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Gebrauchsanleitung

Induktives Glaskeramik-
Kochfeld mit
Sensorsteuerung




Information

lhr Glaskeramik-Kochfeld stellt sich vor

Ausstattungsmerkmale
— 2 Kochzonen 180 mm

1 Kochzone 220 mm

1 Kochzone 140 mm

— alle Kochzonen mit Booster (Ankoch-)
Funktion

Sensorsteuerung
— Timer-Funktion
— Restwarmeanzeige

Lieferumfang

— Einbau-Glaskeramik-Induktionskochfeld
— 4 Halteklammern und Schrauben

— Kontaktbrtcke

— Gebrauchsanleitung

Kontrolle ist besser

1. Prifen Sie, ob die Lieferung vollstandig
ist.

2. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Trans-
portschaden aufweist.

3. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder Transportschaden aufweisen,
nehmen Sie das Geréat nicht in Betrieb.
Benachrichtigen Sie bitte unsere Bestel-
lannahme.

BestimmungsgemalRer Gebrauch

Das Gerat ist nur zum Zubereiten von Spei-
sen und Getranken bestimmt, nicht zweck-
entfremdet benutzen, z.B. zum Heizen der
Klche.

Das Gerat ist zum Einsatz im privaten Be-
reich bestimmt.

°q Bevor Sie das Gerat benutzen, le-

V sen Sie bitte zuerst die Sicherheits-

hinweise und die Gebrauchsanlei-

tung aufmerksam durch. Nur so kénnen Sie

alle Funktionen sicher und zuverlassig nut-
zen.

o] (¢) o O
O 0o o @

Beachten Sie unbedingt auch die in [hrem
Land gultigen nationalen Vorschriften, die
zusatzlich zu den in dieser Anleitung ge-
nannten Vorschriften glltig sind.

Bewahren Sie alle Sicherheitshinweise
und Anweisungen fiir die Zukunft auf.
Geben Sie alle Sicherheitshinweise und
Anweisungen an den nachfolgenden
Verwender des Produkts weiter.
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Information

5 Minuten fur lhre Sicherheit ...

5 Minuten sollte sie Ihnen wert sein, lhre Sicherheit! Langer
dauert es nicht, unsere Sicherheitshinweise durchzulesen.
Fir Schaden infolge Nichtbeachtung haftet der Hersteller
nicht!

Lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung durch, bevor Sie das
Glaskeramik-Kochfeld zum ersten Mal gebrauchen. Auf die-
se Weise werden lhre Sicherheit gewahrleistet und mogliche
Geratebeschadigung vermieden.

Symbolerklarung
& Vorsicht , heiRe Oberflache

Begriffserklarung
Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser Anleitung:

Gefahr Gefahr!
A Hohes Risiko! Missachtung der Warnung
kann Schaden flr Leib und Leben verur-

sachen.

Achtung Achtung!
ﬁ Mittleres Risiko! Missachtung der War-

nung kann einen Sachschaden verursa-
chen.

Wichtig!

Geringes Risiko! Sachverhalte, die beim
Umgang mit dem Gerat beachtet werden
sollten.

Sicherheitshinweise

Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr!
Das Gerat arbeitet mit gefahrlicher Span-
Z \  nung.

» Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb, wenn es
sichtbare Schaden aufweist. Sollten Sie einen
Transportschaden oder andere sichtbare Scha-
den feststellen, benachrichtigen Sie bitte sofort
unsere Bestellannahme.

» Das Kochfeld darf nur durch autorisierte Fach-
krafte, wie unseren TECHNIK SERVICE, ange-
schlossen werden. Das gilt auch fur das Trennen
vom Stromnetz und den Ausbau des Altgerates.
Nicht autorisierte Personen durfen den Netz-
anschluss nicht vornehmen. Sie konnen sich und

andere Benutzer in Lebensgefahr bringen!

TECHNIK-SERVICE

Tel. 018 06 18 05 00
(0,20 €/Anruf Festnetz / Mobil-
funk max. 0,60 €/Anruf)

vgl. den Abschnitt
"Netzanschuss”,
S.12
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* Netzanschlussleitung nicht verlangern oder ver-
andern. Stromschlag-, Kurzschluss- und Brand-
gefahr!

» Da das Gerat nicht Uber eine zugangliche Trenn-
vorrichtung allpolig vom Netz getrennt werden
kann, muss eine allpolige Trennvorrichtung ge-
maf Uberspannungskategorie lll in der Hausin-
stallation mit mindestens 3 mm Kontaktabstand
vorgeschaltet sein; hierzu zahlen Sicherungen,
LS-Schalter und Schutze.

+ Schalten Sie vor dem Anschluss des Kochfelds
den betreffenden Stromkreis aus bzw. drehen
Sie die betroffenen Sicherungen heraus. Vor
dem Zugang zu den Anschlussklemmen mussen
alle Versorgungskreise abgeschaltet sein.

* Die Instandsetzung des Kochfelds darf eben-
falls nur von einem autorisierten Fachbetrieb
vorgenommen werden. Dabei dirfen nur Teile
verwendet werden, die den urspriinglichen Ge-
ratedaten entsprechen. In diesem Gerat befinden
sich elektrische und mechanische Teile, die zum
Schutz gegen Gefahrenquellen unerlasslich sind.

« Offnen Sie niemals das Gehause.

* Bei Rissen im Glaskeramikfeld auf keinen Fall
weiterkochen! Wasser, das durch Risse ins Inne-

re des Glaskeramikfelds lauft, kann unter Span- EXPERTEN-TEAM
nung stehen! Wenn Ihr Glaskeramikfeld Risse TEL. 0 18 06 21 22 82
aufweist, trennen Sie das Kochfeld vom Strom- Mo. bis Fr. 7% — 20% Uhr
netz (Sicherung), und rufen Sie unser Experten- Sa 89— 16%° Uhr
Team an. (0,20 Euro/Anruf Festnetz /

Mobilfunk abweichend,

Gefahr Gefahren fiir Kinder und Personen max. 0,60 Euro/Anruf)

mit eingeschrankten physischen, sen-

sorischen oder geistigen Fahigkeiten!

Kinder erkennen Gefahren haufig nicht
oder unterschatzen sie.

» Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit reduzierten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs unterwiesen wurden und die daraus resul-
tierenden Gefahren verstanden haben.

* Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.

+ Lassen Sie Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen. Sie konnen sich beim Spielen darin ver-
fangen und ersticken.
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* Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei denn,
sie werden beaufsichtigt.

Gefahr Verletzungsgefahr!
ﬁ Unsachgemafier Umgang mit dem Gerat
kann zu Verletzungen fuhren.

« Ein Kochfeld ist kein Kinderspielzeug. Halten
Sie Kinder von dem Kochfeld fern! Besondere
Gefahr besteht auch fur gebrechliche Personen,
da sie mogliche Gefahren nicht erkennen.

Gefahr Gesundheitsgefahr!
Gefahren fur Trager von Herzschrittma-
chern.

 Trager von Herzschrittmachern sollten sich vom
Induktionskochfeld fernhalten. Beim Betrieb wer-
den elektrische Felder erzeugt, die Herzschritt-
macher storen konnten.

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heil!

» Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und
seine berthrbaren Teile heil3. Vorsicht ist ge-
boten, um das Beruhren von Heizelementen zu
vermeiden. Kinder junger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie werden
standig beaufsichtigt.

* Die Kochzonen heizen sich im Betrieb stark auf
— auch nach dem Ausschalten sind die Koch-
zonen noch heif3; dies wird durch den Rest-
warmeindikator angezeigt. Vorsicht: Bei einer
Stromunterbrechung erlischt der Restwarmeindi-
kator und zeigt eventuell vorhandene Restwarme
nicht weiter an!

* Nach einem Stromausfall erscheint die blinkende
Anzeige ,h", gleichgultig, ob die Kochfelder heil®
sind oder nicht.

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Gefahr von Verbrennungen durch un-
sachgemale Handhabung des Gerats.

+ Kein Besteck auf dem Kochfeld ablegen. In sel-
tenen Fallen kann dieses mit aufgeheizt werden
und bei Beruhrung zu Verbrennungen fuhren.

TECHNIK-SERVICE

Tel. 018 06 18 05 00
(0,20 €/Anruf Festnetz / Mobil-
funk max. 0,60 €/Anruf)
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Gefahr Brandgefahr!
Brennbare Gegenstande in unmittelbarer
Nahe des Gerats kdnnten sich entzin-
den!

» Temperaturempfindliche, brennbare oder feuer-
gefahrliche Gegenstande nicht auf dem Kochfeld
abstellen! Bei unbeabsichtigtem Einschalten kon-
nen sie sich verformen oder entziinden.

« Wenn Sie Speisen in Ol, in Fett oder mit Alkohol
zubereiten, lassen Sie das Kochfeld nicht ohne
Aufsicht! Die Speisen kdnnen sich selbst entziin-
den.

Bei Feuer im Kochgeschirr: Sofort Deckel
darauf! .

Brennendes Ol oder Fett nie mit Wasser 10-
schen!

Schalten Sie das Kochfeld sofort aus. Schalten
Sie den Sicherungsautomaten aus / drehen Sie
die Sicherungen heraus. Lassen Sie nach Er-
|l6schen des Feuers das Gerat durch unseren
TECHNIK SERVICE Uberprufen.

* Niemals Gegenstande auf der Kochflache la-
gern.

* Nach dem Gebrauch sind die Kochzonen durch
ihre Regel- und/oder Steuereinrichtungen auszu-
schalten. Verlasssen Sie sich nicht allein auf die
automatische Topferkennung!

» Das Gerat ist nicht fir den Betrieb mit einer ex-
ternen Zeitschaltuhr oder einem separaten Fern-
wirksystem bestimmt.

Achtung Beschadigungsgefahr durch unsach-
gemaRe Installation!
Nicht ausreichender Luftumlauf kann zu
Beschadigung durch Uberhitzung fuhren.

» Kochfeld niemals Uber einem Backofen ohne
Ventilation einbauen!

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemaler Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

» Die Kochzonen konnen beschadigt werden,
wenn sie ohne Kochgeschirr oder mit leerem
bzw. falschem Kochgeschirr betrieben werden.

» Auch kleine Gegenstande kdnnen grol3e Aus-
wirkungen haben, wenn sie punktféormig auf das
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Kochfeld treffen. Also z.B. keine Gewilrzstreuer
aus dem Oberschrank fallen lassen.

Schweres Geschirr nicht Uber das Kochfeld
schieben. Die Glaskeramik konnte zerkratzen.

Feuerfestes Glasgeschirr eignet sich zwar auch
fur Kochstellen, ist aber ein schlechter \Warmelei-
ter. Bei groReren Glasgefallen kann es auch zu
Temperaturspannungen und Bruch kommen.

Kochfeld und Topfboden vor dem Benutzen ab-
wischen, um evtl. kratzende Verschmutzungen
zu beseitigen.

Benutzen Sie die Ankochautomatik nur, wenn
Geschirr und Speisen die hochste Heizstufe fur
die Dauer der Ankochzeit problemlos vertragen.

Zucker, Zitronensaure, Salz usw. in festem und
flussigem Zustand sowie Kunststoff durfen nicht
auf die aufgeheizte Kochzone geraten. Sollten
dennoch Zucker, Salz oder Kunststoff aus Ver-
sehen auf die heilRe Keramikplatte gelangen,
darf die Kochzone auf keinen Fall abgeschaltet
werden, bevor Zucker, Salz oder Kunststoff mit
einem scharfen, handelsublichen Schaber ent-
fernt worden sind. Dabei sind die Hande gegen
Verbrennung zu schutzen.

Kochflache nicht als Ablageflache benutzen.
Dies kann zu Schaden wie z. B. Kratzern am
Kochfeld fuhren. Aulderdem konnte Brandgefahr
bestehen, wenn das Kochfeld heil} ist.

Das Kochfeld darf auch nicht als Schneidbrett
oder Arbeitsflache benutzt werden. Dies konnte
zu Schaden wie z. B. Kratzern am Kochfeld fuh-
ren. Aulderdem kdnnte Brandgefahr bestehen,
wenn das Kochfeld heil} ist.

Kochfeld nicht mit Decken, Lappen o. A. abde-
cken (auch nicht zum Schutz der Kochflachen),
da diese Gegenstande heild werden kénnen und
ggf. Brandgefahr entstehen kdnnte.

Benutzen Sie zum Reinigen des Kochfelds keine
Dampf- oder Hochdruckreiniger. Wasserdampf
konnte durch Ritzen zu unter Spannung stehenden
Bauteilen des Glaskeramik-Kochfelds geraten.

Vor dem Reinigen Kochfeld vollstandig abkuhlen
lassen.

Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuermittel,
Scheuerpulver oder Stahlschwamme verwen-
den; sie kdnnen die Oberflache beschadigen.
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Bedienelemente

5-11

O O
O O

®
? ¢

1" 9
1 Kochzone, @ 140 mm 7 Timer-Sensor
2 Kochzone, @ 180 mm 8 Ein/Aus-Schalter
3 Kochzone, @ 220 mm 9 Verriegelungssensor
4 Kochzone, @ 180 mm 10 +"-Sensor (fur alle Kochzonen)
5 Sensor fur die Booster-Funktion 11 ,-"-Sensor (fir alle Kochzonen)
6 Auswahlsensoren fur die Kochzonen
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Einbau

Wichtige Benutzer-Informationen

Das Glaskeramik-Kochfeld ist fiir den Ein-
bau in eine Kiichen-Arbeitsplatte o. A. vor-
gesehen.

— Wenn lhre handwerklichen Fahigkeiten
ausreichen, konnen Sie den Einbau
selbst durchfiihren.

— Der Anschluss an das Stromnetz darf
jedoch nur durch eine autorisierte
Elektrofachkraft erfolgen, die beim ort-
lichen Energieversorgungsunternehmen
zugelassen ist. Nur so haben Sie unsere
Garantie und ausreichende Sicherheit.

— Auch unsere Fachleute vom TECHNIK
SERVICE konnen das Gerat einbauen
und anschliel3en (wenn eine Anschluss-
dose installiert ist) sowie lhr Altgerat mit-
nehmen (wenn es ausgebaut und vom
Stromnetz getrennt ist).

TECHNIK-SERVICE

Tel. 018 06 18 05 00
(0,20 €/Anruf Festnetz / Mobil-
funk max. 0,60 €/Anruf)

Gefahr Stromschlag-/Brandge-

ﬁ fahr!
Nicht autorisierte Per-

sonen durfen den Netz-
anschluss nicht vornehmen. Sie
konnen sich und andere Benutzer in
Lebensgefahr bringen!

Achtung Beschidigungsgefahr
durch unsachgemafRe
Installation!

Nicht ausreichender Luftumlauf

kann zu Beschadigung durch Uber-

hitzung fuhren.

» Kochfeld niemals Uber einem Back-
ofen ohne Ventilation einbauen!

Der richtige Einbauort

— Das Gerat entspricht der Warmeschutz-
klasse ,Y“ (EC 335-2-6), d.h. es darf nur
auf einer Seite neben hoheren Kiichen-
mdbeln, Geraten oder Wanden einge-
baut werden.

— Gerat nicht direkt neben Kihl- oder
Gefrierschranken einbauen. Durch die
Warmeabgabe steigt deren Energiever-
brauch unndétig.

— Unterhalb des gesamten Ausschnitts
muss zur Kuhlung mindestens 80 mm
Freiraum bleiben. In diesem Bereich
dirfen sich keine warmeempfindlichen
Gegenstande (Unterschrank, Schubla-
de etc.) befinden. Eventuell vorhandene
Seitenwande oder Schubladenkasten
missen entsprechend ausgesagt bezie-
hungsweise ausgebaut werden. Um den
Ausschnitt herum muss ausreichend
Platz bleiben:

— links und rechts: min. 110 mm
— vorne und hinten: min. 50 mm

Arbeitsplatte vorbereiten
Folgende Bedingungen mussen erflllt sein:

— Die Arbeitsplatte muss mindestens
30 mm dick und mindestens 600 mm
tief sein, waagerecht liegen und an der
Wandseite gegen Uberlaufende Flissig-
keiten abgedichtet sein.

— Das Kochfeld muss an allen Seiten von
mindestens 50 mm Arbeitsplatte um-
rahmt werden.
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— Der Abstand zwischen dem Geratebo-
den und der Decke des Backofens bzw.
des Gerateschranks, in den das Kochfeld
eingebaut werden soll, muss mindestens
50 mm betragen.

— Furniere, Kunststoffbelage und verwen-
dete Kleber missen hitzebestandig sein
(100 °C).

3. Setzen Sie das Kochfeld (Bedienfeld
vorne rechts) vorsichtig in den Aus-
schnitt der Arbeitsplatte ein.

Vorne missen Sie (oder eine zweite
Person) das Kochfeld hochhalten.

4. Kontrollieren Sie, dass das Kochfeld
links und rechts den gleichen Abstand
zum Ausschnitt hat.

=

&>

5. Um ein Rutschen des Kochfelds zu ver-
hindern, muss es mit Halteklammern fi-
xiert werden. Je nach Dicke der Arbeits-
platte missen Sie die Halteklammern
wie oben abgebildet drehen und von
unten am Kochfeld festschrauben:

_———— 1 @ 1

1B

£A £

ﬁ=J

1. Wenn noch kein Ausschnitt vorhanden
ist, Ausschnitt in die Arbeitsplatte sagen:
562 x 492 mm (B xT).

2. Wenn bereits ein Kochfeld eingebaut
war, darf dessen Ausschnitt maximal
576 x 506 mm betragen. Links und
rechts Ausgleichsleisten von max. 7 mm
anbringen, um die Breite von 562 mm
Zu erreichen.

Kochfeld einsetzen

1. Nehmen Sie das Kochfeld aus der Ver-
packung.

2. Entfernen Sie alle Schutzfolien und Kle-
bebander.

/fanseafic MC-IF 687
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Vorbereitung

Netzanschluss
Anschlussbedingungen » Vor Zugang zu Anschlussklemmen alle
— Das Gerat ist ausgelegt fiir: Versorgungsstromkreise ausschalten
— Drehstrom 380-400 V mit Null-Leiter und gegen Wiedereinschalten sichern.
— Wechselstrom 220-240 V. « Vergewissern Sie sich, dass die An-
— Es ist eine separate Stromversorgung schlussleitungen allpolig stromfrei sind.

(Absicherung) erforderlich.

— Als Netzanschlussleitung muss eine
Gummischlauchleitung HO5VVF oder

* Netzanschlusskabel gemaf Schaltbild
anklemmen.

HO5RR-F mit Aderendhtllsen und ent- PE L1 L2 13 N
sprechendem Nennquerschnitt verwen- i ;K ;K ;K fi\
det werden. Herdanschlussdose —| G m |

— Wenn das Gerat 1-phasig angeschlos-
sen werden soll, muss die Anschlusslei-
tung den erhohten Anforderungen ent-
sprechen. Netzanschlussleitung ——

— Die VDE-Bestimmungen und die ,Tech-
nischen Anschlussbedingungen® mius-
sen beachtet werden.

— Der Beruhrungsschutz muss gewahrlei- Kochfeld —— ®
stet sein. Q u N

Schaltbild Drehstrom 380-400 V mit Null-Leiter,
Netzleitung anschlieBen ohne Briicke

o p—
-o/)—Z

Gefahr Stromschlag-/ Brandge-
fahr! Herdanschlussdose —| D @ |
Das Gerat arbeitet mit ge-
fahrlicher Spannung.

* Den Anschluss an das Stromnetz
darf nur durch eine autorisierte
Elektrofachkraft erfolgen, die
beim ortlichen Energieversor-
gungsunternehmen zugelassen
ist. Nur so haben Sie unsere Ga- Kochfeld—1 2 5 5 %

Netzanschlussleitung —

rantie und ausreichende Sicher-
heit.

» Da das Geréat nicht Uber eine zu-
gangliche Trennvorrichtung allpolig
vom Netz getrennt werden kann,
muss eine allpolige Trennvorrich-
tung gemaf Uberspannungskate-
gorie lll in der Hausinstallation mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand
vorgeschaltet sein; hierzu zahlen
Sicherungen, LS-Schalter und
Schitze.

Schaltbild Wechselstrom 220-240 V, mit Briicke
(gerateseitig)

Experten-Team

Die Klemmleiste und der Anschlussplan be- Tel. 0 18 06 21 22 82

finden sich auf der Unterseite des Gerats. Mo. bis Fr. 7°° — 20 Uhr, Sa. 8° — 16° Uhr

(0,20 Euro/Anruf Festnetz /Mobilfunk abweichend,
max. 0,60 Euro/Anruf)
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Bevor es richtig losgeht

Grundreinigung

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemalier Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

» Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuermittel
oder Scheuerpulver verwenden; sie kdnnen die
Oberflache beschadigen.

Bevor Sie das Kochfeld das erste Mal in Betrieb nehmen,
sollten Sie es grindlich reinigen. Ein Tuch mit heillem Was-
ser und einem Spritzer eines speziellen Reinigers, der im
Fachhandel erhaltlich ist, reicht aus.

Vor dem ersten Aufheizen sollten Sie das Kochfeld mit einem
ebenfalls im Fachhandel erhaltlichen Pflegemittel behandeln.

Glaskeramik-Kochfeld richtig behandeln

Ihr Kochfeld hat eine Oberflache aus Glaskeramik, mit deut-
lich erkennbaren Kochzonen. Damit die Glaskeramik nicht zu
Schaden kommt und lange halt, braucht sie etwas Vorsicht,
Pflege und das geeignete Geschirr.

Gefahr Stromschlag-/ Brandgefahr!
A Das Gerat arbeitet mit gefahrlicher Span-
nung.

* Bei Rissen im Glaskeramikfeld auf keinen Fall
weiterkochen! Wasser, das durch Risse ins Inne-
re des Glaskeramikfelds lauft, kann unter Span-
nung stehen! Wenn Ihr Glaskeramikfeld Risse
aufweist, trennen Sie das Kochfeld vom Strom-
netz (Sicherung), und rufen Sie unser Experten-
Team an.

EXPERTEN-TEAM
TEL. 018 06 21 22 82
Mo. bis Fr. 7°0 — 20° Uhr,

Sa. 8% —16% Uhr
(0,20 Euro/Anruf Festnetz /

Mobilfunk abweichend,

max. 0,60 Euro/Anruf)

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemafer Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

» Schweres Geschirr nicht Uber das Kochfeld
schieben. Die Glaskeramik konnte zerkratzen.

» Kochfeld und Topfboden vor dem Benutzen ab-
wischen, um evtl. kratzende Verschmutzungen
zu beseitigen.

» Das Kochfeld erst nach vollstandigem Abkuhlen
als Arbeits- oder Abstellflache nutzen. Warme-
empfindliche Materialien wie Plastikschisseln

kdonnten sonst beschadigt werden.

/fanseafic MC-IF 687
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Das richtige Koch-Geschirr
Verwenden Sie am besten Elektrogeschirr

— das ferromagnetisch ist. Dies Uberprifen Sie, indem Sie
einen Magneten (nicht im Lieferumfang enthalten) daran-
halten.

— wie energie- und zeitsparende Dampfdrucktdpfe. Die re-
lativ hohen Anschaffungskosten sind schnell wieder ein-
gespart.

— wie Stahltopfe und -pfannen. Beschichtete Kochgeschirre
durfen jedoch nicht innen zerkratzt sein und auch nicht
Uberhitzt werden.

Achten Sie darauf, dass die Boden der Topfe, die Sie be-
nutzen, stets sauber und trocken sind. Auf diese Weise
vermeiden Sie Beschadigungen des Kochfelds.

Uberpriifen Sie jeden Topf, den Sie benutzen wollen, zuvor
ob er einen magnetischen Boden hat. Nur Tépfe mit ma-
gnetischem Boden kénnen benutzt werden.

Eine kleine Hilfestellung gibt die unten stehende Tabelle:

Topf-Material Reaktion
Nichtrostender Stahl Topf wird nicht erkannt.

AUSNAHME: Topfe aus ferro-
magnetischem Stahl

Aluminium Topf wird nicht erkannt

AUSNAHME: Manche Topfe mit
verkapseltem Boden (Sandwich-

boden)
Gusseisen Hoher Wirkungsgrad.
Emaillierter Stahl Hoher Wirkungsgrad.

Gefalde mit flachem, dickem und
glattem Boden empfehlenswert.

Glas Topf wird nicht erkannt.
Porzellan Topf wird nicht erkannt.

Gefalle mit Kupferbo- | Topf wird nicht erkannt.
den

Hinweis: Je starker der Topf an dem Magneten haften bleibt,
desto besser ist der Topf fur das Kochfeld geeignet.

Ein Topf muss nicht genauso grof3 sein wie das Kochfeld, auf
dem er steht; beachten Sie dennoch die MindestgroRRen, die
in der folgenden Tabelle gegeben sind, da sonst die Koch-
zone nicht aktiviert wird:

Durchmesser Kochfeld Min. Durchmesser Topf
220 mm 140 mm
180 mm 140 mm
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Vorbereitung

Selbsttest

Nach dem Anschlie3en und nach einem Stromausfall fihrt
das Kochfeld einen automatischen Selbsttest durch. Dabei
werden die Elektronik und die Sensoren Uberprift und an
die Umgebungsverhaltnisse angepasst.

Beim Selbsttest leuchten kurz alle Anzeigen auf.

Sie brauchen sich beim Selbsttest um nichts zu kimmern
—im Gegenteil: Betatigen Sie wahrend des Selbsttests kei-
nen Sensor und stellen Sie keinen Gegenstand auf das Be-
dienfeld. Wurde der Selbsttest erfolgreich beendet, ertont
ein kurzer Signalton und alle Anzeigen erléschen.
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Kochfeld kennenlernen

Wirkungsprinzip eines induktiven Koch-
feldes

Unterhab der Glaskeramik-Oberflache befindet sich eine
Spule, die von Strom durchflossen wird. Dadurch wird ein
magnetisches Wechselfeld erzeugt. Dieses induziert in
einem darUber platzierten metallischen Topf Wirbelstréme,
die das Metall des Topfes und von dort durch Warmetiber-
tragung den Inhalt aufheizen. Die Induktionsstrome machen
also aus dem Topf selbst einen Warmegeber. Die Oberfla-
che der Glaskeramikplatte heizt sich zwar auf, aber nicht
infolge des elektrischen Feldes, sondern durch die Warme,
die vom Topf ausgeht.

Die Induktionstechnik hat zwei wesentliche Vorteile:

— Da die Warme ausschlielich im Topf erzeugt wird, ist die
maximale Warmeausnutzung sichergestellt.

— Es tritt kein Warmetragheitseffekt auf: Der Kochvorgang
beginnt, sobald ein Topf auf eine Kochzone gestellt wird,
und er endet, wenn der Topf wieder davon weggenommen
wird.

Auf dieses Weise lauft der Kochvorgang erheblich schneller

ab, und es wird dabei Energie gespart.

Gerauschentwicklung bei der Benutzung
des Kochfelds

Normale Betriebsgerausche des Gerits

Die Technologie der Induktionserhitzung beruht auf der Ei-
genschaft bestimmter Metallwerkstoffe, in Schwingungen
versetzt zu werden, wenn Hochfrequenzwellen auf sie ein-
wirken. Unter bestimmten Umstanden kénnen diese Schwin-
gungen einen gewissen Grad an leichten Gerduschen ver-
ursachen; z. B. die folgenden:

Tiefes Brummen wie bei einem Trafo

Dieses Gerausch kann auftreten, wenn eine hohe Leistungs-
stufe eingestellt ist. Ursache hierflr ist, dass eine hohe Ener-
giemenge vom Kochfeld auf das Kochgerat Gbertragen wird.
Das Gerausch verschwindet oder wird schwacher, sobald
die Leistungsstufe vermindert wird.

Leises Pfeifen

Dieses Gerausch kann auftreten, wenn ein leeres Kochgerat
auf eine Kochzone gestellt wird. Es verschwindet, sobald
man Wasser oder Lebensmittel in das Kochgerat gibt.
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Prasseln

Dieses Gerausch kann bei Kochgeraten auftreten, die
aus Schichten unterschiedlicher Werkstoffe bestehen.
Das Gerausch wird durch Schwingungen an den Ver-
bindungen der verschiedenen Werkstoffschichten ver-
ursacht.

Dieses Gerausch entsteht im Kochgerat selbst. Es kann sich
je nach Art und Menge des zu kochenden Lebensmittels
verandern.

Hohe Pfeiftone

Diese Gerausche kénnen hauptsachlich bei bei Kochge-
raten auftreten, die aus verschiedenen Werkstoffschichten
bestehen, und zwar dann, wenn diese bei maximaler Lei-
stungsstufe auf zwei aneinander grenzenden Kochzonen in
Betrieb genommen werden. Sie werden geringer, sobald die
Leistungsstufe vermindert wird.

Surren

Beim Kochen auf dem Induktionskochfeld kann, abhangig
von Topf, Fullmenge oder Temperatur, ein leicht surrendes
Gerausch auftreten.

Bei einigen Topfen kann dieses Gerausch auftreten, bis sie
warm sind, bei anderen erst, wenn sie warm sind; bei eini-
gen nur dann, wenn kaum etwas eingeftillt ist, bei wieder
anderen nur, wenn sie ganz gefullt sind. Das Gerausch kann
durchgangig auftreten oder in Intervallen. Es kann beim sel-
ben Topf auf der einen Kochzone auftreten, auf der anderen
nicht. Sogar bei demselben Topf auf derselben Kochzone
kann es sein, dass das Gerausch nicht jedes Mal auftritt.
Es kann auftreten, wenn ein bestimmter Topf in einer be-
stimmten Position auf der Kochzone steht — und beim nach-
sten Mal wieder nicht.

All diese Gerausche entstehen nicht aufgrund technischer
Fehler, und sie sind auch keine Zeichen schlechter Qualitat,
sondern hangen mit der Technik der Induktion zusammen.
Sie haben auch keine negativen Auswirkungen auf Tépfe
oder Kochfeld.

Ventilatorgerausch

Damit die Elektronik im Innern des Kochfelds einwandfrei
funktioniert, darf eine bestimmte Umgebungstemperatur
nicht Gberschritten werden. Dazu ist das Kochfeld mit einem
Ventilator ausgestattet, der sich automatisch einschaltet,
wenn diese Temperatur Ubeschritten wird, und der auch
noch nachlaufen kann, nachdem das Kochfeld ausgeschal-
tet wurde, wenn die Umgebungstemperatur weiterhin zu
hoch ist.
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Auch dieses Gerausch ist vollig normal, also kein Hinweis
auf einen technischen Defekt oder schlechte Qualitat des
Produkts.

Kochzonen und Sensoren

Das Kochfeld besitzt vier Kochzonen. Jeder Kochzone ist
auf dem Bedienfeld ein Sensor zugeordnet.

Kochzone @ (mm) Sensor
1 Kochzone hinten links 140 6.1
2 Kochzone hinten rechts 180 6.2
3 Kochzone vorne links 220 6.3
4 Kochzone vorne rechts 180 6.4

Mit dem ,+“-Sensor 10 erhéhen Sie die Heizleistung der be-
treffenden Kochzone.

Mit dem ,-“-Sensor 11 verringern Sie die Heizleistung der
betreffenden Kochzone.

Hinweis: Bei jedem Berlihren eines Sensors ertdnt ein aku-
stisches Signal.

Richtige Bedienung der Sensoren

Die Sensoren sind sehr empfindlich und reagieren bereits
auf die Annaherung lhres Fingers. Daher hier einige Tipps
zur richtigen Bedienung der Sensoren.

» Beriuhren Sie immer nur einen Sensor.
Ausnahme: Ausschalten einer Kochzone.
» Achten Sie darauf, dass keiner der Sensoren verdeckt ist
(z. B. durch einen Topflappen).
Wenn ein Sensor langere Zeit (ca. 10 Sekunden) gedriickt
wird oder mehr als ein Sensor verdeckt ist, schaltet sich
das Kochfeld aus Sicherheitsgriinden nach kurzer Zeit au-
tomatisch ab.
Das Kochfeld kann so lange nicht wieder in Betrieb genom-
men werden, bis der Gegenstand entfernt wird, der die Sen-
soren verdeckt.

2

O,

e
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Kochzone einschalten und einstellen

Gefahr Verbrennungsgefahr!
Gefahr von Verbrennungen durch un-
VA \ sachgemalte Handhabung des Gerats.

» Kein Besteck auf dem Kochfeld ablegen. In sel-
tenen Fallen kann dieses mit aufgeheizt werden
und bei Beruihrung zu Verbrennungen fuhren.

1. Berthren Sie den Sensor 8 zum Ein- und Ausschalten,
um das Kochfeld einzuschalten.
Neben den Sensoren aller Kochzonen leuchtet die An-
zeige - auf; neben dem Timer-Sensor 7 leuchtet die
Anzeige ,--“ auf.
Hinweis: Wird innerhalb von 10 Sekunden nach dem
Einschalten kein Sensor berihrt, schaltet sich das Koch-
feld automatisch ab.

2. Bertihren Sie den Sensor der Kochzone, die Sie benut-
zen wollen.
Die Anzeige ,0“ neben dem Sensor beginnt zu blinken.

3. Berlihren Sie den ,+“-Sensor 10 oder den ,-“Sensor 11.
Die Anzeige neben dem Kochzonen-Sensor wechselt
auf ,5 und blinkt weiter.

4. Berlhren Sie den ,+“-Sensor 10 ggf. mehrmals hinterei-
nander, um die Heizleistung der Kochzone zu erhéhen.
Berthren Sie den ,-“Sensor 11 ggf. mehrmals hinterei-
nander, um die Heizleistung der Kochzone zu verringern.
Nach einigen Sekunden hort die Anzeige neben dem
Sensor auf zu blinken, und der Kochvorgang beginnt.

Hinweise:

— Sie kénnen den Kochvorgang auch sofort starten, in-
dem Sie erneut den Sensor der entsprechenden Koch-
zone drucken.

— Steht auf der Kochzone kein Topf oder kein geeigneter
Topf, erscheint nach etwa zwei Sekunden die neben-
stehende Anzeige Das Zeichen ,u” blinkt. Sobald Sie
einen geeigneten Topf auf die Kochzone stellen, er-
scheint die Anzeige der eingestellten Leistungsstufe.

— In seltenen Fallen kann es vorkommen, dass diese An-
zeige auch bei einem geeigneten Topf erscheint. Nach
einien Sekunden jedoch wechselt die Anzeige auf die
Anzeige der eingestellten Leistungsstufe.

— Wird innerhalb von 60 Sekunden nach dem Einschal-
ten kein Topf auf eine Kochzone gestellt, schaltet sich
die Kochzone automatisch ab.
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Heizleistung einer Kochzone erhohen oder
verringern

Auch wenn der Kochvorgang bereits begonnen hat, kdnnen
Sie die Heizleistung einer Kochzone erhéhen oder verrin-
gern.

1. Beruhren Sie den Sensor der gewtinschten Kochzone.
Die Leuchtdiode neben dem Sensor beginnt zu blinken.

2. Beruhren Sie den ,#+“-Sensor 10 ggf. mehrmals hinterei-
nander, um die Heizleistung der Kochzone zu erhéhen.
BerUhren Sie den ,-“Sensor 11 ggf. mehrmals hinterei-
nander, um die Heizleistung der Kochzone zu verringern.
Nach einigen Sekunden hort die Anzeige neben dem
Sensor auf zu blinken, und die neue Heizleistung ist ein-
gestellt.

Einzelne Kochzone ausschalten

Sie haben zwei Moglichkeiten, um eine einzelne Kochzone
auszuschalten. Fir beide Méglichkeiten wahlen Sie bitte zu-
erst die Kochzone aus, die Sie ausschalten modchten, wie im
Abschnitt ,Kochzone einschalten und einstellen” beschrie-
ben.

a. Berlihren Sie gleichzeitig den ,+“-Sensor 10 und den
-~ =Sensor 11.
Die Leistungsstufen-Anzeige wechselt auf 0"

b. Bertihren Sie zuerst den ,-“-Sensor 11 ggf. mehrmals
hintereinander, bis die Leistungsstufen-Anzeige die Po-

L

sition ,3“ erreicht hat

In beiden Fallen hért die Anzeige nach einigen Sekunden
auf zu blinken, und es erscheint die Anzeige ,,-“ die Koch-
zone ist ausgeschaltet.

Hinweise:

— Sie kdnnen die Kochzone auch sofort ausschalten, indem
Sie erneut den Sensor der entsprechenden Kochzone
dricken.

— Wenn die Leistungsstufe , 3 erreicht ist und der ,-“-Sensor
ein weiteres Mal gedrickt wird, wechselt die Heizleistung
auf Leistungsstufe ,,5".

— Schalten Sie eine Kochzone immer nur Uber die Steuer-
einrichtungen (Sensoren) aus, niemals dadurch, dass Sie
den Topf von der Kochzone nehmen!

Ny

7N
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Kochfeld ausschalten

Gefahr Verbrennungsgefahr!
A Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heil}!

* Auch nach dem Ausschalten sind die Koch-
zonen noch heil}; dies wird durch den Rest-
warmeindikator angezeigt. Vorsicht: Bei einer
Stromunterbrechung erlischt der Restwarmein-
dikator und zeigt eventuell vorhandene Rest-
warme nicht weiter an!

* Berlhren Sie den Sensor 8 zum Ein- und Ausschalten,
um das gesamte Kochfeld auszuschalten.
Ein akustisches Signal ertdnt; samtliche Leuchtanzeigen
bis auf die Restwarmeanzeige erléschen.

Topferkennung

Gefahr Brandgefahr!
Brennbare Gegenstande in unmittelbarer
Nahe des Gerats konnten sich entzinden!

» Nach dem Gebrauch sind die Kochzonen durch
ihre Regel- und/oder Steuereinrichtungen auszu-
schalten. Verlasssen Sie sich nicht allein auf die
automatische Topferkennung!

In den Kochzonen ist eine Topferkennung installiert. Sie be-
wirkt, dass die Kochzone nur dann eingeschaltet wird, wenn
sich tatsachlich ein Topf mit magnetischem Boden auf ihr
befindet, und wieder abgeschaltet wird, sobald der Topf
weggenommen wird.

Auferdem bewirkt die Topferkennung, dass nur der Bereich
der Kochzone aktiviert wird, der vom Topf bedeckt ist. Daher
wird keine Energie vergeudet, wenn auf der Kochzone ein
Topf steht, der kleiner als der Durchmesser der Kochzone ist.

Automatische Schutzeinrichtungen

Das Kochfeld verfligt Uber eine Reihe von automatischen
Schutzeinrichtungen, die verhindern sollen, dass es beim
Betrieb beschadigt wird. Wenn es ordnungsgemal installiert
ist und benutzt wird, kommen diese Schutzeinrichtungen
selten zum Einsatz.
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Hinweis: Steht auf einer
Kochzone kein Topf oder
aber ein Topf, der keinen
magnetischen Boden hat,
so wird es nach kurzer
Zeit automatisch abge-
schaltet.

Schalten Sie jedoch eine
Kochzone immer nur
Uber die Steuereinrich-
tungen (Sensoren) aus,
niemals dadurch, dass
Sie den Topf von der
Kochzone nehmen!
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Ventilator

Der Ventilator dient als Schutz und Kiihlung von Steuer- und
Energievesorgungselementen. Er startet automatisch, wenn
die Temperatur im Inneren des Kochfeldgehauses Uber ei-
nen bestimmten Wert steigt. Der Ventilator arbeitet so lan-
ge, bis das elektronische System ausreichend abgekuinhlt ist,
auch wenn die Kochzonen schon ausgeschaltet sind.

Der Ventilator verursacht ein schwaches Gerausch, das in
einem sehr ruhigen Raum hérbar sein kann.

Automatische Leistungsreduzierung

Die Temperatur der elektronischen Elemente im Innern des
Kochfelds wird standig durch eine Sonde gemessen. Steigt
die Warme zu stark an, wird das Kochfeld automatisch voll-
sténdig abgeschaltet.

Betriebsdauerbegrenzung

Zu lhrer Sicherheit ist jede Kochzone mit einer Betriebsdau-
erbegrenzung versehen. Falls die Leistungsstufe l&angere
Zeit nicht geandert worden ist (siehe die unten stehende Ta-
belle), wird die Kochzone automatisch abgeschaltet und die
Restwarmeanzeige aktiviert.

Die maximale Betriebsdauer wird gemaf der zuletzt ange-
wahlten Leistungsstufe eingestellt.

Leistungsstufe Maximale Betriebsdauer
in Stunden
8

O NOO OB WIN |~
NN D00

Automatische Sicherheitsabschaltung

Wenn mehrere Sensoren zugleich abgedeckt sind (z. B.
durch einen Topflappen), oder ein Sensor langere Zeit abge-
deckt ist, schaltet sich das Kochfeld aus Sicherheitsgrinden
automatisch ab.

Wenn der Topf von der Kochzone genommen wird, schaltet
sich die Kochzone automatisch ab.
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Restwarme-Anzeige

Gefahr Verbrennungsgefahr!
A Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heil3!

* Auch nach dem Ausschalten sind die Koch-
zonen noch heil3; dies wird durch den Rest-
warmeindikator angezeigt. Vorsicht: Bei einer
Stromunterbrechung erlischt der Restwarmein-
dikator und zeigt eventuell vorhandene Rest-
warme nicht weiter an!

* Nach einem Stromausfall erscheint die blinkende
Anzeige ,H", gleichgultig, ob die Kochfelder heif3
sind oder nicht.

Bei Kochvorgangen Ubertragt sich die Warme des Topfes
auf die Glaskeramik-Oberflache der Kochzone, und die
Kochzone wird heil®. Wird die Kochzone ausgeschaltet, be-
ginnt abwechselnd mit der Leistungsstufen-Anzeige ,5“ die
Anzeige ,H* zu blinken.

Wird das Kochfeld ausgeschaltet, leuchtet die Anzeige ,,H* wei-
terhin.

Sinkt die Temperatur an der Glaskeramik-Oberflache unter
einen bestimmten Wert (ca. 65 °C), erlischt die Anzeige ,H".

Verriegelungsfunktion (Kindersicherung)

Die Verriegelungsfunktion dient dazu, folgende Situationen

zu verhindern:

— unbefugte oder unbeabsichtigte Anderungen in den Ein-
stellungen der aktiven Kochzonen;

— unbefugtes oder unabsichtliches Einschalten des Koch-
felds.

Auf diese Weise kann die Verriegelungsfunktion auch wie

eine Art Kindersicherung eingesetzt werden.

Verriegelungsfunktion aktivieren

1. Kochfeld einschalten, wie im Abschnitt ,Kochzone ein-
schalten und einstellen“ beschrieben.

Verriegelungssensor 9 antippen.
Neben dem Timer-Sensor 7 beginnt die Anzeige ,La“ zu

blinken.
Wenn Sie das Kochfeld ausschalten, bleibt die Anzeige
,Lo" stehen, blinkt aber nicht mehr. Beim erneuten Ein-
schalten beginnt die Anzeige wieder zu blinken.
Hinweis: Nach einem Stromausfall ist der Verriegelungs-
sensor nicht mehr aktiv, da das Kochfeld dann automatisch
in die Grundeinstellung zurtickkehrt.
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Verriegelungsfunktion deaktivieren

1. Kochfeld einschalten, wie im Abschnitt ,Kochzone ein-
schalten und einstellen“ beschrieben.

Neben dem Timer-Sensor 7 beginnt die Anzeige ,La" zu
blinken.

2. Verriegelungssensor 9 etwas langer berthren.
Nach einigen Sekunden erlischt die Anzeige ,La"

S~/ J
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Booster-Funktion benutzen

Alle Kochzonen lhres Induktionskochfelds sind mit einer so
genannten Booster-Funktion ausgerustet. Dadurch wird die
gewtunschte Temperatur beim Ankochen wesentlich schnel-
ler erreicht als bisher.

Damit Sie die Ankoch-Funktion einer Kochzone benutzen
kdnnen, muss das Kochfeld eingeschaltet sein.

Booster-Funktion einschalten

Hinweis: Die Aktivierung der Booster-Funktion bei einer
Kochzone fihrt dazu, dass die Leistungsstufe der anderen
Kochzonen automatisch reduziert wird:

— Wenn die Booster-Funktion bei Kochzone 1 aktiviert wird,
wird die Leistung von Kochzone 3 auf maximal 2 begrenzt
und umgekehrt.

— Wenn die Booster-Funktion bei Kochzone 2 aktiviert wird,
wird die Leistung von Kochzone 4 auf maximal 2 begrenzt
und umgekehrt.

Wird die Booster-Funktion wieder abgeschaltet, wird die

Leistungsstufe automatisch auf die zuvor eingestellte Lei-
stungsstufe zurtickgesetzt. Die Leistungsstufen der anderen
Kochzonen bleiben bei 2.

Die Booster-Funktion wird automatisch abgeschaltet, wenn
wahrend des Booster-Betriebs die Leistungsstufe geandert
wird.

1. Berthren Sie den Sensor der gewtinschten Kochzone.
Die Leuchtdiode neben dem Sensor beginnt zu blinken.

2. Bertihren Sie den Sensor fir die Boosterfunktion 5.
Die Leistungsstufen-Anzeige wechselt auf ,P“ und be-
ginnt zu blinken. Nach einigen Sekunden blinkt das ,P*
nicht mehr, nur noch der Punkt.

Hinweis: Nach 5 Minuten kehrt die Kochzone automatisch
zur zuvor eingestellten Leistungsstufe zurlck.

Booster-Funktion ausschalten

1. Beruhren Sie den Sensor der gewtinschten Kochzone.
Die Anzeige ,P“ neben dem Sensor beginnt zu blinken.

2. Beruhren Sie den Sensor flur die Boosterfunktion 5.
Die Anzeige neben dem Sensor geht auf die urspriing-
lich eingestellte Heizleistung zurdck.

Hinweis: Da bei einem Induktionskochfeld kein Warme-

tragheitseffekt entsteht, sollte die Leistungsstufe nach dem
Ankochen nicht zu weit heruntergeregelt werden. Um bei
mittlerer Temperatur weiterzukochen, wird Leistungsstufe &
oder 7 empfohlen.
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Timer-Funktion benutzen

Sie konnen die Timer-Funktion auf 2 Arten benutzen:
— als Kurzzeitwecker

— um einer Kochzone eine automatische Abschaltzeit zu-
zuweisen.

Benutzung als Kurzzeitwecker

Hinweis: Damit Sie die Timer-Funktion als Kurzzeitwecker
benutzen kdnnen, muss das Kochfeld eingeschaltet sein.

Kurzzeitwecker einstellen
Um die Timer-Funktion als Kurzzeitwecker zu benutzen:

1. Berthren Sie den Timer-Sensor 7.
Neben dem Timer-Sensor beginnt die Anzeige ,40“ zu
blinken.

2. Beruhren Sie den ,+“-Sensor 10 oder den ,-“Sensor 11
ggf. mehrmals, um die gewunschte Zeit einzustellen. Die
maximale Einstellung ist 99 Minuten.

Wenn die gewunschte Zeit eingestellt ist, blinkt die An-
zeige noch einige Sekunden, bevor die Restzeit herun-
tergezahlt wird.

Sie kénnen den Countdown sofort starten, indem Sie
erneut den Timer-Sensor 7 berUhren.

Hinweise:

— Normalerweise stellen Sie die Zeit in Minutenschritten
ein. Wenn Sie den ,+“-Sensor 10 oder den ,-“Sensor 11
fur langere Zeit driicken, verandert sich die Einstellung
um jeweils 10 Minuten; z.B.:
4“-Sensor 10 2x kurz beriihren — Zeit ist auf 12 Minuten
eingestellt.

Dann ,#+“-Sensor 10 langer drlicken — Zeiteinstellung
springt auf 22 Minuten, dann auf 32 Minuten usw.

— Wenn 99 Minuten als Zeit eingestellt sind und Sie er-
neut den ,+“-Sensor 10 berlhren, springt die Einstellung

T

auf ,00“ zurlck.

Kurzzeitwecker abbrechen
Um den Countdown abzubrechen,

1. Beruhren Sie den Timer-Sensor 7.
Neben dem Timer-Sensor beginnt die Anzeige der Rest-
zeit zu blinken.

2. Bertihren Sie gleichzeitig den ,+“-Sensor 10 und den
- -Sensor 11.
Die Restzeit-Anzeige wechselt auf , 05"

<
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Benutzung als automatische Abschaltung

Sie kdénnen einer Kochzone eine eigene Abschaltzeit zu-
weisen. Voraussetzung ist allerdings, dass die Kochzone
benutzt wird.

Die Funktion der anderen Kochzonen wird durch die Einstel-
lung der Abschaltzeit nicht beeinflusst.

Beispiel: Kochzone 1 hinten links arbeitet bei Leistungsstu-
fe 5 und soll nach 45 Minuten selbsttéatig abschalten.

1. Kochzone auswahlen und einstellen, wie im Abschnitt
,Kochzone einschalten und einstellen“ beschrieben.

2. Timer-Sensor 7 antippen.
Hinweis: Die Abschaltzeit muss eingestellt werden, so
lange die Leistungsstufenanzeige der Kochzone
noch blinkt (vgl. Abschnitt ,Kochfeld einschalten und
einstellen®, Arbeitsschritt 3.)
Neben dem Timer-Sensor beginnt die Anzeige , 00" zu
blinken.

3. BerUhren Sie den ,+“-Sensor 10 oder den ,-“Sensor 11
ggf. mehrmals, um die gewunschte Zeit einzustellen. Die
maximale Einstellung ist 33 Minuten.

Wenn die gewinschte Zeit eingestellt ist, blinkt die An-
zeige noch einige Sekunden, bevor die Restzeit herun-
tergezahlt wird.

Unter der Leistungsanzeige der Kochzone erscheint ein-
Punkt.

Nach einigen Sekunden blinkt die Leuchtdiode neben
dem Timer-Sensor 7 nicht mehr, sondern leuchtet kon-
stant.

Hinweise:

Sie kénnen den Countdown sofort starten, indem Sie
erneut den Timer-Sensor 7 berlhren.

Wenn die Garzeit der Kochzone abgelaufen ist, schaltet
sie sich ab. Andere Kochzonen, die gleichzeitig in Be-
trieb sind, laufen weiter.

Garzeiteinstellung andern

1. Sensor der gewilinschten Kochzone antippen.
Neben der Leistungsstufenanzeige leuchtet eine Leucht-
diode auf.

2. Timer-Sensor 7 antippen.
Die Leuchtdiode neben der Zeitanzeige beginnt zu blin-
ken.

3. Mit dem ,+“-Sensor 10 oder den ,-“Sensor 11 die Zeit-
dauer verringern bzw. erhéhen.
Nach einigen Sekunden erlischt die blinkende Leuchtdi-
ode. Die neue Zeit ist eingestellt.
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Garzeit-Funktion abschalten

1. Sensor der gewilinschten Kochzone antippen.
Die Leistungsstufenanzeige beginnt zu blinken.

2. Timer-Sensor 7 antippen.
Die Leuchtdiode neben dem Timer-Sensor beginnt zu
blinken.

3. BerUhren Sie gleichzeitig den ,+“-Sensor 10 und den
»~ -Sensor 11.
Die Restzeit-Anzeige wechselt auf , 05"

7

|

@) :Bl‘]\'@
Q 6 ®
1|1 1|0
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Kochtabelle

In diesem Kapitel erfahren Sie, welche Leistungsstufen und Garzeiten bei verschiedenen Ge-
richten empfehlenswert sind. Insbesondere die Garzeiten sind von Art, Gewicht und Qualitat
der Speisen abhangig. Deshalb sind Abweichungen maoglich.

Dauer Boo-
i 1Kochdauer
Vorgang Kochgut Menge |sterbetrieb LelsstLLJfggs .
(min) (min)
Schokolade, Kuverture, Butter, 100
Schmelzen Honig 9 1-2
Gelatine 1 Pckg.
. 400g -
Dosengemise 800 g 1-3. 2-3 3.6
. Brihe 2-3 7-8
Erwarmen gebundene Suppe 500 mi - 1 itr 1-3 2-3
. 200 mi 2-4
Milch (ohne Deckel) - 400 ml 1-3 1-2
Erwarmen Eintopf 48%%9 i 1-2
und 9 1-2
Warmhalten Milch 500 ml - 1 ltr. 2-3
Auftauen Spinat tiefgekiihlt ?é%%g ) 5-15
und g 3-4 23
Erwarmen Gulasch tiefgekuihlt 500g-1Kkg 20-30
Knddel, Klolke (1-2 ltr. Wasser) | 4 - 8 Stiick 6-9 4-5 20-30
Garziehen (ohne
. 3009 -
Fisch 600 g 3-6 Deckel) 10-15
Reis (doppelte Wassermenge) 1259 - 2-4 15-30
Kochen Milchreis ( 0,5 Itr. -1 Itr) 250 3.5 23 25-35
Pellkartoffel mit 1-3 Tassen Was-
30-35
ser 750 g - 3.5 4.5
Salzkartoffeln m;; : -3 Tassen Was- 1,5 kg 15- 25
Kochen i 0 it 1-
Frisches Gemuse mit 1-3 Tassen 500 g -1 kg 3.4 4.5 10-20
Wasser
6-7 (ohne
Nudeln (1-2 Itr. Wasser) 250g-500g 6-9 Deckel) 6-10
Rouladen 4 Stick 4-6 4-5 50-60
Schmoren Schmorbraten 1 kg 60-100
Gulasch 500 g 4-8 50-60
Pfannkuchen fortlaufend
1-2 6-7 braten
Braten Schnitzel 1-2 Stlick B 6-10
Steak 2-3 Stlck 7-8 8-12
Fischstabchen 10 stick 1-2 6-7 8-10
o 200 g pro 8-9 (ohne
Frittieren in Tiefkdihlprodukte Fullung 8-13 Deckel) | fortlaufend
1-2 Liter Ol Sonstiges 400 g pro 4-5 (ohne | frittieren
9 Fiillung Deckel)
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Kochfeld reinigen und pflegen

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemafer Umgang mit dem Gerat
kann zu Beschadigungen fuhren.

» Vor dem Reinigen samtliche Kochzonen vollstan-
dig abkuhlen lassen.

» Keine scharfen Reinigungsmittel, Scheuermittel,
Scheuerpulver oder Stahlschwamme verwen-
den; sie konnen die Oberflache beschadigen.

* Verwenden Sie zum Reinigen keinen Dampf-
reiniger.

RegelmaRige Reinigung und Pflege

Reinigen und pflegen Sie das Kochfeld regelmaflig mit
einem speziellen Pflegemittel, das ein spezielles Impragnier-
ol fur Glaskeramik-Kochfelder enthalt. Solche Pflegemittel
sind Uber den Fachhandel zu beziehen.

Leichte, nicht fest eingebrannte Ver-
schmutzungen

1. Kochfeld ausschalten und vollstandig abkihlen lassen.

2. Verschmutzungen mit einem feuchten Lappen ohne Rei-
nigungsmittel abwischen.

3. Helle Flecken mit Perlfarbton (Aluminiumriickstande,
z. B. von Alufolien) mit einem speziell dafiir geeigneten,
im Fachhandel erhaltlichen Reinigungsmittel entfernen.

4. Kalkrickstande mit Essig oder einem speziell dafur ge-
eigneten, im Fachhandel erhaltlichen Reinigungsmittel
entfernen.

Feste, eingebrannte Verschmutzungen

Dies kommt normalerweise nicht oder nur sehr selten vor, da
das Induktionskochfeld nicht so heifd wird wie normale Koch-
felder, da die Hitze im Topfboden erzeugt wird. Sollte es
dennoch einmal passieren (z.B. wenn Flissigkeit zwischen
Topfboden und Keramikoberflache gekommen ist):

1. Kochfeld ausschalten und vollstandig abkuhlen lassen.

2. Verschmutzungen mit Klingenschaber (nicht im Liefer-
umfang enthalten) I6sen. Danach die Flache mit einem
feuchten Lappen abwischen.
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3. Hartnackige Verschmutzungen mit einem speziell dafir
geeigneten, im Fachhandel erhéltlichen Reinigungsmit-
tel entfernen. Danach die Flache mit einem feuchten

Lappen abwischen.

Zucker- oder starkehaltige Speisereste,
Kunststoffe oder Alufolien

Achtung Beschadigungsgefahr durch Fehlge-
brauch!
Unsachgemafer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Beschadigungen fuhren.

» Zucker- oder starkehaltige Speisereste sowie
Reste von Kunststoffen oder Alufolien missen
sofort entfernt werden, da sie sonst das Koch-

feld dauerhaft und irreparabel beschadigen.

1. Ruckstande in heiBem Zustand mit einem Klingen-
schaber von der heiRen Kochzonenoberflache entfer-

nen.

2. Erst nachdem Rickstande entfernt worden sind, Koch-
feld ausschalten und abkihlen lassen.

3. Hartnackige Verschmutzungsreste mit einem speziell
dafir geeigneten, im Fachhandel erhaltlichen Reini-
gungsmittel entfernen. Danach die Flache mit einem

feuchten Lappen abwischen.
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Umweltschutz leicht gemacht

Verpackungs-Tipps
Unsere Verpackungen werden aus umweltfreundlichen, wie-
derverwertbaren Materialien hergestellt: Aulenverpackung

aus Pappe, Formteile aus geschaumtem, FCKW-freiem Po-
lystyrol (PS), Folien und Beutel aus Polyathylen (PE) und
Spannbander aus Polypropylen (PP).

Sollten es lhre rdumlichen Verhaltnisse zulassen, empfehlen
wir lhnen, die Verpackung zumindest wahrend der Garantie-
zeit aufzubewahren. Sollte das Gerat zur Reparatur einge-

schickt werden mssen, ist es nur in der Originalverpackung % &

ausreichend geschutzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen mochten, ent-
sorgen Sie diese bitte umweltfreundlich.

Entsorgung des Gerats

Altgerate durfen nicht in den Hausmdll!

Sollte das Gerat einmal nicht mehr benutzt werden kbnnen,
so ist jeder Verbraucher gesetzlich verpflichtet, Altge-
rate getrennt vom Hausmiill z.B. bei einer Sammelstelle
seiner Gemeinde / seines Stadtteils abzugeben. Damit wird
gewahrleistet, dass die Aligerate fachgerecht verwertet und
negative Auswirkungen auf die Umwelt vermieden werden.

Deshalb sind Elektrogerate mit dem rechts abgebildeten
Symbol gekennzeichnet.

Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie auch
auf den Service-Seiten unseres aktuellen Hauptkatalogs
und auf unserer Internetseite unter der Rubrik ,Service®.
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Wenn‘s mal ein Problem gibt

Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kénnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um
einen Defekt am Gerat handeln. Prifen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob sich die

Stérung beseitigen lasst.

Problem

Maégliche Ursachen

Problembehebung

Gerat funktioniert nicht.

Stromzufuhr ist unterbrochen.

Sicherung fur das Einbau-Koch-
feld am Sicherungskasten in
der Wohnung uberprufen; wie-
der einschalten, ggf. Sicherung
wechseln.

Elektronik Gberhitzt (z. B. durch
mangelhafte Isolierung).

Abkuhlen lassen; Isolierung ver-
bessern.

Gerét reagiert nicht auf Einga-
ben.

Gerét ist nicht eingeschaltet.

Gerat einschalten.

Sensor wurde zu kurz berihrt
(weniger als 1 Sekunde).

Sensor ein wenig langer berih-
ren.

Mehrere Sensoren wurden
gleichzeitig berlhrt.

Immer nur einen Sensor berth-
ren. (Ausnahme: Ausschalten ei-
ner Kochzone.)

Verriegelung ist eingeschaltet.

Verriegelung ausschalten.

Gerat reagiert nicht auf Einga-
ben, sondern gibt ein langes
akustisches Signal aus.

Sensor(en) sind verdeckt oder
verschmutzt.

Sensor(en) freilegen oder reini-
gen.

Gerat schaltet sich aus.

Nach Einschaltung wurde langer
als 10 Sekunden kein Sensor be-
ruhrt.

Gerat wieder einschalten und in-
nerhalb von 10 Sekunden einen
Sensor berlihren, z. B., um eine
Leistungsstufe einzugeben.

Kochzone schaltet sich ab, und
es erscheint die Anzeige ,H".

Voreingestellte Zeit ist abgelaufen.

Ggf. Kochzone erneut einschalten.

Sensor(en) sind verdeckt oder
verschmutzt.

Sensor(en) freilegen oder reini-
gen.

Auf dem Display erscheint die

[

Anzeige ,L“

Im Inneren des Geréats herrschen
Temperaturen aulerhalb des zu-
I&ssigen Bereichs.

Leistungsstufen werden automa-
tisch verringert. Nach Tempera-
turrickgang wird die Leistungs-
stufe automatisch wieder auf den
urspringlich eingestellten Wert
erhoht.

Restwarmeanzeige leuchtet
nicht, obwohl Kochzone noch
heil} ist.

Stromzufuhr ist unterbrochen.

Stromzufuhr wiederherstellen.

Spriinge und Risse im Kochfeld.

Gefahr Kurzschluss- und Stromschlaggefahr!
Das Gerat arbeitet mit gefahrlicher Span-

nung.

» Gerat sofort vom Netz trennen (Sicherungen aus-
schalten bzw. herausdrehen)! Rufen Sie unseren

TECHNIK SERVICE an.

Fehler immer noch nicht be-
hoben?

Wenn diese Tipps nicht geholfen haben, rufen Sie unser Ex-

perten-Team an.

Gefahr Stromschlag-Gefahr!
ﬁ Das Gerat arbeitet mit gefahrlicher Spannung.

» Versuchen Sie niemals das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerat selbst
zu reparieren. Sie konnen sich und spatere Benutzer in Gefahr bringen. Nur
autorisierte Fachkrafte durfen diese Reparaturen ausfuhren.
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Unser Service

Sollte einmal eine Stérung auftreten, sehen Sie bitte zu-
nachst in der Fehlersuchtabelle nach. Sollten Sie die St6-
rung nicht mit Hilfe der Fehlersuchtabelle beheben kdnnen,
verstandigen Sie unser Experten-Team.

Wenn Sie ein Ersatzteil benétigen oder eine Reparatur
notwendig ist, verstéandigen Sie bitte unseren Technik
Service.

Damit wir Innen schnell helfen konnen, nennen Sie uns bitte:

Geratebezeichnung: Glaskeramik-Kochfeld
MC-IF 687

Bestellnummer: 441 117

Experten-Team

Tel. 0 18 06 21 22 82

Mo. bis Fr. 7°° — 20° Uhr
Sa. 8% —16% Uhr
(0,20 Euro/Anruf Festnetz /
Mobilfunk max. 0,60 Euro/Anruf

TECHNIK-SERVICE

Tel. 018 06 18 05 00
(0,20 €/Anruf Festnetz / Mobil-
funk max. 0,60 €/Anruf)

Hinweis
fur unsere Kunden in
Osterreich:
Bitte wenden Sie sich
an die Fachberatungs-
Hotline lhres Versand-
hauses.
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Datenblatt / Technische Daten

Modellkennung Hanseatic MC-IF 687

Art der Kochmulde Elektrische Kochmulde

Bestellnummer 441 117

Anzahl der Kochzonen 4

Heiztechnik Induktionskochzonen
Normal/Booster-Kochzone, vorne links @220 mm; 2,2/ 2,9 kW bei Booster-Betrieb
Normal/Booster-Kochzone, hinten links J 140 mm; 1,5/ 2,0 kW bei Booster-Betrieb
Normal/Booster-Kochzone, vorne rechts @ 180 mm; 1,5/ 2,0 kW bei Booster-Betrieb
Normal/Booster-Kochzone, hinten rechts @ 180 mm; 2,0/ 2,8 kW bei Booster-Betrieb
Energu_averpraucb der Normal/Booster-Kochzone, EC_ =199,3 Whikg

vorne ||nkS Je kg ) electric cooking

E.nerglgverb.raucrl der Normal/Booster-Kochzone, EC. =1977 Whikg

hmten ||nkS Je kg ) electric cooking

Energleverbrguch :jer Normal/Booster-Kochzone, EC = 1781Whikg

vorne reChtS Je kg ) electric cooking

Energieverbrauch der Normal/Booster-Kochzone, _

hinten rechts je kg *) EC cectric cooking 183,9 Whikg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg *) EC ecticnor = 1897 Whikg

Netzspannung 3-Phasen-Wechselspannung mit Null-Leiter

380-400 V 3N~/ 50 Hz
1-Phasen-Wechselspannung
220-240V 1IN~ /50 Hz

Leistungsaufnahme max. 6,4-7,2 kW
Geratemald (B x T x H) 590 x 520 x 60 mm
max. Ausschnittmall (B x T) 560 x 490 mm
Gewicht ca. 11,7 kg

Dicke der Arbeitsplatte 30-50 mm

*) Ermittelt gemaR Dokument ,DELEGIERTE VERORDNUNG (EU) Nr. 66/2014 der Kommission vom 1. Oktober 2013 zur
Erganzung der Richtlinie 2010/30/EU*.

Das Gerét entspricht den bei Lieferung gultigen EG-Richtlinien 2006/95/EC (Niederspannungsricht-
linie), 2004/108/EC (Elektromagnetische Vertraglichkeit) und 2009/125/EU (Okodesign) mit der Ver-
ordnung (EU) 66/2014.

Die oben angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter
solchen Bedingungen sind alle Geréate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kénnen die Werte — je nach Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen so-
wie Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon erheblich abweichen.

Dieses Verhalten zeigen mehr oder weniger deutlich alle Gerate, unabhangig vom Hersteller.



