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Worauf Sie achten muissen

Vor dem Einbau

Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Sicherheitshinweise

Uberhitztes Ol und Fett

HeiBe Kochstellen

Lesen Sie bitte sorgféltig diese Gebrauchsanweisung.
Nur dann kénnen Sie Ihr Kochfeld sicher und richtig
bedienen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
weisung sowie den Geratepass gut auf. Wenn Sie das
Gerat weitergeben, legen Sie die Unterlagen bei.

Prifen Sie das Kochfeld nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden durfen Sie das Gerat nicht
anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Kochfeld
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
entfallt der Garantieanspruch.

Dieses Gerét ist nur fur den privaten Haushalt
bestimmt.

Benutzen Sie das Kochfeld ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Uberhitztes Ol oder Fett entziindet sich schnell.

Brandgefahr!

Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeausichtigt.
Falls sich Ol entziindet, nie mit Wasser I6schen.

Sofort Deckel oder Teller auflegen.

Kochstelle ausschalten.

Geschirr auf der Kochstelle auskihlen lassen.

HeiBe Kochstellen nicht berthren.
Verbrennungsgefahr!

Halten Sie Kinder grundséatzlich fern. Die
Restwéarme-Anzeige warnt vor heien Kochstellen.

Nie brennbare Gegenstéande auf dem Kochfeld
ablegen. Brandgefahr!



Nasse Topfbéden und
Kochstellen

Spriinge in der
Glaskeramik

UnsachgemaBe
Reparaturen

Ursachen fir
Schaden

Topf- und Pfannenbéden

HeiBe Pfannen und Tépfe

Salz, Zucker und Sand

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen die heien
Kochstellen nicht berthren. An Kabelisolierung und
Kochfeld kdnnen Schaden entstehen.

Bei Flussigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle
kann Dampfdruck entstehen. Durch den Dampfdruck
kann der Topf plétzlich in die Hohe springen.
Verletzungsgefahr!

Halten Sie Kochstelle und Topfboden immer trocken.

Bei Briichen, Spriingen oder Rissen in der
Glaskeramik besteht Stromschlag-Gefahr.
Schalten Sie das Gerét sofort aus.

Schalten Sie die Sicherung fur das Gerat im
Sicherungskasten aus.

Rufen Sie den Kundendienst.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchfihren.

Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramik. Prifen Sie lhr Geschirr.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen,
insbesonders von Email- und Aluminium-Topfen. Es
kénnen Schaden an Topfboden und Glaskeramik
entstehen.

Beachten Sie bei Spezialgeschirr die Hersteller-
angaben.

Nie heiBe Pfannen und Tdpfe auf dem Bedienfeld
dem Anzeigebereich oder dem Rahmen abstellen.
Es kédnnen Schaden entstehen.

Salz, Zucker und Sand verursachen Kratzer auf der
Glaskeramik. Verwenden Sie das Kochfeld nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.



Harte und spi
Gegensténde

Ubergelaufen

tze

e Speisen

Folien und Kunststoffe

Beispiele zu méglichen

Schaden

Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das
Kochfeld fallen, kdnnen Schaden entstehen.
Lagern Sie solche Gegenstande nicht Gber dem
Kochfeld.

Zucker und stark zuckerhaltige Speisen

beschadigen das Kochfeld. Entfernen Sie
Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Vorsicht! Der Glasschaber hat eine scharfe Klinge.

Alu-Folie oder Kunststoff-GefaBe schmelzen auf den
heiBen Kochstellen an.
Herdschutzfolie ist fUr Ihr Kochfeld nicht geeignet.

Folgende Schaden beeinflussen weder Funktion noch
Stabilitat der Glaskeramik.

Ausmuschelung
durch angeschmolzenen Zucker oder stark
zuckerhaltige Speisen.

Kratzer
durch Salz-, Zucker- oder Sandkérner bzw. durch
raue Topfbdden.

Metallisch schillernde Verfarbungen
durch Topfabrieb oder durch
ungeeignete Reiniger.

Abgeschmirgeltes Dekor
durch ungeeignete Reinigungsmittel.



Das Gerat kennen lernen

Auf Seite 2 finden Sie eine TypenUbersicht mit
MaBangaben.

In diesem Kapitel beschreiben wir lhnen Kochstellen
und Anzeigen.

Die Kochstellen

Einkreis-Kochstelle Bei diesen Kochstellen kdnnen Sie die GroBe der
Kochflache nicht verandern.

Wahlen Sie die richtige Kochstelle.
Topf- und Kochstellen-GréBe sollten Ubereinstimmen.

Zweikreis-Kochstelle Bei diesen Kochstellen kdnnen Sie die GroRe
verandern.

Zuschalten des auBeren Heizkreises:
Kochstellen-Schalter bis zum Symbol © nach rechts
drehen. Dann gleich die gewUtnschte Kochstufe
einstellen.

Wegschalten:

Kochstellen-Schalter auf O drehen und neu einstellen.
Schalten Sie den Kochstellen-Schalter nie Uber das
Symbol © hinaus auf O.

Hinweis zu Kochfeld Die linke Zweikreis-Kochstelle wird durch Berlihren
EA 746.. des Symbols @ auf der Keramikplatte zu- und
weggeschaltet.



Braterzone

Kochstellen- und
Restwarmeanzeige

Restwarme nutzen

Hinweise des
Kundendienstes

Bei diesen Kochstellen kdnnen Sie die Braterzone
zuschalten.

Zuschalten der Braterzone:

Kochstellen-Schalter bis zum Symbol QD nach rechts
drehen. Dann gleich die gewUtnschte Kochstufe
einstellen.

Wegschalten:

Kochstellen-Schalter auf O drehen und neu einstellen.
Schalten Sie den Kochstellen-Schalter nie Uber das
Symbol @ hinaus auf O.

Die Kochstellen- und Restwarmeanzeige ff
leuchtet,wenn eine Kochstelle warm ist:

Wahrend des Betriebes, kurze Zeit nach dem Sie eine
Kochstelle eingeschaltet haben - Kochstellenanzeige.

Nach dem Kochen wenn die Kochstelle noch warm
ist - Restwdrmeanzeige.

Sie kdnnen die Restwarme energiesparend nutzen,
z.B. ein kleines Gericht warm halten oder KuvertUre
schmelzen.

Die Temperatur der Kochstelle wird durch Ein- und
Ausschalten der Heizung geregelt; das heilt die
rotglihende Heizung ist nicht immer sichtbar. Wenn
Sie eine niedrige Kochstufe wahlen, schaltet sich die
Heizung &fter aus, bei hdheren Kochstufen nur selten.
Auch bei héchster Stufe schaltet sich die Heizung aus
und ein.

Beim Aufheizen der Kochstellen kann ein leichtes
Summen auftreten.

Die Heizung der einzelnen Kochstellen kann unter-
schiedlich hell leuchten. Je nach Blickwinkel, scheint
sie Uber den markierten Rand der Kochstelle hinaus.
Dies sind technische Merkmale. Sie haben keinen
Einfluss auf Qualitat und Funktion.



Je nach Oberflache der Arbeitsplatte kann sich ein
kleiner, ungleichmaBiger Spalt zwischen Arbeitsplatte
und Kochfeld bilden. Deshalb ist das Kochfeld rund-
um mit einer elastischen Dichtung versehen.

Glaskeramik kann materialbedingt an der Oberflache
UnregelmaBigkeiten aufweisen. Durch die
spiegelglatte Oberflache des Kochfeldes kann es sein,
dass selbst kleinste Blaschen mit weniger als 1 mm
Durchmesser mehr oder weniger stark auffallen. Sie
beeintréachtigen weder die Funktionsfahigkeit noch die
Haltbarkeit der Glaskeramik-Kochflache.

Kochen

So stellen Sie ein

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen
einstellen. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und
Garzeiten fUr verschiedene Gerichte. Die an-
schlieBenden Tipps helfen beim Energiesparen.

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Heizleistung der Kochstellen ein.

0 = Kochstelle aus
Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hdchste Leistung



Tabelle

In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Bei-

spiele.

Die Garzeiten sind von Art, Gewicht und Qualitat der
Speisen abhangig. Deshalb sind Abweichungen

maglich.

Beispiele

Kochstufe

Schmelzen

Schokolade, Kuvertlire
Gelatine
Butter

—_

Erwarmen

Gemise (Dose)
Briihe

'
o B~ N

Erwarmen und Warmhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf

Diinsten

Fisch

[l
(o]

Kochen

Reis

Pellkartoffeln*
Salzkartoffeln*
Gemdse, frisch*
Gemiise, tiefgekiihlt
Fleischbriine

'
o1 o1

Schmoren

Schmorbraten
Rouladen

Braten

Pfannkuchen (Fladle)
Fischstdbchen
Schnitzel

~NOoO Ol wWwWwWw| A DMDDOLOW| O NW
'

1
O ~NO | A~ O

* Mineralstoffe und Vitamine laugen leicht aus, deshalb gilt: Wenig Wasser - Vitamine und

Mineralstoffe werden geschont. Knappe Garzeiten - knackiges Gemiise
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Tipps zum Energie-
sparen

Die richtige TopfgréBe

Deckel auflegen

Mit wenig Wasser garen
Zuruckschalten

Restwarme nutzen

Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit dicken, ebenen
Bdden. Unebene Bdden verlangern die Garzeit.

Wahlen Sie fUr jede Kochstelle die richtige TopfgroBe.
Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll
mit der GroBe der Kochstelle Ubereinstimmen.
Beachten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den
oberen Topfdurchmesser an. Er ist meistens gréBer
als der Durchmesser des Topfbodens.

Verwenden Sie fur kleine Mengen einen kleinen Topf.
Ein groBer, nur wenig geflllter Topf bendtigt viel
Energie.

SchlieBen Sie Tdpfe und Pfannen immer mit einem
passenden Deckel. Beim Kochen ohne Deckel
bendtigen Sie viermal mehr Energie.

Garen Sie mit wenig Wasser. Es spart Energie. Bei
GemuUse bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe
zurUck.

Schalten Sie bei langeren Garzeiten bereits
5-10 Minuten vor Garzeitende die Kochstelle aus.

Solange die Restwarme-Anzeige leuchtet, kénnen Sie
die ausgeschaltete Kochstelle zum Aufwérmen und
Schmelzen verwenden.
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Pflege und Reinigung

Pflege

Reinigung der
Glaskeramik

Reinigungsmittel

Ungeeignete
Reinigungsmittel

Glasschaber
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Verwenden Sie nie Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.

Pflegen Sie Ihr Kochfeld mit einem Schutz- und
Pflegemittel fur Glaskeramik. Es Uberzieht die
Kochflache mit einem gldnzenden, schmutzabwei-
senden Film. Das Kochfeld bleibt lange Zeit schon.
Sie erleichtern sich die Reinigung.

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Kochen. So
brennen Kochreste nicht fest.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fur
Glaskeramik geeignet sind, z.B. CERA CLEN,
cera-fix, Sidol fur Ceran + Stahl.

Wasserflecken kdnnen Sie auch mit Zitrone oder
Essig entfernen.

Benutzen Sie nie:

Kratzende Schwamme, Scheuermittel oder
aggressive Reiniger, wie Backofenspray und
Fleckenentferner.

Starken Schmutz entfernen Sie am besten mit einem
Glasschaber.

Entsichern Sie den Glasschaber.
Reinigen Sie die Glaskeramikflache nur mit der Klinge.
Das Gehause konnte die Glaskeramik verkratzen.

Die Klinge ist sehr scharf. Verletzungsgefahr! Sichern
Sie die Klinge nach der Reinigung.

Ersetzen Sie beschadigte Klingen sofort.



So reinigen Sie die
Glaskeramik-Kochflache

Metallisch schillernde
Verfarbungen

Reinigung des
Kochfeldrahmens

Speisereste und Fettspritzer mit dem Glasschaber
entfernen.

Die handwarme Flache mit Reinigungsmittel und
Kichenpapier sédubern. Ist die Kochflache noch zu
heiB, kdnnen Flecken entstehen.

Die Flache nass abwischen und mit einem weichen
Tuch trocken reiben.

Verfarbungen entstehen durch ungeeignete Reiniger
oder durch Topfabrieb. Sie lassen sich nur schwer
beseitigen. Verwenden Sie Stahl-Fix oder Sidol fur
Ceran + Stahl. Unser Kundendienst entfernt
Verfarbungen gegen Kostenerstattung.

Verwenden Sie nur warme Spullauge.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel.
Der Glasschaber ist ungeeignet. Der Kochfeldrahmen
koénnte beschéadigt werden.

Zitrone und Essig sind zur Reinigung des Kochfeld-
rahmens ungeeignet. Es kbnnen matte Stellen
entstehen.

Verpackung und Altgerat

Umweltgerecht entsorgen

hi¢

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit
gultige Rucknahme und Verwertung der Altgeréte vor.
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Kundendienst

Muss lhr Gerét repariert werden, ist unser Kunden-
dienst fUr Sie da. Die Anschrift und Telefonnummer
der ndchstgelegenen Kundendienststelle finden Sie
im Telefonbuch. Auch die angegebenen Kunden-
dienstzentren nennen Ihnen gern eine Kundendienst-
stelle in Ihrer Nahe.

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

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie auf
dem Geratepass.

Bei weiteren Fragen zu unseren Produkten, nutzen Sie unsere Info-Nummer:

Family Line
01805/2223

0,12 EUR/min
Siemens-Hausgerate

Acrylamid in Lebensmitteln

Wie schadlich Acrylamid in Lebensmitteln ist, wird
derzeit von Fachleuten diskutiert. Auf Basis der
aktuellen Forschungsergebnisse haben wir fir Sie
diese Informationen zusammengestellt.

Wie entsteht Acrylamid? Acrylamid in Lebensmitteln entsteht nicht durch
Verunreinigung von auBen. Es bildet sich vielmehr bei
der Zubereitung im Lebensmittel selbst, vorausge-
setzt dieses enthélt Kohlenhydrate und Eiweil3-
Bausteine. Wie das genau geschieht, ist noch nicht
lickenlos geklart. Aber es zeichnet sich ab, dass der
Acrylamid—Gehalt stark beeinflusst wird durch

hohe Temperaturen
einen geringen Wassergehalt im Lebensmittel
eine starke Braunung der Produkte.
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Welche Speisen sind
betroffen?

Was kénnen Sie tun

Allgemeines

Frittieren

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt zube-
reiteten Getreide- und Kartoffelprodukten wie z.B.

Kartoffelchips, Pommes frites,

Toast, Broétchen, Brot,

feinen Backwaren aus Murbeteig (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Hohe Acrylamid-Werte beim Backen, Braten und
Grillen kdnnen Sie vermeiden.

Folgende Empfehlungen wurden dazu von aid’ und
BMVEL? herausgegeben:

Verwenden Sie zum Braten und Frittieren mdglichst
frische Kartoffeln. Sie durfen keine griinen oder
angekeimten Stellen aufweisen. Lagern Sie Kartoffeln
nicht unter 8 °C.

Braunen Sie das Gargut goldbraun - “Vergolden statt
verkohlen”

Halten Sie die Back-, Brat- und Frittierzeiten
moglichst kurz.

Je groBer und dicker das Gargut ist, desto weniger
Acrylamid enthélt es.

Das Frittierfett sollte nicht heiBer als 175 °C sein.
PrUfen Sie die Temperatur mit einem externen
Fett-Thermometer.

Halten Sie die Frittierzeit méglichst kurz (bis das
Frittiergut goldbraun ist).

Achten Sie auf das Verhéltnis von Frittiergut und Fett.
Es sollte 1:10 bis max. 1:15 betragen, z.B. ca. 100 g
Pommes frites auf 1,5 1 Ol.

Wassern Sie frische Kartoffelstlicke vor dem Frittieren
eine Stunde lang.

15



Braten in der Pfanne
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Stellen Sie Bratkartoffeln aus gekochten Kartoffeln
her. Wenn Sie rohe Kartoffeln braten, verwenden Sie
Margarine statt Ol oder Ol mit etwas Margarine.

Zur Kontrolle der Oberflachentemperatur in der
Bratpfanne ist ein Oberflachenthermometer hilfreich
(z.B. Bst Nr. 0900.0519 von der Firma testo).
Unsere Empfehlung: Heizen Sie die Bratpfanne mit
Kochstufe 9 auf. Wenn die Pfanne eine Temperatur
von 150 °C erreicht hat, schalten Sie zurlck auf die
gewlnschte Fortkochstufe.

1 aid Infobroschtire “Acrylamid” herausgegeben von aid und BMVEL,
Stand 12/02, Internet:http://www.aid.de.

2 Pressemitteilung 365 des BMVEL vom 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.



