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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Thank you for choosing this Grundig product. We want your product, manufactured
with high quality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully
read this manual and any other documentation provided before using the product and
keep it as a reference. Include this guide with the product if you hand it over to some-
one else. Follow the instructions, taking into account all the information and warnings
stated in the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect your-
self and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

A Hazard that may result in death or injury.
NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

& Hazard that may result in burns due to contact with hot surfaces.
o Important information or useful usage tips.

@ Read the user manual.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

c € Made in TURKEY
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Hl safety instructions

« This section includes the
safety instructions necessary
to prevent the risk of personal
injury or material damage.

« If the product is handed over
to someone else for personal
use or second-hand use pur-
poses, the user manual,
product labels and other rele-
vant documents and parts
should be also given.

« Our company shall not be
held responsible for damages
that may occur if these in-
structions are not observed.

« Failure to follow these in-
structions shall void any war-
ranty.

« & Always have the installa-
tion and repair works made
by the manufacturer, the
authorised service or a per-
son that the importer com-
pany shall designate.

« A Use original spare parts
and accessories only.

« A Do not repair or replace
any component of the prod-
uct unless it is clearly speci-
fied in the user manual.

« A Do not modify the product.
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AIntended Use

« This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

» Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. This
product is intended to be
used in households and in
the staff kitchens of shops,
office and other working envi-
ronments.

« WARNING: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not
be used for different pur-
poses, such as heating the
room.

AChiId, vulnerable person

and pet safety

« This product can be used by
children 8 years of age and
older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
lack of experience and
knowledge, as long as they
are supervised or trained
about the safe use and haz-
ards of the product.

« Children should not play with
the product. Cleaning and



user maintenance should not
be performed by children
unless there is someone
overseeing them.

« This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.

« Children should be super-
vised to ensure that they do
not play with the product.

« Electrical products are dan-
gerous for children and pets.
Children and pets must not
play with, climb on, or enter
the product.

« Do not put objects that chil-
dren may reach on the prod-
uct.

« Turn the handle of the pots
and pans to the side of the
counter so that children can-
not grab and burn.

« WARNING: During use, the
accessible surfaces of the
product are hot. Keep chil-
dren away from the product.

¢ Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury
and suffocation.

A Electrical safety

« Plug the product into a
grounded outlet protected by
a fuse that matches the cur-
rent ratings indicated on the
type label. Have the ground-
ing installation made by a
qualified electrician. Do not
use the product without
grounding in accordance with
local / national regulations.

« The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily acces-
sible place (where it will not
be affected by the flame of
the hob). If this is not possible,
there should be a mechanism
(fuse, switch, key switch, etc.)
on the electrical installation to
which the product is con-
nected, in compliance with
the electrical regulations and
separating all poles from the
network.

« The product must not be
plugged into the outlet during
installation, repair, and trans-
portation.

« Plug the product into an out-
let that meets the voltage and
frequency values specified on
the type label.
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« Do not jam the power cord
under and behind the prod-
uct. Do not put a heavy ob-
ject on the power cord. The
power cord should not be
bent, crushed, and come into
contact with any heat source.

« Use original cable only. Do
not use cut or damaged ca-
bles or intermediate cables.

« If the power cord is damaged,
it must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
company in order to prevent
possible dangers.

ATransportation safety

« Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

« When you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging ma-
terial or thick cardboard and
tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from dam-
age.

« Check the overall appear-
ance of the product for any
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damage that may have oc-
curred during transportation.

AIns.tallation safety

« Before the product is in-
stalled, check the product for
any damage. If the product is
damaged, do not install it.

« Do not install the product
near heat sources (radiators,
hobs, etc.).

« Keep all ventilation ducts
open around the product.

ASafety of use

« Ensure that the product func-
tion knobs are switched off
after every use.

« If you do not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the fuse from the fuse
box.

» Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the prod-
uct and call the authorized
service.

« WARNING: If the oven sur-
face is cracked, disconnect
the product from the mains
to avoid the risk of electric
shock.



« Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

« Never use the product when
your judgement or coordina-
tion is impaired by the use of
alcohol and/or drugs.

« Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

« Cast iron, aluminum or
cookware with damaged /
rough bottom parts may lead
to scratching the glass sur-
face. When replacing cook-
ware, always raise the con-
tainers, do not slide on the
surface.

« Vapor pressure from the oven
surface and moisture can
cause the pot to slide or hop.
For this reason, make sure
that the bottom of the pot
and the hob surface are al-
ways dry.

« This product is not suitable
for use with a remote control
or an external clock.

¢ DO not operate the appliance
without an oil entrapment fil-
ter. Do not remove the filters
while the appliance is operat-
ing. For safety purposes,
magnetic switch is used in ol

filter and liquid protection
plastic parts. The product will
not work without the assem-
bly of these parts.

s DO not leave your hob unat-
tended while cooking fried
foods, cils may catch fire
while cooking, and hot oil
may cause fire. Therefore
keep a safe distance be-
tween the appliance and cur-
tains, blankets, etc.

s If cleaning is not performed in
a timely manner, the hood
may present a risk of fire.

e Adequate ventilation must be
available in the room when
gas or other fuel-burning ap-
pliances are used at the
same time as an oven hood
with a hob. (not applicable for
appliances that discharge air
back into the room).

¢ Gas or fuel oil burning appli-
ances, such as room heaters,
which share the same envi-
ronment with ventilation,
must be fully insulated from
the exhaust of this product or
they must be hermeltical.

e If there is another appliance
operating with fuel ol or
gaseous fuels in the environ-
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ment, adequate ventilation of
the environment is required.

s [f there is another appliance
operating with energy other
than electrical energy in the
same environment with venti-
lation, the negative pressure
in the room should be at
most 0.04 mbar so that the
exhaust of the other appli-
ance is not drawn back into
the room by the ventilation.

¢ DO not connect 1o flues with

neating hob connection, flues

where waste gas is disposed
from or flues with rising
flames. Comply with local
regulations on purging the
outtlow.

e Our company shall not be
responsible for problems that
arise for not observing any of
the warnings above.

e There (s a risk of fire if clean-
ing is not carried out in ac-
cordance with the instruc-
tions.

o T is recommended to clean
the filter once per month un-
der normal usage.

s 1he appliance temperature
may be high. Do not store
flammable objects or spray
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cans in drawers directly un-
der the hob.

ATemperature warnings

« WARNING: The appliance
and its accessible parts be-
come hot during use. Care
should be taken to avoid
touching heating elements.
Children under the age of 8
should not be brought close
to the product without an
adult.

« Do not place flammable / ex-
plosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

« WARNING: Fire hazard: Do
not put any materials on the
hob for storing.

AAcces.sory use

« WARNING: Use only a oven
safekeeping case designed
by the manufacturer of the
product or manufactured to
standards specified by the
manufacturer. Improper oven
safekeeping case may cause
accidents.

ACooking safety

« WARNING: The cooking
process must be observed.
Short-term cooking proc-



esses must be constantly
observed.

« WARNING: In solid or liquid
oil cooking, it is dangerous to
leave the hob unattended,
which may cause a fire.
NEVER try to extinguish the
fire with water; Disconnect
the product from the mains,
and then cover the flames
with a cover or fire cover
(etc.).

« Be careful when using alco-
holic drinks in your dishes.
Alcohol evaporates at high
temperatures and may cause
fire since it can ignite when it
comes into contact with hot
surfaces.

AVentilation safety

» Poisoning Danger! While the
appliance is operating, air is
drawn from the whole house.
If adequate ventilation is not
provided, air flow occurs and
the waste and foxic gases re-
leased as a result of combus-
tion in the house are reab-
sorbed. Do not operate the
product together with prod-
ucts that provide air circula-
tion and may emit toxic gas
(wood, gas, ol and coal hobs,
bollers, water heaters, etc.).

¢ Have the adeguacy of your

building's ventilation and
chimney system checked by
authorized persons.

AInduction
« The electrically operated hot-

plates of your oven are
equipped with advanced "In-
duction" technology. On the
induction hob zones, which
save time and energy, COOk-
ware suitable for induction
cooking must be used; oth-
erwise the hob zone will not
work. For detailed information,
see the section "Pot selec-
tion". ,

Since the induction hob cre-
ates a magnetic field, it can
have harmful effects for peo-
ple who use devices such as
pacemakers or insulin pumps.
Close the hotplate from its
control panel after use, do
not rely on the pot sensor.
Metal objects such as knives,
forks, spoons and lids should
not be placed in the hotplate
as they will get hot.

Metal items stored in drawers
under the oven may become
very hot during long and in-
tensive use. Do not store
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metal objects in drawers un-
der the oven.

« Do not place electronic prod-
ucts such as mobile phones,
tablets, computers on the in-
duction hob. Your appliance
may be damaged.

AMaintenance and clean-

ing safety

« Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

« Never wash the appliance by
Spraying or pouring water on
it! There is a risk of electric
shock!

« Do not use steam cleaners to
clean the appliance as this
may cause an electric shock.
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« Salt, sugar residues on the
bottom of the cookware or
such particles on the glass
surface can cause the glass
to scratch and crack. Make
sure that the bottom is clean
before placing the cookware.
Keep the glass ceramic sur-
face clean.

o While the oil filter is being re-
moved from the product,
condensation-induced liquid
collection may occur at the
bottom. While removing the
filter for cleaning after cook-
ing, it is important for ease of
cleaning that this liquid is
taken without spilling into the
appliance.



B Environmental Instructions

Waste regulation

Compliance with the WEEE Direc-
tive and Disposing of the Waste
Product:

This product complies with
_—

EU WEEE Directive
(2012/19/EU). This product
bears a classification symbol
for waste electrical and elec-
tronic equipment (WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Therefore, do not dispose of
the waste product with normal domestic
and other wastes at the end of its ser-
vice life. Take it to a collection point for
the recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn the nearest collection
point.

Disposing the appliance properly helps
prevent negative consequences for the
environment and human health.
Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased com-
plies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain harm-
ful and prohibited materials specified in
the Directive.

Package information
e Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable ma-

terials in accordance with our National
Environment Regulations. Do not dis-
pose the packaging waste with the
household or other wastes, take them
to the packaging material collection
points designated by the local authori-
ties.

Recommendations for en-

ergy saving

Information on energy efficiency accord-

ing to EU 66/2014 can be found on the

product fiche given with the product.

The following suggestions will help you

use your product in an ecological and

energy-efficient way:

¢ Defrost frozen food before cooking.

o Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

e Use pots / pans with a size and lid
suitable for the hotplate. Always
choose the right size pot for your
meals. More than necessary energy is
needed for containers of the wrong
size.

e Keep oven cooking areas and pot
bases clean. Dirt reduces the heat
transfer between the cooking area and
the pot base.
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E] Your Product

Product introduction

9
8 1
2
7
3
4
6 5
Glass cooking surface 5 Overflow liguid collection chamber
Induction hob zone 7 Induction hob zone

]

Carbon Filter
O Fiiter

Lower housing
Ventilation assembly
Bottorn cover

{
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Product control panel introduction and usage
In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images and some features depending on the type

of product.
Hob control

Keys and symbols
: The light indicating that the
relevant key is operated

D : On/off button

& : Key lock button

. : Hob with wide surface com-
Lo bination key

. : Quick Heating button/High
"8 power setting (Booster) button
i : Cleaning lock key

o : Timer key

e : Timer increase key

e : Timer decrease key

* This varies depending on the prod-
uct model. It may not be available on
your product.

il A
| l |
1 2 3
The hob zone display

1 Temperature - flow rate level indica-
tor of the relevant hob

2 Temperaiure - flow rate level setling

zone

Cuick Heating button/High power

setting (Booster) button

W

6 5
I

ood!
O ~ © “i‘
b

o
Timer screen

1 Timer indicator

2 Timer decrease button
3 Timer button

4 Timer increase button
5

6

Timer symbol
Timer activity LED of the relevant
hob

|:|o123"—'%

®
| l l|%
1 2 3 4 @

Ventilation display

1 Ventiation level indicalor

2 Ventilation level setting field

3 Booster key

4 Ventilation automatic mod key
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General information on the
hob

5 4 3

Rear left - Induction hob zone

Rear right - Induction hob zone
Front right - Induction hob zone
Mid - Ventilation

Front left - Induction hob zone

Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi sur-
faces). You may operate this cooking
surface as individual hobs independent
from each other. You may activate the
combination function for these hobs and
transform them to a single cooking sur-
face for cooking operations with your
large cooking pots. Using proper pots
for these hobs and the combination
function are described in the “Hob op-
eration” section.

o~ WON =
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Technical specifications

External dimensions of the product s i s ey
P 2235 mm /820 mm/E20 mm

(height / width / depth)
Hob installation dimensions (width / 740 (+2)mm /490 (+2)mm
depth)

Voltage / frequency 1N 220-240 / 2N 380-415V ~ 50/60 Hz
Cab!e type and section used/suitable for min. HOBV2V2-F 4 x 2.5 mm?

use in the product

Total power consumption

maks. 7.4 KW

Rear left Induction hob zone
Dimension 180x210 mm

Power 2200 W / Booster: 3100 W
Front left Induction hob zone
Dimension 180x210 mm

Power 2200 W / Booster: 3100 W
Front right Induction hob zone
Dimension 180x210 mm

Power 2200 W / Booster: 3100 W
Rear right Induction hob zone
Dimension 180x210 mm

Power 2200 W / Booster: 3100 W

Control
Suction Power 830 m/h
The hob height specified in the technical table is the lower casing height of the
product.
Technical specifications may be changed without prior notice to improve the
quality of the product.

0 Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards.
Depending on operational and environmental conditions of the product, these
values may vary.
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A Initial use

Before you start using your product, it is

recommended to do the following in the

following sections.

Initial cleaning

1.Remove all packaging materials.

2.Wipe the surfaces of the product with
a wet cloth or sponge and dry with a

cloth.
NOTICE
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Some detergents or
cleaning agents may
damage the surface. Do
not use abrasive deter-
gents, cleaning powders,
cleaning creams or sharp
objects during cleaning.

NOTICE During the first use, smoke

and odour may come up
for several hours. This is
normal and you just need
good ventilation to remove
it. Avoid directly inhaling the
smoke and odours that
form.



B Using the hob

General information on hob
usage

General warnings

e Do not let any objects to fall on the
oven. Even small objects such as salt-
shakers may damage the oven. Do
not use cracked ovens. Water may
seep through these cracks and cause
a short circuit. If the surface is dam-
aged in any way (for example, visible
cracks), to reduce the risk of electric
shock, first turn off the fuse, then un-
plug the appliance and call the author-
ized service.

¢ Do not use unbalanced and easily
tilting vessels on the hob.

e Do not heat the vessels and pots
empty. The pots and the appliance
may be damaged.

o Always turn off the hob's burners after
each use.

¢ You shall damage the appliance if you
operate the hobs without any pot or
vessel. Always turn off the hobs after
each operation.

e The cooking surface will be hot after
each use, so do not put plastic
pots/pans on the cooking surface.
Clean such material on the surface
immediately.

o Put a sufficient amount of food in pots
and pans. Thus, you can prevent food
from pouring forth out of the vessel
and will not need to clean unnecessar-
ily.

¢ Do not place the covers of pots and
pans on burners.

¢ Align the burners with the centre of
pots. If you wish to place a pot on a
different burner, do not slide it towards
the desired burner; rather, lift it first
and then put it on the other burner.

Operating principle of the induc-

tion hob

Induction hob is like an open circuit. The

circuit completes when a cooking vessel

suitable for induction cooking is placed
on it and an electronic system right be-
low the glass surface generates a mag-
netic field. The metal base of the vessel
is heated by taking energy from this
magnetic field. Thus, the heat is not
generated on the surface of the hob, but
directly on the vessel above it. Glass
surface is heated with the heat of the
cooking vessel.

Advantages of cooking with induc-

tion

Induction hobs offer some advantages

as the heat is transferred directly to the

cooking vessel.

e Foods that overflow during cooking do
not burn rapidly as the glass cooking
surface is not heated directly. It is
cleaned more easily.

o Cooking shall be faster as the heat is
generated directly on the cooking ves-
sel. Thus, it saves time and energy
with respect to other hob types.

e As the heat is given directly to the
cooking vessel, there is no heat loss,
and it provides a more efficient cook-
ing.

e The fact that the heat transfer stops
and the cooking surface is not heated
directly when the cooking vessel is
removed from the cooking surface
provides a safer use against possible
accidents while cooking.

For a safe operation:
¢ Do not select high heating levels when
using non-sticking cooking vessels
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coated with little amount of oil or used
without oil (teflon type).

e Do not use glass cooking surface as a
surface where you can place some-
thing on it or as a cutting surface.

¢ Do not place metal objects such as
cutlery or pot lids on your hob as they
may get hot.

o Never use aluminium foil for cooking.
Never place food wrapped in alumin-
ium foil on the induction hotplate.

o Keep magnetic objects such as credit
cards or tapes away from the hob
while it is operating.

o If there is an oven under your hob and
it is being operated, the sensors on
the hob may reduce the cooking level
or turn off the hob.

e Your hob has an automatic shut-off
system. Detailed information about

this system is provided in the following

sections. However, if you use thin
based pots for your cooking, these

pots shall heat up very quickly and the

bottom of the pan may melt and dam-
age the cooking surface and the ap-
pliance before the automatic shut-off
system is activated.
Cooking vessels
You shall use ferromagnetic, quality
cooking vessels which bear a label or
warning that it is compatible for induc-
tion cooking only with your induction
hob. Generally, the higher the iron con-
tent, the better the cooking vessel shall
perform. The bottom diameter of the
cookware should match the induction
zone. Suggested dimensions are listed
below.

Suitable vessels:
e Cast iron vessels
e Enamelled steel vessels
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o Steel and stainless steel vessels (with
label or warning indicating that it is in-
duction compatible)

Unsuitable vessels:

e Aluminium vessels

o Copper vessels

e Brass vessels

e (Glass vessels

o Pottery

e Ceramic and porcelain

Recommendations:
o Use flat bottomed cooking vessels
only. Do not use vessels with convex

or concave bases.
K

e Use cooking vessels with thick, proc-

essed bases only. If you use thin
based pots, these pots shall heat up
very quickly and the bottom of the pan
may melt and damage the cooking
surface and the appliance before the
automatic shut-off system is activated.
Sharp edges may cause scratches on
the surface.

The bases of some cooking vessels
have a smaller ferromagnetic field than
its true diameter. Only this area is
heated by the hob zone. Therefore,
the heat is not evenly distributed and
the cooking performance is decreased.
Moreover, such cooking vessels may
not be detected by large induction
hobs. Thus, the cooking hob shall be
selected according to the size of the
ferromagnetic field.



e Some cooking vessels have a base
that contains non-ferromagnetic mate-
rials such as aluminium. These types
of cooking vessels may not heat ade-
quately or may not be detected by the
induction hob zone at all. In some
cases, a bad pot warning may appear.

Cooking vessel test

Test whether your pot is compatible with

cooking with an induction hob using the

methods below.

1.1t is compatible if the base of your pot
holds a magnet.

2.When you place your pot on the hob if

‘v and .:‘ or =¥ are not flashing,
then it is suitable.

Recommended cooking vessel
sizes

210180 min, 100 - max 210

Cooking zone with Width 210 - length
wide (flexi) surface 380

The detection of cooking vessels by the
induction hobs depend on the diameter
and material of the ferromagnetic in the
base of the vessel. To ensure detection
of the cooking vessel and achieve an
efficient cooking, the cooking vessel
shall be selected as per the size of your
hob zone. The cooking vessel sizes
recommended for hob zone sizes are
given above.

Boiling manner may vary depending on
the type of pot, the size of the pot and
the size of the cooking zone. For a more

homogeneous boiling manner, a one
step larger cooking zone can be used.
Using a larger cooking zone does not
waste energy on induction hobs, be-
cause heat is only created in the respec-
tive pan area.

Automatic detection of the cook-
ing vessel

When you place any cooking vessel
compatible with induction on your hob,
your hob automatically detects which
hob the cooking vessel is placed on and
provides directions on the control panel.
Cooking zone with wide surface
(flexi)

Your hob is equipped with hob cooking
surfaces with wide surfaces (Flexi sur-
faces). You may operate this cooking
surface as individual hobs independent
from each other for your smaller cooking
vessels. You may activate the combina-
tion function for these hobs and trans-
form them to a single cooking surface
for cooking operations with your large
cooking pots.

Hobs with wide
surface have two
cooking zones, as
front and rear.
You may use
these zones as
two independent
hob zones for
different tempera-
ture levels with
two different
cooking vessels.
Place the cooking
vessels by center-
ing the separate
cooking zones.
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For cooking op-
eration with a
single cooking
vessel, place it in
the centre of the
front or rear cook-
ing zone. Do not
place the cooking
vessel at the cen-
tre of the cooking
ZOne.

For cooking op-
erations on large
cooking vessels,
place the vessel
so that it covers
the centres of
both cooking
zones and that it
is centred on the
cooking zone.
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Control panel

Keys and symbols

: The light indicating that the
relevant key is operated
O] : On/off button

& : Key lock button

. : Hob with wide surface com-
Lo bination key

R : Quick Heating button/High
"8 power setting (Booster) button
i : Cleaning lock key

) : Timer key

e : Timer increase key

e : Timer decrease key

* This varies depending on the prod-
uct model. It may not be available on
your product.

il A
| l |
1 2 3
The hob zone display

1 Temperature - flow rate level! indica-
tor of the relevant hob

2 Temperaturs - flow rale level setting

zone

Quick Healing button/High power

setting (Booster) bution

P

=
, % 5 O
B8 &H
6 5
o
m{m[w] -
dbde 7 © +
| 1
1 2 3 4

Timer screen

Timer indicator

Timer decrease button
Timer button

Timer increase button
Timer symbol

Timer activity LED of the relevant
hob

D O WN

|30123T;}|—§
O]
! ! VoL E

Ventilation display

1 Vertiiation level indicator

2 Ventilation level setting field

3 Booster key

4 Ventiiation automatic moed key
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General warnings for the control panel

This appliance is controlled with a
touch control panel. Each opera-
tion performed in the touch con-
trol panel is confirmed with an
audible signal.

Always keep the control panel
clean and dry. A damp and dirty
surface may cause problems in
operating the functions.

The hob automatically returns to
stand-by mode if no operation is
performed within 20 seconds.

The appliance will display “FF”
alert due to safety reasons if any
key (& key) is touched.

The = light on the activated or
selected keys are illuminated.

Turning the hob on

1.Touch the @ key on the control panel.
» The hob is ready to use.

Turning the hob off

1.Touch the @ key on the control panel.
» The hob tumns off and returns to stand-
by mode.

Remaining heat indicator

There is a heat indicator for each hob
zone on the control panel. This indicator
indicates that the hob is still hot when it
is turned off. Do not touch the relevant
hob(s) until the remaining heat indicator
disappears.

H High temperature

h L ow temperature

In case of a power failure, the
remaining heat indicator does not
illuminate and warn the user
against hot hobs.
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Turning the hobs on (cooking zone)
and setting the temperature level

O b A
B $:

1.Turn the hob on by touching the (O
key.

>>The “0” symbol will be displayed on

the displays of the hob zones.

2.Depending on the are you want to turn
on, by tapping on the setting area or
by sliding your finger on the area, set
the temperature level between “0” and
"9”.

While the temperature level is increased

as 1,2,3...19 on some models, it may be

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some

other models. This varies as per product

model.

Turning off the hobs:

A selected hob zone may be turmned off

in 2 different ways:

1.By setting the temperature as "0 "
You may turn the hob off by reducing
the temperature setting to “0”.

2.Using the timer off function for the
desired hob zone
When the time is off, the timer turns
off the hob connected to it. All dis-
plays show “0” or “00”. The & symbol
on the hob display disappears.
The setting of the timer for the hob
zone is described in the following
chapters.

Combination of the hob zones

with wide surface (flexi) (if hob

zones with wide surfaces are

available on your hob)

1.Turn the hob on by touching the @
key.

2.Tap the {d} button.

»The 0 symbol appears on the left cook-

ing zone screen and the [s button lights

up .




3. By tapping on the setting area or by
sliding your finger on the area, set the
temperature level between 0 and 9.

While the temperature level is increased

as 1,2,3...19 on some models, it may be

increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. This varies as per product
model.

» The hob starts to operate. If another

hob is selected or if you wait for 10 sec-

onds without any operation, the light —
of the (&1 key will fade.

The hobs with wide surface on the
left are described as an example.
If the hob zones on the right have
wide surfaces on your appliance,
the same apply for the hob zones
on the right.

Combination of the hob zones
with wide surface (flexi) while one
or both of the hob zones on the
left are operating (if hob zones
with wide surfaces are available
on your hob)

While one or both of the hobs on the left
are operating separately, you may com-
bine both hobs by activating the hob
with wide surface. In this way, you may
operate a wider hob surface with the
same values.

rl

10 AQ

1 .Whlle one or both of the hob zones on

the left are operating, touch the 3! key.

» On both of the hob zone displays, the
hob zone with the lower degree will be
displayed and = light of the 8! key will
illuminate.

>>Combined hobs resume to operate
with the temperature of the hob zone
which have a lower degree and, if appli-
cable, with the timer setting value. Tem-
perature and timer values of the hob
zone that had a higher temperature
value before comblnlng will be cancelled.

A0 B Emem A & @

>> To change the temperature value
afterwards, set the desired temperature
level from the setting area.
Turning the hob zones with wide
surface off (if hob zones with wide
surfaces are available on your hob)
[slyou may separate and turn off hobs
by pressing the key
High power setting (BOOSTER)
You may use the booster to heat with
maximum power. However, we do not
recommend cooking for a long period at
this position. High power setting may
not be available on all hobs. When the
period for High power setting (See Op-
erating period limits table) has expired,
the hob zone is turned off.
Selecting high power setting
(BOOSTER) directly:
1.Turn the hob on by touching the @
key.
2.Touch the?d key of the hob you want.
The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively.
When the period for High power setting
(See Operating period limits table) has
expired, hob zone will continue operat-
ing on the highest temperature level.
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Selecting high power setting

(BOOSTER) while the hob zone is

active:

1.Touch the *B key when the hob is on
and the relevant hob zone is operating
at a specific level.

2.The selected hob zone operates with
maximum power and 3 lights flash on
the hob zone display respectively.
When the period for High power set-
ting has expired, hob zone will con-
tinue operating on the highest tem-
perature level.

Turning the high power setting

(BOOSTER) off before its expira-

tion:

*BYou may turn the high power setting

off whenever you desire by touching the

key. The hob zone continues to operate

at the highest temperature value. Bring

to O by touching active hob zone setting

area or sliding your finger on the area to

turn off.

Cleaning lock

Cleaning lock allows the user to clean

for a short period of time by preventing

the operation of all keys on the control

panel while the hob is on. The appliance

does not draw power during this period.

Activating the cleaning lock

Do 3 Smma A 1

o B Bmme A W @

1.Press and hold on the [l key when
the hob is on.
» [ lights on. The £ symbol will be
displayed on the displays of the hob
zones. No key other than the @ key may
be operated during this period.
Deactivating the cleaning lock
Press and hold l button to disable
cleaning lock. Bl light will fade and
cleaning lock will be disabled.
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Key Lock

When the hob is on or off, you can

activate the key lock to prevent acciden-

tal changing of its functions.

Activating the key lock

1.To activate the key lock, & touch the
key until a single beep sounds.

@ The — light of the key shall flash and

all hobs shall be locked.

o Only the D key operates while the

key lock is active. When you
touch any other key, the = light of
the @ key flashes to indicate that
the key lock is active.
If you turn off the hob while the
keys are locked, the key lock shall
be deactivated to turn the hob on
again.

Deactivating the key lock

1.Press and hold the & key until one
signal is heard. The operation shall be
confirmed with an audible signal. &
The = light of the  key will fade and
the key lock will be deactivated.

Timer function

This function facilitates cooking for you.

You do not need to attend the hob

throughout the cooking period. The hob

zone turns off automatically after the

period you have selected.

Activating the timer

key.
2.Depending on the are you want to turn
on, by tapping on the setting area or
by sliding your finger on the area, set
the temperature level you want.
3.Activate the timer by touching the
key.



“00” lights up on the timer display and

® the symbol starts to flash.

4.There are 4 activity LEDs around "00"
appearing on the timer screen. For the
hob zone to be set a timer, touch the
@ key to select the relevant hob zone
side.

5.Set the desired period by touching the
-+/— keys. + You may also advance
the timer faster by pressing the key
or = for a long period of time.

(OThe symbol illuminates solidly after

flashing on the hob zone display for a

specific period of time. €& When the

symbol illuminates solidly, this shows

that the function is activated.

The timer may only be used for
hobs that are being operated.

Repeat the procedure above for
other hobs that you want to set a
timer for.

Timer cannot be set without se-
lecting the hob zone and the tem-
perature level of the hob zone.

While the timer is active, the time
set for the selected hob zone is
displayed on the timer screen.

Turning off the timers

The hob turns off automatically and an

audible warning is given when the set

time has expired.

Touch any key to turn off the audible

warning.

Turning off the timers prematurely

If the timer is turned off prematurely, the

hob continues to operate with the set

temperature until it is tured off.

Turning off by reducing the timer set-

ting to "00" level:

1.Select the timer of the relevant hob by
touching the © key.

2.Decrease the value by touching the —
key until “00” appears on the timer

display. = You may also advance the
timer faster by pressing the key for a
long period of time.
After the symbol flashes & on the hob
zone display for a certain period of time,
it turns off completely and the timer is
cancelled.
Stop function
Using this function, you can reduce the
temperature levels of all functions (ex-
cept the timer) operating on the hob to
the 1st level for a certain period of time.

If the timer is set for any hob
zone, the timer resumes to oper-
ate during the stop function.

1.Touch the Il key while your hob is on.

All hobs that are being operated con-

tinue to operate at 1st level.

3.Touch the [l key again to operate all
stopped hobs with their previous set-
tings.

Sellings

Uising this function, you may change

power ranagerment, cooking-end audi-

ble signal time, and hob- hood connec-

fion seftings.

cH: Power management setting

cFc: Cooking-end audible signal time

cF5 ventiiation mode selection

cFE:Life display of the active carbon filter

cF T Active carbon filter reset

1- Power management setting ("))

You may set the total power of the hob

as you desire with this function.

1.Turn on the hob by touching the ®©
key, and turn it off by touching @ key
again.

2.Within 10 seconds after turning off the
product, touch &/11/ /11 keys re-
spectively.

» On the timer display, cFl appears, and

“9” appears on the left rear hob zone

display.
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3.By tapping on the setting area of the
left rear hob setting area or by sliding
your finger on the area, set the power
level between (see Table - Power
management level) set between “1”
and “9”.

4.Confirm the selected level setting by
touching the O key.

» Your hob will turn off and will start to

operate with the total power setting at

the selected level.

“Power management” includes 9 differ-

ent power levels (see Table - Power

management level).

Table - Power management level

2.4 KW

3 kW

3.6 KW

4.4 KW

5.4 KW

5.7 kKW

6.7 KW

[(oR[o el Nl [0)] (2] E-N) [@V] [ V]

7,4 KW~

Total power value for the power
management level of 5, 6, 7, 8, 9
is 3.6 KW in products that with the
maximum total power consump-
tion of 3.6 kW.

2- Cooking-end audible signal

time setting (-F)

Using this function, you may set the

cooking-end signal time of the hob as

you want.

1.Turn on the hob by touching the @
key, and turn it off by touching @ key
again.

2.Within 10 seconds after turning off the
product, touch /117 /11 keys re-
spectively.
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» Default setting =F! will be displayed on
the timer screen.
3.For cooking-send audible signal set-
ting, touch Il key once.
» On the timer display, cFc' appears, and
“2" appears on the left rear hob zone
display.
4.By tapping on the setting area of the
left rear hob setting area or by sliding
your finger on the area, set the signal
time setting (see Table - End of cook-
ing buzzer time) set between "0" and
"3".
5.By touching the @ key, confirm the
cooking-end audible signal time set-
ting.
>>Your hob will turn off and will start to
operate with the signal time setting at
the selected level.
Factory default value for the cook-
ing-end audible signal time setting
is standard 2nd level.

Table - Cooking-end audible signal time
setting

sSeconas

30 seconds

1 minute

2 minute

3- Ventilation mode setting (c[5)

This device is used in 2 modes: intemal
circulation and external clrculation mode.
{Datall P16 Nentilation Modes)

The device comes pre-set in acoor-

dance with the intemal circulation mode.

To change;

1.Tum on the hob by touching the @
key, and turn it off by touching @ key
again.



2. Within 10 seconds after tuming off the
product, touch O/ O/ keys re-
spectively.

» Default setting cFl will be displayed on

the fimer screen.

3y

3. Touch key four times for ventilation
00 mode setting.

»Timer display shows cFS. 1" appears
on the left rear cooking hob zone display

4. Ventilation mode can be setas
external circulation by touching the
setting area of the left rear hob zone
or by swiping youwr finger over the
area, the holplate screen is brought
to “27.
5.Confirm the ventilation mode setiing
by ouching the O key.
>>The gppliance will turn off and your
appliance starts o work with the se-
lacted level of ventilation setting,
The ventilation setting will appear
as the internal circulation in the
“1” option on the cFb setting
screen as standard during pro-
duction,

4 - Life display of the aclive car-
bon filler

{cFB

The active carbon filters

used in the product used

as internal circudation must be changed
after a certain use.

as well.

Activated carbon filters should be
changed after 150 hours of op-
eration,
It is possible to view the remaining oper-
ating hours
level of the activated carbon filter
on the settings screen. Remaining op-
eralion time

1.Tum on the hob by touching the @
key, and turn it off by touching @ key
again.

2. Within 10 seconds after tuming off the
product, touch /817 O/ keys re-
spectively.

» Default setting cFl will be displayed on

the timer screen.

3. Touch the Il key five times for the
activated carbon filter life screen.

» cFb appears on the timer screen, the

remaining active carbon filter remaining

operating hours on the left rear hob
zone screen are shown as follows,
e Ifitis more than 100 hours *3”
¢ Between 50-100 hours "2”
»  Betwesn 5-50 hours “1°
e Between 0-5 hours “0”

4.By touching the D key setting display
can be closed.

8 - Resetl display of the active

carbon filter cFN)

After 150 hours of active carbon filie

operation, *F" waming appears on

cooking hob screens. As aresult of

reroving and replacing the active car-

bon filters as described in the mainte-

nance-cleaning section, the following

steps are followed 1o raset the display:

1.Within 10 seconds after tuming off the
product, touch /117 O/ keys re-
spectively.

» Default setting cFl wili be displayed on

the timer screen.

2. Touch the Il key five times for the
activated carbon filter life screen.

» cF 1 appears on the timer screen, the

remaining active carbon filter remaining

operating hows on the left rear hob
zone screen are mutually showr with
cF 1 menu.

3. in this display by touching the O key,

it can be resetl,
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Using induction hobs safely and
effectively

Operating principle: Induction heater
heats the cooking pot directly due to its
operating principle. Thus, it has many
advantages over other hob types. It
operates more efficiently and the hob
surface is cooler.

Your induction hob is equipped with
superior safety system that shall ensure
operation with maximum safety.

Your hob may be equipped with
hobs with a diameter of 145, 180,
210 and 280 mm with induction
feature depending on the model.
Thanks to the induction feature,
each hob zone automatically de-
tects the pot placed on it. Energy
occurs on the contact area of the
pot only, and thus minimum level
of power is consumed.

Automatic turning off system

The hob control has an automatic turn
off system. If one or more hob zone(s)
are left on, the hob zone turns off auto-
matically after a while (See Table-1). In
case of a timer assigned to the hob
zone, the timer screen is turned off then,
too.

The time limit for automatic turn off de-

pends on the selected temperature level.

Maximum operating period is applied for
this temperature level.

The hob zone may be operated by the
user again after it is turned off automati-
cally as described above.

Table-1: Cooking zone automatic turn-
ing off periods

3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2
9 1
Quick Heating 10 minute

Table-2: Ventilation automatic tuming
off pericds

0 0
1 8
2 &
3 5
intense work- -
& minute

ing {(booster)

While the temperature level is increased
as 1,2,3...19 on some models, it may be
increased as 1,1.,2,2. ... 9. on some
other models. This varies as per product
model.

Overheating protection

Your hob is equipped with some sen-

sors that ensure protection against

overheating. You may observe the fol-
lowing in case of overheating:

e The hob zone that is operating may be
turned off.

e The selected level may be reduced.
However, this is not reflected on the
display.

Overflow protection system

Your hob is equipped with an overflow

protection system. In case of any over-

flow on the control panel for any reason,
the system cuts off the power connec-
tion automatically to turn off your hob.



Meanwhile, "F" warning appears on the
display.

Precise power setting

Induction hob responds to the com-
mands issued immediately as per its

operating principle. Its power settings
are changed very rapidly. Thus, you may
prevent overflowing of a meal (water,
milk) that is about to overflow by turmning
the appliance off immediately.
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[ Using the ventilation

General information on ven-
tilation usage

General warnings

e There i3 a molor with various speeds
for ventilation. in order for the device
o perform well, we recommend using
low speeds under normal conditions
and high speeds in case of strong
odour and vapour condensation.

Ventilation modes

This device is used in 2 modes: Internal

circulation and external circulation mode.

inner circulation

A

The air sucked from the middie of the
hob is first purified from ofl by passing it
through the off filter. It s then passed
through an activated carbon filter and
transterred back info the Kitchen,

Warning: In intemal circulation mode,
activated carbon filters should be in-
stalied in the area defined in the product
to keep the odour particles in the in-
haled alr. For different types of installa-
tion versions defined for internal circula-
tion of the appliance, refer 1© the instalia-
tion manual or consult your authorized
dealer.

Outer circulation

The air, which is sucked from the middle
of the hob, passes through the ol filters
and is discharged to the outside through
the chimney with a pipe system.
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Ventilation Mode setting

The appliance is pre-set to inner circula-
tion mode.

in ordar for the appliance to be in exter-
nal circulation mods, the cfb setting
must be made appropriate in the set-
tings section.

Using the ventilation

Manual ventilation setling

Ventilation can be set manually.

1. Tum the hob on by touching the ©
key,

>>The 0" symbol will be displayed on

the displays of the ventilation.

2.By tapping on tha ventilation setting
area or by sliding your finger on the
area, set the spead isvel between 17
and “37,

Turning off manual ventilation
1. By tapping on the ventiiation setting
area or by sliding vour finger on the
area, set the speed level as “0",
Turning on the infensive ventilation
mode
1. Intensive ventilation mode can be
activated by touching the  key.
» Intensive ventilation mode works for a
maximum of 8 minutes. During this time,
the P symbol lights up on the display.
After 8 minutes, the ventilation speed
drops to 3 and continues to operate at
this speed lavel,
Turning off the intensive ventilation
mode
1. By tapping on the ventilation setling
area or by sliding your finger on the
area, set the speed level as “0".



in intensive ventiiation mode,
when any speed key s touched, it
returns to that speed level and
continues to operate,

Automatic start

Your appliance measures the cooking

zone temperature level, temperatures

and operating fime. Il determines the

most appropriate ventilation operating

speed according o these values and

operates at the levels it automatically

determines.

1.To enable automatic mods touch the

% key.

» Automalic mode is activated and turns

off automatically when the parameters

fall below the specified critical value. It

must be re-enabled for it 1o reactivale
While automatic maode s active,
autornatic mode will be canceliad
when you tum the product on and
off at any speed.

2. Totum automatic mode off early

touch the R key once mors,

Consecutive Fan Operation Function
The awxdliary fan operation function en-
sures that the odour and smoke that
may arise at the end of cooking are
removed by automatically determining

the Hime and speed level according 1o
the cooking area temperature, speed
level and operating time, when the
product s tumed off as a resull of cook-
ing on the cooking zones while the ven-
tilation is operated in automatic mode.
if desired 1o turmn off the successor op-
eration, it can be tumed off by pressing
the button R key.
While the ventiiation s operating in
automatic mode, the ventilgtion
continues to operate for a maxi-
miim of 20 minutes and at least 2
more minutes when the cooking |
completad on the hobs and the
pots ars removed,

~
e
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General information about cooking

You can find tips on preparing and frozen foods are defrosted before fry-

cooking your food in this section. ing.

General warnings about e Make sure that the container you use
while heating oil is dry and keep the lid

cooking on the hob

o Never fill the pan with more than a
third of ail. Do not leave while heating
the oil. Excessively heated oil is a fire
hazard. Never try to extinguish a pos-
sible fire with water! When the oil
catches fire, cover it with a fire blanket
or a wet cloth. When it is safe, turn off
the oven and call the fire department.

o Before frying foods, always remove
their excess water and put them inside
the heated oil slowly. Make sure that

open.

e For recommendations on cooking with
power saving, refer to the “Environ-
mental Instructions” section.

e The cooking temperature and time
values given for foods may vary de-
pending on the recipe and amount.
For this reason, these values are given
as ranges.
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F] Maintenance and cleaning

General cleaning informa-
tion
A General warnings

Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces
may cause burns!

Do not apply the detergents directly
on the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

The appliance shall be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the ap-
pliance is used again later. Thus, the
service life of the appliance extends
and frequently faced problems are de-
creased.

Do not use steam cleaning products
for cleaning.

Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

No special cleaning material is needed
in the cleaning made each use. Clean
the appliance using dishwashing de-
tergent, warm water and a soft cloth
or sponge and dry it with a dry cloth.
Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

For the hobs:

Acidic dirt such as milk, tomato paste
and oil may cause permanent stains
on the hobs and components of the
hob zones, clean any overflown fluids

immediately after cooling down the
hob by tumning it off.

Inox - stainless surfaces

e Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless-inox
surfaces and handles.

¢ Stainless-inox surface may change
colour in time. This is normal. After
each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox sur-
face.

¢ Clean with a soft soapy cloth and
liquid (non-scratching) detergent suit-
able for inox surfaces, taking care to
wipe in one direction.

e Remove lime, oil, starch, milk and
protein stains on the glass and inox
surfaces immediately without waiting.
Stains may rust under long periods of
time.

Glass surfaces

¢ When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.

¢ Clean the appliance using dishwash-
ing detergent, warm water and a mi-
crofiber cloth specific for glass sur-
faces and dry it with a dry microfiber
cloth.

o If there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.

e Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.

e You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available des-
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caling agent, with a descaling agent
such as vinegar or lemon juice.

o If the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.

e Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.
Plastic parts and painted surfaces

¢ Clean plastic parts and painted sur-
faces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

e Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

e Ensure that the joints of the compo-
nents of the appliance are not left as
damp and with detergent. Otherwise,
corrosion may occur on these joints.

Cleaning the hob

Glass cooking surface

Follow the cleaning steps described for

the glass surfaces in the "General clean-

ing information" section for the cleaning
of glass cooking surface. You may
complete your cleaning as per the in-
formation below for special cases.

e Sugar-based foods such as dark
cream, starch and syrup should be
cleaned immediately, without waiting
for the surface to cool. Otherwise, the

glass hob surface may be permanently

damaged.

e Do not use cleaning agents for clean-
ing operations you perform while the
hob is hot, otherwise permanent
stains may occur.

Cleaning the control panel

¢ When cleaning the control panels from

the button, wipe the panel and but-
tons with a damp soft cloth and dry
with a dry cloth. Do not remove the
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buttons and gaskets underneath to
clean the panel. The control panel and
buttons may be damaged.

¢ While cleaning the inox panels with
button control, do not use inox clean-
ing agents around the button. The in-
dicators around the button may be
deleted.

¢ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before per-
forming control panel cleaning. Other-
wise, incorrect detection may occur
on the keys.

Cleaning the ventilation

i order 1o ensure effective odour and ol
refention, the active carbon filters must
be changed regularly and the ol filter
must be dleaned reguiarly.

Metal olf filter cleaning

The ol fitter filters the ol in the drawn
sroke. The metal grease filter should be
cleaned at reguilar intervals 1o ensure
good performance,

1. Remove the off filter by puling L up-
wards,

The ol filter may collect ol or
overflowing liquids on its boltom
surface. While the filter is being
disassembiled, it should be re-
moved straight 1o prevent drip-
ping and spilling.



Be careful not to damage the
removed off filter group by falling
on the hob glass.
2. Wash the removed grease filter in the
dishwasher or by hand.
Wash the filters in water using
guid detergent and reinstall after
drying. Aluminium filters may
change colour as they are
washed; this is normal and does
not require replacing your filters.

You can also wash the aluminium
filter in the washing machine. {max
70 °C) For optimum cleaning re-
sulls, it is recommended o place
the grease filter in the dishwasher
upside down.
3. Replace the of filter after cleaning,

Removing the active carbon filter
Active carbon filters provide odowr re-
tention in the product and must be
changed at regular intervals for optimum
performance. Pay attention to the fil
warning indicator for replacement.
owmn the product has compleiad
150 howrs of operation, an F-
shaped waming is seen on the
hotplates, The filter should be
changed at the lalest when this
warning is seen. To reset this
warning, follow the detailed expla-
nation in Settings .
To ses the remaining working
fiming range of activated carbon
filters, follow the detailed explana-
tion in Setiings.

To remove;
1. Remove the oll filter by pulling it up-
wards.

The ofl filter may collect off or
overflowing liquids on its boltom
surface. While the fiiter is being
disassembled, it should be re-
movead straight to pravent drip-
ping and spilling.

There is g magnetio switch in the
oil fiter part. Ventilation is not
possible without the part in place
for fluid protection,

2. FRemove the liguid collection chamber
s shown in the figure below,

There is a magnetic switch | an the
liquid collection chamber pa
Vantiiation is not possible wi‘t?'zout
the part in place for fiuld protec-
Hon.

The lquid collection chamber
needs 1o be cleanad periodically.
The part can be cleaned by wash-
ing In water with liquid detergent
and rinsing, or it should be washed
in the dishwasher at max 70 °C.
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When reassembling the fquid col-
laction chamber part, it should be
positioned so that the arrow direc-
fon on the part comes first,

3. After removing the lquid collection
chamber, there are two carbon filters on
the right and left in the lower chamber.

PN

4, First of dll, In order 1o remove one of
the carbon filters from ifs magnetic siot
from the ventiation gap, pull it towards
you by titting it and take it out as shown
in the figure.

5. In the same way, remove the other
carbon fiter from its housing.
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8. Place the 2 new activated carbon
filters in their magnetic slots by tilting
them through the ventilation gap in tum.
Make sure it is fully seated in the mag-
netic slots

7. Reinstall the liquid protection plastic in
the same way as when it was remaovead.
8. Insert the ol filter,
Waste water tank
in case of intense liquid going to the
ventilation compartment of the product,
these liguids are collected in the waste
water reservolr located under the hob. In
this case, the waste waler fank should
be removed, the liguid should be pourad
out and the tank should be cleaned and
reinstalled,
It is recommended to clean the
waste water tank once a month.

To remove the waste walsr tanic

1. Remove the top drawer located under
the hob. You should be able to reach
under the hob.

2. Feach the waste water tank under
the hob.



3. Undock and remove the waste water
ank by tuming the lock knob.

4. Four out the liguid in the chamber
and clean the chamber.

5 Turmn the lock knob and lock it by in-
serting the chamber back into s slot,
Cleaning the bottom cover

If the bottom cover on the bottorn of the
product becomaes dirty, you may not be
able to rernove it and clean it

1. Remove the top drawer located under
the hob. You should be able 1o reach
under the hob.

2. Feach the bottom cover from under
the hob

3. There are 5 locks in the directions
shown by the arrow symbols on the
bottom cover. By releasing these locks,
rernove the bottom cover by holding it
downwards.

4. After cleaning the botiom cover, push
it upwards hard in the same direction so
that the iocks fit into their slots.
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E] Troubleshooting

If the problem persists after following the instructions in this section, contact your
vendor or an Authorized Service. Never try to repair your product yourself

e Fuse may be faulty or blown. >>> Check the fuses in the fuse box. Change them
if necessary or reactivate them.

¢ The appliance may not be plugged to the (grounded) outlet. >>> Check if the
appliance is plugged in to the outlet.

¢ Buttons on the control panel do not work. >>> If your product has a key lock, the
key lock may be enabled, disable the key lock.

o If the hob does not turn on when the on/off button is pressed >>> Unplug it and
wait at least 20 seconds before plugging it in.

e |t has overheat protection. >>> Wait for your hob to cool down.

o Appropriate pots may not be used. >>> Check your pots

e Pots may not be placed on the operating hob. >>> Check if there is a pot on the
hob zone.

e Your pot may not be induction suitable. >>> Check if your hob is suitable for the
induction hob.

e The pot may not be centred correctly on the hob zone or the bottom surface of
the pan may not be wide enough for the selected hob zone. >>> Center the hob
by choosing a pot that is wide enough for the hob zone.

e The pot or hob zone may be too hot. >>> Wait for them to cool down.

e The cooking time of the selected compartment may have expired. >>> You can
set a new cooking time or finish cooking.

e It has overheat protection. >>> Wait for your hob to cool down.

¢ An object may have covered the touch control panel. >>> Remove the object on

the panel

¢ The pot may not be suitable with the Induction hob. >>> Check if your hob is
suitable for the induction hob.

e The pot may not be centred correctly on the hob or the bottom surface of the
pan may not be wide enough for the selected hob zone. >>> Center the hob by
choosing a pot that is wide enough for the hob zone.

e This is not a fault. The cooling fan continues to operate until the electronic
equipment in the hob falls to the appropriate temperature.
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Some sounds may be heard from the hob while cooking. These sounds are due to
the composition of the cooking vessel. These sounds are normal, they are not a
malfunction and they are a part of induction technology.

Possible noises and reasons

¢ Fan noise: The hob is equipped with a fan that activates automatically according
to the temperature of the appliance. The fan has various operating levels and op-
erates at different levels as per the temperature. If the temperature is higher than
the product temperature after the hob is turned off, the fan may run for a while.

» L ower buzz like the operating noise of a transformer: This is due to the nature
of the induction technology. As the heat is transmitted directly to the base of the
cooking vessel, such buzz sounds may be heard as per the material of the cook-
ing vessel. Thus, different noises may be heard with different cookware.

¢ Crackling sound: The reason of this is the structure and material of the base of
the cooking vessel. If the cookware is made of different materials and layers, a
crackling sound may occur.

« Whining noise: A whining sound may be heard when two cooking zones on the
same side of the hob are used to cook with different cooking levels.

E des/ d bl luti

E oo until it is cooled down. The error

Induction hob is overheated. shall be resolved when tempera-
ture of the hob comes down be-

low the limits.

E 26

One or more keys are kept
pressed for more than 10
seconds.

The problem shall be resolved
when you remove your hand from

E46 An object is left on the con- the hob,
) . The problem shall be resolved
trol panel or the control is .
when the control panel is cleaned.
exposed to vapour.
A pot suitable for induction The error shall be resolved when a
E 47 pot Su pot suitable for induction heating is
heating is not used.
used.
Turn the induction hob off and
E1-E15 Communication error on operate again after 30 seconds.
induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E 16 - E 21 Temperature sensor error on  operate again after 30 seconds.

induction hob.

Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
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Turn the induction hob off and

E 23 Software error on induction  operate again after 30 seconds.
E24 hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E o5 Fan operation error on in- operate again after 30 seconds.
duction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and
E31-E45 Electronic board hardware  operate again after 30 seconds.
error on induction hob. Contact the authorized dealership
if the issue is resumed.
Sensor equipment shall be ren-
E 48 . . . .
E 49 Sensor error on induction dereql .compatlble for the opergtlng
E 51 hob. condltlor.]s..Contgct thg authorized
dealership if the issue is resumed.
Turn the induction hob off and wait
until it is cooled down. The error
High temperature error on shall be resolved when tempera-
EB2-E57 induction hob ture of the sensor comes down
' below the limits. Contact the au-
thorized dealership if the issue is
resumed.
Any one of the keys may When long touching on one of the
have been touched long. keys was stopped,
FE A cooking pot may have When the cooking pot over the

come over the control unit.

control unit is lifted,

There may be food/liquid
poured over the control unit.

Error will disappear when the
food/liquid residues are cleaned.
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Arcelik A.S.
Karaagag Caddesi No:2-6 Sutlice, 34445, Turkey
Made in TURKEY
Importer in Russia: «BEKO LLC»
Address: Selskaya street, 49, Fedorovskoe village, Pershinskoe rural settlement,
Kirzhach district, Vladimir region, Russian Federation 601021

The manufacture date is included in the serial number of a product specified on
rating label, which is located on a product, namely: first two figures of serial number
indicate the year of manufacture, and last two — the month. For example, ”10-
100001-056» indicates that the product was produced in May, 2010.

You can ask for certification number from our Call Center 8-800-200-23-56 The
manufacturer reserves the right for making changes in modification, design and
specification of an electric device.
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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Vielen Dank, dass Sie sich fur dieses Grundig-Produkt entschieden haben. Wir stellen
lhnen dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitét und Technologie hergestellt wurde,
um lhnen die beste Effizienz zu bieten. Um dies zu aktivieren lesen Sie dieses
Handbuch und alle anderen mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie
das Produkt verwenden, und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt
an eine andere Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die
Anweisungen unter BerlUcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen
Informationen und Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kdnnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

@Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen fuhren kann.
o Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

I
Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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H sicherheitshinweise

« Dieser Abschnitt enthéalt die
Sicherheitshinweise, die
erforderlich sind, um
Personen- oder
Sachschaden zu vermeiden.

» Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile mitzugeben.

« FUr Schaden, die bei
Nichtbeachtung dieser
Hinweise entstehen,
Ubernimmt unser
Unternehmen keine Haftung.

« Bei Nichtbeachtung dieser
Anweisungen erlischt jegliche
Garantie.

o A Lassen Sie die
Installations- und
Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur zu
benennenden Person
durchfuhren.

« & Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehar.
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& Reparieren oder ersetzen
Sie keine Komponenten des
Produkts, es sei denn, dies
ist im Benutzerhandbuch klar
angegeben.

« & Nehmen Sie keine
technischen Veranderungen
am Produkt vor.

AVerwendungszweck

« Dieses Produkt wurde fur die
Verwendung zu Hause
entwickelt. Es ist nicht fur die
gewerbliche Nutzung
geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist fUr den Einsatz in
Haushalten und in der
Personalktiche von
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, schutzbedurftige
Menschen und Haustiere

» Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Geréates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch fur samtliche sonstige
Personen, die sich mit
solchen Geraten noch nicht
auskennen.

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt
werden, wenn sie dabei stets
unter Aufsicht stehen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates

vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.

 Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

« Elektrogerate kénnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

« Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.

« Drehen Sie den Giriff der
Topfe und Pfannen zur Seite,
damit Kinder nicht danach
greifen und sichverbrennen
konnen.

« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.

¢ Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.
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ASicherheitshinweise Zu

Elektrogeraten

« Das Gerat muss zwingend
geerdet werden. Achten Sie
darauf, dass die Sicherung
des Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie den
Anschluss von einem
qualifizierten Elektriker
erledigen. Benutzen Sie das
Gerat nicht ohne
ordnungsgemale Erdung
gemal nationalen Richtlinien.

» Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben (wo es nicht
von der Flamme des
Kochfelds beeinflusst wird).
Falls Netzstecker oder
elektrischer Anschluss nicht
an stets erreichbarer Stelle
maoglich sind, sollte ein
allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.)
in die Zuleitung integriert
werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

e Das Gerat darf bei Installation,

Reparatur und beim
6/DE

Umstellen/Verrtcken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie,
durfen keine heiBen Stellen
berUhren.

Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschéadigten oder
Verlangerungskabel.

Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommt.



ASicherheit beim

Transport

 Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie oder kraftigem
Karton ein, anschlieBend mit
Klebeband fixieren. Fixieren
Sie auch entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
groRzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prufen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

 Halten Sie die Umgebung
aller Luftungskanale des
Produkts offen.

ASicher bedienen

« Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem
Gebrauch ausgeschaltet ist.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Geréat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« WARNUNG: Falls Sie
Sprunge im Kochfeld
feststellen, trennen Sie das
Gerat komplett von der
Stromversorgung, damit es
nicht zu Stromschlagen
kommit.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

« Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn lhr
Urteilsvermogen oder lhre
Koordination durch den
Konsum von Alkohol
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und/oder Drogen
beeintrachtigt wird.

» Brennbare Gegenstande auf
dem Kochfeld kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande auf der
Kochflache auf.
Kochgeschirr aus Gusseisen
oder Aluminium sowie
Kochgeschirr mit
beschadigtem oder grobem
Boden kann die Glaskeramik
verkratzen. Heben Sie das
Kochgeschirr zum Umsetzen
hoch, schieben Sie es nicht
Uber die Oberflache.

Wenn Wasser oder andere
FlUssigkeiten zwischen
Kochfeld und

Kochgeschirrboden gelangen,

bilden sich Dampfblasen
beim Erhitzen, die das
Kochgeschirr bewegen oder
hoppeln lassen kdnnen.
Achten Sie daher darauf,
dass Kochgeschirrbdden und
das Kochfeld immer trocken
sind.

Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen.

® Betrelben Sie das Gerat nicht
ohne Olauffangfilter.
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Entfernen Sie die Filter nicht,
wahrend das Geréat in Betrieb
ist. Aus Sicherheitsgrinden
werden Magnetschalter in
Fettfilter- und
Flussigkeitsschutz-
Kunststoffteilen verwendet.
Das Produkt funktioniert nicht
ohne die Montage dieser
Teile.

e | assen Sie ihr Kochfeld

wahrend des Frittierens von
Speisen nicht unbeaufsichtigt,
da Ole beim Kochen Feuer
fangen und heiBes Of Feuer
verursachen kann. Achten

Sie daher auch auf sichsren
Abstand zu Kleidung und
Vorhéangen.

¢ Bel nicht rechtzeitiger

Reinigung besteht
Brandgefahr an der Haube.

e Bei gleichzeitiger

Verwendung von Gas- oder
anderen
brennstoffoetriebenen
Geraten und gleichzeitiger
Verwendung des
Kochfeldabzugs muss fur
eine ausreichende BelUftung
des Raumes gesorgt werden,
(gilt nicht fur Geréate, die Luft
in den Raum zuruckithren).

e Gas- oder

HeizOlverbrennungsgerate,



wie z.B. Raumheizgerate, die
die gleiche Umgebung mit
der Beltftung teilen, missen
volisténdig gegen die Abgase
dieses Produkis isoliert oder
hermetisch sein.

¢ Befindet sich in der
Umgebung ein anderes Gerat,
das mit Heizdl oder
gasformigen Brennstoffen
betrieben wird, ist eine
ausreichende BelUftung der
Umgebung erforderlich,

» \Wenn in der gleichen
Umgebung mit BelGftung ein
anderes Gerat mit anderer
Energie als elektrischer
Energie betrieben wird, solite
der Unterdruck im Haum
maximal 0,04 mbar betragen,
damit die Abluft des anderen
Gerats nicht durch die
BelUftung in den Raum
zurtickgezogen wird.

¢ Nicht an Kamine mit
Helzotenanschiuss, Kamine
zur Abgasentsorgung oder
Kamine mit aufsteigender
Flamme anschiieBen.
Beachten Sie die Ortlichen
Vorschriften zum Spulen des
Abflusses.

¢ Unser Unternehmen ist nicht
verantwortlich fr Probleme,
die durch die Nichtbeachtung

einer der obigen Warnungen
entstehen.

® Bei nicht vorschrifismabiger
Reinigung besteht
Brandgefahr.

« £s wird empfohlen, den Filter
bei normalem Gebrauch
einmal im Monat zu reinigen.

» Die Geratetemperatur kann
hoch sein. Lagerm Sie keine
brennbaren Gegenstande
oder Spraydosen in
Schubladen direkt unter dem
Kochfeld.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden bei der Verwendung
heiB. Es ist darauf zu achten,
das Produkt und die
Heizelemente nicht zu
berthren. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
die Nahe des eingeschalteten
Gerates gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb hei3 werden.
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« WARNUNG: Brandgefahr:
Legen Sie keine Materialien
zur Aufbewahrung auf das
Kochfeld.

AZubeh<'5r

« WARNUNG: Benutzen Sie
nur vom Hersteller des
Gerates angebotenes oder
nach den Vorgaben des
Herstellers gefertigtes
Zubehor. Ungeeignetes
Zubehor kann schnell zu
Unfallen fUhren.

ASicherheit beim Kochen
« WARNUNG: Lassen Sie das
Gerat nicht unbeaufsichtigt
arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
durfen Sie das Gerat nicht

sich selbst Uberlassen.

« WARNUNG: Beim Kochen
mit festem oder fliissigem Ol
ist es gefahrlich, das
Kochfeld unbeaufsichtigt zu
lassen. Dies kann zu einem
Brand fUhren. Versuchen Sie
NIE, brennende Speisen mit
Wasser zu ldschen! Trennen
Sie sofort die
Stromversorgung, ersticken
Sie die Flammen mit einem
groBBen Deckel, einer schwer
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entflammbaren Decke oder
dergleichen.

 Seien Sie vorsichtig, wenn

Sie alkoholische Getranke in
lhren Gerichten verwenden.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
Feuer verursachen, da er sich
bei Kontakt mit hei3en
Oberflachen entzinden kann.

A Beluftungssicherheit
e Vergiftungsgefahr! Wahrend

das Gerat in Belrieb ist, wird
Luft aus dem ganzen Haus
angesaugt. Wenn keine
ausreichende Beluftung
gewahrleistet ist, kommt es
zu einem Unterdruck und die
durch die Verbrennung im
Haus freigesetzten Abfalle
und giftigen Gase werden
resorbiert. Betreiben Sie das
FProdukt nicht zusammen mit
FProdukten, die fur
Luftzirkulation sorgen und
giftige Gase freisetzen
kénnen (Holz-, Gas-, Ol- und
Kohletfen, Boiler,
Warmwasserbereiter usw.).

e | assen Sie die

Funktionsfahigkeit der
L Oftungs- und
Schornsteinaniage Ihres



Gebaudes von autorisierten
Personen Uberprifen,

AInduktion

« |hr Kochfeld arbeitet mit der
fortschrittlichen
Induktionstechnik. Auf den
zeit- und energiesparenden
Induktionskochfeldern muss
fOr das Induktionskochen
geeignetes Kochgeschirr
verwendet werden, sonst

funktioniert die Kochfeldzone
nicht. Schauen Sie sich dazu

den Abschnitt ,,Das richtige
Kochgeschirr® an.

e Da Induktionskochstellen mit

einem recht kraftigen
Magnetfeld arbeiten, konnen
sich gewisse Gefahren fur
Menschen ergeben, die
implantierte medizinische
Hilfsmittel wie
Herzschrittmacher oder
Insulinpumpen tragen.

» Schalten Sie die Kochstellen
nach dem Kochen am
Bedienfeld ab, verlassen Sie
sich nicht auf den
Kochgeschirrsensor.

» Metallgegenstande wie
Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel durfen nicht auf der
Kochstelle und in
unmittelbarer Nahe abgelegt

werden, da sich diese
erhitzen.

» Metallgegenstande in
Schubladen unter dem
Kochfeld kdnnen sich bei
langerem Betrieb stark
erhitzen. Bewahren Sie keine
Metallgegenstande unter
dem Kochfeld auf.

« Stellen Sie keine
elektronischen Produkte wie
Mobiltelefone, Tablets,
Computer auf das
Induktionskochfeld. |hr Gerat
konnte beschadigt werden.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

» Warten Sie, bis das Produkt
abgekunlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Es besteht
Stromschlaggefahr!

« Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine
Dampfreiniger, da dies einen
elektrischen Schlag
verursachen kann.

« Salz- und Zuckerruckstande
am Boden des Kochgeschirrs
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kdnnen die Glasflachen
verkratzen, im schlimmsten
Fall zu Sprungen fuhren.
Sorgen Sie dafur, dass Topf-
und Pfannenboden sauber
sind, bevor Sie das
Kochgeschirr aufsetzen.
Halten Sie die
Glaskeramikflache sauber.
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e Ausbau des Fettfilters : Fett

kann sich
kondensationsbedingt unten
im Behalter sammeln. Heben
Sie den Fettfilter gerade
heraus und kippen Sie ihn
nicht, um ein Abtropfen von
Fett in inr Gerat zu vermeiden.



H Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw.
Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen
Abfalltonne auf Radern
gekennzeichnet.
Das Gerat darf deshalb nur getrennt
vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zurlickgenommen
werden. Es darf somit nicht in den
Hausmdill gegeben werden. Das
Gerat kann z.B. bei einer
kommunalen Sammelstelle oder ggf.
bei einem Vertreiber (siehe unten zu
deren Ricknahmepflichten in
Deutschland) abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats. Bevor das
Altgerat entsorgt werden darf, mUssen
alle Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Altgeréat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fur Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst dafur
verantwortlich, personenbezogene
Daten auf dem Altgeréat zu l6schen.
Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle
Materialien zu recyceln,

C | ) die mit diesem Symbol

gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmlill, sondern Uber die
bereitgestellten Recyclingbehalter
oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum
Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Geréate.

Rucknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m?
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgeréate vertreibt oder diese
gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Geréates, ein Altgerat des Endnutzers der
gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Geréat erfullt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich
zurtckzunehmen. Das gilt auch fur
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsfldche von mindestens
800 m2, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner
auBeren Abmessung groBer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogeréate) im
Einzelhandelsgeschéaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zuriickzunehmen; die Ricknahme darf
in diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates
verknUpft, kann aber auf drei Altgeréate
pro Gerateart beschrankt werden. Ort
der Abgabe ist auch der private
Haushalt, wenn das neue Elektro- oder
Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des
Altgerates fur den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch
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fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgeréate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fur
Lebensmittel beinhalten, die den oben

genannten Verkaufsflachen entsprechen.

Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedbertrager (z.B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der duBeren Abmessungen mehr als 50
cm betragt. Fur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemoglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.0.), die der
Endnutzer zurickgeben mdchte, ohne
ein neues Gerat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.
Paketinformationen
¢ Verpackungsmaterialien des Produkts
werden gemal unseren nationalen
Umweltvorschriften aus recycelbaren
Materialien hergestellt. Entsorgen Sie
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den Verpackungsabfall nicht mit dem
Hausmull oder anderen Abféllen,
sondern bringen Sie ihn zu den von
den ortlichen Behérden vorgesehenen
Sammelstellen fur
Verpackungsmaterial.

Tipps zum Energiesparen

Informationen zur Energieeffizienz nach

EU 66/2014 finden Sie auf dem

beigelegten Datenblatt. Die folgenden

Vorschlage sollen lhnen helfen, lhr Gerat

besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

¢ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

¢ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Garzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Garvorgangs aus. Durch die
Nutzung der Restwarme konnen Sie
bis zu 20 % Strom einsparen.

¢ Benutzen Sie zur GroBe des
Kochfeldes passende Toépfe und
Pfannen, Topfe am besten mit Deckel.
Wahlen Sie immer die richtige
KochgeschirrgroBe fur lhre Speisen.
Bei unpassender GroBe wird immer
etwas Energie verschwendet.

¢ Halten Sie das Kochfeld und die Topf-
und Pfannenbdden sauber.
Verschmutzungen behindern die
Hitzelbertragung zwischen Kochfeld
und Kochgeschirr.



K Ihr Produkt

Produktbeschreibung

O~ wnNn =

Glaskochflache
Induktionskochzone
Unteres Gehause
Liflungsbaugruppe
Untere Abdeckung

6 Uberlauf-
Flussigkeitssammeikammer

7 Induktionskochzone

8 Aktivkohlefilter

G Fettfilter
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerétes
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Kochfeldsteuerung

Ho s _6..24 8

Tasten und Symbole

: Das Licht zeigt an, dass die
e entsprechende Taste betatigt
wurde
O] : Ein-/Aus-Taste
& : Taste fur Tastensperre
] : Flexizone
: Schnellheiztaste/Taste flr
hohe Leistungsstufe (Booster)
it} : Taste zur Reinigungssperre
o : Timer-Taste
4 : Timer-Erhdhungstaste
— : Timer-Verringerungstaste
* Dies variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

>»
[

Die Kochfeldzonenanzeige

1 Anzeige der Kochsiufe der
enteprechenden Kochzone

2 Einstellung der Kochstufe

3 Schnelheiztaste/Taste {r hohe
Laistungssiufe (Booster)
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o1

Timer-Bildschirm

()N BN GV I\ ORI

Timeranzeige.
Timer-Verringerungstaste
Timertaste
Timer-Erhéhungstaste
Timer-Symbol

Timer-Aktivitats-LED der jeweiligen
Kochfelds

1 = =
Mo 1 2 3% %
| | | | g
1 2 3 4 @
LUftungsanzeige
1 Liftungsstufenanzeige

M~ W N

Einstelifeld Liftungsstufe
Booster-Taste

Automatische Abzugsfunktion {de-)
aklivieren




Allgemeine Hinweise zum
Kochfeldabzug
1 2

_..T l‘w—
N

5 4 3

1 Hinten links -
Induktionskochfeldzone

2 Hinten rechts -
Induktionskochfeldzone

3 Vorne rechts -
Induktionskochfeldzone

4 Mitte - BelUftung

5 Vorne links -
Induktionskochfeldzone

Ihr Kochfeld ist mit
Flexinduktionskochzonen ausgestattet.
Sie kdnnen diese Kochzonen als
einzelne, voneinander unabhéangige
Kochzonen betreiben. Sie kénnen die
Kombinationsfunktion aktivieren und sie
fur Kochvorgange mit Ihren groB3en
Kochtopfen in eine einzige Kochflache
umwandeln. Die Verwendung geeigneter
Topfe fur diese Kochfelder und die
Kombinationsfunktion werden im

Abschnitt ,,Kochfeldbetrieb” beschrieben.
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Technische Spezifikationen

AuBenabmessungen des Produkts 223,5 rm/820 mm/520 mm

(Hohe/Breite/Tiefe)
Einbaumale Herd (Breite / Tiefe) TAQ {(+2ymm /490 (+2)mm
Spannung / Frequenz 1N 220-240 / 2N 380-415V ~ 50/60 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -

querschnitt geeignet fur die Verwendung min. HOSV2V2-F 4 x 2,5 mm?
im Produkt

Gesamte Leistungsaufnahme

max. 7.4 kKW

inten links nduktionskochzone
Dimension 180x210 mm
Energie 2200 W / Booster: 3100 W
Vorne links Induktionskochzone
Dimension 180x210 mm
Energie 2200 W / Booster: 3100 W
Vorne rechts Induktionskochzone
Dimension 180x210 mm
Energie 2200 W / Booster: 3100 W
Hinten rechts Induktionskochzone

Dimension 180x210 mm

uerung
Saugleistung 630 m¥/h

Die in der technischen Tabelle angegebene Kochfeldhdhe ist die untere
Gehadusehdhe des Produkts.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

O otLiien o+

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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El Erstgebrauch
Bevor Sie Ihr Produkt verwenden, wird HINWEIS: Bei der ersten

empfohlen, die in den folgenden Anwendung kann es Uber
Abschnitten aufgeflhrten Schritte mehrere Stunden zu
durchzufthren. Rauch- und
Erstreinigung GeruchsentWiCklUng
1.Entfernen Sie das gesamte kommen. Dies ist normal,

und Sie brauchen nur
eine gute BelUftung, um
es zu entfernen.
Vermeiden Sie das

Verpackungsmaterial.
2.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem ; -
direkte Einatmen von

trockenen Tuch nach. - ,
. ) Rauch und Gerlchen, die
HINWEIS: Einige Detergenzien oder sich bilden.

Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.
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B Verwendung des Gerits

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Warnungen
¢ [ assen Sie keine Gegenstande auf
das Kochfeld fallen. Selbst kleine
Gegenstande wie Salzstreuer kdnnen
dasKochfeld beschadigen. Verwenden
Sie keine Kochfelder mit Rissen.
Wasser kann durch diese Risse
sickern und einen Kurzschluss
verursachen. Wenn die Oberflache in
irgendeiner Weise beschadigt ist (z.B.
sichtbare Risse), um die Gefahr eines
Stromschlags zu verringern, zuerst die
Sicherung ausschalten, dann das
Geréat ausstecken und den
autorisierten Service rufen.
Verwenden Sie keine
unausgeglichenen und leicht
kippenden GefaBe auf dem Kochfeld.
¢ Erhitzen Sie die GefaBe und Topfe
nicht leer. Die Topfe und das Gerat
konnen beschadigt werden.
¢ Schalten Sie die Kochzonen des
Kochfelds nach jedem Gebrauch
immer aus.
¢ Sie beschadigen das Gerat, wenn Sie
die Kochzonen ohne Topf oder Gefal
betreiben. Schalten Sie die
Kochzonen nach jedem Vorgang
immer aus.
¢ Die Kochflache ist nach jedem
Gebrauch heiB3, stellen Sie also keine
Plastiktopfe/Pfannen auf die
Kochflache. Reinigen Sie solches
Material auf der Oberflache
sofort.
¢ Geben Sie nicht zu viel und nicht zu
wenig Essen in Topfe und Pfannen.
So kdnnen Sie verhindern, dass
Lebensmittel aus den GeféalBe
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herausflieBen, und missen nicht
unndtig reinigen.

e Stellen Sie die Deckel von Tépfen und
Pfannen nicht auf Kochzonen.

¢ Richten Sie Die Topfe mittig auf der
Kochzone aus. Wenn Sie einen Topf
auf eine andere Kochzone stellen
maochten, schieben Sie ihn nicht in
Richtung die gewunschte Richtung.
Heben Sie ihn lieber zuerst an und
stellen Sie es dann auf die andere
Kochzone.

Funktionsprinzip des
Induktionskochfeldes
Das Induktionskochfeld ist wie ein
offener Stromkreis. Die Schaltung wird
abgeschlossen, wenn zum
Induktionskochen geeignete GefalBe
darauf gestellt werden und ein
elektronisches System direkt unter der
Glasoberflache erzeugt ein Magnetfeld.
Die Metallbasis der GefaBe wird erwarmt,
indem von diesem Magnetfeld Energie
entnommen wird. Somit wird die Warme
nicht auf der Oberflache des Kochfeldes
erzeugt, sondern direkt auf den dartber
liegenden GeféaBe. Die Glasoberflache
wird mit der Warme der GefaBe erwarmt.
Vorteile des Kochens mit
Induktion
Induktionskochfelder bieten einige
Vorteile, da die Warme direkt im
GefaBboden erzeugt wird.
¢ | ebensmittel, die wahrend des
Kochens Uberlaufen, brennen nicht
schnell, da die Glaskochflache nicht
direkt erhitzt wird. Sie ist leichter zu
reinigen.
¢ Das Kochen ist schneller, da die
Warme direkt im GefaBboden erzeugt
wird. Dies spart Zeit und Energie
gegenUber anderen Kochfeldtypen.



e Da die Warme direkt im GefaBboden
erzeugt wird, tritt kein Warmeverlust
auf und es wird effizienter gekocht.

¢ Die Tatsache, dass die
Warmeubertragung stoppt und die
Kochflache nicht direkt erwarmt wird,
wenn die GefaBBe von der Kochflache
entfernt werden, bietet eine sicherere
Verwendung gegen magliche Unfélle
beim Kochen.

Fur einen sicheren Betrieb:

e \Wahlen Sie keine hohen Heizstufen,
wenn Sie antihaftbeschichtete Gefale
verwenden, die mit wenig oder ohne
Ol verwendet werden (Teflon).

¢ VVerwenden Sie keine Glaskochflache
als Oberflache, auf die Sie etwas legen
koénnen, oder als Schneidflache.

¢ Stellen Sie keine Metallgegenstande
wie Besteck oder Topfdeckel auf lhr
Kochfeld, da diese hei3 werden
koénnen.

¢ VVerwenden Sie zum Kochen niemals
Aluminiumfolie. Legen Sie niemals in
Aluminiumfolie eingewickelte
Lebensmittel auf die
Induktionskochplatte.

¢ Halten Sie magnetische Gegenstande
wie Kreditkarten oder Bander wahrend
des Betriebs vom Kochfeld fern.

¢ Befindet sich unter Inrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade betrieben wird,
koénnen die Sensoren am Kochfeld die
Garstufe verringern oder das Kochfeld
ausschalten.

¢ |hr Kochfeld verflugt Uber ein
automatisches Abschaltsystem.
Detaillierte Informationen zu diesem
System finden Sie in den folgenden
Abschnitten. Wenn Sie jedoch dinne
Topfe zum Kochen verwenden,
erwarmen sich diese Topfe sehr
schnell und der Boden der Pfanne
kann schmelzen und die Kochflache
und das Gerat beschéadigen, bevor

das automatische Abschaltsystem
aktiviert wird.

KochgefaBle

Sie durfen ferromagnetische,
hochwertige GefaBe verwenden, die ein
Etikett oder eine Warnung tragen, dass
sie nur mit Ihrem Induktionskochfeld fur
das Induktionskochen geeignet sind. Im
Allgemeinen ist die Leistung der GefaBe
umso besser, je hdher der Eisengehalt
ist. Der Bodendurchmesser des
Kochgeschirrs sollte der Induktionszone
entsprechen. Vorgeschlagene
Abmessungen sind weiter hinten
aufgeflhrt.

Geeignete GefaBe:

¢ Gusseiserne GefaBe

¢ Emaillierte StahlgefaBe

e GefaBe aus Stahl und Edelstahl (mit
Etikett oder Warnung, die darauf
hinweisen, dass sie
induktionskompatibel sind)

Nicht geeignete GefaBe:
e AluminiumgefaBe

¢ KupfergefaBe

¢ Messinggefale

* GlasgefaBe

e Tonwaren

¢ Keramik und Porzellan

Empfehlungen:

¢ Verwenden Sie nur GefaBe mit
flachem Boden. Verwenden Sie keine
GefaBe mit konvexem oder konkavem

Boden.
v X

¢ Verwenden Sie nur GefaBe mit dickem,
verarbeitetem Boden. Wenn Sie

dinne Topfe verwenden, erwarmen
sich diese Tépfe sehr schnell und der
Boden der Pfanne kann schmelzen
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und die Kochflache und das Gerat mit einem Induktionskochfeld
beschadigen, bevor das automatische  kompatibel ist.

Abschaltsystem aktiviert wird. Scharfe  1.Er ist kompatibel, wenn der Boden
Kanten kdnnen Kratzer auf der lhres Topfes einen Magneten halt.
Oberflache verursachen. 2.Wenn Sie Ihren Topf auf das Kochfeld

= N X  stellen, wenn 2 und L_" oder =}

“ nicht blinken, dann ist er geeignet.
Empfohlene KochgefaBgroBen

Die Boden einiger GefaBe haben ein

kleineres ferromagnetisches Feld als 210x180 rmin. 100 - max 210
der wahre Durchmesser. Nur dieser Flexkochzone Braite 210 - Linge 390
Bereich wird vom Kochfeld beheizt. Die Erkennung von GefaBen durch die
Daher wird die Warme nicht Induktionskochfelder hangt vom
gleichmaBig verteilt und die Durchmesser und Material des
Kochleistung verringert. Daruber Ferromagneten im Boden der GefaBe ab.
hinaus konnen solche GeféaBe von Um die Erkennung der GeféBe zu
groBen Induktionskochfeldern gewahrleisten und ein effizientes Kochen
maglicherweise nicht erkannt werden. 2, grreichen, miissen die GefaBe

Daher muss das Kochfeld entsprechend der GroBe Ihres Kochfelds
entsprechend der GroBe des ) ausgewahlt werden. Die fir
ferromagnetischen Feldes ausgewahlt  kochfeldgréBen empfohlenen GeféBe
werden. . sind oben angegeben.

Die Kochart kann je nach Topftyp,
TopfgréBe und Kochzone variieren. Fur
ein homogeneres Kochen kann eine um
eine Stufe gréBere Kochzone verwendet

* Einige GeféBe haben einen Boden, der  werden. Durch die Verwendung einer
nicht ferromagnetische Materialien wie ~ groBeren Kochzone wird auf

Aluminium enthalt. Diese Arten von Induktionskochfeldern keine Energie
GefaBe erwérmen sich maglicherweise  Verschwendet, da Warme nur im

nicht ausreichend oder werden vom jeweiligen Topfbereich entsteht.
Induktionskochfeld Gberhaupt nicht Automatische Erkennung der
erkannt. In einigen Féllen kann eine GefaBe

Warnung Uber einen schlechten Topf Wenn Sie mit Induktion kompatible
erscheinen. GeféaBe auf lhr Kochfeld stellen, erkennt

Ihr Kochfeld automatisch, auf welche
Kochzone die GefaBe gestellt werden,
und gibt Anweisungen auf dem
Bedienfeld aus.

Flexkochzone

lhr Kochfeld ist mit Kochzonen mit
Flexkochzonen ausgestattet. Sie kdnnen
diese Kochflache als einzelne,

KochgefaBtest
Testen Sie anhand der folgenden
Methoden, ob |hr Topf mit dem Kochen
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voneinander unabhangige Kochzone fur
lhre Kleineren GefaBe betreiben. Sie

kénnen die Kombinationsfunktion far
diese Kochzonen aktivieren und sie fur
Kochvorgange mit lhren groBen
Kochtopfen in eine einzige Kochflache
umwandeln.

Flexkochonen
bestehen aus zwei
Kochzonen, vorne
und hinten. Sie
kénnen diese Zonen
als zwei unabhangige
Kochzonen fur
unterschiedliche
Temperaturniveaus
mit zwei
unterschiedlichen
GefaBen verwenden.
Stellen Sie die GefaBe
mittig auf die jeweilige
Kochzone.

x Stellen Sie bei

v Garvorgang mit
einzelnen GefaBen
diese in die Mitte der
vorderen oder
hinteren Kochzone.
Stellen Sie die GefaBe
nicht in die Mitte der
verbundenen
Flexzone.

Stellen Sie bei
Kochvorgangen mit
groBen Kochtdpfen
diese so auf, dass sie
die Zentren beider
Kochzonen abdecken
und auf der
Flexkochzone zentriert
sind.
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Bedienfeld

Tasten und Symbole

: Das Licht zeigt an, dass die
entsprechende Taste betatigt
wurde

O] : Ein-/Aus-Taste

& : Taste fur Tastensperre

] : Flexizone

. : Schnellheiztaste/ Taste fur

"8 hohe Leistungsstufe (Booster)
i} : Taste zur Reinigungssperre
o : Timer-Taste

4 : Timer-Erhdhungstaste

: Timer-Verringerungstaste

* Dies variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Howodontuut # & Ho .
Ho 2 fenis

1 A
| [ l
1 2 3

Die Kochfeldzonenanzeige

1 Anzeige der Kochstufe der
entsprechenden Kochzone
Einstellung der Kochstufe

Schnelheiziaste/Taste flr hohe
Leistungsstufe (Booster)

W
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Timer-Bildschirm

oD O~ wWwnN =

Timeranzeige.
Timer-Verringerungstaste
Timertaste

Timer-Erhéhungstaste
Timer-Symbol
Timer-Aktivitats-LED der jeweiligen
Kochfelds

I = =
El o1 2 3 & B
| | | | 3
1 2 3 4 @©
LUftungsanzeige
1 Loftungsstufenanzeige
2 LEinstelifeld Liflungssiufe
3 Booster-Taste
4 Automatische Abzugsfunkiion {de-)

akiivieren



Allgemeine Warnhinweise fiir das
Bedienfeld

Dieses Gerat wird Uber ein Touch-
Bedienfeld gesteuert. Jeder im
Touch-Bedienfeld ausgefihrte
Vorgang wird mit einem Signalton
bestatigt.

Halten Sie das Bedienfeld immer
sauber und trocken. Eine feuchte
und/oder verschmutzte
Oberflache kénnen zu Problemen
bei der Bedienung fuhren.

Das Kochfeld kehrt automatisch in
den Standby-Modus zurick,
wenn innerhalb von 20 Sekunden
keine Bedienung erfolgt.

Das Gerét zeigt aus
Sicherheitsgrinden die Warnung
“FF” an, wenn eine Taste (Taste
1) bertihrt wird.

Das Licht = der aktivierten oder
ausgewahlten Tasten leuchtet.

Einschalten des Kochfeldes

1.Beriihren Sie die Taste O auf dem
Bedienfeld.

» Nun ist das Kochfeld einsatzbereit.

Ausschalten des Kochfeldes

1.Beriihren Sie die Taste @ auf dem
Bedienfeld.

» Das Kochfeld schaltet sich aus und

kehrt in den Standby-Modus zuriick.

Restwiarmeanzeige

Auf dem Bedienfeld befindet sich fur
jede Kochfeldzone eine Hitzeanzeige.
Diese Anzeige zeigt an, dass das
Kochfeld im ausgeschalteten Zustand
noch heif3 ist. Berthren Sie die
entsprechende(n) Kochzone(n) nicht, bis
die Restwarmeanzeige erlischt.

ohe Temperatur

Niedrige
Temperatur

Bei Stromausfall leuchtet die
Restwarmeanzeige nicht und
warnt den Benutzer nicht vor
heiBen Kochzonen.

Kochfeld einschalten (Kochzone)
und Temperaturstufe einstellen

<

iij:p__,.,_a_ H—— ]
@\% Son

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ beriihren.

>> Auf den Displays der Kochzonen wird

das Symbol “0” angezeigt.

2.Stellen Sie durch Berthren des
entsprechenden Einstellungsbereichs
oder durch Streichen mit dem Finger
Uber den Bereich die Kochstufe
zwischen “0” und “9” fur die von ihnen
gewunschte Kochzone ein.

Kochfeld ausschalten:

Eine ausgewahlte Kochfeldzone kann

auf 2 verschiedene Arten ausgeschaltet

werden:

1.Durch Einstellen der Kochstufe auf
”O“
Sie kdnnen das Kochfeld ausschalten,
indem Sie die Kochstufeneinstellungen
auf ,,0“ reduzieren.

2.Verwenden der Timer-Aus-Funktion
fur die gewlinschte Kochfeldzone.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, schaltet
der Timer die programmiert Kochzone
aus. Alle Anzeigen zeigen ,,0“ oder
,00“. Das & Symbol im Kochfeld-
Display erlischt.
Die Einstellung des Timers fur die
Kochfeldzone wird in den folgenden
Kapiteln beschrieben.
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Kombination der Kochzonen zur

Flexizone (sofern Kochzonen mit

Flexizone bei lhrem Kochfeld

vorhanden sind)

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @© berthren.

2.Berthren Sie die Taste [al.

»Auf der linken Kochzonenanzeige

erscheint das Symbol 0 und das Licht —

Taste il leuchtet.

E _—.—-.n-- i\/ é

3. Stellen Sie die Kochstufe zwischen 0
und 9 ein, indem Sie auf den
Einstellbereich tippen oder mit dem
Finger Uber den Bereich gleiten.

» Die Kochzone beginnt zu arbeiten.

Wird ein eine andere Kochzone

ausgewahlt oder wenn Sie 10 Sekunden

keine Bedienung vornehmen erlischt
das Licht — Taste (! leuchtet.

Als Beispiel werden die
Kochfelder mit Flexizone links
beschrieben. Wenn die Kochfelder
rechts an lhrem Gerat eine
Flexizone haben, gilt das gleiche
fur die Kochzonen rechts.

Kombination der Kochzonen zur
Flexizone wahrend eine oder
beide Kochzonen links in Betrieb
sind (sofern auf lhrem Kochfeld
Flexikochzonen vorhanden sind)
Wahrend eine oder beide Kochzonen
auf der linken Seite separat in Betrieb
sind, kdbnnen Sie beide Kochzonen
kombinieren, indem Sie die Flexizone
aktivieren. So kdnnen Sie bei gleichen
Werten groBere Kochflache nutzen.

O, ., e _sq
-)Q"-“—E/O RO,
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1.Wahrend eine oder beide Kochzonen
links in Betrieb sind, berthren Sie die
Taste .
» Auf beiden Kochfeld-Anzeigen wird die
Kochfeld-Zone mit der niedrigeren Stufe
angezeigt und das Licht — Taste !
leuchtet.
» Flexizonen arbeiten mit der
Temperatur der Kochfeldzone mit
niedrigerem Grad und ggf. mit dem
Timer-Einstellwert weiter. Temperatur-
und Timerwerte der Kochzone, die vor
dem Kombinieren einen hdheren
Temperaturwert hatte, werden geldscht.

Y e
Jooseseczn B O

>> Um den Temperaturwert
nachtraglich zu &ndemn, stellen Sie im
Einstellbereich die gewlnschte
Temperaturstufe ein.

Flexizone ausschalten (sofern auf
Ilhrem Kochfeld Flexikochzonen
vorhanden sind)

Sie kénnen die Kochzonen trennen und
ausschalten, indem Sie die Taste {3}
dricken

Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)
Sie kdnnen den Booster verwenden, um
mit maximaler Leistung zu heizen. Wir
empfehlen jedoch nicht, Uber einen
langeren Zeitraum mit dieser Einstellung
zu kochen. Die hohe Leistungsstufe ist
moglicherweise nicht auf allen
Kochfeldern verflgbar. Wenn die
Betriebszeitbegrenzung fur die Booster-
Einstellung erreicht ist, (sieche Tabelle der
Grenzwerte fur die Betriebsdauer) wird
die Kochfeldzone ausgeschaltet.
Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)
direkt auswahlen:
1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste @ berthren.




2.Beriihren Sie die Taste *8 der
gewUnschten Kochzone.

Die ausgewahlte Kochfeldzone arbeitet

mit maximaler Leistung und 3 Leuchten

blinken jeweils auf dem Kochfeld-Display.

Wenn der Zeitraum fur die Einstellung
der hohen Leistung (siehe Tabelle
Betriebsdauergrenzen) abgelaufen ist,
arbeitet das Kochfeld mit der héchsten
Temperaturstufe weiter.
Hohe Leistungsstufe (BOOSTER)
wahlen, wahrend die Kochzone
aktiv ist:
1.Beriihren Sie die Taste 28, wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist und die
entsprechende Kochfeldzone auf einer
bestimmten Stufe arbeitet.
2.Die ausgewahlte Kochfeldzone
arbeitet mit maximaler Leistung und 3
Leuchten blinken jeweils auf dem
Kochfeld-Display. Nach Ablauf der Zeit
fur die hohe Leistungsstufe arbeitet
das Kochfeld auf der hdchsten
Temperaturstufe weiter.
Ausschalten der hohen
Leistungsstufe (BOOSTER) vor
Ablauf:
Sie kdnnen die Hochleistungseinstellung
jederzeit durch Bertihren der Taste #8
ausschalten. Die Kochzone arbeitet mit
dem héchsten Temperaturwert weiter.
Bringen die Einstellung Sie auf O, indem
Sie den Einstellbereich der aktiven
Kochfeldzone berthren oder zum
Ausschalten mit dem Finger Uber den
Bereich gleiten.
Reinigungssperre
Die Reinigungssperre ermoglicht dem
Benutzer die Reinigung fur einen kurzen
Zeitraum, indem die Bedienung aller
Tasten auf dem Bedienfeld bei
eingeschaltetem Kochfeld verhindert
wird. Wahrend dieser Zeit zieht das
Geréat keinen Strom.

Reinigungssperre aktivieren

00 3 Sl &

Lo 3 bmma 4 W CD

1.Bertihren und halten Sie die Taste [,

wenn das Kochfeld eingeschaltet ist.
» B leuchtet. Auf den Displays der
Kochzonen wird das Symbol £
angezeigt. Wahrend dieser Zeit kann
keine andere Taste als die Taste ©
betatigt werden.

Reinigungssperre deaktivieren
Driicken und halten Sie die Taste I, um
die Reinigungssperre zu deaktivieren. Il
erlischt und die Reinigungssperre wird
deaktiviert.

Tastensperre

Wenn das Kochfeld ein- oder

ausgeschaltet ist, konnen Sie die

Tastensperre aktivieren, um ein

versehentliches Andern der Funktionen

zu verhindern.

Aktivieren der Tastensperre

1.Um die Tastensperre zu aktivieren,
beriihren Sie die Taste &, bis ein
einzelner Piepton ertdnt.

Das = Licht & der Taste blinkt und alle

Kochzonen werden gesperrt.

Bei aktiver Tastensperre
funktioniert nur die Taste @.
Wenn Sie eine andere Taste
beriihren, blinkt das = Licht &
der Taste, um anzuzeigen, dass
die Tastensperre aktiv ist.

Wenn Sie das Kochfeld
ausschalten, wahrend die Tasten
gesperrt sind, wird die
Tastensperre deaktiviert, um das
Kochfeld wieder einzuschalten.

Deaktivieren der Tasten sperre

1.Beriihren und halten Sie die Taste &,
bis ein Signal zu héren ist. Der
Signalton bestatigt den Vorgang. Die
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- Licht & der Taste erlischt und die
Tastensperre wird deaktiviert.

Timer-Funktion

Diese Funktion erleichtert lhnen das
Kochen. Wahrend des Kochens mussen
Sie die Zeit nicht im Auge behalten. Die
Kochfeldzone schaltet sich nach dem
von lhnen gewdhlten Zeitraum
automatisch aus.

Timer aktivieren

Sie die Taste © berthren.

2.Stellen Sie durch BerUhren des ent-
sprechenden Einstellungsbereichs
oder durch Streichen mit dem Finger
Uber den Bereich die Kochstufe zwi-
schen “0” und “9” fUr die von ihnen
gewunschte Kochzone ein.

3.Aktivieren Sie den Timer, indem Sie
die Taste © berthren.

In der Timer-Anzeige leuchtet ,,00* und

das Symbol & beginnt zu blinken.

4.Auf dem Timer-Bildschirm erscheinen
4 Aktivitats-LEDs um ,,00“. Um fur die
Kochzone einen Timer einzustellen,
bertihren Sie die Taste €3, um die
entsprechende Kochzonenseite
auszuwahlen.

5.Stellen Sie den gewunschten Zeitraum
durch Berthren der Tasten ~+/— ein.
Sie kdnnen den Timer auch schneller
vorriicken, indem Sie die Taste =+
oder — |langere Zeit dricken.

Das Symbol € leuchtet dauerhaft,

nachdem es flr eine bestimmte Zeit auf

der Kochfeldzonenanzeige blinkt. Wenn

das Symbol € dauerhaft leuchtet, zeigt

dies an, dass die Funktion aktiviert ist.
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Der Timer kann nur fir Kochzonen
verwendet werden, die in Betrieb
sind.

Wiederholen Sie den obigen
Vorgang fur andere Kochzonen,
fur die Sie einen Timer einstellen
mochten.

Ohne Auswahl der Kochfeldzone
und der Temperaturstufe der
Kochfeldzone kann kein Timer
eingestellt werden.

Wéhrend der Timer aktiv ist, wird
die eingestellte Zeit der
ausgewahlten Kochzone auf der
Timer-Anzeige angezeigt.

Timer ausschalten
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
schaltet sich die Kochzone automatisch
aus und ein akustisches Warnsignal
ertont.
Berlhren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung auszuschalten.
Timer vorzeitig ausschalten
Wird der Timer vorzeitig ausgeschaltet,
lauft die Kochzone mit der eingestellten
Temperatur weiter, bis sie ausgeschaltet
wird.
Ausschalten durch Reduzieren der
Timer-Einstellung auf Stufe ,00":
1.Wahlen Sie den Timer der
entsprechenden Kochzone durch
Antippen der Taste © aus.
2.Verringern Sie den Wert, indem Sie die
Taste = berthren, bis ,,00“ in der
Timer-Anzeige erscheint. Sie kdnnen
den Timer auch schneller vorricken,
indem Sie die Taste fur langere Zeit
driicken.
Nachdem das Symbol € auf der
Kochfeldzonenanzeige fur eine
bestimmte Zeit blinkt, erlischt es
vollstédndig und der Timer wird
abgebrochen.



Stoppfunktion

Mit dieser Funktion kénnen Sie die
Temperaturstufen aller am Kochfeld
laufenden Funktionen (auBer Timer) flr
eine bestimmte Zeit auf die niedrigste
Stufe absenken.

Wenn der Timer fur eine
Kochzone eingestellt ist, 1auft der
Timer wahrend der Stoppfunktion
weiter.

1.Beriihren Sie die Taste I, wahrend Ihr
Kochfeld eingeschaltet ist.

Alle Kochzonen, die in Betrieb sind,

laufen auf niedrigster Stufe weiter.

3.Beriihren Sie die Taste [ ereut, um
alle gestoppten Kochfelder mit ihren
vorherigen Einstellungen zu betreiben.

Einstellungen

Mit dieser Funktion kénnen Sie die
Energieverwaltung, die Dauer des
akustischen Signals am Ende des
Kochvorgangs und die
Verbindungseinstellungen f0r die
Dunstabzugshaube andem.

cFl Energieverwaitungseinsteliung
cFZ Akustisches Signal am Ende des
Kochvorgangs

cFS Auswahi des Lirftungsmodus
cFb :Lebensdaueranzeige des
Aktivkohlefilters

cF1 Axtiviehiefiter zurlicksetzen

1- Energieverwaltungseinstellung

(=F)

Mit dieser Funktion ké&nnen Sie die

Gesamitleistung des Kochfeldes nach

Belieben einstellen.

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste © beriihren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste @ erneut beriihren.

2.Berthren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten O/#1//01.

» Auf der Timer-Anzeige erscheint

und "9” erscheint auf der linken hinteren

Kochzonenanzeige.

3.Durch Beruhren des Einstellbereichs
der linken hinteren Kochzone oder
durch Streichen mit dem Finger Uber
den Bereich stellen Sie die
Leistungsstufe zwischen ,1* und
»,9" ein (siehe Tabelle -
Leistungsmanagement-Stufe).

4.Bestétigen Sie die Einstellung durch
Bertihren der Taste @.

» Ihr Kochfeld schaltet sich aus und

beginnt beim ndchsten Einschalten mit

der Gesamtleistungseinstellung auf der
ausgewahlten Stufe zu arbeiten.

»Energieverwaltung” umfasst 9

verschiedene Leistungsstufen (siehe

Tabelle — Leistungsmanagementstufen).

Tabelle - Leistungsmanagementstufen

1,2 KW

2,4 kKW

3 kKW

3,6 kW

4,4 kKW

54 kW

5,7 kW

6,7 KW

OO |N[O O [N |—

7,4 kKW~

Der Gesamtleistungswert fur die
Energieverwaltungsstufe 5, 6, 7,
8, 9 betragt 3,6 kW bei Produkten
mit einer maximalen
Gesamtleistungsaufnahme von
3,6 kW.
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2- Einstellung der Dauer fur das

akustische Signal am Ende des

Kochens (:f¢)

Mit dieser Funktion kénnen Sie die

Dauer des Signaltons am Ende des

Kochvorgangs nach Belieben einstellen.

1.Schalten Sie das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste O berthren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste O erneut bertihren.

2.Berthren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten O/H/3/11.

» Die StandardeinstellungzF! wird auf

dem Timer-Display angezeigt.

3.FUr die Einstellung des akustischen
Signals zum Kochen, berthren Sie die
Taste 1§ einmal.

» Auf der Timer-Anzeige erscheint ¢F¢

und “2" erscheint auf der linken hinteren

Kochzonenanzeige.

4.Durch Antippen des Einstellbereichs
der linken hinteren Kochzone oder
durch Streichen mit dem Finger Uber
den Bereich stellen Sie Signaltondauer
(siehe Tabelle - Endzeit Summer)
zwischen.,,0* und ,3" ein.

5.Bestétigen Sie durch Berthren der
Taste @ die Zeiteinstellung des
Signaltons fur das Garende.

>> |hr Kochfeld schaltet sich aus und

beginnt beim ndchsten Einschalten mit

der Gesamtleistungseinstellung auf der

ausgewahlten Stufe zu arbeiten.

Der werkseitige Standardwert fur
die Zeiteinstellung des
akustischen Signals am Kochende
ist die 2. Stufe.
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Tabelle - Einstellung der Dauer fUr das
akustische Signal am Ende des
Kochens

0 15 Sekunden

1 30 Sekunden

2 1 Minute

3 2 Minuten
3-Einstellung des Liiftungsmodus

cFY)

Dieses Gerdt wird in 2 Modi verwendst
interne Zirkulation (Umiuft) und externe
Zirkulation (Abluft), (Detall 5. 34/
Lifungsmod)

Das Gerat wird entsprechend dem

geliefert, Wechseln;

1.5chatten Sie das Koshfeld ein, indem
Sie die Taste © bertihren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste O erneut berlhren.

2. Berthren Sia innerhalls von 10
Sekundsan nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten O/H/C/ 1.

» Die Standardeinsteiiung oFl wird auf

dem Timer-Display angezeigt.

3. Beriihren Sie die Taste Il viermai,
um den Laflungsmodus
anzustetien.

» Auf der Timer-Anzeige erscheint cF§
und “17 erscheint auf der linken hinteren
Kochzonenanzeigs.



4, Der Liftungsbelrieb kann auf
axterne Umwalzung (Abluft)
eingestellt werden, indem man den
Einstelibersich der Enken hinteren
Kochzone beriihrt oder mit dem
Finger Ober den Bereich wischi, der
Kochstellenbildschinm wird auf

»2" gabracht.

5. Bestatigen Sie dis Einstellung des
Liftungsmodus durch BerGhren der
Taste @,

»as Gerédl schaliet sich aus und thr

Gerél beginnt beim ndchsten

Einschalten mit der gewéhlten

LOflungsstufe zu arbeiten.

Die Liftungseinstellung wird
wahrend der Produktion
standardméfig als interne
Ui‘nwé’iizung {Umiuft) in der Option
.1 auf dem

Hmc tellungsbildschirm cF5
angerzeigt.

4 - Lebensdaueranzeige des
Aktivkohlefillers

{cFE}

Die im Umiufibetrisb notwendigen
Alktivikohletilter milssen nach einer
bestimmien Nulzungsdauer gewschsalt
werdan,

Aktivkohiefifter sollten nach 150
Betriebssiunden gewechsell
werdern,

5 st mogiich, die verbisibenden
Betriebsstunden anzuzeigen
Flllstand des Aktivkohlefiters
auf dr\m Hn ;tr\iiurg%bairjgchirm
1.&3@halten bze das Kochfeéd ein, indem
Sie die Taste @ herGhren, und
schalten Sie es aus, indem Sie die
Taste @O ermeut berlihren.

2.Berlhren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten O/

» Die Standardeinsteliung of wird auf

dem Timer-Display angezeigh.

3.Beriihren Sie die Taste Il fimf Mal, um
den Bildschirm far die Lebensdauer
des Aktivikchlefiliers anzuzsigen.

»Auf dem Timer-Display erscheint cFh,

dlie verblaibenden Rasthetriebsstunden

des Aktivkohisfiters auf dem linken
hinteren Kochzonenbildschinm werden
wie folgt angezeigh,
e Belmehras 100 Stunden ,3%
«  Jwischen 50-100 Stunden 2"
s Jwischen 5-50 Stunden ,1°
s Jwischen 0-5 Stunden 0

4, Durch BerUhren der Taste O kann die
Einstellungsanzeige geschlossen
werden,

5 - Aklivkohlefilter zuriickselzen

icF T

Nach 150 Stunden

Aldivikohiefiterbetrieh erscheint die

Warnung ,F* auf den

Kochfaldbiidschirmen, Nach dem

Entfermen und Ersetzen der

Aktivkohiefiiter, wie im Abschnitt

Wartung-Reinigung beschrisben,

werden die folgenden Schrilte zum

Zurt cksetzen der Anzeige durchgefGhr:
1.Berlhren Sie innerhalb von 10
Sekunden nach dem Ausschalten des
Produkts die Tasten O/I1/C/1,

» Die Standardeinsteiung oF | wird auf

dem Timer-Display angezeigh,

2 Beriihren Sie die Taste I finf Mal, um
die Einsteliung fUr die
Lebensdausranzeigs des
Akdivkohlafilters aufzurufen.

»Auf dern Timer-Display erscheint cfF 1,

die verbleibendern Restbetriebssiunden

des Aklivkohiefiters werden gemainsam
mit dem oF7-Ment auf dem linken
hinteren Kochzonenbildschirm angezesigt,
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3. In dieser Anzeige kann diese durch
BerUhren der Taste O zuriickgesetzt
wearden,

Induktionskochfelder sicher und
effektiv nutzen

Funktionsprinzip: Die Induktionspule
heizt den Kochtopf aufgrund des
Funktionsprinzips direkt auf. Somit hat
Induktion viele Vorteile gegentber
anderen Kochfeldern. Sie arbeitet
effizienter und die Kochfeldoberflache ist
kuhler.

Ihr Induktionskochfeld ist mit einem
Sicherheitssystem ausgestattet, das
einen Betrieb mit maximaler Sicherheit
gewahrleistet.

Je nach Modell kann Ihr Kochfeld
mit Kochzonen mit einem
Durchmesser von 145, 180, 210
und 280 mm mit Induktion
ausgestattet sein. Dank Induktion
erkennt jede Kochzone
automatisch den darauf gestellten
Topf. Energie tritt nur auf der
Kontaktflache des Topfes auf, und
daher wird ein Minimum an
Energie verbraucht.

Automatisches Abschaltsystem
Das Kochfeld verfugt Uber eine
Abschaltautomatik. Wenn eine oder
mehrere Kochfeldzone(n) eingeschaltet
bleiben, schaltet sich die Kochfeldzone
nach einer Weile automatisch aus (siehe
Tabelle-1). Ist der Kochzone ein Timer
zugeordnet, wird auch die Timer-
Anzeige ausgeschaltet.

Die Zeitbegrenzung fur die automatische
Abschaltung hangt von der gewahlten
Temperaturstufe ab. FUr jede
Temperaturstufe gibt es maximale eine
Betriebsdauer.

Die Kochfeldzone kann vom Benutzer
wieder bedient werden, nachdem sie
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wie oben beschrieben automatisch
ausgeschaltet wurde.

Tabelle 1: Automatische Abschaltzeiten
der Kochzone

0 0
1 6
2 6
3 5
4 5
5 4
6 4
7 2
8 2

7

9

Schnelles

Erhitzen 10 Minuten

Tabelle-2: Automatische Abschaltzeiten
der Ldftung

joy

[0}

intensives Arbeiten

- 8 Minuten
{Booster)

Schutz gegen Uberhitzung

Ihr Kochfeld ist mit einigen Sensoren

ausgestattet, die einen Schutz vor

Uberhitzung gewéhrleisten. Bei

Uberhitzung kénnen Sie Folgendes

beobachten:

¢ Die in Betrieb befindliche
Kochfeldzone kann ausgeschaltet
werden.

¢ Die gewahlte Stufe kann reduziert
werden. Dies spiegelt sich jedoch
nicht im Display wider.



Uberlaufschutzsystem

Ihr Kochfeld ist mit einem
Uberlaufschutz ausgestattet. Sollte aus
irgendeinem Grund FlUssigkeit Uber das
Bedienfeld laufen, unterbricht das
System automatisch die
Stromverbindung, um Ihr Kochfeld
auszuschalten. Wahrenddessen
erscheint die Warnung, ,,F* im Display.

Prazise Leistungseinstellung

Das Induktionskochfeld reagiert gemaB
seinem Funktionsprinzip sofort auf die
erteilten Befehle. Seine
Leistungseinstellungen werden sehr
schnell gedndert. So kdnnen Sie das
Uberlaufen einer Mahlzeit (Wasser, Milch)
verhindern, indem Sie das Geréat sofort
ausschalten.
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[ Verwendung der Beliiftung

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Muldenliifters

Allgemeine Warnungen

e Zur BelGftiung steht ein Motor mit
verschiedenen Drehzahlen zur
Vertligung. Far eine guie Leistung des
Gerates empfehlen wir, unter
normalen Bedingungen niedrige
Geschwindigkaiten und bei starker
Geruchs- und Damptkondsensation
hohe Geschwindigkeiten zu
verwenden.

Luftungsmodi

Dieses Gerat wird in 2 Modi verwendet:
Interne Zirkulation (Umluft) und externe
Zirkulation (Abluft).

Uimniutt

Die aus der Mitte des Kochieldes
angesaugte Luft wird zundchst vorn O
gersinigt, indem sie durch den Feltfilter
geleitet wird, AnschlieBend wird sie
durch einen Aktivkohlefilter und zurlick
in die Kiche geleitet.

Warnung: Im internen Umiuftbetrieb
sollten Aktivkohiefiiter in dem im Produkt
definierten Bereich installiert werden, um
Geruchspartikel aus der angssaugten
Luft zu filtemn. Informationen zu
verschiedenen Installationsvariantan, die
fUr den Umluftbetrieb des Gerdts
definiart sind, finden Sie im
Installationshandbuch oder waenden Sie
sich an thren autorisierten Handier,
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Abluft

Die Luft, die aus der Mitle des
Kochfeldes angesaugt wird, passiert die
Fettfilter und wird Ober den Schomstein
mit einem Rohrsystem nach aullen
abgafihrt,

Einstellung dss LOfungsmodus

Das Gerat ist auf Umiuft voreingsstait.
Um das Gerat auf Abluft umzustellen,
muss im Abschnitt Einstellungen die
Einstellung cf5 entsprechend geéndert
werden.

Verwendung der Beliiftung

Manuelie Beliflungssinstaliung

Die Beluftung kann manusl eingestelit

werden,

1.Schaiten Sle das Kochfeld ein, indem
Sie die Taste O berihren.

» Aut dem Display der Beluftung wird

das bymbol .0 angezaigt.

2.Stellen Sie die Geschwindigksitsstufe
;;wi%c: hen 1o und 9,8 ain, md@m Sie
tapp{\n oder mat d{\n Fingor ubor don
Bereich gleiten,

Ausschalten der manuellen Bellftung

1. Stellen Sie die Geschwindigkaiissiufe
auf 0% ein, indem Sle auf den
Einstelibereich der Belliflung tippen
oder mit dem Finger Gber den
Bereich gleiten.



Einschalten des
intensivbsliftungsmodus
1. Der IntensivbelUftungsmodus kann
durch Berlhren der & Taste.aktiviert
werden.
» Der Intensiviliftungsmodus arbaitet
maximal 8 Minuten, Wahrend dieser Zeft
leychtet das P-Symbol im Display. Nach
8 Minuten sinkt die
Liflungsgeschwindigkeit auf 3 und [&uft
auf dieser Geschwindigkeitssiufe weiter,
Ausschalten des
intensiviiftungsmodus
1. Siellen Sie gis
Geschwindigkeitssiufe auf 0" ain,
indem Sie auf den Einstelibereich
der BelUGftung tippen oder mit dem
Finger Uber den Bereich gleiten.
o Wernn im Intensividfiungsmodus
eine beliebige
Geschwindigkailstaste berlihr
wird, wird mit dieser
Geschwindigkeitsstufe
waitergearbaitet und die
irensivstufe beendet,
Automnatischer Start
lhr Gerédt misst Ternperaturstufe,
Temperaturen und Betriebhsdauer der
Kochzone, Es bestimmt anhand dieser
Warle die am besten geeignete
Betriebsgeschwindigkeit der LGftung
und arbeitet mit den von ihm
autormnatisch festgelegien Werten,
1.Urn den Autornatikmodus zu akdivieren,
bertihren Sie die Taste B
» Der Automatikbetrieb wird aktiviert und
der Dunstabzug schaltet sich
automatisch ab, wenn die Parameter
den eingestellten kritischen Wert
unterschreiten. Er muss dann emeut
aktiviert werden, um weiterzuarbeiten,

Wahrend der Automatikmodus
akliy ist, kann er abgsbrochen
werden, indem Sie das Frodulkd
mit beliebiger Geschwindighksit
ein- und ausschalten,
2. Um den Automatikmodus vorzeitig
auszuschalien, berthren Sie die
Taste B emeut.

Luftreinigung
Die Luftrainigungstunktion sorgt be
akiiviertem Automatikmodus dafir, dass
am Ende das Garvorgangs even-tuell
entstehende Gerlche und Hauch
entfemt werden. Dallr werden dis Zeit
und die Geschwindigkeitsstufe
automatisch in Abhéngigkelt von
Kochstufe, Luftergeschwindigkeit und
Betriebszeit ermittell, wenn das
Kochfeld am Ende des Kochvorgangs
abgeschaltet wird,
Die Luftreinigungsiunktion kann durch
Driicken der Taste ‘& ausgeschaliet
werden.
Wahrend die Laftung im
Automatikbetrieb lAuft, lBuft dis
Liflung noch maximal 20 Minuten
weiter und noch mindestens 2
Minuten, wenn das Garen auf den
Kochzonen beendet ist und die
Topfe entfernt werden,
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Allgemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen Ihrer Speisen.

Allgemeine Warnhinweise
zum Kochen auf dem

Kochfeld

¢ Beflllen Sie die Pfanne niemals mit
mehr als einem Drittel Ol. Lassen Sie
das Kochfeld wahrend des Erhitzens
des Ols nicht unbeaufsichtigt.
UbermaBige Erwarmung des Ols stellt
eine Brandgefahr dar. Versuchen Sie
niemals, einen moglichen Brand mit
Wasser zu l&schen! Wenn das Ol
Feuer fangt und es gefahrlos moglich
ist, schalten Sie das Kochfeld aus und
decken Sie das Gefal3 mit einer
Ldschdecke oder einem feuchten
Tuch zu. Rufen Sie die Feuerwehr.
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¢ Entfernen Sie vor dem Braten von

Lebensmitteln immer das
Uberschussige Wasser und geben Sie
sie langsam in das erhitzte Ol. Stellen
Sie sicher, dass Tiefklihlkost vor dem
Braten aufgetaut ist.

e Stellen Sie sicher, dass der Topf oder

die Pfanne, in der Sie das Ol erhitzen,
trocken ist und halten Sie den Deckel
geoffnet.

¢ Empfehlungen zum energiesparenden

Kochen finden Sie im Abschnitt
L,dmwelthinweise".

e Gartemperaturen und Garzeiten

unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.



F] wartung und Reinigung

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung
AAIIgemeine Warnungen
¢ Warten Sie, bis das Produkt abgekuhlt
ist, bevor Sie das Produkt reinigen.
HeiBe Oberflachen verursachen
Verbrennungen!
¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.
Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Speisereste lassen sich so
leichter entfernen und ein Verbrennen
der Ruckstande bei erneuter Nutzung
des Kochfeldes wird verhindert.
Dadurch verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.
Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampffreiniger.
¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.
¢ Bei der Reinigung nach jedem
Gebrauch wird kein spezielles
Reinigungsmaterial bendtigt Reinigen
Sie das Gerat mit Spulmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.
¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit auf dem
Kochfeld zurtckbleibt. Entfernen Sie
herumspritzende Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile |hres
Gerates in der Spllmaschine.

Fur das Kochfeld:

e Saurer Schmutz wie Milch,
Tomatenmark und Ol kann bleibende
Flecken auf dem Kochfeld und den
Komponenten der Kochzonen
verursachen. Reinigen Sie
UberflieBende Flussigkeiten sofort
nach dem Abkuhlen des Kochfeldes
durch Ausschalten.

Inox - Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl-
Inox zu reinigen.

¢ Oberflachen aus Edelstahl-Inox
koénnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Glas- und Inoxoberflachen, umgehend
ohne zu warten. Bestimmte Flecken
konnen bei langerer Einwirkzeit Rost
verursachen.

Glasflachen

¢ Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
koénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
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Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.
¢ Falls nach dem Reinigen Rickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.
Versuchen Sie unter keinen
Umsténden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.
Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstiblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.
Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und lassen Sie den
Reiniger einige Zeit einwirken.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.
Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.
Kunststoff- und lackierte Teile
¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie

alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

¢ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die
Oberflachen beschadigen.

¢ Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Komponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.
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Reingung des Kochfelds

Glaskochfldache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fur

die Glasoberflachen im Abschnitt

"Allgemeine Reinigungsinformationen”

fur die Reinigung der Glaskochflache. In

besonderen Féallen kdnnen Sie die

Reinigung geman den folgenden

Informationen abschlieBen.

e Stark zuckerhaltige Speisereste wie
von Pudding, Starke oder Sirup sollten
sofort im warmen oder heiBen
Zustand entfernt werden, bevor sie
Gelegenheit zum Abkuhlen erhalten.
Andernfalls kann es zu irreparablen
Beschadigungen der
Glaskeramikoberflache kommen.

¢ VVerwenden Sie keine Reinigungsmittel
fur Reinigungsvorgange, die Sie bei
heiBem Kochfeld durchflihren.
Andernfalls kénnen bleibende Flecken
auftreten.

Bedienfeld reinigen

¢ Wischen Sie das Bedienfeld und die
Bedienkndpfe mit einem weichen,
leicht feuchten Tuch ab, trocknen Sie
anschlieBend mit einem trockenen
Tuch gut nach.

¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Liftung reinigen

Um eine effektive Geruchs- und
Oirtickhaitung zu gewéahrleisten, missen
die Aklivkohiafilter regelmaBig
gewechselt und der Fettfilter regeimaBig
gereinigh werden,



Heinigung des Metallfettfiters o Sie kénnen den Aluminiumfilter

angesaugten Rauch. Der Metallfettfiter Spiimaschine reinigen. {max.
sollte in regelmadBigen Abstéanden 70 °C) Fir optimale'

gereinigt werden, um eine gute Leistung Reinigungsergebnisse wird

zu gewahrieisten. ernpfohlen, den Fettfiter verkehrt
1. Entfernen Sie den Fetifilter, indem Sie herum in die Splimaschine zu
ihn nach oben ziehen. stellen.

3. Selzen Sie den Fettfilter nach der
Heinigung wieder ain.

Aktivkohlefitter ausbauen
Aktivkohiafilter sorgen fir
Geruchsbindung im Frodukt und
rmussen fUr eine optimale Leistung in
regelmabigen Abstanden gewsechssli
werden, Achten Sie beim Austausch auf

o Der Fetifilter kann an seiner die Fiillwarmnanzeige.
Linterseite Ol oder Gberlaufende Wenn das Per( Sk 150
v o AR wIN

Fiissigkeiten sammeln. Wéhrend
der Filter demontiert wird, solfte er
gerade entfernt werden, um ein
Tropfen und Verschiitten zu

Belriebsstunden abgeschiossen
hat, wird auf den Kochstellen
eine Warmung F im Display)

e angezeigh. Spétestens bel dieser
vermeiden. NN iy by Dithar
Warnung sollte der Filter
Achten Sie darauf, die ausgebaute gewschselt werden, Um diese
Fettfiftergruppe nicht durch Warnung zurlickzussetzen, siehe
Herunterfallen auf das Einstellungen
Kochfeldglas zu beschadigen. U den verbleibenden
2. Waschen Sle den entfernten Fettfilter Betriehsdauer von
in der Spdimaschine oder von Hand. Aktivkohiefiltern anzuzeigen,
Waschen Sie die Filter in Wasser folgen Sie der ausfihrlichen
mit filissigam Reinigungsmitiel Erklérung in den Einstellungen,

und setzen Sie sie nach dem
Trocknen wieder ain,
Aluminiunfilter kdnnen beim
Waschen ihre Farbe andern. Dies
ist normal und erfordert keinen
Austausch der Filter,
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Fetifilter entfernen
1. Entfernen Sie den Fettfilter, indem Sie

Der Fetifilter kann an seiner
Uriterseite Ol oder Uiberlaufende
Filissigksiten sammeln. Wahrend
der Fiter demaontiert wird, sollie er
gerade entfernt werden, um ein
Tropfen und Verschitten zu
vermaeiden.

im Fettfiterteil befindet sich ein
Magnetschalter. Ohne das Tail
zurn Fiissigkeitsschutz ist keine
Beluftung moglich.
2. Entfernen Sie die
Flissigkeitssammelkammer wie in der
Abbiidung unten gezeigt,

3

im Flissigkeitssammelkammerteil
befindst sich ein Magnetschalter,
Ohne das Tell zum
Filissigkeifsschutz ist keine
Beltftung moglich.
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Die Flassigkeitssammelkammer
rmuss regelmalig gereinigh werden.
Das Telt kann durch Waschen in
Wasser mit Flissigwaschmittel und
Spalen gersinigt werden, oder es
sollte in der Spllimaschine bel max.
70 °C gewaschen werden.

seinen Platz gebracht wird, zeigt
die Richtung des Pleils auf dem Tell
an, in welche Hichiung es platziert
warden sollte,
3. Nach demn Entfernen der
Filssigksitssammelkarmmer befinden
sich rechts und links in der unteren
Kammer zwei Kohlefilter,

o Wenn das
Fllssigkeitssammelkammeriel an

P

4, Zishen Sie zundchst einen der
Kohiefiter zu sich, indem Sie ihn kippen,
umn ihn aus seinem Magnetschiitz aus
dem Laftungssepall zu entfernen, und
nehrmen Bie ihn wis in der Abblidung
gezeigh heraus,




5. Entfernen Sie auf die gleiche Waise
den anderen Kohlefilter aus sainem
(Gehduse.

8. Setzen Sie die neusn 2 Aktivkohlefilter
in ihre Magnetschiitze sin, indem Sie sie
nacheinander durch der LOftungsspalt
Kippen, Stellen Sie sicher, dass sie
volistandig in ihren Magnetfassungen
sitzen.

7. Bringen Sie den
Flussigkeitsschutzkunststoff auf die
gleiche Weise wie beim Enffernen
wieder an.
8. Setzen Sie den Fettfilter ein,
Abwassertank
Falls viel Flussigkeit in das
Hallftungstach das Produkis gelangt,
werden diese Fidssigkeiten im
Sammelbehélter unter dem Kochfeld
gesammell, In diesern Fall solie der
Abwassertank entfermnt, die Flissigkait
abgegossen und der Tank gereinigt und
wieder eingebaut werden.
Es wird empiohien, den
Abwassertank einmal im Monat zu
resinigen.

So entfernen Sie den Abwasseriank:

1. Entfernen Sie die obere Schublade
unter dem Kochfeld, Sie sollten unter
das Kochfeld greifen kdnnen,

2. BErgreifen Sie den Abwassertank unter
dam Kochfeld.

3. Entriegeln Sie den Abwassertank
durch Drehen das Verschlussknopfes
und entnehmen Sie ihn

4. Giellen Sie die Flussigkedt in der
Kammer aus und reinigen Sie die
Kamimar.

5. Setzen Sie den Tank wiedesr ein und
verriegeln des Tank durch drehen des
Verregelungsknopfes.

Reinigen der unteren Abdeckung
Wenn die Abdeckung an der Unterseite
des Produkts verschmutzt ist, kénnen
Sie sie mdglicherwelse nicht entiemen
und reinigen.

So entfemen Sie die unters
Abdeckung:
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1. Entfernen Sie die obere Schublade
unter dem Kochfeld, Sis soften unter
das Kochfeld greifen kdnnen,

2. Greffen Sie unter dem Kochfeld an dis
untere Abdeckung.

3. Es gibt 5 Verschilisse in den
Richtungen, dis durch dis Pleilsymbole
auf der unteren Abdeckung angezsigt
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werden, Durch Losen dieser
YVerrisgelungen entfemnen Sie die uniers
Abdeckung, indem Sie sis nach unten
halten,

4, Dricken Sie die untere Abdeckung
nach dem Reinigen kraflig in die gleichs
Richtung nach cben, damit die
VerschilUsse in ihre Schiitze passen.



E] Fehlerbehebung

Sollte das Problem nach dem AusfUhren der hier gegebenen Anweisungen
fortbestehen, wenden Sie sich bitte an den Kundendienst oder den Fachhandler.
Vi hen Sie niemals ihr Geréat selbstandi i

e Sicherung ist méglicherweise defekt oder durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Falls nétig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

¢ Das Gerat ist nicht an eine (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Priifen Sie,
ob das Gerét an der Steckdose angeschlossen ist.

¢ Tasten auf dem Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt (ber eine
Tastensperre verfligt, ist die Tastensperre moglicherweise akliviert, deaktivieren
Sie die Tastensperre.

¢ \Wenn sich das Kochfeld beim Dricken der Ein-/Aus-Taste nicht einschaltet >>>
Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie mindestens 20 Sekunden, bevor
Sie ihn einstecken.

* Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>> Warten Sie, bis Ihr Kochfeld abgekihit
ist.

* Entsprechende Tépfe diirfen nicht verwendet werden. >>> Uberprifen Sie lhre

TOpf

¢ Auf dem Kochfeld befindet sich kein Topf. >>> Priifen Sie, ob sich ein Topf auf
der Kochzone befindet.

¢ |hr Topf ist mdglicherweise nicht induktionsgeeignet. >>> Priifen Sie, ob Ihr Topf
fur das Induktionskochfeld geeignet ist.

* Moglicherweise ist der Topf nicht richtig auf der Kochzone zentriert oder die
Bodenflache der Pfanne ist fur die ausgewéahlte Kochzone nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie den Topf, indem Sie einen Topf wéhlen, der breit genug fir die
Kochfeldzone ist.

e Der Topf oder die Kochzone sind méglicherweise zu hei3. >>> Warten Sie, bis

sie abgekuhlt sind

ie Garzeit der ausgewahlten Kochzone ist méglicherweise abgelaufen. >>> Sie
kénnen eine neue Garzeit einstellen oder den Garvorgang beenden.

* Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>> Warten Sie, bis Ihr Kochfeld abgekiihlt ist.

* Moglicherweise hat ein Gegenstand das Touch-Bedienfeld verdeckt. >>>
Entfernen Sie das Objekt auf dem Panel.
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er Topf ist moglicherweise nicht fur das Induktionskochfeld geeignet. >>>
Priifen Sie, ob Ihr Topf fir das Induktionskochfeld geeignet ist.

* Moglicherweise ist der Topf nicht richtig auf der Kochzone zentriert oder die
Bodenflache der Pfanne ist fur die ausgewahlte Kochfeld nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie den Topf, indem Sie einen Topf wéhlen, der breit genug fir die
Kochfeldzone ist.

¢ Dies ist kein Fehler. Das Kuhlgeblase 1auft weiter, bis die Elektronik im Kochfeld
die entsprechende Temperatur erreicht hat.

Wahrend des Kochens sind moglicherweise einige Gerdusche vom Kochfeld zu
horen. Diese Gerausche sind auf die Zusammensetzung des KochgefaBes
zurtickzufthren. Diese Gerédusche sind normal, sie stellen keine Fehlfunktion dar
und sind Teil der Induktionstechnologie.

Mdgliche Gerausche und Grinde

e Lftergerdusch: Der Herd ist mit einem Ventilator ausgestattet, der sich je nach
Temperatur des Gerats automatisch einschaltet. Der LUfter hat verschiedene
Betriebsstufen und arbeitet je nach Temperatur auf verschiedenen Stufen. Wenn
die Temperatur nach dem Ausschalten des Kochfelds einen Sollwert
Uberschreitet, kann der LUfter eine Weile laufen.

¢ Geringeres Summen wie das Betriebsgerausch eines Transformators: Dies
liegt an der Natur der Induktionstechnologie. Da die Hitze direkt im den Boden
des KochgefaBes erzeugt wird, kénnen solche Summengerdusche je nach
Material des KochgeféaBes gehdrt werden. Somit kénnen bei unterschiedlichem
Kochgeschirr unterschiedliche Gerausche zu héren sein.

¢ Knisterndes Gerausch: Der Grund daflr ist die Struktur und das Material des
Bodens des KochgefaBes. Wenn das Kochgeschirr aus unterschiedlichen
Materialien und Schichten besteht, kann ein Knistern auftreten.

e Jammerndes Gerausch: Wenn zwei Kochzonen auf derselben Seite des Herds
zum Kochen mit unterschiedlichen Kochstufen verwendet werden, kann ein
Jaulen zu héren sein.

Fehlercodes / Griinde und moégliche L6sungen

Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und warten
E 22 Induktionskochfeld ist Sie, bis er abgekuhlt ist. Der Fehler
E 26 Uberhitzt. wird behoben, wenn die
Temperatur des Kochfeldes unter
die Grenzwerte sinkt.
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ine oder mehrere Tasten
werden langer als 10
Sekunden gedrickt
gehalten.

Das Problem wird behoben, wenn
Sie lhre Hand vom Kochfeld
nehmen.

£ 46 Ein Geger]stand wird auf Das Problem sollte behoben sein,
dem Bedienfeld ! .
. . wenn das Bedienfeld gereinigt
zurUckgelassen oder die .
) wird.
Steuerung ist Dampf
ausgesetzt.
D . . Der Fehler soll behoben werden,
Ein fur Induktionserwarmung e
, . . wenn ein flr die
E 47 geeigneter Topf wird nicht . .. .
Induktionserwarmung geeigneter
verwendet. )
Topf verwendet wird.
Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
E1-E15 Kommunikationsfehler am betreiben Sie es nach 30
Induktionskochfeld. Sekunden ermeut. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.
Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
E16-E 21 Temperatursensorfehler am  betreiben Sie es nach 30
Induktionskochfeld. Sekunden ermeut. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.
Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
E 23 Softwarefehler am betreiben Sie es nach 30
E 24 Induktionskochfeld. Sekunden ermeut. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.
Schalten Sie das
. . Induktionskochfeld aus und
Fehlgr beim Betrieb des betreiben Sie es nach 30
E 25 Ventilators am .
\ Sekunden ermeut. Wenden Sie
Induktionskochfeld. \ . .
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.
Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und
Hardwarsfehler der betreiben Sie es nach 30
E31-E45 Elektronikplatine am

Induktionskochfeld.

Sekunden ermeut. Wenden Sie
sich an den autorisierten Handler,
wenn das Problem erneut auftritt.
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le sensoren mussen 1ur die

E 48 Sensorfehler am Betriebsbedingungen konfiguriert
E 49 Induktionskochfeld werden. Wenden Sie sich an den
E 51 ' autorisierten Handler, wenn das
Problem ermeut auftritt.
Schalten Sie das
Induktionskochfeld aus und warten
Sie, bis es abgekuhlt ist. Der
E50_E57 Fehler bei hoher Temperatur Fehler wird behoben, wenn die
auf dem Induktionskochfeld. Temperatur des Sensors unter die
Grenzwerte sinkt. Wenden Sie sich
an den autorisierten Handler, wenn
das Problem erneut auftritt.
Moglicherweise wurde eine Wenn langes BerUthren einer der
der Tasten lange berthrt. Tasten gestoppt wurde,
Eventuell steht ein Kochtopf — Entfernen Sie den Topf vom
FF- auf dem Bedienfeld. Bedienfeld.

Es kénnen
Speisen/FlUssigkeiten Uber
das Bedienfeld gegossen
werden.

Der Fehler verschwindet, wenn
Speise-/Flussigkeitsreste entferne
werden.
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