalten des Kochfelds.
Licht-an-Automatik Sie konnen einstellen, ob das Licht der Haube automatisch mit dem Kochfeld einschalten soll.

m AuS

m An”-Die Beleuchtung schaltet sich beim Einschalten des Kochfelds ein.
Licht-aus-Automatik Sie konnen einstellen, ob das Licht der Haube automatisch mit dem Kochfeld ausschalten soll.

m Aus”

m An-Die Beleuchtung schaltet sich beim Ausschalten des Kochfelds aus.

Verbindung trennen Sie kdnnen jederzeit die gespeicherten Verbindungen zum Heimnetzwerk und zur Dunstabzugs-
haube zuriicksetzen.
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I Reinigen

Geeignete Reinigungs- und Pflegemittel erhalten Sie
Uber den Kundendienst oder in unserem e-Shop.

Kochfeld

Reinigung

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Kochen.
Dadurch wird verhindert, dass anhaftende Reste
einbrennen. Reinigen Sie das Kochfeld erst, wenn die
Restwérmeanzeige erloschen ist.

Reinigen Sie das Kochfeld mit einem feuchten Spultuch
und trocknen Sie es mit einem Tuch nach, damit sich
keine Kalkflecken bilden.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Kochfelder
geeignet sind. Bitte beachten Sie die Herstellerangaben
auf der Produktverpackung.

Benutzen Sie keinesfalls:

Unverdinntes Geschirrspulmittel

Reinigungsmittel fur die Geschirrspilmaschine
Scheuermittel

Scharfe Reinigungsmittel wie Backofenspray oder
Fleckenentferner

Scheuerschwédmme

m Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler

Hartnackigen Schmutz entfernen Sie am besten mit
einem im Handel erhaltlichen Glasschaber. Beachten
Sie die Herstellerangaben.

Geeignete Glasschaber erhalten Sie lber unseren
Kundendienst oder in unserem Onlineshop.

Mit Spezialschwammen zur Reinigung von Glaskeramik-
Kochfeldern erzielen Sie gute Reinigungsergebnisse.

Kalk- und Wasser- Reinigen Sie das Kochfeld, sobald es abge-

reste kihlt ist. Es kann ein geeignetes Reinigungs-
mittel fiir Glaskeramik-Kochfelder verwendet
werden.”

Zucker, Reisstarke Sofort reinigen. Benutzen Sie einen Glasscha-

oder Plastik ber. Vorsicht: Verbrennungsgefahr.*

Hinweis: Verwenden Sie keine Reinigungsmittel,
solange das Kochfeld heiB ist, dadurch kénnen Flecken
entstehen. Stellen Sie sicher, dass alle Reste des
verwendeten Reinigungsmittels entfernt werden.

Reinigen

Kochfeldrahmen

Um Schaden am Kochfeldrahmen zu vermeiden,
befolgen Sie bitte die folgenden Hinweise:

m Verwenden Sie nur warme Spiillauge

m Waschen Sie neue Spulticher vor Gebrauch
grundlich aus.

m Benutzen Sie keine scheuernden oder scharfen
Reinigungsmittel.

m Benutzen Sie keinen Glasschaber oder spitze
Gegenstande.

de
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Bl Haufige Fragen und
Antworten (FAQ)

Im Anzeigefeld erscheint kein Bild.

Maglicherweise ist die Helligkeit nicht richtig eingestellt. Von oben auf das Display schauen und die Helligkeit iber die Grundeinstellungen
einstellen.

Weitere Informationen zu den Einstellungen erhalten Sie im Kapitel — "Grundeinstellungen”

Warum lasst sich der Bratsensor nicht aktivieren?

Die maximale Leistungsaufnahme des Geréts ist erreicht oder die Funktion PowerManager ist aktiviert. Die Leistungsstufen der aktiven
Kochzonen ausschalten oder verringern.

Weitere Informationen zu dieser Funktion erhalten Sie im Kapitel — "Power-Manager"

Warum sind wahrend des Kochens Gerausche zu héren?

Abhangig von der Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kdnnen Gerdusche beim Betrieb des Kochfeldes entstehen. Diese Gerdu-
sche sind normal, gehéren zur Induktionstechnologie und weisen auf keinen Defekt hin.

Maogliche Gerdusche:

Tiefes Summen wie bei einem Transformator:
Entstent beim Kochen auf hoher Kochstufe. Das Gerdusch verschwindet oder wird leiser, wenn die Kochstufe verringert wird.

Tiefes Pfeifen:

Entsteht, wenn das Kochgeschirr leer ist. Dieses Gerdusch verschwindet, wenn Wasser oder Lebensmittel in das Kochgeschirr gegeben
werden.

Knistern:

Entsteht bei KochgefdBen aus verschiedenen tbereinanderliegenden Materialien oder bei gleichzeitiger Verwendung von Kochgeschirr
unterschiedlicher GroBe und unterschiedlichen Materials. Die Lautstarke des Gerdusches kann je nach Menge und Zubereitungsart der
Speisen variieren.

Hohe Pfeiftone:

Kénnen entstehen, wenn zwei Kochstellen gleichzeitig auf hichster Kochstufe betrieben werden. Die Pfeifténe verschwinden oder wer-
den schwécher, wenn die Kochstufe verringert wird.

Ventilatorgerausch:

Das Kochfeld ist mit einem Ventilator ausgestattet, der sich bei hohen Temperaturen einschaltet. Der Ventilator kann auch nach Aus-
schalten des Kochfelds weiterlaufen, wenn die gemessene Temperatur noch zu hoch ist.

Welches Kochgeschirr ist fiir das Induktionskochfeld geeignet?
Informationen zu Kochgeschirr, das flr Induktion geeignet ist, finden Sie im Kapitel — "Kochen mit Induktion".

Warum erwérmt sich die Kochstelle nicht und die Kochstufe blinkt?
Die Kochstelle, auf der das Kochgeschirr steht, ist nicht eingeschaltet.
Vergewissern Sie sich, dass die Kochstelle eingeschaltet ist, auf der das Kochgeschirr steht.
Das Kochgeschirr ist fiir die eingeschaltete Kochstelle zu klein oder eignet sich nicht flir Induktion.

Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr flir Induktion geeignet ist und dass es auf der Kochstelle steht, deren GroBe dem Geschirr
am besten entspricht. Informationen zu Art, GroBe und Positionierung des Kochgeschirrs finden Sie in den Kapiteln — "Kochen mit
Induktion",— "Flex Zone"und — "Move Funktion".

Warum dauert es so lange, bis sich das Kochgeschirr erwarmt, bzw. warum erwarmt es sich nicht ausreichend, obwohl eine hohe Koch-
stufe eingestellt ist?

Das Kochgeschirr ist flir die eingeschaltete Kochstelle zu klein oder eignet sich nicht flr Induktion.

Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr flir Induktion geeignet ist und dass es auf der Kochstelle steht, deren GréBe dem Geschirr
am besten entspricht. Informationen zu Art, GroBe und Positionierung des Kochgeschirrs finden Sie in den Kapiteln — "Kochen mit
Induktion", — "Flex Zone" und — "Move Funktion".

42



Wie wird das Kochfeld gereinigt?

Stérungen, was tun? de

Optimale Ergebnisse werden mit speziellen Glaskeramik-Reinigungsmitteln erzielt. Es wird empfohlen, keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel, Reiniger fiir Geschirrspiiler (Konzentrate) oder Scheuerlappen zu verwenden.

Weitere Informationen zur Reinigung und Pflege des Kochfelds finden Sie im Kapitel — "Reinigen”

EJStérungen, was tun?

Oft liegt es nur an einer Kleinigkeit, wenn eine Stérung

auftritt. Achten Sie bitte auf folgende Hinweise und

Tipps, bevor Sie den Kundendienst rufen.

Hinweise, Warnungen und Fehlermeldungen

Tritt ein Problem auf, werden Hinweise, Warnungen

oder Fehlermeldungen automatisch im Display

angezeigt.Folgen Sie den Anweisungen auf dem Touch-

Display, um das Problem zu beheben.

Hinweise

m Bei einigen Warnungen wird zudem ein Fehler-Code
angezeigt. Wenn nétig, teilen Sie dem Kundendienst

den Fehler-Code mit.

m Falls ein Fehler auftritt, schaltet das Gerat nicht in

den Standby-Modus.

Tipps

Das Kochfeld lasst sich nicht einschalten.

Das Touch-Display reagiert nicht oder ist blockiert.

Die Leistungsstufe der Kochzone kann nicht erhoht werden.

Ein Signal ertont, wenn sich ein Gegenstand auf dem Touch-
Display befindet.

Das Kochfeld reagiert ungewohnlich oder lasst sich nicht mehr
richtig bedienen.

Die Elektronik wurde Uberhitzt und hat die entsprechende
Kochzone abgeschaltet.

Die Elektronik wurde Uberhitzt und alle Kochzonen wurden
ausgeschaltet.

Ein heiBes Kochgeschirr befindet sich im Bereich des Bedien-
feldes. Zum Schutz der Elektronik wurde die Kochzone ausge-
schaltet.

Die Kochzone ist tiberhitzt und wurde zum Schutz der Arbeits-
flache ausgeschaltet.

Die Funktion Einstellungstibertragung l&sst sich nicht aktivie-
ren.

Mithilfe anderer elektrischer Gerédte priifen, ob ein Kurzschluss in der Stromversor-
gung aufgetreten ist.

Sicherstellen, dass das Gerat geméas dem Schaltbild angeschlossen wurde.
Lasst sich die Storung nicht beheben, den technischen Kundendienst informieren.

Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand befindet sich darauf. Das Bedienfeld
trocknen oder den Gegenstand entfernen.

Die Gesamtleistung des Kochfelds wurde begrenzt. Die Gesamtleistung in den Grund-
einstellungen, unter Maximale Leistungsaufnahme, anpassen.

Ein sehr groBes Kochgeschirr kann die maximale Leistungsstufe auf der gleichen
Kochfeldhalfte beeinflussen. Das Kochgeschirr wieder aufsetzen.

Den Gegenstand entfernen und das Kochfeld erneut einstellen.

Kein heiBes Kochgeschirr auf das Bedienfeld stellen.

Das Gerét Uber die Haussicherung oder den Schutzschalter im Sicherungskasten
ausschalten.Einige Sekunden warten und das Gerat erneut anschlieBen.

Warten, bis die Elektronik ausreichend abgekihlt ist. Wenn die Fehleranzeige
erlischt, kann weiter gekocht werden.

Das entsprechende Geschirr entfernen.Einige Sekunden warten. Wenn die Fehleran-
zeige erlischt, kann weiter gekocht werden.

Warten, bis die Elektronik ausreichend abgekuhlt ist und die Kochzone erneut ein-
schalten.

Die Fehleranzeige bestétigen, dazu ein beliebiges Sensorfeld beriihren. Es kann wie
gewohnt gekocht werden, ohne die Funktion Einstellungstibertragung zu benutzen.
Den technischen Kundendienst kontaktieren.
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Die FlexPlus-Kochzone lasst sich nicht aktivieren.

Die Kochzone war flr einen langen Zeitraum und ohne Unter-

brechung in Betrieb.

Das Kochfeld kann keine Verbindung mit dem Heimnetzwerk
oder der Dunstabzugshaube herstellen. £ 767 10

Die Betriebsspannung ist fehlerhaft, auBerhalb des normalen

Betriebsbereichs. £ SL/0/L/E S0 1T

Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen iS00

Demo-Modus

Die Fehleranzeige bestatigen, dazu ein beliebiges Sensorfeld berihren. Mit den ande-
ren Kochzonen kann wie gewohnt gekocht werden. Den technischen Kundendienst
kontaktieren.

Die automatische Sicherheitsabschaltung wurde aktiviert. Siehe Kapitel

Die Fehleranzeige bestatigen, dazu ein beliebiges Sensorfeld bertihren. Es kann wie
gewohnt, ohne Verbindung, gekocht werden.

Erscheint die Anzeige erneut, den technischen Kundendienst kontaktieren.
Den Stromanbieter kontaktieren.

Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. Sicherstellen, dass es gemai dem Schaltbild
angeschlossen wurde.

Wenn das Symbol ¢ im Display angezeigt wird, ist der
Demo-Modus aktiv. Das Gerét heizt im Demo-Modus

nicht. Trennen Sie das Gerat von der

Energieversorgung. Warten Sie ein paar Sekunden und
schlieBen Sie das Gerat wieder an. Deaktivieren Sie

dann den Demo-Modus in den Grundeinstellungen

innerhalb von 3 Minuten nach dem Anschalten.
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A Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst flr Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnotige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie
bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerates an.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie:

m Auf dem Gerétepass.
m Auf der Unterseite des Kochfelds.

Die E-Nummer ist auch auf der Glaskeramik des
Kochfelds zu finden. Die E-Nummer, den
Kundendienstindex (KI) und die FD-Nummer kénnen Sie
Uberprifen, indem Sie zu den Grundeinstellungen
gehen. Schlagen Sie hierzu im

Kapitel— "Grundeinstellungen" nach.

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendiensttechnikers im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander flr den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 544

D 089 12 474 474

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fUr Ihr Gerat ausgerustet sind.

Kundendienst

de
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de Prifgerichte

Prifgerichte

Diese Tabelle wurde fir Prifinstitute erstellt, um das
Testen unserer Geréte zu erleichtern.

Die Angaben der Tabelle beziehen sich auf unsere
dazugehdrigen KochgefaBe von Schulte-Ufer
(vierteiliges Kochtopf-Set flr Induktionskochfeld
Z9442X0) mit folgenden Abmessungen:

m Stielkochtopf @ 16 cm, 1,2 | flir Kochstellen mit
@ 14,5 cm
m Kochtopf @ 16 cm, 1,7 | flr Kochstellen mit
@ 14,5 cm
m Kochtopf @ 22 cm, 4,2 | fir Kochstellen mit @ 18 cm
m Pfanne @ 22 cm, flr Kochstellen mit @ 18 cm

Vorheizen Garen
o . Dauer De- De-
Priifgerichte Geschirr  Kochstufe (Min:Sek)  ckel Kochstufe .
Schokolade schmelzen
Kuvertiire (z. B. Marke Dr. Oetker, Zartbitterschokolade 55 % Stieltopf 15 Nein
Kakao,150 g) @16.cm '
Linseneintopf erwarmen und warmhalten
Linseneintopf*
Anfangstemperatur 20 °C
Menge: 450 g 1:30
POt 9 (ohneUmrin  Ja 15 Ja
ren)
Menge: 800 g 2:30
DOt 9 (omeUmrin Ja 15 Ja
ren)
Linseneintopf aus der Dose
Z. B. Linsenterrine mit Wiirstchen von Erasco.
Anfangstemperatur 20 °C
Menge: 500 g ca. 1:30
Kochtopf (nach ca.
gi6en 0 AMnumin 2 0B
ren)
Menge: 1 kg ca. 2:30
Kochtopf (nach ca.
@22cm 2 1 Min. umriih- G L2 .
ren)
Béchamelsauce zubereiten
Temperatur der Milch: 7 °C
Zutaten: 40 g Butter, 40 g Mehl, 0,5 | Milch (3,5 % Fettgehalt) und eine
Prise Salz
1. Butter schmelzen, Mehl und Salz einriihren und Masse erwar- Stieltopf : .
men. 216 cm 2 ca. 6:00 Nein
2. Die Milch zur Mehlschwitze hinzufiigen und diese unter standi- , .
gem Umrtihren zum Kochen bringen. 7 ca. 6:30 Nein
3. Wenn die Béchamelsauce aufkocht, weitere 2 Minuten unter i ) ) 5 Nein
standigem Riihren auf der Kochstelle belassen.

*Rezept nach DIN 44550
“*Rezept nach DIN EN 60350-2
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Milchreis kochen

Milchreis, mit Deckel gekocht
Temperatur der Milch: 7 °C

Die Milch erwarmen, bis diese beginnt aufzusteigen. Empfohlene Koch-
stufe einstellen und Reis, Zucker und Salz zur Milch geben.

Garzeit einschlieBlich Vorheizen ca. 45 Min.

Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch (3,5 % 3
Fettanteil) und 1 g Salz Kochtopf . ; (nach
316 cm 8.5 ca. 5:30 Nein 10 Min. Ja
umrihren)
Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g Zucker, 1 Milch (3,5 % Fet- 3
tanteil) und 1,5 g Salz Kochtopf . - (nach
392 em 8.5 ca. 5:30 Nein 10 Min. Ja
umrdhren)

Milchreis, ohne Deckel gekocht
Temperatur der Milch: 7 °C

Zutaten zur Milch geben und unter standigem Ruhren erwarmen. Emp-
fohlene Kochstufe auswahlen, wenn die Milch ca. 90 °C erreicht hat und
auf kleiner Stufe etwa 50 Min. kdcheln lassen.

Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch (3,5 % Kochtopf

Fettanteil) und 1 g Salz @16 cm 85 Rl Nl 8 b
Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g Zucker, 11 Milch (3,5 % Fet-  Kochtopf . : .
tanteil) und 1,5 g Salz @22 cm o0 L2 i el 29 e
Reis kochen*
Wassertemperatur: 20 °C
Zutaten: 125 g Langkornreis, 300 g Wasser und eine Prise Salz Kochtopf 9 ca. 2:30 T 5 I
@16 .cm T
Zutaten: 250 g Langkornreis, 600 g Wasser und eine Prise Salz Kochtopf 9 ca. 2:30 Ja o5 Ja
@22 cm o '
Schweinelende braten
Anfangstemperatur der Lende: 7 °C
Menge: 3 Schweinelenden (Gesamtgewicht etwa 300 g, 1 cm Brat-
dick) und 15 ml Sonnenblumendl pfanne 9 ca. 1:30 Nein 7 Nein
@24 cm
Pfannkuchen zubereiten**
Menge: 55 ml Teig pro Pfannkuchen Brat-
pfanne 9 ca. 1:30 Nein 7 Nein
@24 cm

Frittieren von tiefgekiihlten Pommes frites
Menge: 2 | Sonnenblumendl, pro Portion: 200 g tiefgekiihlte Pom- Bis die Oltem-

mes frites (z. B. McCain 123 Frites Original) léozcgtgrpr)]f 9 peratur 180°C  Nein 9 Nein
erreicht
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