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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitungen, den Gerate-
pass sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder den Nach-
besitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.
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1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend

der Montageanleitung ist die Sicherheit beim

Gebrauch gewéhrleistet. Der Installateur ist fir

das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-

lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerat nur:

® um Speisen und Getrdnke zuzubereiten.

m unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgéange ununterbrochen.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

m aquf Booten oder in Fahrzeugen.

= mit einem externen Timer oder einer sepa-
raten Fernbedienung. Dies gilt nicht fur den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN
50615 erfassten Geraten abgeschaltet
wird.

m um gefahrliche oder explosive Stoffe und
Dampfe abzusaugen.

= um Kleinteile oder FlUssigkeiten abzusau-
gen.

Tragen Sie ein aktives implantiertes medizini-
sches Geréat (z. B. einen Herzschrittmacher
oder Defibrillator), so vergewissern Sie sich
bei Inrem Arzt, dass dieses der Richtlinie
90/385/EWG des Rates der Europaischen
Gemeinschaften vom 20. Juni 1990 sowie EN
45502-2-1 und EN 45502-2-2 entspricht und
gemaB VDE-AR- E 2750-10 ausgewahlt, im-
plantiert und programmiert wurde. Sind diese
Voraussetzungen erfillt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und Kochge-
schirre mit nicht-metallischen Griffen einge-
setzt, ist die Nutzung dieses Induktionskoch-
felds bei bestimmungsgemaBem Gebrauch
unbedenklich.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und darUber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezliglich des sicheren Ge-
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brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

1.4 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

/A WARNUNG - Vergiftungsgefahr!
Zuruckgesaugte Verbrennungsgase kénnen
zu Vergiftungen fuhren. Raumluftabhéangige
Feuerstatten (z. B. gas-, 6l-, holz- oder kohle-
betriebene Heizgerate, Durchlauferhitzer,
Warmwasserbereiter) beziehen Verbrennungs-
luft aus dem Aufstellraum und fuhren die Ab-
gase durch eine Abgasanlage (z. B. Kamin)
ins Freie. In Verbindung mit einer eingeschal-
teten Dunstabzugshaube wird der Kliche und
den benachbarten Raumen Raumluft entzo-
gen. Ohne ausreichende Zuluft entsteht ein
Unterdruck. Giftige Gase aus dem Kamin
oder Abzugsschacht werden in die Wohnrau-
me zurdckgesaugt.

2] g
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» Immer fur ausreichend Zuluft sorgen, wenn
das Geréat im Abluftbetrieb gleichzeitig mit
einer raumluftabh&ngigen Feuerstatte ver-
wendet wird.

» Ein gefahrloser Betrieb ist nur dann mdg-
lich, wenn der Unterdruck im Aufstellraum

der Feuerstatte 4 Pa (0,04 mbar) nicht
Uberschreitet. Dies kann erreicht werden,
wenn durch nicht verschlieBbare Offnun-
gen, z. B. in TUren, Fenstern, in Verbindung
mit einem Zuluft- / Abluftmauerkasten oder
durch andere technische MaBnahmen, die
zur Verbrennung benétigte Luft nachstro-
men kann. Ein Zuluft-/Abluftmauerkasten al-
lein stellt die Einhaltung des Grenzwerts
nicht sicher.

» Ziehen Sie in jedem Fall den Rat des zu-
standigen Schornsteinfegermeisters hinzu,
der den gesamten Luftungsverbund des
Hauses beurteilen kann und lhnen die pas-
sende MaBnahme zur Bellftung vorschlagt.

» Wird das Gerat ausschlieBlich im Umluftbe-
trieb eingesetzt, ist der Betrieb ohne Ein-
schrankung maoglich.

/A WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu
Branden fihren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu loschen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen z. B. mit einem De-
ckel oder einer Loschdecke abdecken.

Die Kochflache wird sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande auf die Koch-
flache oder in die unmittelbare Nahe legen.

» Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

Das Gerat wird heil3.

» Nie brennbare Gegenstande oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.

Kochfeld-Abdeckungen kdnnen zu Unféllen

fiihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit den

Bedienelementen ausschalten.

» Nicht warten, bis sich das Kochfeld auto-
matisch ausschaltet, weil sich keine Topfe
und Pfannen mehr darauf befinden.

Die Fettablagerungen in den Fettfiltern kdnnen

sich entzinden.

» Gerat nie ohne Fettfilter betreiben.

» Die Fettfilter regelméaBig reinigen.

» Nie in der Nahe des Gerats mit offenen
Flammen arbeiten (z. B. flambieren).



» Gerat nur dann in der Néahe einer Feuerstat-
te fur feste Brennstoffe (z. B. Holz oder
Kohle) installieren, wenn die Feuerstatte ei-
ne geschlossene, nicht abnehmbare Abde-
ckung hat. Es darf keinen Funkenflug ge-
ben.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine berthrbaren Teile hei, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-
rahmen.

» Vorsicht ist geboten, um das Berthren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mussen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unféllen

fUhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Gegenstande aus Metall werden auf dem

Kochfeld sehr schnell heif.

» Nie Gegenstande aus Metall, wie z. B. Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel auf dem
Kochfeld ablegen.

Das Luftungsgitter wird auf dem Kochfeld

sehr schnell heiB.

» Nie das Luftungsgitter auf dem Kochfeld
ablegen.

» Keine Topfe auf das Luftungsgitter stellen.

» Keine heiBen Gegenstande auf das Luf-
tungsgitter legen.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Vor der Reinigung Gerét abkuhlen lassen.
» Wenn heiBe Flussigkeiten in das Gerat ge-
langen, das Luftungsgitter, den Fettfilter
oder den Uberlaufbehélter erst entfernen,

nachdem das Gerat abgekuhlt ist.
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/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die
Gerateanschlussleitung dieses Geréats be-
schadigt wird, muss sie durch eine beson-
dere Netzanschlussleitung oder besondere
Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die
beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhéaltlich ist.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschéadigtes Gerat betreiben.

» Nie ein Gerat mit gerissener oder gebro-
chener Oberflache betreiben.

» Den Kundendienst rufen. = Seijte 33

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

An heiBen Gerateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Kochtopfe konnen durch Flussigkeit zwischen

Topfboden und Kochzone plétzlich in die H6-

he springen.

» Kochzone und Topfboden immer trocken
halten.

» Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Beim Garen im Wasserbad konnen Kochfeld

und Kochgeschirr durch Uberhitzung zersprin-

gen.

» Das Kochgeschirr im Wasserbad darf den
Boden des mit Wasser geflllten Topfes
nicht direkt berthren.

» Nur hitzebestandiges Kochgeschirr verwen-
den.

Ein Gerat mit einer gerissenen oder gebro-

chenen Oberflache kann Schnittverletzungen

verursachen.

» Gerat nicht verwenden, wenn es eine geris-
sene oder gebrochene Oberflache auf-
weist.
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ACHTUNG!

Raue Topfbdden oder Pfannenbdden verkratzen die

Glaskeramik.

» Geschirr prifen.

Leerkochen kann das Kochgeschirr oder das Gerat be-

schadigen.

» Niemals Topfe ohne Inhalt auf eine heiBe Kochstelle
stellen oder leerkochen lassen. .

Falsch platziertes Kochgeschirr kann zur Uberhitzung

der Elektronik flhren.

» Niemals heiBe Pfannen oder Tdpfe auf die Be-
dienelemente, die Anzeigen, den Kochfeldrahmen
oder das Liftungsgitter stellen.

Wenn harte oder spitze Gegenstande auf das Kochfeld

fallen, kbnnen Schaden entstehen.

» Keine harten oder spitzen Gegenstande auf das
Kochfeld fallen lassen.

Nicht hitzebestandige Materialien schmelzen auf den

heiBen Kochstellen an.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Alufolie oder KunststoffgefaBe verwenden.

2.1 Ubersicht der haufigsten Schiden

Hier finden Sie die haufigsten Schaden und Tipps, wie
Sie diese vermeiden kénnen.

Schaden Ursache MaBnahme

Ubergelaufene Speisen
sofort mit einem Glas-
schaber entfernen.

Flecken Ubergelaufene
Speisen

Flecken Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
Reinigungsmit-  den, die flur Glaskeramik
tel geeignet sind.

Kratzer  Salz, Zucker Das Kochfeld nicht als Ar-
oder Sand beitsflache oder als Ab-
stellflache verwenden.
Kratzer Raue Topfbo- Das Geschirr prifen.
den oder Pfan-
nenboden
Verfar-  Ungeeignete Reinigungsmittel verwen-
bung Reinigungsmit-  den, die fur Glaskeramik
tel geeignet sind.
Verfar-  Topfabrieb, Topfe oder Pfannen beim

bung z. B. Aluminium Verschieben anheben.

Ausmu- Zucker oder Ubergelaufene Speisen
sche- stark zuckerhal- sofort mit einem Glas-
lung tige Speisen schaber entfernen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht lhr Ge-
rat weniger Energie.

Die Kochzone passend zur TopfgrdéBe wahlen. Das

Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser

mit dem Durchmesser der Kochzone ubereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft gréBer als der Boden-

durchmesser.

m Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Topfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
= Wenn Sie ohne Deckel kochen, benotigt das Gerat
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

m \WWenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

= Durch den Glasdeckel konnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel zu heben.

Tépfe und Pfannen mit ebenen Bdéden verwenden.
= Unebene Bdden erhdhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

= GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt benotigt
mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-
sto mehr Energie wird zum Aufheizen benétigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurlickschal-

ten. Eine passende Fortkochstufe verwenden.

= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Die Lufterstufe an die Intensitat der Kochdlnste an-
passen.
= Eine kleinere Lifterstufe bedeutet einen geringeren
Energieverbrauch.
Die Intensivstufe nur bei Bedarf einsetzen.

Bei intensiven Kochdunsten frihzeitig eine héhere Luf-
terstufe wahlen.
= Die Gerlche verteilen sich weniger im Raum.

Das Geréat ausschalten, wenn es nicht mehr bendtigt
wird.
| |

Beim Kochen ausreichend lUften.
m Das Gerat arbeitet effizienter und mit geringeren
Betriebsgerauschen.



Die Filter in den angegebenen Abstanden reinigen
oder wechseln.
m Die Wirksamkeit der Filter bleibt erhalten.
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Produktinformationen geman (EU) 66/2014 finden Sie
auf dem beiliegenden Geréatepass und im Internet auf
der Produktseite lhres Geréts.

4 Entsorgen

4.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung k&nnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

» Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerat ist entsprechend der
europdaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgeréate
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir ei-
ne EU-weit giltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréte vor.

B

5 Kochen mit Induktion

5.1 Vorteile beim Kochen mit Induktion

Das Kochen mit Induktion unterscheidet sich grundle-
gend vom herkdmmlichen Kochen, denn die Hitze ent-
steht direkt im Kochgeschirr. Dies bietet eine ganze
Reihe von Vorteilen:

m  Zeitersparnis beim Kochen und Braten.

m  Energieersparnis. B

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

m  Kontrolle der Warmezufuhr und Sicherheit; das
Kochfeld erhoht oder verringert die Warmezufuhr so-
fort nach jeder Bedienung. Die Kochzone unterbricht
die Warmezufuhr, wenn Sie das Kochgeschirr von
der Kochzone nehmen, ohne dass Sie diese vorher
ausschalten.

5.2 Kochgeschirr

Nur ferromagnetisches Kochgeschirr eignet sich fir

das Kochen mit Induktion.

Zum Beispiel:

m  Kochgeschirr aus emailliertem Stahl

m  Kochgeschirr aus Gusseisen

® |nduktionsgeeignetes Spezialkochgeschirr aus Edel-
stahl

Mit Kochgeschirr-Test prifen Sie, ob das Kochgeschirr
geeignet ist. Weitere Informationen finden Sie unter

— "Kochgeschirr-Test", Seite 25.

Um ein gutes Kochergebnis zu erzielen, sicherstellen,
dass der ferromagnetische Bereich des Kochgeschirr-
bodens der GroBe der Kochzone entspricht. Wenn das
Kochgeschirr auf einer Kochzone nicht erkannt wird,
dieses auf eine Kochzone mit kleinerem Durchmesser
stellen.

. @16cm |

@21 cm @28 cm

Wenn Sie die Flex-Zone als eine einzige Kochzone ver-
wenden, kdnnen Sie gréBeres Kochgeschirr verwen-
den, das besonders fur diesen Bereich geeignet sind.
Weitere Informationen zur Positionierung des Kochge-
schirrs erhalten Sie unter

— "Flex Zone", Seite 14.

Bei manchem Induktionskochgeschirr ist der Boden
nicht vollstandig ferromagnetisch: Bei groBem Kochge-
schirr mit einem kleineren ferromagnetischen Boden er-
hitzt sich nur die ferromagnetische Flache. Dadurch
verteilt sich die Warme nicht gleichmaBig. Deshalb
kann die Temperatur des nicht ferromagnetischen Be-
reichs zu niedrig zum Kochen sein.

Kochgeschirrbdéden mit Aluminiumanteilen verkleinern
die ferromagnetische Flache. Dadurch kann sich die
Leistungsabgabe verringern und das Kochgeschirr wird
nur unzureichend oder gar nicht erkannt und deshalb
nicht ausreichend erhitzt.

Nicht geeignetes Kochgeschirr

Nie Stromungsplatten oder Kochgeschirr verwenden
aus:
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dinnbodigem normalem Stahl
Glas

Ton

Kupfer

Aluminium

Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens

Die Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kann das
Kochergebnis beeinflussen. Kochgeschirr aus Materiali-
en, die die Hitze gleichmaBig im Topf verteilen, z. B.
Topfe mit Sandwich-Boden aus Edelstahl, sparen Zeit
und Energie.

Vorzugsweise Kochgeschirr mit flachem Boden verwen-
den, denn unebene Kochgeschirrbdden beeintrachti-
gen die Warmezufuhr.

Fehlendes Kochgeschirr oder ungeeignete
GréBe

Wenn Sie kein Kochgeschirr auf die gewéhlte Kochzo-
ne stellen oder das Kochgeschirr aus ungeeignetem
Material besteht oder nicht die angemessene GroBe
hat, blinkt die Anzeige der Kochzone. Damit die An-
zeige erlischt, ein geeignetes Kochgeschirr auf die
Kochzone stellen. Wenn Sie nicht innerhalb von 9 Mi-
nuten ein geeignetes Kochgeschirr auf die Kochzone
stellen, schaltet sich diese automatisch aus.

Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit
diinnem Boden

Kein leeres Kochgeschirr erhitzen und kein Kochge-
schirr mit dinnem Boden verwenden. Das Kochfeld ist
mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet. Lee-
res Kochgeschirr kann sich so schnell erhitzen, dass
die Funktion "Automatische Abschaltung" nicht recht-
zeitig reagiert. Dabei entsteht eine zu hohe Temperatur,
die den Kochgeschirrboden schmilzt und die Glasplatte
beschéadigt. In diesem Fall das Kochgeschirr nicht be-
rihren und die Kochzone ausschalten. Wenn die Koch-
zone nach dem Erkalten nicht mehr funktioniert, den
technischen Kundendienst kontaktieren.

Kochgeschirrerkennung

Jede Kochzone hat eine Mindestgrenze flir die Kochge-
schirrerkennung, die vom ferromagnetischen Durch-
messer und vom Material des Kochgeschirrbodens ab-
hangt. Daher die Kochzone verwenden, die dem Durch-
messer des Topfbodens am besten entspricht.
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6 Kennenlernen

6.1 lhr neues Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

o] ~Joofof

Nr. Bezeichnung

Kochfeld

Bedienfeld

I} Uberlaufbehalter

6.2 Sonderzubehor

Je nach Einbauvariante des Gerats ist unterschiedli-
ches Zubehor erhaltlich, das Sie im Fachhandel, beim
Kundendienst oder Uber unsere offizielle Webseite er-

werben kénnen.

Bezeichnung

Luftungsgitter

Nr.

Fettfilter

Geruchsfilter bei Umluftbetrieb oder Akustikfilter
bei Abluftbetrieb

6.3 Bedienfeld

Geruchsfilter CA282112
Akustikfilter CA084010
Set ungefihrte Umluft CA08201.
Set gefiihrte Umluft, CA08206.
60 cm Arbeitsplatte

Set gefuhrte Umluft, CA08207.
70 cm Arbeitsplatte

4 Bedienknebel, schwarz CKI440000
4 Bedienknebel, Edelstahl CKI440010
Teppan Yaki aus Mehr- CA051300
schichtenmaterial

Grillplatte aus Aluminium- CA052300

guss

Uber das Bedienfeld stellen Sie einige Funktionen lhres Geréts ein und erhalten Informationen zum Betriebszustand.

HEB > HEB > HEE = HEB>» HEB > HEEB EHE

= bl Lo = m © - % +>» = [ R d -2+
Touch-Felder & Grundeinstellungen 6ffnen
Touch-Felder sind berthrungsempfindliche Flachen. +/— Auswahl Lifterstufen / Timer-Funktion ein-
Um eine Funktion auszuwahlen, auf das entsprechende stellen
Feld tippen. Séattigungsanzeige zurlicksetzen '
® Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren ) Stoppuhr einschalten
= Bratsensor-Funktion einschalten X Kldchenwecker einstellen

» Intensivstufe fiir die Liftung aktivieren '

' Das Symbol kann Orange oder WeiB leuchten.

' Das Symbol kann Orange oder WeiB leuchten.
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Anzeigen auf dem Display

Die Anzeigen zeigen eingestellte Werte und Funktio-
nen.

Die Markierungen am Bedienknebel zeigen die Zuord-
nung zur jeweiligen Kochzone und die Einstellung von
Kochstufe 1 bis 12 oder die PowerBoost-Funktion und

oo Betriebszustand
e Kochzone

Rl

i Kochstufen

-3 Lifterstufen

= Bratsensor-Funktion

/ PowerBoost-Funktion flir Kochzonen / In-
tensivstufe fur Luftung

H/k Restwéarme

oo Klchenwecker

oo.oo Stoppuhr-Funktion

M) Bedienfeld-Sperre zu Reinigungszwecken
o Flex-Funktion aktiviert

= Flex-Funktion deaktiviert

(/] FlexPlus-Funktion aktiviert

& Luftung ist eingeschaltet '

» Intensivstufe fur die Liftung '

3 Intervallfunktion fir Liftung

A Automatikbetrieb fir Liftung

_I=/= Temperaturanzeige des Bratsensors

T Lifternachlauf

&, Sattigungsanzeige von Geruchsfiltern !
= Heimnetzwerk

' Das Symbol kann Orange oder WeiB leuchten.

Touch-Felder und Anzeigen

Beim Einschalten des Kochfelds leuchten die Symbole

fur die aktuell verfligbaren Touch-Felder. Die Anzeigen

fur die gewahlten Kochzonen oder Funktionen leuchten

orange.

Um die entsprechende Funktion zu aktivieren, ein Sym-

bol dricken. Ein Bestatigungssignal ertént.

m» Das Bedienfeld sauber und trocken halten. Feuch-
tigkeit beeintrachtigt die Funktion.

= Kein Kochgeschirr in die Nahe der Anzeigen und
Touch-Felder stellen. Die Elektronik kann Gberhitzen.

Bedienknebel

Uber die Bedienknebel stellen Sie einige Funktionen |h-
res Gerats ein und erhalten Informationen zum Be-
triebszustand.
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die Flex-Funktion.

Kochstufe einstellen

PowerBoost-Funktion akti-
vieren

Flex-Funktion aktivieren

Kochzone links vorne ein-
stellen

Kochzone links hinten ein-
stellen

Kochzone rechts hinten
einstellen

Kochzone rechts vorne
einstellen

Anzeigen an den Leuchtringen

Jeder Bedienknebel verfligt Gber einen Leuchtring mit
verschiedenen Anzeigemaoglichkeiten.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet im Betrieb
orange. Sie kdnnen zwischen zwei Farbtdnen wahlen.
Falls Sie mehrere Gerate nebeneinander eingebaut ha-
ben, kdnnen Sie die Farbtdne in den Einstellungen der
Geréte andern, damit alle Leuchtringe im gleichen

Farbton leuchten.

- "Farbe des Leuchtrings dndern”, Seite 14

Anzeige Name

Aus Gerat AUS
Leuchten: orange Gerat EIN
Blinken: orange Geréat AUS

Restwarmeanzeige

Leuchten: blau

Home Connect

Blinken: blau

Home Connect, Geréat ver-
bindet sich mit dem Heim-
netzwerk

abwechselndes Blinken:

orange und weil3

Sicherheitsabschaltung,
Stromausfall

abwechselndes Blinken:

gelb und magenta

Geratefehler.
Kundendienst rufen.

Leuchten: flr einige Se-
kunden griin und dann
gelb

Gerat initialisiert beim
Erstanschluss oder nach
einem Stromausfall




6.4 Kochzonen

Betriebsarten de

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die unterschiedlichen Zuschaltungen der Kochzonen.
Weitere Informationen zum Kochgeschirr, das sich zum Induktionskochen eignet, erhalten Sie unter Kochen mit In-

duktion.
- "Kochen mit Induktion”, Seite 7
Symbol Kochzonentyp Zuschalten
= Einfache Kochzone Ein Kochgeschirr in geeigneter GréBe verwenden.
= Flexible Kochzone Weitere Informationen erhalten Sie unter Flexible Kochzone.
- Seite 14
BE FlexPlus-Kochzone Die FlexPlus-Kochzone schaltet sich immer in Verbindung mit einer

der flexiblen Kochzonen ein. Weitere Informationen erhalten Sie un-
ter FlexPlus Kochzone. — Seite 15

6.5 Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fir jede Kochzone eine zweistufige
Restwarmeanzeige. Sie zeigt an, dass eine Kochzone
noch heiB ist. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet,
die Kochzone nicht berthren.

Abhangig von der Hohe der Restwarme wird
Folgendes angezeigt:

= Anzeige H: hohe Temperatur

m  Anzeige h: niedrige Temperatur

Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt.

Wenn die FlexPlus-Kochzone aktiviert war, leuchtet au-
Berdem die Anzeige der FlexPlus-Kochzone.

Wenn Sie das Kochgeschirr wahrend des Kochvor-
gangs von der Kochzone nehmen, blinkt die Kochstu-
fenanzeige und der Leuchtring am Bedienknebel leuch-
tet orange.

Wenn Sie die Kochzone ausschalten, leuchtet die Rest-
warmeanzeige und der Leuchtring am Bedienknebel
blinkt. Auch wenn das Kochfeld bereits ausgeschaltet
ist, leuchtet die Restwarmeanzeige solange die Koch-
zone noch warm ist.

7 Betriebsarten

Sie kdnnen lhr Gerat im Abluftbetrieb oder im Umluft-
betrieb verwenden.

7.1 Abluftbetrieb

Die angesaugte Luft wird durch die Fettfilter gereinigt
und durch ein Rohrsystem ins Freie geleitet.

Die Luft darf nicht in einen Kamin abge-
leitet werden, der flir Abgase von Gera-
B ten verwendet wird, die Gas oder ande-
re Brennstoffe verbrennen (dies gilt
nicht fir Umluftgerate).
= Soll die Abluft in einen Rauchkamin
oder Abgaskamin geflihrt werden,
der nicht in Betrieb ist, muss die Zu-
stimmung des zustandigen Schorn-
steinfegermeisters eingeholt werden.
= Wird die Abluft durch die AuBen-
wand geleitet, sollte ein Teleskop-
Mauerkasten verwendet werden.

7.2 Umluftbetrieb

Die angesaugte Luft wird durch die Fettfilter und einen
Geruchsfilter gereinigt und wieder in den Raum zuriick-
geflhrt.

Um die Gerliche im Umluftbetrieb zu
binden, missen Sie einen Geruchsfilter
einbauen. Die verschiedenen Moglich-
keiten das Gerat im Umluftbetrieb zu
betreiben, entnehmen Sie unserem Ka-
talog oder fragen Sie Ihren Fachh&and-
ler. Das notwendige Zubehor erhalten
Sie im Fachhandel, beim Kundendienst
oder im Online-Shop.

Hinweis: Bei intensivem und lang andauerndem Ko-
chen wird Feuchtigkeit in die Raumluft abgegeben.
Wenn Sie das Gerat im Umluftbetrieb betreiben, emp-
fehlen wir die Kiche angemessen zu luften, z. B. durch
kurzzeitiges Offnen eines Fensters, um die Uberschis-
sige Feuchtigkeit zu entfernen.

8 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.
8.1 Home Connect einrichten

» Home Connect einrichten.
— "Home Connect ", Seite 22

8.2 Betriebsart einstellen

Voraussetzung: Das Gerét ist bei Auslieferung auf Um-
luftbetrieb eingestellt.

» Um das Geréat auf Abluftbetrieb umzustellen, siehe
Grundeinstellungen — Seite 21.
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de Grundlegende Bedienung

8.3 Farbtone der Leuchtringe

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet im Betrieb
orange. Sie kdnnen zwischen zwei Farbténen wahlen.

Sie kdénnen die Farbténe andern, damit alle Leuchtringe
mehrerer Gerate im gleichen Farbton leuchten.
- "Farbe des Leuchtrings dndern”, Seite 14

9 Grundlegende Bedienung

9.1 Kochfeld einschalten

Hinweise

= \Wenn das Geréat keine Verbindung zum Heimnetz-
werk hergestellt hat oder die Verbindung unterbro-
chen wurde, aktiviert sich beim Einschalten des
Kochfelds immer die Ersteinstellung der Netzwerk-
verbindung. .

m  Das Gerét nie ohne Filter und Uberlaufbehalter ver-
wenden.

= Wenn Sie ein Kochgeschirr auf eine flexible Kochzo-
ne stellen, erkennt das Kochfeld das Kochgeschirr
und die Kochzone wird automatisch gewahlt. Mehr
Informationen erhalten Sie unter
— "Flex Zone", Seite 14.

= Wenn kein Kochgeschirr auf der Kochzone steht
oder wenn das Gerat das Kochgeschirr nicht er-
kennt, blinkt die gewahlte Kochstufe und der
Leuchtring am Bedienknebel leuchtet orange. Nach
ca. 9 Minuten schaltet das Gerat die Kochzone aus.
Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt. Den Bedien-
knebel auf O drehen, der Leuchtring am Bedienkne-
bel erlischt.

1. Kochgeschirr mit passendem Durchmesser verwen-
den.
— Sicherstellen, dass der Boden des Kochgeschirrs
nicht Uber die markierten Kochzonen hinausragt.
2. Mit dem Bedienknebel die Kochzone wahlen.
3. Den Bedienknebel eindriicken und auf die ge-
wuinschte Kochstufe drehen.

v Die gewahlte Kochstufe leuchtet in der Anzeige.

Einstellempfehlungen zum Kochen

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet.

Hinweise

= Um die elektronischen Bauteile des Geréts vor
Uberhitzung oder StromstdBen zu schiitzen, kann
das Kochfeld vorlbergehend die Leistungsstufe ver-
ringern.

= Um eine Larmentwicklung des Gerats zu verhindern,
kann das Kochfeld vorlbergehend die Leistungsstu-
fe verringern.

9.2 Kochfeld ausschalten

» Alle Bedienknebel auf O drehen.

v Die Restwarmeanzeige leuchtet und der Leuchtring
am Bedienknebel blinkt, bis die Kochzone abge-
kihlt ist.

9.3 Kochhinweise

Hier finden Sie eine Ubersicht tber niitzliche Kochhin-

weise zu Gerichten oder zur Verwendung von Kochge-

schirr.

= Wenn Sie Piree, Cremesuppen oder dickflissige
Saucen erwarmen, gelegentlich umrihren.
Um vorzuheizen, Kochstufe 10-12 einstellen.
Wenn Sie mit Deckel garen, die Leistungsstufe ver-
ringern, sobald Dampf austritt. Das Garergebnis
wird vom Dampfaustritt nicht beeinflusst.

= Nach dem Garvorgang einen Deckel auf das Koch-
geschirr legen, bis Sie das Gericht servieren.

m  Zum Garen mit dem Schnellkochtopf die Hinweise
des Herstellers beachten.

= | ebensmittel nicht zu lange garen, um den Nahrwert
zu erhalten. Mit dem Kurzzeitwecker kénnen Sie die
optimale Garzeit einstellen.
Achten Sie darauf, dass das Ol nicht raucht.

= Um die Lebensmittel zu braunen, diese nacheinan-
der und in kleinen Portionen anbraten.

= Einige Kochgeschirre kbnnen beim Garen hohe
Temperaturen erreichen. Deshalb Topflappen ver-
wenden.

= Empfehlungen fUr ein energieeffizientes Kochen er-
halten Sie unter
— "Energie sparen”, Seite 6.

Hier finden Sie eine Ubersicht dariiber, welche Kochstufen fiir welches Lebensmittel geeignet sind. Die Garzeit kann
je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Lebensmittel variieren.

Kochstufe Garmethode Beispiele

11-12 Ankochen Wasser
Anbraten Fleisch
Erhitzen Fett/Ol, Flisssigkeiten
Aufkochen Suppen, Saucen

12



Grundlegende Bedienung de

Kochstufe Garmethode Beispiele
Blanchieren Gemlse
7-10 Braten Fleisch, Kartoffeln
6-8 Braten Fisch
8-9 Backen Mehlspeisen, Eierspeisen, z. B.
Pfannkuchen
Fortkochen im getffneten Kochge- Teigwaren, Flussigkeiten
schirr
7-8 Braunen Mehl, Zwiebeln
Rosten Mandeln, Semmelbrésel
Auslassen Speck/ Schinkenspeck
Reduzieren Fonds, Saucen
6-7 Garziehen im geotffneten Kochge- Knddel, KléBe, Suppeneinlagen, Sup-
schirr penfleisch, pochierte Eier
5-6 Garziehen im getffneten Kochge- Brihwdurstchen
schirr
6-7 Dampfen Gemduse, Kartoffeln, Fisch
Dinsten Gemduse, Obst, Fisch
Schmoren Roulade, Braten, Gemuse
3-4 Schmoren Gulasch
4-5 Kochen mit Deckel Suppen, Saucen
3-4 Auftauen TiefkUhlprodukte
Quellen Reis, Hulsenfrichte, GemUse
Stocken Eierspeisen, z. B. Omelett
1-2 Erwarmen / Warmhalten Suppen, Gemise in Sauce
1 Erwarmen / Warmhalten Eintopfe
Schmelzen Butter, Schokolade

9.4 Leistungsstufe der Liftung einschalten

Hinweise

= Bei hohen KochgefaBen kann eine optimale Absau-
gleistung nicht garantiert werden. Sie k&nnen die
Absaugleistung durch einen schrag aufgelegten De-
ckel verbessern.

®»  Die Luftungsoffnungen nicht mit Gegenstanden blo-
ckieren. Keine Gegenstande auf das Liftungsgitter
stellen. Andernfalls reduziert sich die Leistung der
Laftung.

m Die Leistungsstarke immer an die aktuellen Gege-
benheiten anpassen. Bei starkem Kichendunst eine
hohe Leistungsstufe einstellen.

Voraussetzung: Der Automatikbetrieb ist eingeschaltet.
- "Grundeinstellungen", Seite 21

» Mit einem Bedienknebel eine Kochstufe wéhlen.
v Die Liftung startet.

9.5 Leistungsstufe der Liuftung andern

» Mit — oder + die gewiinschte Leistungsstufe einstel-
len.
v Die eingestellte Leistungsstufe leuchtet.

9.6 Leistungsstufe der Luftung ausschalten
» Mit — die Leistungsstufe &I einstellen.

9.7 Intensivstufe einschalten

Wenn sich besonders starker Geruch oder Dunst entwi-
ckelt, kdnnen Sie die Intensivstufe verwenden.

» > driicken.

Die Intensivstufe ist eingeschaltet.

» leuchtet.

Nach circa 6 Minuten schaltet das Gerat auf die
Leistungsstufe 3.

< < <

9.8 Intensivstufe ausschalten

» D driicken.
v Die Intensivstufe ist ausgeschaltet.

9.9 Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung

Im Automatikbetrieb erkennt ein Sensor im Gerat die
Intensitat der Kochgeriiche und Bratgertiche. Je nach
Einstellung der Sensor-Empfindlichkeit wird automa-
tisch die optimale Liftergeschwindigkeit stufenlos ein-
geschaltet. Reagiert die Sensorsteuerung zu schwach
oder zu stark, kédnnen Sie die Einstellung der Sensor-
Empfindlichkeit andern.
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de Flex Zone

Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung

einschalten

» In den Grundeinstellungen die Einstellung fir den
Automatikbetrieb festlegen.
— "Grundeinstellungen", Seite 21

v Die optimale Leistungsstufe wird mithilfe eines Sen-
sors automatisch eingestellt.

Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung

ausschalten

» — dricken bis eine andere Leistungsstufe oder &
leuchtet.

v Der Automatikbetrieb mit Sensorsteuerung ist aus-
geschaltet.

9.10 Liifternachlauf

Der Lifternachlauf startet nur, wenn mindestens eine
Kochzone fir mindestens eine Minute eingeschaltet
war. Nachdem Sie die Kochzone ausschalten, lauft das
Luftungssystem einige Minuten weiter, um noch vorhan-
denen Klichendunst zu entfernen. Danach schaltet sich
das Liftungssystem automatisch aus.

Wenn Sie alle Kochzonen ausschalten, leuchten /™ und
&. Der Lifternachlauf ist eingeschaltet.

Wenn Sie eine Kochzone einschalten, schaltet sich der
Lifternachlauf aus.

Lufternachlauf ausschalten

» Mit — die Leistungsstufe J einstellen.
v Der Lufternachlauf wird beendet.

9.11 Intervall-Liftung einschalten

Bei der Intervall-LUftung schaltet das Gerat die Luftung
fur jeweils 6 Minuten pro Stunde ein.

Voraussetzung: Eine Kochstufe ist gewahlt.

» + oder — so oft driicken bis J leuchtet.

v Die Intervall-Liftung ist aktiviert.

Hinweis: Wenn Sie das Gerét ausschalten, bleibt die
Intervall-Liftung eingeschaltet.

9.12 Intervall-Liuftung ausschalten

» Mit — die Leistungsstufe J einstellen.
v Die Intervall-Liftung ist ausgeschaltet.

9.13 Farbe des Leuchtrings @andern

Hinweis: Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet im
Betrieb orange. Sie kénnen zwischen einem helleren
und einem dunkleren Orange wéahlen.

1. Die folgenden Bedienschritte ohne Unterbrechung
durchfihren.

2. Den Bedienknebel eindriicken und nach links auf »
drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

3. Den Bedienknebel nach rechts auf 1drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

4. Den Bedienknebel nach links auf O drehen.

2 leuchtet.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.

Das Men( zum Andern von Orange ist gedffnet.

Den Bedienknebel eindriicken und nach rechts auf

_ drehen.

v Nach circa 5 Sekunden leuchtet der Leuchtring am
Bedienknebel grin.

v Die Farbe ist geandert.

o< < <

Farbe zuriick andern

Voraussetzung: Sie befinden sich im Menii zum An-

dern des Orange.

— "Farbe des Leuchtrings dndern”, Seite 14

» Um die Einstellung zurick zu andern, den Bedien-
knebel eindriicken und nach links auf O und wieder
auf _ drehen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.

Menii verlassen und Einstellungen speichern

1. Den Bedienknebel eindriicken und nach links auf >»
drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

2. Den Bedienknebel nach rechts auf 1drehen.
Den Bedienknebel eingedriickt lassen.

3. Den Bedienknebel nach links auf O drehen.

Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt.

v Die Einstellungen sind gespeichert.

<

10 Flex Zone

Sie kdnnen die Flex-Kochzone als eine einzige Kochzo-
ne oder als zwei unabh&ngige Kochzonen verwenden.
Die Flex-Kochzone besteht aus vier Induktoren. Die In-
duktoren funktionieren unabhéangig voneinander und
aktivieren nur den Bereich des Kochfelds, den das
Kochgeschirr bedeckt.
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10.1 Kochgeschirrpositionen bei einer
einzigen Kochzone

Hier erhalten Sie einen Uberblick lber die Positionie-
rung des Kochgeschirrs.

Um eine gute Topferkennung und Wéarmeverteilung zu
gewahrleisten, positionieren Sie das Kochgeschirr zen-
triert.



Bei einem Durchmesser
bis 13 cm das Kochge-
schirr in einer der vier Po-
sitionen geman Abbildung
positionieren.

N N

A

\

Bei einem Durchmesser

Uber 13 cm das Kochge-
schirr in einer der drei Po-
sitionen geman Abbildung

S positionieren.
N
Wenn das Kochgeschirr
mehr als eine Kochzone
bedeckt, positionieren Sie
N das Kochgeschirr begin-
\E ’ nend am oberen oder un-
‘ teren Rand der flexiblen
\/ Kochzone.

10.2 Kochgeschirrpositionen bei zwei
unabhangigen Kochzonen

Hier erhalten Sie einen Uberblick tber die Positionie-
rung des Kochgeschirrs.

Sie konnen die vorderen und hinteren Kochzonen mit
jeweils zwei Induktoren unabhangig voneinander ver-
wenden. Stellen Sie fUr jede einzelne Kochzone die ge-
wlnschte Kochstufe ein.

; ; Auf jeder Kochzone nur

»\ »\ ein Kochgeschirr verwen-
\ N den.

10.3 Flex-Kochzone als einzige Kochzone
verwenden

Voraussetzung: Die Kochzonen sind verbunden.
— "Beide Kochzonen verbinden", Seite 15

FlexPlus Zone de

» Die gesamte Kochzone verwenden.

Beide Kochzonen verbinden

1. Das Kochgeschirr aufstellen.

2. Einen der Bedienknebel auf _ drehen.

3. Die Kochstufe mit dem anderen Bedienknebel wéah-
len.

v o leuchtet.

v Die Kochstufe leuchtet in den Anzeigen beider
Kochzonen.

v Die Flex-Kochzone ist aktiviert.

Kochstufe andern

» Die Kochstufe mit dem Bedienknebel andern, mit
dem Sie die Kochstufe gewahlt haben.

Neues Kochgeschirr hinzufugen

1. Das neue Kochgeschirr aufstellen.

2. Den Bedienknebel mit dem Sie die Flex-Kochzone
gewahlt haben, auf O und dann auf _ drehen.

v Das neue Kochgeschirr wird erkannt und die zuvor
gewahlte Kochstufe bleibt bestehen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochgeschirr auf der benutzten

Kochzone verschieben oder anheben, startet das Koch-

feld eine automatische Suche und die zuvor gewahlte

Kochstufe bleibt bestehen.

Kochzonen trennen

» Den Bedienknebel, mit dem Sie die Flex-Kochzone
gewahlt haben, auf O drehen.

v Die Anzeige = leuchtet.

v Die Flex-Kochzone ist deaktiviert.

v Die beiden Kochzonen funktionieren wie zwei unab-
hangige Kochzonen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochfeld ausschalten und wie-

der einschalten, stellt sich die flexible Kochzone wieder

auf zwei unabhangige Kochzonen um.

10.4 Flex-Kochzone als zwei unabhangige
Kochzonen verwenden
» Die Flex-Kochzone als zwei unabhangige Kochzo-

nen verwenden.
— "Grundlegende Bedienung”, Seite 12

11 FlexPlus Zone

Das Kochfeld verfligt Gber zwei FlexPlus-Kochzonen,
die sich neben den beiden flexiblen Kochzonen befin-
den und in Verbindung mit der jeweils rechten oder lin-
ken Flex-Kochzone in Betrieb sind. Dadurch kénnen
Sie grdBeres Kochgeschirr verwenden und bessere Ko-
chergebnisse erzielen.

Jede der beiden FlexPlus-Kochzonen aktiviert sich im-
mer in Verbindung mit der jeweils rechten oder linken
Flex-Kochzone. Sie kénnen die FlexPlus-Kochzone und
die Flex-Kochzone nicht getrennt aktivieren.

11.1 Hinweise zur Positionierung des
Kochgeschirrs

Hier erhalten Sie einen Uberblick (iber die Positionie-
rung des Kochgeschirrs.

Abhéangig von der GréBe des Kochgeschirrs und der
abgedeckten Kochflache kdnnen Sie die flexible Koch-
zone als zwei unabhangige Kochzonen oder als eine
Kochzone aktivieren.

— "Flex Zone", Seite 14
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de Timer-Funktion

Um eine gute Topferkennung und Wéarmeverteilung zu
gewahrleisten, positionieren Sie das Kochgeschirr zen-
triert. Stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr die
seitliche Kochzone und die FlexPlus-Kochzone be-
deckt.

Verwenden Sie nicht die Teppan Yaki oder die Grillplat-
te mit der FlexPlus-Kochzone.

Langliches Kochgeschirr:
Die flexible Kochzone als
‘ [ 1 zwei unabhangige Koch-

zonen aktivieren.

Langliches Kochgeschirr:
Die flexible Kochzone als
‘ 1 eine einzige Kochzone ak-

tivieren.

Rundes Kochgeschirr: Die
flexible Kochzone als eine

einzige Kochzone aktivie-
ren.

Das Kochgeschirr darf die
beiden FlexPlus-Kochzo-
‘ nen nicht gleichzeitig ab-

[ decken.

O

Kein rundes Kochgeschirr
verwenden, das die Flex-

Plus-Kochzone nicht voll-

standig abdeckt.

11.2 FlexPlus-Kochzone aktivieren

1. Das Kochgeschirr auf die Kochzone stellen.
2. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr die FlexPlus-

Kochzone abdeckt.

3. Die Kochzone und die gewlnschte Kochstufe wéh-
len.

v Die Anzeigen der Kochzone und der FlexPlus-Koch-
zone leuchten.

i
\_KE
=
-

v Die FlexPlus-Kochzone ist aktiviert.

11.3 FlexPlus Zone deaktivieren

Das Kochgeschirr von der Kochzone nehmen.

H oder h leuchtet.

v Die Anzeige der FlexPlus-Kochzone leuchtet, bis die
Restwarmeanzeige erlischt.

v Die FlexPlus-Kochzone ist deaktiviert.

L G 4

12 Timer-Funktion

Ihr Gerat verflgt Uber verschiedene Funktionen zur
Garzeiteinstellung.

12.1 Kiichenwecker

Mit dem Kiichenwecker kénnen Sie eine Zeit bis zu 559
Minuten einstellen, nach deren Ablauf ein Signal er-
tont. Der Kichenwecker ist unabhangig von allen ande-
ren Einstellungen und schaltet eine Kochzone nicht au-
tomatisch aus.

16

Kiichenwecker einstellen

1. X driicken.
v 00, — und + leuchten.



2. In den nachsten 10 Sekunden die gewlnschte Zeit
mit — und + wahlen.
- Um die Zeit schneller einzustellen, — oder + ge-
drickt halten.

- &

3. X driicken.

v Die gewéhlte Zeit ist bestatigt.
v Die Zeit beginnt abzulaufen.

Kiichenwecker dndern

1. X driicken.

2. Mit — und + die Zeit &ndern.
3. X driicken.

v Die gewahlte Zeit ist bestatigt.

Kichenwecker l6schen
. X driicken.
Mit — und + die Zeit auf &0 einstellen.
. & driicken.
Die Zeit ist geléscht.

wWN =

<

Kiichenwecker ausschalten

Voraussetzung: Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal-
Inlnl

ton. uu blinkt.

Booster-Funktion de

» X drlicken.
v Die Anzeige erlischt.
v Der Signalton verstummt.

12.2 Stoppuhr-Funktion

Die Stoppuhr-Funktion zeigt die Zeit in Minuten und Se-
kunden (mm.ss) an, die nach der Aktivierung der Funk-
tion vergangen ist. Die Stoppuhr-Funktion funktioniert
unabhangig von allen anderen Einstellungen und schal-
tet eine Kochzone nicht automatisch aus.

Die maximale Zeitdauer ist 559 Minuten und 55 Sekun-
den (55.55). Wenn dieser Wert erreicht ist, beginnt die
Anzeige wieder bei O0.00.

Stoppuhr-Funktion aktivieren
1. Die Kochstufe wéhlen.
v & leuchtet.
2. & dricken.
v U0.00 leuchtet.
v Die Zeit lauft ab.
Stoppuhr-Funktion unterbrechen
. ® dricken.
Die Stoppuhr-Funktion wird angehalten.
Die Stoppuhr-Anzeigen leuchten weiter.
. & dricken.
Die Zeit in der Anzeige lauft weiter ab.

NS < =

<

Stoppuhr-Funktion deaktivieren

® gedriickt halten.

Die Stoppuhr-Funktion wird angehalten.
Die Stoppuhr-Anzeigen erldschen.

Die Stoppuhr-Funktion ist deaktiviert.

v

< < <

13 Booster-Funktion

Mit der Booster-Funktion kbnnen Sie groBe Wasser-
mengen schneller erhitzen als mit der Kochstufe ic.
Die Booster-Funktion ist fur alle Kochzonen verflgbar,
sofern die andere Kochzone derselben Gruppe nicht in

Betrieb ist.

Gruppe fir linkes Kochfeld
B2} Gruppe fiir rechtes Kochfeld

Wenn die andere Kochzone derselben Gruppe in Be-
trieb ist, blinken in der Anzeige der gewéhlten Kochzo-
ne 7 und /2. Das Gerét schaltet dann automatisch die
Kochstufe /2 ein, ohne die Booster-Funktion zu aktivie-
ren. In diesem Fall den Bedienknebel der anderen
Kochzone auf O drehen.

Hinweis: Bei der Flex-Zone konnen Sie die Funktion
auch aktivieren, wenn Sie diese als eine einzige Koch-
zone verwenden.

17
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13.1 Booster-Funktion aktivieren
» Den Bedienknebel eindriicken und auf > drehen.

v F und > leuchten.
v Die Funktion ist aktiviert.

13.2 Booster-Funktion deaktivieren

» Den Bedienknebel eindriicken und auf die ge-
winschte Kochstufe drehen.

v P und > erldschen.

v Die gewéahlte Kochstufe leuchtet.

v Die Funktion ist deaktiviert.

Hinweis: Unter bestimmten Umstanden schaltet sich
die Booster-Funktion automatisch ab, um die Elektroni-
kelemente im Inneren des Kochfelds zu schitzen. In
d‘_i,esem Fall stellt das Gerat automatisch die Kochstufe
ic ein.

— "Booster-Funktion nach der Sicherheitsabschaltung
deaktivieren”, Seite 18

13.3 Booster-Funktion nach der
Sicherheitsabschaltung deaktivieren
Voraussetzung: Das Gerét hat automatisch die Koch-
stufe i eingestellt.

» Den Bedienknebel auf O oder eine gewiinschte
Kochstufe drehen.

14 Bratsensor-Funktion

Mit dieser Funktion behalten Sie beim Braten die geeig-
nete Pfannentemperatur bei. Die Kochzonen mit dieser
Funktion sind durch das Symbol der Bratsensor-Funkti-
on ausgewiesen,

14.1 Vorteile beim Braten

= Die Kochzone heizt nur, wenn dies zur Beibehaltung
der Temperatur notwendig ist. So wird Energie ein-
gespart und das Ol oder Fett nicht Gberhitzt.

= Die Bratsensorfunktion meldet, wenn die leere Pfan-
ne die optimale Temperatur fiir die Zugabe des Ols
und das anschlieBende Zufligen der Speisen er-
reicht hat.

Hinweise

m  Keinen Deckel auf die Pfanne legen. Andernfalls
wird die Funktion nicht richtig aktiviert. Um Fettsprit-
zer zu vermeiden, einen Spritzschutz verwenden.

= Ein flr Pfannengerichte geeignetes Ol oder Fett ver-
wenden. Wenn Sie Butter, Margarine, kaltgepresstes
Olivenol oder Schweineschmalz verwenden, die
Temperaturstufe { oder 2 einstellen.

= Nie unbeaufsichtigt eine Pfanne mit oder ohne Spei-
sen erhitzen.

= \Wenn die Kochzone eine héhere Temperatur als
das Kochgeschirr hat oder umgekehrt, wird der
Bratsensor nicht richtig aktiviert.

14.2 Temperaturstufen

Stu- Geeignet fiir
fen

i sehr Zubereiten und Reduzieren von Sau-

nied- cen, Dinsten von Gemise und Braten

rig von Speisen mit nativem Olivendl ex-
tra, Butter oder Margarine.
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Stu- Geeignet fiir
fen
c nied-  Braten von Speisen mit nativem Oli-

rig vendl extra, Butter oder Margarine,
z. B. Omelettes.

[N

nied- Braten von Fisch und dickem Bratgut,

rig - wie z. B. Frikadellen und Wirstchen.
mittel
Y mittel - Braten von Steaks, well done, panier-

hoch  ten Tiefkihlprodukten, dinnem Bratgut
wie Schnitzel, Geschnetzeltes und Ge-
muse.

5 hoch  Braten von Speisen bei hohen Tempe-
raturen, z. B. Steaks rare oder medi-

um, Kartoffelpuffer und Bratkartoffeln

14.3 Empfohlenes Kochgeschirr

Fur diese Funktion wurde spezielles Kochgeschirr ent-
wickelt, das optimale Ergebnisse liefert.

Das empfohlene Kochgeschirr erhalten Sie Uber den
Kundendienst, den Fachhandel oder unseren Online-
Shop www.gaggenau.com.

Hinweis: Grundsatzlich kann anderes Kochgeschirr
verwendet werden. Je nach Beschaffenheit des Koch-
geschirrs kann die erzielte Temperatur von der gewahl-
ten Temperaturstufe abweichen.
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14.4 Empfehlungen zum Kochen mit dem 8 O min
Bratsensor Gemiise und Hiilsenfriichte
Die Tabelle zeigt, welche Temperaturstufe & fir welches Knoblauch ° 2 2-10
Lebensmittel geeignet ist. Die Bratzeit (® min) kann je Zwiebeln, gediinstet ° 2 210
\r/]:ﬁigrAerr:t Gewicht, Dicke und Qualitat der Lebensmittel Zwiebelringe ° 3 510
Die eingestellte Temperaturstufe variiert je nach ver- Zucchini 3 4-12
wendeter Pfanne. Leere Pfanne vorheizen. Ol und Le- Aubergine ' 3 4-12
bensmittel nach dem Signalton zugeben. Paprika | 3 415
4 ® min Griiner Spargel ' 3 4-15
Fleisch Pilze ° 4 10-15
Schnitzel, natur ' 4 6-10 Gemiise, in Ol gediinstet ® 1 10-20
Schnitzel, paniert 4 6-10 Gemlse, glasiert ® 3 6-10
Filet 4 6-10 Kartoffeln
Koteletts ' 3 10-15 Bratkartoffeln, aus Pellkartoffeln 5 6-12
Cordon bleu ' 4 10-15 ’
Wiener Schnitzel ' 4 10-15 Pomme;; frites (aus rohen Kar- 4 15-25
Steak, rare, 3 cm dick ? 5 6-8 toffein) -
Steak, medium, 3 cm dick ? 5 8-12 Kartoffglpuffeﬂr — S 2,5-3,5
Steak, well done 3 cm dick ' 4 8-12 Schvye|zer Rostl - 2 50-55
Geflugelbrust, 2 om dick 3 1020 Glasierte Kartoffeln 3 10-15
In Streifen geschnittenes 4 7-12 Saucen _ ——
Fleisch 2 Tomatensauce mit Gemdise 1 25-35
Gyros ° 4 712 Béchamelsauce ° 1 10-20
Speck 2 5.8 Kasesauce ° 1 10-20
Hackfleisch 3 4 6-10 Sauce reduzieren * 1 25-35
Hamburger, 1,5 cm dick ' 3 6-10 StiBe Saucen * 1 15-25
Frikadellen, 2 cm dick ' 3 10-20 Tiefkihl-Produkte
Gefillte Frikadellen ' 3 10-20 Schnitzel ' 4 15-20
Brihwiirste ' 3 8-20 Cordon bleu ' 4 10 - 30
Frische Wiirstchen ' 3 8-20 Geflugelbrust ' 4 10-30
Fisch Chicken Nuggets ' 4 10-15
Fischfilet, natur 4 10-20 Gyros ° 4 10-15
Fischfilet, paniert ' 3 10-20 Kebab ° 4 10-15
Scampi ' 4 4-8 Fischfilet, natur ' 3 10-20
Garnelen ' 4 4-8 Fischfilet, paniert ' 3 10-20
Fisch, gebraten, ganz ' 3 10-20 Fischstébchen 4 8-12
Eierspeisen Pommes Frites, in der Pfanne ® 5 4-6
Spiegeleier in Butter * 2 2-6 Pfannengerichte 3 6-10
Spiegeleier 4 2.6 Frihlingsrollen ! 4 10-30
Riihrei 2 49 Camembert ' 3 10-15
Omelett ° 2 3-6 Weitere
Pfannkuchen ° 5 1525 Gebratener Kase ' 3 7-10
Arme Ritter ° 3 4-8 Crodtons ° 3 6-10
Kaiserschmarrn ° 3 10-15 Trocken-Fertiggerichte ° 1 5-10

Haufig wenden.

Ol und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

1
2
® RegelmaBig umrihren.
4

Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zuge-

ben.

o

Dauer pro Portion. Nacheinander braten.

5 Wasser nach dem Signalton zugeben. Sobald das

Wasser kocht, das Lebensmittel zugeben.

" Das Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

' Haufig wenden.

Ol und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

2
z RegelméBig umrihren.

Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zuge-

ben.

[

Dauer pro Portion. Nacheinander braten.
5 Wasser nach dem Signalton zugeben. Sobald das
Wasser kocht, das Lebensmittel zugeben.

" Das Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.
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8 ® min
Mandeln, gerostet ’ 4 3-15
Nusse, gerostet ’ 4 3-15
Pinienkerne, gerdstet ’ 4 3-15

' Haufig wenden.

2 Ol und Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

® RegelmaBig umrihren.

4 Butter und Lebensmittel nach dem Signalton zuge-
ben.

5 Dauer pro Portion. Nacheinander braten.

¢ Wasser nach dem Signalton zugeben. Sobald das
Wasser kocht, das Lebensmittel zugeben.

" Das Lebensmittel nach dem Signalton zugeben.

14.5 Bratsensor einschalten

1. Die passende Bratstufe wahlen.
- "Empfehlungen zum Kochen mit dem Bratsen-
sor”, Seite 19

2. Das leere Kochgeschirr auf die Kochzone stellen.

3. Mit dem Bedienknebel die gewlnschte Temperatur-
stufe wahlen.

Fur diese Funktion sind die Temperaturstufen { bis 5

verflgbar.

- "Temperaturstufen”, Seite 18

Wenn Sie eine Temperaturstufe iber 5 wahlen, stellt

das Gerét die Temperaturstufe 5 ein.

= dricken.

= leuchtet orange.

A und die gewahlte Temperaturstufe leuchten.

Die Funktion ist aktiviert.

_, = und = leuchten, bis die gewahlte Temperaturstu-

fe erreicht ist. Dann ertdnt ein Signal und die Tem-

peraturanzeige erlischt. -

5. Wenn die Brattemperatur erreicht ist, das Ol und an-
schlieBend die Speisen in die Pfanne geben.

6. Die Speisen wenden, damit sie nicht anbrennen.

< < < <

14.6 Bratsensor ausschalten

» Den Bedienknebel, mit dem Sie die Temperatur ge-
wahlt haben, auf O drehen.

v Die Kochzone schaltet sich aus.

v Die Restwarmeanzeige leuchtet.

15 Automatische Abschaltung

Wenn Sie eine Kochzone Uber langere Zeit betreiben
und keine Einstellungs&nderung vornehmen, wird die
automatische Sicherheitsabschaltung aktiviert. Je nach-
dem welche Leistungsstufe ausgewahlt wurde, schaltet
die Kochzone nach 1 bis 10 Stunden automatisch ab.
Ein akustisches Signal gibt an, dass die Zeit abgelau-
fen ist. Der Leuchtring am aktivierten Bedienknebl
blinkt. F& leuchtet. Die Kochzone hort auf zu heizen.

15.1 Gerat nach der automatischen
Sicherheitsabschaltung wieder einschalten
1. Den Bedienknebel auf O drehen.

2. Den Bedienknebel der gewlnschten Kochzone auf
die Kochstufe drehen.

15.2 Einschaltdauer in Abhangigkeit zu den
Kochstufen
Die folgende Ubersicht zeigt die Anzahl der Stunden,

nach der das Kochfeld sich in Abhangigkeit zu der ge-
wahlten Kochstufe ausschaltet.

Kochstufe Anzahl der Stunden
! 10

c bis 4 5

5 bis 7 4

g 3

2 bis i 2

! bis i 1

Wenn Sie den Bratsensor aktivieren, schaltet sich das
Kochfeld bei den Kochstufen i bis & nach 3 Stunden
aus.

16 Bedienfeld zu Reinigungszwecken sperren

Mit dieser Funktion kénnen Sie das Bedienfeld fur kur-
ze Zeit fur die Reinigung sperren. Ubergelaufene Flis-
sigkeiten kénnen Sie entfernen ohne die gewéhlten Ein-
stellungen am eingeschalteten Kochfeld zu andern.

Die Funktion hat keine Auswirkungen auf die Bedien-
knebel. Sie kdnnen das Gerat jederzeit ausschalten.
Wahrend der Sperre ist die Stromversorgung des Ge-
rats unterbrochen. Die Kochzonen kdénnen noch heiB
sein. Die Luftng lauft weiter.

16.1 Sperrung des Bedienfelds zu
Reinigungszwecken aktivieren

» D driicken.
v Ein Signal ertont.
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v Die Anzeigen der zuvor aktivierten Funktionen blin-
ken.

Das Bedienfeld ist fir 10 Minuten gesperrt.

Das Geréat hort auf zu heizen.

Die Luftung lauft weiter.

Der Timer pausiert.

Das Geréat schaltet sich aus, wenn Sie innerhalb der
nachsten 10 Minuten die Funktion nicht deaktivie-
ren.

€ € K <



16.2 Sperrung des Bedienfelds zu
Reinigungszwecken deaktivieren

Grundeinstellungen de

» D driicken.
v Die Funktion ist deaktiviert.

17 Grundeinstellungen

Sie kénnen die Grundeinstellungen lhres Geréts auf Ih-
re Bedurfnisse einstellen.

17.1 Ubersicht iiber die Grundeinstellungen

Hier erhalten Sie eine Ubersicht iiber die Grundein-
stellungen und die werksseitig voreingestellten Werte.

Anzeige Auswahl

! Akustische Signale
i1 Alle Signalténe sind eingeschaltet.’
LFF Nur das Fehlersignal ist eingeschaltet.

]

[X]

Power-Management-Funktion. Die Gesamt-
leistung des Kochfelds begrenzen. Die ver-
fligbaren Einstellungen hangen von der
Maximalleistung des Kochfelds ab.
LFF Deaktiviert.'

‘{000 Niedrigste Stufe.

500

non

]
™

9507 Héchste Stufe des Kochfelds.

)
LN

Kochgeschirr priifen, Ergebnis des Garvor-
gangs

- "Kochgeschirr-Test", Seite 25

I Nicht geeignet.

i Nicht optimal.

c Geeignet.

cH Umluftbetrieb oder Abluftbetrieb einstellen
£ Umluftbetrieb ist eingestellt.
i Abluftbetrieb ist eingestellt.

c5 Automatisches Starten der Liiftung
UFF Ausgeschaltet. Die Luftung muss bei
Bedarf manuell eingeschaltet werden.
A Eingeschaltet mit Automatikbetrieb." Die
Liftung schaltet sich beim Einschalten ei-
ner Kochzone im Automatikbetrieb ein.
{/2/3 Eingeschaltet mit manuellem Be-
trieb. Die Liftung schaltet sich bei Ein-
schalten einer Kochzone mit einer festen
Lufterstufe ein.

chb Lifternachlauf
A Lifternachlauf mit Automatikbetrieb.’
N0 Lufternachlauf mit zuletzt gewéhlter Ein-
stellung.
LFF Die Liftung schaltet sich mit dem
Kochfeld aus. Nicht empfohlen flr Gerate

mit Umluftbetrieb.

' Werkseinstellung

Anzeige Auswahl
1 Sensorempfindlichkeit fir die Liftung ein-

(]

stellen
i Niedrigste Einstellung der Sensoremp-
findlichkeit.
c Mittlere Einstellung der Sensorempfind-
lichkeit.
3 Hochste Einstellung der Sensorempfind-
lichkeit.

ch Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen

LFF Individuelle Einstellungen beibehalten.
-

O Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen.

' Werkseinstellung

17.2 Meni Grundeinstellungen 6ffnen

Voraussetzung: Das Kochfeld ist ausgeschaltet.

1. Einen beliebigen Bedienknebel eindricken. Bei ge-
dricktem Bedienknebel die folgenden Schritte ohne
Unterbrechung ausfihren:

- Eine Rastung nach links auf die Position >> dre-
hen @.

— Den Bedienknebel drei Rastungen nach rechts
auf die Position 1drehen @.

- Den Bedienknebel zwei Rastungen nach links
auf die Position O drehen ®.

v & leuchtet.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.
2. £ drlcken.
Die Anzeigen blenden die Produktinformationen ein.

Produktinformationen Anzeige
Kundendienstindex (KI) 0

Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 0.
Fertigungsnummer 2 05
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3. & erneut driicken.

-

Il

v Das Menl Grundeinstellungen ist geotffnet.

ci{und 077 leuchten.

4. X so oft driicken, bis die gewiinschte Funktion an-
gezeigt wird.

5. Mit + und — die gewlinschte Einstellung wéhlen.

<

-
(M|
o
=3

C
(]

6. & mindestens 4 Sekunden gedriickt halten.
v Die Einstellungen sind gespeichert.
7. MenU Grundeinstellungen verlassen. — Seite 22

17.3 Menii Grundeinstellungen verlassen

» Den Bedienknebel eindrliicken. Bei gedriicktem Be-
dienknebel die folgenden Schritte ohne Unterbre-
chung ausfihren:

- Eine Rastung nach links auf die Position »> dre-
hen @.

- Den Bedienknebel drei Rastungen nach rechts
auf die Position 1drehen @.

- Den Bedienknebel zwei Rastungen nach links
auf die Position 0 drehen ®.

v Das Gerat speichert die gednderten Einstellungen.
v & erlischt.

v Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt.
Hinweis: Wenn Sie die Bedienschritte nicht durchfih-
ren, speichert das Gerat die geanderten Einstellungen
nicht.

18 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie Ihr Gerat
mit einem mobilen Endgerét, um Funktionen Uber die
Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen
anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu
Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land
verfligbar. Die Verfugbarkeit der Home Connect Funkti-
on ist abhéngig von der Verflugbarkeit der Home Con-
nect Dienste in Ihrem Land. Informationen dazu finden
Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten
Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der
Home Connect App, um die Einstellungen vorzuneh-
men.

Tipp: Beachten Sie auch die Hinweise in der

Home Connect App.

Hinweise

m  Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerét
Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit", Seite 3

= Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Uber die Home Con-
nect App nicht moéglich.
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= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Ge-
rat max. 2 W.

m  Kochfelder sind nicht fir eine unbeaufsichtigte Nut-
zung bestimmt. Der Kochvorgang muss Uberwacht
werden.

18.1 Home Connect App einrichten

1. Die Home Connect App auf dem mobilen Endgeréat
installieren.

2. Die Home Connect App starten und den Zugang flr
Home Connect einrichten.
Die Home Connect App leitet Sie durch den gesam-
ten Anmeldeprozess.



18.2 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

m Das Gerat ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

® Sie haben ein mobiles Endgerat mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems, z. B.
ein Smartphone.

= Die Home Connect App ist auf dem mobilen Endge-
rat eingerichtet.

m Das Gerat hat am Aufstellort einen Empfang zum
WLAN-Heimnetzwerk (Wi-Fi).

®» Das mobile Endgerat und das Gerat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals lhres Heimnetzwerks.

1. Die Home Connect App &ffnen und den folgenden
QR-Code scannen.

2. Den Anweisungen der Home Connect App folgen.

18.3 Home Connect Einstellungen @ndern

Im Home Connect Einstellungsmeni kénnen Sie lhr
Gerat mit Home Connect verbinden und Einstellung fir
die Verbindung mit dem WLAN-Heimnetzwerk vorneh-
men.

18.4 Ubersicht der Home Connect Einstellungen

Home Connect de

1. Einen beliebigen Bedienknebel eindricken. Bei ge-

dricktem Bedienknebel die folgenden Schritte ohne

Unterbrechung ausfihren:

- Eine Rastung nach links auf > drehen @.

- Den Bedienknebel zwei Rastungen nach rechts
auf = drehen @.

- Den Bedienknebel eine Rastung nach links auf O
drehen ®.

Der Leuchtring des Bedienknebels leuchtet blau.

. Um eine Einstellung vorzunehmen, den Bedienkne-

bel auf die gewlinschte Position drehen.
- "Ubersicht der Home Connect Einstellungen”,
Seite 23

. Um die Einstellung zu speichern, das Home Con-

nect Einstellungsmeni auf die gleiche Weise verlas-

sen.

- Eine Rastung nach links auf >> drehen @.

- Den Bedienknebel zwei Rastungen nach rechts
auf _ drehen @.

- Den Bedienknebel eine Rastung nach links auf O
drehen ®.

In den Home Connect Einstellungen kénnen Sie fir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen anpas-

sen.

Knebelposition Einstellung Verwendung

Password !

Manuelle Anmeldung FuUr die manuelle Anmeldung bendtigen Sie den Netzwerkna-
@o im WLAN-Heimnetz-  men (SSID) und das Passwort (Key) Ihres WLAN-Heimnetz-

E werk werks.

Auf lhrem mobilen Endgerét steht die WLAN-Verbindung
SS|D ) Home Connect fur ca. 20 Minuten zur Verfligung.
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Knebelposition Einstellung

Verwendung

netzwerk

Automatische Anmel- Anmeldung im WLAN-Heimnetzwerk mit einem WPS-fahigen
dung im WLAN-Heim- Router

WLAN einschalten
oder aussschalten

Sie kénnen jederzeit die WLAN-Verbindung an Ihrem Kochfeld
ausschalten, z. B. um wahrend des Urlaubs Energie zu sparen.
Die Verbindungen zum Heimnetzwerk bleiben gespeichert.
Wenn Sie das WLAN wieder einschalten, werden die gespei-
cherten Verbindungen Ubernommen.

Home Connect Ver-

Sie kénnen alle Einstellungen fiir Home Connect I6schen, z. B.
bindung zuriicksetzen wenn Sie neue Zugangsdaten flr lhren Router haben.

18.5 WLAN einschalten oder ausschalten

1. Das Home Connect Einstellungsmeni 6ffnen.

— "Home Connect Einstellungen dndern", Seite 23

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet blau.

Den Bedienknebel auf die Position 3 drehen.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.

Nach ca. 5 Sekunden blinkt der Leuchtring am Be-

dienknebel blau.

v Nach einigen Sekunden leuchtet der Leuchtring am
Bedienknebel blau.

v Die Symbole & und L/ F | auf dem Bedienfeld erl6-
schen. WLAN ist deaktiviert.

3. Um die Einstellung zu speichern, das Einstellungs-
menu auf demselben Weg verlassen.

4. Wenn Sie das WLAN wieder einschalten mochten,
fihren Sie die gleiche Bedienfolge durch.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet blau.

v Nach ca. 5 Sekunden blinkt der Leuchtring am Be-
dienknebel blau und leuchtet dann grdn.

5. Das Bedienfeld zeigt & und LI iF 1.

6. Um die Einstellung zu speichern, das Einstellungs-
menu auf demselben Weg verlassen.

< < dN<

18.6 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, fir sicherheitsrelevante Updates sowie fir zu-
satzliche Funktionen und Dienste.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf Ihrem mobilen Endgerat
installiert haben und mit dem Home Connect Server
verbunden sind.

Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen
Uber die App das Software-Update starten. Nach erfolg-
reichem Download kdnnen Sie die Installation Uber die
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Home Connect App starten, wenn Sie in lhrem WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installati-
on werden Sie Uber die Home Connect App informiert.
Hinweise
m  Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.
— Im ersten Schritt der Download.
— Im zweiten Schritt die Installation auf lhrem Gerat.
= Wahrend des Downloads kénnen Sie |hr Gerat wei-
terhin benutzen. Je nach persdnlichen Einstellungen
in der App kann ein Software-Update auch automa-
tisch heruntergeladen werden.
= Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kénnen Sie Ihr Gerét nicht verwenden.
= |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmoéglich durch-
zufihren.

18.7 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann ber die Ferndiagnose auf lhr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechen-
den Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerét
mit dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat ver-
wenden, verflgbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verflg-
barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website: www.ho-
me-connect.com.

18.8 Datenschutz
Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.



Mit der erstmaligen Verbindung lhres Gerats mit einem
an das Internet angebundenen Heimnetzwerk
Ubermittelt Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

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

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

m Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion
Ihres Hausgerats.

Kochgeschirr-Test de

m  Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitaten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect Funk-
tionalitdten nur in Verbindung mit der Home Connect
App nutzbar sind. Informationen zum Datenschutz kdn-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.

19 Kochgeschirr-Test

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Schnelligkeit und
die Qualitat des Kochvorgangs abhangig vom Kochge-
schirr Uberprifen. Das Ergebnis ist ein Referenzwert
und hangt von den Eigenschaften des Kochgeschirrs
und der verwendeten Kochzone ab.

Mehr Informationen zu dieser Funktion erhalten Sie un-
ter

- "Grundeinstellungen”, Seite 21 und zur Art, GroBe
und Positionierung des GeféaBes unter

— "Kochen mit Induktion", Seite 7 und

— "Flex Zone", Seite 14.

19.1 Kochgeschirr prifen

1. Bei Raumtemperatur das Kochgeschirr mit

ca. 200 ml Wasser mittig auf die Kochzone setzen,
die am besten zum Durchmesser des Kochgeschirr-
bodens passt.

Das Menu Grundeinstellungen 6ffnen — Seite 21.
Die Einstellung c3 wahlen.

LFF leuchtet.

+ oder — driicken.

L7 leuchtet.

Ein Signalton ertoént.

Die Anzeigen der Kochzonen leuchten.

Die Funktion ist aktiviert.

UM leuchtet.

Nach einigen Sekunden erscheint das Ergebnis zu
Qualitat und Schnelligkeit des Garprozesses.

CCCKCKCCPCOLN

Hinweise

= Wenn die Kochzone viel kleiner als der Durchmes-
ser des Kochgeschirrs ist, erhitzt sich nur die Mitte
des Kochgeschirrs. Das Garergebnis ist nicht opti-
mal.

= Die flexible Kochzone ist als einzige Kochzone ein-
gestellt, nur ein einziges Kochgeschirr prifen.

= Verwenden Sie Wok und Wokzubehor nicht fiir die-
se Funktion.

19.2 Ergebnis priifen

» Das Ergebnis der Qualitat und der Schnelligkeit des
Kochprozesses anhand der folgenden Ubersicht
prifen.

Anzeige Ergebnis

O Das Kochgeschirr ist fur die Kochzo-
ne ungeeignet und erwarmt sich des-
halb nicht.

i Das Kochgeschirr erwarmt sich lang-
samer als erwartet und der Kochvor-
gang verlauft nicht optimal. '

Das Kochgeschirr erwarmt sich rich-
tig und der Kochvorgang ist in Ord-
nung.

' Falls eine kleinere Kochzone vorhanden ist, das

Kochgeschirr noch einmal auf der kleineren
Kochzone testen.

iy

20 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.
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20.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten

Sie beim Kundendienst, im Online-Shop oder im Han-

del.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen

des Geréats beschadigen.

» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.

» Keine Reinigungsmittel verwenden, solange das
Kochfeld noch hei3 ist. Dies kann zu Flecken auf
der Oberflache flhren.

Ungeeignete Reinigungsmittel

= Unverdiinntes Spilmittel

= Reiniger fir den Geschirrspuler

®  Scheuermittel

= Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner
Kratzende Schwamme

= Hochdruckreiniger und Dampfstrahler

20.2 Zu reinigende oder auszutauschende
Komponenten

Die folgende Ubersicht zeigt die Komponenten des Ge-
rats, die Sie entweder austauschen oder reinigen.

Laftungsgitter
Fettfilter
Geruchsfilter oder Akustikfilter

Glaskeramik
Uberlaufbehalter

of~ el

20.3 Kochfeld reinigen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch, da-
mit Kochreste nicht festbrennen.

Hinweis: Beachten Sie die Informationen zu ungeeigne-
ten Reinigungsmitteln. — Seite 26

Voraussetzung: Das Kochfeld ist abgekuhilt.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.

26

Beachten Sie die Reinigungshinweise auf der Verpa-
ckung des Reinigers.

Tipp: Mit einem Spezialschwamm fir Glaskeramik
kénnen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.

20.4 Bedienknebel reinigen

Hinweis: Sie kdnnen die Knebel zur Reinigung nicht
demontieren.

1. Den Bedienknebel mit warmer Spullauge und einem
weichen Tuch reinigen.
2. Bei der Reinigung nicht zu viel Wasser verwenden.

20.5 Geruchsfilter oder Akustikfilter
wechseln

Tauschen Sie die Geruchsfilter regelmaBig aus. Wech-
seln Sie die Akustikfilter, falls sie verschmutzt sind.
Hinweis: Die Geruchsfilter oder Akustikfilter erhalten
Sie im Fachhandel, beim Kundendienst oder im Online-
Shop.

1. Nur Originalfilter, um eine optimale Funktion zu ge-
wahrleisten.
2. Das Luftungsgitter abnehmen.

N\ %

3. ACHTUNG!
Herabfallende Fettfilter kbnnen das darunterliegende
Kochfeld beschadigen.
» Mit einer Hand unter den Fettfilter fassen.

Den Fettfilter herausnehmen.

— Fett kann sich unten im Behéalter ansammeln.
Den Fettfilter nicht kippen, um ein Abtropfen von
Fett zu vermeiden.




4. Die 4 Geruchsfilter oder Akustikfilter herausnehmen
und ordnungsgeman entsorgen.

5. Die 2 Geruchsfilter oder Akustikfilter links und
rechts in das Gerat einsetzen und nach vorne schie-
ben.

6. Die anderen Geruchsfilter oder Akustikfilter links
und rechts in das Geréat einsetzen.

7. Den Fettfilter einsetzen.

Reinigen und Pflegen de

8. Das Liftungsgitter auflegen.

N\ %

Sattigungsanzeige zuriicksetzen

Voraussetzung: Nach dem Ausschalten des Gerats

leuchtet &.

1. Die Geruchsfilter wechseln. — Seite 26

2. @ ca. 3 Sekunden gedriickt halten.

v Die Anzeige @ hort auf zu leuchten. Die Séattigungs-
anzeige fur die Geruchsfilter ist zurliickgesetzt.

20.6 Fettfilter reinigen

Fettfilter filtern das Fett aus dem Kichendunst. Um eine
optimale Funktion zu gewéhrleisten, reinigen Sie den
Fettfilter regelmaBig.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Die Fettablagerungen in den Fettfiltern konnen sich ent-

zinden.

» Gerat nie ohne Fettfilter betreiben.

» Die Fettfilter regelmaBig reinigen.

» Nie in der Nahe des Gerats mit offenen Flammen ar-
beiten (z. B. flambieren).

1. Das Luftungsgitter abnehmen.

N\ %
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ACHTUNG!

Herabfallende Fettfilter kbnnen das darunterliegende
Kochfeld beschadigen.

» Mit einer Hand unter den Fettfilter fassen.

Den Fettfilter herausnehmen.

- Fett kann sich unten im Behéalter ansammeln.
Den Fettfilter nicht kippen, um ein Abtropfen von
Fett zu vermeiden.

Den Fettfilter reinigen.
- - "Fettfilter von Hand reinigen”, Seite 28

— "Fettfilter im Geschirrspliler reinigen”,

Seite 28
Bei Bedarf die Geruchsfilter oder die Akustikfilter
entnehmen und das Gerat von innen reinigen.
— "Geruchsfilter oder Akustikfilter wechseln”,
Seite 26
Falls Gegenstande in das Gerat gelangt sind, diese
Gegenstéande entfernen und sicherstellen, dass der
Zulauf zum Uberlaufbehalter nicht blockiert ist.
Den Innenbereich des Gerats mit Sptllauge und ei-
nem Splltuch auswischen.
Nach dem Reinigen den getrockneten Fettfilter ein-
setzen.
Das Luftungsgitter auflegen.

/

Fettfilter von Hand reinigen

1.

4.
5.

Den Fettfilter auseinanderbauen.

Den Fettfilter in heiBer Spillauge einweichen.

Den Fettfilter mit einer Blrste reinigen.

Keine aggressiven, saure- oder laugenhaltigen Rei-
nigungsmittel verwenden.

Bei hartndckigem Schmutz einen speziellen Fettl-
ser verwenden. Den Fettloser Uber den Kunden-
dienst, in unserem Online-Shop oder in einem Fach-
geschaft erwerben.

Den Fettfilter gut ausspdlen.

Den Fettfilter abtropfen lassen.

Fettfilter im Geschirrspller reinigen

1.

2

Fir ein optimales Reinigungsergebnis den Fettfilter
auseinanderbauen.

Die einzelnen Komponenten des Fettfilters locker in
den Geschirrspuler stellen und nicht einklemmen.

Stark verschmutzte Fettfilter nicht mit Geschirr reini-
gen.

Keine aggressiven, saure- oder laugenhaltigen Rei-
nigungsmittel verwenden.

Den Geschirrspller starten.

Eine Temperatureinstellung unter 70 °C wahlen.
Den Fettfilter abtropfen lassen.
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20.7 Luftungsgitter reinigen 1. Den Uberlaufbehélter mit einer Hand festhalten und

mit der anderen Hand abschrauben.

— Den Uberlaufbehalter nicht kippen, um ein Aus-
laufen von Flissigkeit zu vermeiden.

» Das Liftungsgitter mit einem feuchten Spdltuch rei-
nigen und einem weichen Tuch nachtrocknen oder
in der Geschirrspllmaschine reinigen
Bei der Reinigung in der Geschirrspiilmaschine
kann sich die Oberflache verfarben. Die Verfarbung
hat keinen Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.

20.8 Uberlaufbehilter reinigen
Der Uberlaufbehdlter sammelt Fliissigkeiten oder Ge-
genstande, die von oben in das Gerat gelangen.

Voraussetzung: Das Gerat ist abgekuhlt und die Rest-
warmeanzeige ist erloschen.

2. Den Uberlaufbehalter leeren und ausspdlen.

3. Bei Bedarf die Schraube abschrauben und den
Uberlaufbehélter ohne Schraube im Geschirrspltler
reinigen. .

4. Nach dem Reinigen den Uberlaufbehélter wieder
festschrauben. -

5. Sicherstellen, dass der Zulauf zum Uberlaufbehalter
nicht blockiert ist.

Gegenstande, die in das Gerat gelangen, nach dem
AbkUhlen des Gerats entfernen. Dazu den Fettfilter
ausbauen. — Seite 27

21 FAQ

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber haufig gestellte Fragen zum Gebrauch, Gerduschen, Kochgeschirr und Reinigen.

21.1 Gebrauch

Frage Antwort

Warum blinken die Leuchtanzei- = Die Flache des Bedienfelds von Flussigkeiten oder Speiseresten reinigen. Al-

gen und warum ertént ein Si- le Gegenstande entfernen, die das Bedienfeld abdecken kénnen.

gnalton? Weitere Informationen beziiglich des Deaktivierens des Signaltons erhalten
Sie unter

- "Grundeinstellungen”, Seite 21.
Die Liftung manuell ausschalten.

Die Luftung lauft weiter, obwohl

die Kochzonen ausgeschaltet Weitere Informationen zu dieser Einstellung erhalten Sie in Kapitel .
sind.

Die Luftansaugung ist zu m  Sicherstellen, dass der Fettfilter sauber ist.

schwach. Wie Sie den Filter reinigen und wechseln, erfahren Sie in Kapitel

- "Reinigen und Pflegen"”, Seite 25.
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21.2 Gerausche

Frage

Antwort

Warum sind wahrend des Ko-
chens Gerausche zu héren?

Abhangig von der Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kdnnen Ge-
rausche beim Betrieb des Kochfelds entstehen. Diese Geréausche sind nor-
mal und gehdren zur Induktionstechnologie. Sie weisen nicht auf einen De-
fekt hin.

Welche Gerausche kénnen auf-
treten und welche Bedeutung
haben die Gerdusche?

Ein tiefes Surren wie bei einem Transformator: Entsteht beim Kochen mit
hoher Kochstufe. Dieses Gerausch verschwindet oder wird leiser, wenn Sie
die Kochstufe verringern.

Ein leises Pfeifen: Ertdnt, wenn das Kochgeschirr leer ist. Dieses Gerédusch
verschwindet, wenn Sie Wasser oder Lebensmittel in das Kochgeschirr ge-
ben.

Knistern: Entsteht bei Kochgeschirren aus verschiedenen Ubereinanderlie-
genden Materialien oder, wenn Sie Kochgeschirre unterschiedlicher GroBe
und aus unterschiedlichen Materialien verwenden. Die Lautstarke des Ge-
rauschs kann je nach Menge und Zubereitungsart der Speisen variieren.
Hohe Pfeifténe: Kénnen entstehen, wenn Sie zwei Kochzonen gleichzeitig
auf hdchster Kochstufe betreiben. Diese Pfeiftone verschwinden oder werden
weniger, wenn Sie die Kochstufe verringern.

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

21.3 Kochgeschirr

Frage

Antwort

Welches Kochgeschirr eignet
sich fur das Induktionskochfeld?

Weitere Informationen zum Kochgeschirr, die sich zum Induktionskochen eig-
nen, erhalten Sie unter
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7.

Warum erwarmt sich die Koch-
zone nicht und die Kochstufe
blinkt?

Die Kochzone ist nicht eingeschaltet, auf der das Kochgeschirr steht.
Vergewissern Sie sich, dass die Kochzone eingeschaltet ist, auf der das
Kochgeschirr steht.

Das Kochgeschirr ist flr die eingeschaltete Kochzone zu klein oder eignet
sich nicht fir Induktion. Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr fir In-
duktion geeignet ist und dass es auf der Kochzone steht, deren GréBe dem
Kochgeschirr am besten entspricht.

Mehr Informationen erhalten Sie unter

— "Kochen mit Induktion”, Seite 7

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

Das Kochgeschirr ist fiir die eingeschaltete Kochzone zu klein oder eignet
sich nicht fUr Induktion. Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr flr In-
duktion geeignet ist und dass es auf der Kochzone steht, deren GroBe dem
Kochgeschirr am besten entspricht.

Mehr Informationen erhalten Sie unter

- "Kochen mit Induktion”, Seite 7

— "Kochgeschirr", Seite 7

21.4 Reinigen

Frage

Antwort

Wie kann ich das Kochfeld reini-
gen?

Optimale Ergebnisse erzielen Sie mit speziellen Glaskeramik-Reinigungsmit-
teln. Keine Reinigungsmittel, Reiniger flir Geschirrspller bzw. Konzentrate
oder Scheuerlappen verwenden.

Mehr Informationen erhalten Sie unter

— "Reinigen und Pflegen"”, Seite 25.

Im Schrank unterhalb des Koch-
felds befindet sich Wasser.

Priifen, ob der Uberlaufoehalter voll ist.

Weitere Informationen zur Reinigung und Pflege des Kochfelds finden Sie un-
ter

- "Reinigen und Pflegen"”, Seite 25.

30



Stérungen beheben de

Frage Antwort

In welchen zeitlichen Abstdnden = Den Uberlaufbehélter haufig reinigen. B

muss ich den Uberlaufbehélter Weitere Informationen zur Reinigung des Uberlaufbehélters erhalten Sie unter
reinigen? — "Reinigen und Pflegen", Seite 25.

In welchen zeitlichen Abstdnden = Den Fettfilter regelmaBig reinigen.
muss ich den Fettfilter reinigen? Wie Sie den Filter reinigen und wechseln, erfahren Sie in Kapitel

— "Reinigen und Pflegen", Seite 25.

22 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Gerat kdnnen Sie selbst 22.1 Warnhinweise

beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe- . .

hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So Hinweise , - _ ,

vermeiden Sie unnétige Kosten. = Wenn in den Anzeigen £ erscheint, die Taste der

entsprechenden Kochzone gedriickt halten und den

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! Stérungscode ablesen.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. = Wenn der Stérungscode nicht in der folgenden Ta-

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am belle steht, das Kochfeld vom Stromnetz trennen,
Gerét durchflhren. 30 Sekunden warten und das Kochfeld wieder an-

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen. schlieBen. Wenn die Anzeige erneut erscheint, den
— "Kundendienst", Seite 33 technischen Kundendienst benachrichtigen und den

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

genauen Stérungscode angeben.
= Wenn ein Fehler auftritt, schaltet das Gerat nicht in

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. den Standby-Modus.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu- -
ren am Geréat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

Um die elektronischen Bauteile des Geréts vor
Uberhitzung oder StromstéBen zu schitzen, kann
das Kochfeld voriubergehend die Leistungsstufe ver-
ringern.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-
schlussleitung dieses Gerats beschadigt wird, muss
sie durch eine besondere Netzanschlussleitung
oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem Kunden-

dienst erhaltlich ist.

22.2 Funktionsstérungen

Stoérung

Ursache und Stoérungsbehebung

Gerét funktioniert
nicht.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Priifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

keine Anzeige

Die Stromversorgung ist unterbrochen.

» Uberpriifen Sie mithilfe anderer elektrischer Geréte, ob ein Kurzschluss in der Stromver-
sorgung aufgetreten ist.

Das Gerat wurde nicht gemaB dem Schaltbild angeschlossen.
» Stellen Sie sicher, dass das Gerat gemaB dem Schaltbild angeschlossen wurde.

Stérung der Elektronik.
» Wenn sich die Stérung nicht beheben I&sst, informieren Sie den Kundendienst.

Ein Signal ertdnt.

Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand deckt es ab.
» Trocknen Sie das Bedienfeld oder entfernen Sie den Gegenstand.

Das Gerat hat die
Kochzone ausge-
schaltet. Der

Leuchtring am Be-
dienknebel blinkt.

Der Bedienknebel wurde lange nicht gedreht. Die automatische Sicherheitsabschaltung wur-
de aktiviert.

1. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.

2. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Das Gerat hat die
Kochzone ausge-
schaltet. Der

Leuchtring am Be-
dienknebel blinkt.

Das Gerét ist zu heiB.
» Beachten Sie die Fehlermeldung auf dem Bedienfeld.

Die Anzeigen blinken.

Das Gerat erkennt das Kochgeschirr nicht.
1. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr fir Induktionskochen geeignet ist.
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7
2. Stellen Sie sicher, dass der Durchmesser des Geschirrbodes der Kochzone entspricht.
3. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.
4. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.

Die gewahlte Koch-
stufe blinkt. Der
Leuchtring am Be-
dienknebel leuchtet
orange. Nach ca.

9 Minuten schaltet
das Gerat die Koch-
zone aus. Der
Leuchtring am Be-
dienknebel blinkt.

Das Gerat erkennt das Kochgeschirr nicht oder auf der Kochzone steht kein Kochgeschirr.

1. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr fir Induktionskochen geeignet ist.
— "Kochen mit Induktion”, Seite 7
2. Stellen Sie sicher, dass ein Kochgeschirr auf der gewéhlten Kochzone steht.
3. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.
4. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.

Fe

Die Elektronik wurde Uberhitzt und hat die entsprechende Kochzone abgeschaltet.
1. Nehmen Sie die Kiichenutensilien von der Kochzone.

v Wenn die Fehleranzeige erlischt, ist die Kochzone ausreichend abgeklhlt.

2. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.

3. Stellen Sie die Kochstufe wie gewohnt ein.

FH

Die Elektronik wurde Uberhitzt und alle Kochzonen wurden abgeschaltet.

1. Nehmen Sie die Kiichenutensilien von der Kochzone.

v Wenn die Fehleranzeige erlischt, ist die Kochzone ausreichend abgekuhlt.
2. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.

3. Stellen Sie die Kochstufe wie gewohnt ein.

F5 + Kochstufe und
Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr befindet sich im Bereich des Bedienfeldes. Die Elektronik droht zu
Uberhitzen.

1. Entfernen Sie das Kochgeschirr.

2. Warten Sie einige Sekunden.

v Die Fehleranzeige erlischt.

3. Kochen Sie wie gewohnt weiter.

F5 + Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr befindet sich im Bereich des Bedienfeldes. Zum Schutz der Elek-
tronik wurde die Kochzonen abgeschaltet.

Entfernen Sie das Kochgeschirr.

Warten Sie einige Sekunden.

v Die Fehleranzeige erlischt.

3. Kochen Sie wie gewohnt weiter.

N =

.ﬁ
<
-
o

Die Kochzone ist lberhitzt und wurde zum Schutz der Arbeitsflache abgeschaltet

1. Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekihlt ist.
2. Schalten Sie die Kochzone erneut ein.

Die Kochzone war fir einen langen Zeitraum und ohne Unterbrechung in Betrieb. Die auto-
matische Abschaltung ist aktiviert.

» Beachten Sie die Informationen zur automatischen Abschaltung — Seite 20.

Die FlexPlus-Kochzone lasst sich nicht aktivieren.

1. Uberpriifen Sie die Fehleranzeige, indem Sie eine beliebige Bedienflache driicken.
2. Kochen Sie mit den verbleibenden Kochzonen wie gewohnt weiter.

3. Kontaktieren Sie den Kundendienst.

[ wnInin] IngulnRin]
ES000 7 ES0in

Die Betriebsspannung ist fehlerhaft, auBerhalb des normalen Betriebsbereichs.
» Kontaktieren Sie den Stromanbieter.

[N/ N x]x]
[ N

Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen.

1. Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz.
2. Stellen Sie sicher, dass das Kochfeld gemaB dem Schaltbild angeschlossen ist.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Die Leuchtringfarbe
stimmt nicht mit der
Leuchtringfarbe von
anderen Geraten
Uberein.

Die Leuchtringfarbe ist heller oder dunkler als die Leuchtringfarbe von anderen Geraten.
» Andern Sie die Leuchtringfarbe in den Grundeinstellungen — Seite 21.

oEOM leuchtet. Das
Gerat heizt nicht.

Demomodus ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie den Demomodus. — Seite 33

Die Touch-Felder flur
die Liftungsfunktio-
nen leuchten nicht.

Die Steuerung flr den Motor funktioniert nicht.

» Rufen Sie den
- "Kundendienst”, Seite 33.

Die Luftung funktio-
niert nicht.

Der Motor oder die Steuerung sind defekt.

» Rufen Sie den
— "Kundendienst”, Seite 33.

Die Symbolbeleuch-
tung funktioniert
nicht.

Die Steuereinheit ist defekt.

» Rufen Sie den
— "Kundendienst”, Seite 33.

leuchtet. Die Geruchsfilter sind gesattigt.
» Wechseln Sie die Geruchsfilter. = Seite 26
leuchtet. Die Sattigungsanzeige leuchtet, obwohl der Geruchsfilter gewechselt wurde.

» Setzen Sie die Sattigungsanzeige zuriick. — Seite 27

FE/ERZLN/ETDIS

Die Elektronik wurde Uberhitzt und hat die entsprechende Kochzone abgeschaltet.

1. Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekuhlt ist.
2. Dricken Sie ein beliebiges Touch-Feld des Kochfelds.

FY/EBS0E/E

Die Elektronik wurde Uberhitzt und alle Kochzonen wurden abgeschaltet.

1. Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekdihlt ist.
2. Dricken Sie ein beliebiges Touch-Feld des Kochfelds.

Home Connect funk-
tioniert nicht ord-

Unterschiedliche Ursachen sind moéglich.
» Setzen Sie die gespeicherten Verbindungen zum Heimnetzwerk und zu Home Connect

nungsgemas. zuriick.
» Gehen Sie auf www.home-connect.com.
£I0i0 Das Kochfeld kann keine Verbindung mit dem Heimnetzwerk herstellen.
1. Drlcken Sie ein beliebiges Touch-Feld, um die Fehleranzeige zu bestatigen.
2. Kochen Sie wie gewohnt weiter ohne Verbindung zum Heimnetzwerk.
22.3 Demomodus deaktivieren 7. Den gleichen Bedienknebel nach rechts auf 1dre-
, oy g hen.
Im Demomodus heizt das Gerét nicht. Wenn d£0/ 07 leuchtet.

leuchtet, ist der Demomodus aktiviert.

1. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

2. 30 Sekunden warten.

3. Das Gerat erneut anschlieBen.
— Innerhalb der nachsten 3 Minuten den Demomo-

dus deaktivieren.

4, Einen der Bedienknebel nach links auf > drehen.

5. Den gleichen Bedienknebel nach rechts auf 1 dre-
hen.

6. Den gleichen Bedienknebel nach links auf O drehen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.
Ca. 5 Sekunden warten.

OFF leuchtet.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.
Der Demomodus ist deaktiviert.

€ < < <

22.4 Normale Gerausche lhres Gerats

Ein Induktionskochfeld kann Gerausche oder Vibratio-
nen wie Summen, Zischen, Knistern, Liftergerausche
oder rhythmische Gerausche verursachen.

23 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen tber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, lhrem Handler oder auf un-
serer Website.
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de Konformitatserklarung

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendétigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

23.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-

mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.

Das Typenschild finden Sie auf der Unterseite des Ge-
rats.

Das Typenschild finden Sie:

m auf dem Geratepass.

= vorne auf der Unterseite des Kochfelds.

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) finden Sie auch auf der
Glaskeramik. Den Kundendienst-Index (KI) und die Fer-
tigungsnummer (FD) kénnen Sie auBerdem in den
Grundeinstellungen — Seite 21 anzeigen lassen.

>

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

24 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das
Gerat mit Home Connect Funktionalitat in Ubereinstim-
mung mit den grundlegenden Anforderungen und den
Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie
2014/53/EU befindet.

Eine ausfihrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter www.gaggenau.com auf der Produkt-
seite lhres Geréts bei den zusatzlichen Dokumenten.

C€

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
max. 50 mW

8 BE BG CZ DK DE EE IE EL ES
FR HR T CcY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK F
SE NO CH TR IS UK (NI)

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenraumen.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.
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