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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 Geréate-
pass sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder den Nach-
besitzer auf.

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

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Sicherheit de

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend

der Montageanleitung ist die Sicherheit beim

Gebrauch gewahrleistet. Der Installateur ist fir

das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-

lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerat nur:

® um Speisen und Getranke zuzubereiten.

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

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

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

Verwenden Sie das Gerat nicht:

= 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.

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 Européaischen
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 bezuglich des sicheren Ge-
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 Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.
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1.4 Sicherer Gebrauch

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

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu l8schen, 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 heiB.

» 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 dem

Hauptschalter ausschalten.

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

Lebensmittel kbnnen sich entzinden.

» Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wéahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine beridhrbaren Teile heil3, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-

rahmen.

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

» Junge Kinder, juanger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter konnen zu Unfallen

fUhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil.

» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

Gegenstande aus Metall werden auf dem

Kochfeld sehr schnell heif3.

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

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr 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 Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch eine beson-
dere Netzanschlussleitung oder besondere
Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die
beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhaltlich ist.

Ein beschadigtes Geréat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerat
abzuschalten, um einen maoglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden. Hierzu das
Gerat nicht am Hauptschalter, sondern
Uber die Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 17

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.

Kommen metallische Gegenstande in Kontakt

mit dem an der Unterseite des Kochfelds be-

findlichen Geblase, kann ein elektrischer

Schlag verursacht werden.

» Keine langen, spitzen Metallgegenstande in
den Schubladen unter dem Kochfeld aufbe-
wahren.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Kochtopfe konnen durch Flussigkeit zwischen

Topfboden und Kochzone pl6tzlich 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-
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/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!
Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

gen.

» Das Kochgeschirr im Wasserbad darf den
Boden des mit Wasser gefillten Topfes
nicht direkt berdhren.

» Nur hitzebestandiges Kochgeschirr verwen-

den.

Ein Gerat mit einer gerissenen oder gebro-
chenen Oberflache kann Schnittverletzungen

verursachen.

» Gerat nicht verwenden, wenn es eine geris-

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

ten.

und ersticken.
» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-

len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

sene oder gebrochene Oberflache auf-

weist.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

Hier finden Sie die haufigsten Schadensursachen und Tipps, wie Sie diese vermeiden kdnnen.

Schaden Ursache MaBnahme

Flecken Unbeaufsichtigter Garvorgang. Den Garvorgang beobachten.

Flecken, Ausmusche- Verschuttete Lebensmittel, vor allem solche  Sofort mit einem Glasschaber entfernen.
lungen mit hohem Zuckeranteil.

Flecken, Ausmusche-
lungen oder Briche
im Glas

Defektes Kochgeschirr, Kochgeschirr mit ge-
schmolzener Emaille oder Kochgeschirr mit
Kupfer- oder Aluminiumboden.

Geeignetes und in gutem Zustand befindli-
ches Kochgeschirr verwenden.

Flecken, Verfarbun-
gen

Ungeeignete Reinigungsmethoden.

Nur Reinigungsmittel verwenden, die flr
Glaskeramik geeignet sind, und das Koch-
feld nur in kaltem Zustand reinigen.

Ausmuschelungen
oder Briiche im Glas

StéBe oder herunterfallendes Kochgeschirr,
Kochzubeh6r oder andere harte oder spitze
Gegenstande.

Beim Kochen nicht auf das Glas schlagen
oder Gegenstande auf das Kochfeld fallen
lassen.

Kratzer, Verfarbungen

Raue Kochgeschirrbdden oder Verschieben
des Kochgeschirrs auf dem Kochfeld.

Geschirr prifen. Das Kochgeschirr beim Ver-
schieben anheben.

Kratzer

Salz, Zucker oder Sand.

Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache
verwenden.

Schaden am Gerat

Kochen mit gefrorenem Kochgeschirr.

Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Schaden am Kochge-
schirr oder am Gerat

Kochen ohne Inhalt.

Nie Kochgeschirr ohne Inhalt auf eine heiBe
Kochzone stellen oder erhitzen.

Glasbeschadigungen

Geschmolzenes Material auf der heien
Kochzone oder heiBe Topfdeckel auf dem
Glas.

Kein Backpapier oder Alufolie und keine
KunststoffgefaBe oder Topfdeckel auf das
Kochfeld legen.

Uberhitzung

HeiBes Kochgeschirr auf dem Bedienfeld
oder auf dem Rahmen.

Nie heiBes Kochgeschirr auf diesen Berei-
chen abstellen.

ACHTUNG!

Dieses Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Ventila-

tor ausgestattet.

» Befindet sich unterhalb des Kochfelds eine Schubla-
de, darin keine kleinen oder spitzen Gegensténde,
kein Papier und keine Geschirrtiicher aufbewahren.
Diese Gegenstande kénnen angesaugt werden und
den Ventilator beschadigen oder die Kihlung beein-

trachtigen.

» Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem Ge-
blase-Eingang muss ein Mindestabstand von 2 cm

eingehalten werden.
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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.

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

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

Deckel moglichst selten anheben.

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

Glasdeckel verwenden.

= Durch den Glasdeckel kbnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

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 Leistungsstufe zurick-

schalten.

= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Produktinformationen geman (EU) 66/2014 finden Sie

auf dem beiliegenden Geratepass und im Internet auf

der Produktseite lhres Geréats.

4 Geeignetes Kochgeschirr

Ein fur Induktionskochen geeignetes Kochgeschirr
muss einen ferromagnetischen Boden haben, also von
einem Magneten angezogen werden. Weiterhin muss
der Boden der GroBe der Kochzone entsprechen.
Wenn ein Kochgeschirr auf einer Kochzone nicht er-
kannt wird, stellen Sie dieses auf die Kochzone mit
dem néachstkleineren Durchmesser.

4.1 GroBe und Eigenschaften des
Kochgeschirrs

Um das Kochgeschirr richtig zu erkennen, missen Sie
die GroBe und das Material des Kochgeschirrs bertck-
sichtigen. Alle Kochgeschirrb6éden mussen vollkommen
eben und glatt sein.

Kochgeschirr Materialien

Eigenschaften

Empfohlenes Koch-
geschirr

Edelstahl-Kochgeschirr in Sandwich-Ausfih-
rung, das die Warme gut verteilt.

Dieses Kochgeschirr verteilt die Warme
gleichméaBig, heizt schnell auf und stellt seine
Erkennung sicher.

Ferromagnetisches Kochgeschirr aus email-
liertem Stahl oder Gusseisen oder spezielles
Induktionsgeschirr aus Edelstahl.

Dieses Kochgeschirr heizt schnell auf und
wird sicher erkannt.

Geeignet

Der Boden ist nicht komplett ferromagne-
tisch.

Wenn der ferromagnetische Bereich kleiner
ist als der Kochgeschirrboden, erhitzt sich
nur die ferromagnetische Flache. Dadurch
verteilt sich die Warme nicht gleichmaBig.

Kochgeschirrbdden mit Aluminiumanteilen.

Diese Kochgeschirrbdden verkleinern die fer-
romagnetische Flache, wodurch weniger
Leistung an das Kochgeschirr abgegeben
wird. Gegebenenfalls wird dieses Geschirr
nur unzureichend oder gar nicht erkannt und
deshalb nicht ausreichend erhitzt.

Nicht geeignet

Kochgeschirr aus normalem diinnen Stahl,
Glas, Ton, Kupfer oder Aluminium.

Hinweise

m  Zwischen dem Kochfeld und dem Kochgeschirr
grundsatzlich keine Adapterplatten verwenden.

= Kein leeres Kochgeschirr erhitzen und kein Kochge-

schirr mit dinnem Boden verwenden, da dieses
sich sehr stark erhitzen kann.



Entsorgen de

5 Entsorgen

5.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen 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 Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
[ ] (waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgerate vor.
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6 Kennenlernen

6.1 Kochen mit Induktion

Kochen auf einem Induktionskochfeld bringt im Ver-
gleich zu herkémmlichen Kochfeldern einige Verande-
rungen und eine Reihe von Vorteilen wie Zeitersparnis

6.2 Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie einige Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

beim Kochen und Braten, Energieeinsparung, sowie
leichtere Pflege und Reinigung. Es bietet auch eine
bessere Warmekontrolle, da die Warme direkt im Koch-
geschirr erzeugt wird.

>

- » 0 =
% 9 =
1 8 1
™
2 7 2
3 6 3
4 5 4

Bedienknebel

Uber die Bedienknebel stellen Sie die Leistungsstufen
und andere Funktionen |hres Gerats ein und erhalten
Informationen zum Betriebszustand.

Die Bedienknebel kdnnen Sie von der Position 0 aus
nach links oder rechts drehen.

Die Markierungen am Bedienknebel zeigen die Zuord-
nung zur jeweiligen Kochzone und die Einstellung von
Kochstufe 1 bis 9, die PowerBoost-Funktion und die
Flex-Funktion.

Kochstelle vorne
Kochstelle hinten
Kochzone ausschalten
Flex-Funktion aktivieren
Bratsensor einschalten

wi| L 3o |cEE

1-9 Leistungsstufe einstellen

1-5 Temperaturstufen einstel-
len

» PowerBoost-Funktion akti-
vieren

Anzeige

Die Anzeige leuchtet, wenn der Bratsensor eingeschal-
tet ist.

[ ] Bratsensor

Anzeigen an den Leuchtringen

Jeder Bedienknebel verfligt Uber einen Leuchtring mit
verschiedenen Anzeigemoglichkeiten.

Der Leuchtring am Bedienknebel hat fir jede Funktion
eine optische Anzeige. Der Leuchtring andert seine Far-
be, wenn Sie bestimmte Funktionen oder Vorgange ak-
tivieren.

Kochzone

Bevor Sie mit dem Kochen beginnen, prifen Sie, ob
die GrdBe des Kochgeschirrs zur Kochzone passt, mit
der Sie kochen.

Bereich Kochzonentyp
= Einfache Kochzone
E Flexible Kochzone

- "Flex Zone", Seite 10

6.3 Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fir jede Kochzone eine Restwarme-
anzeige. Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt oran-
ge, solange eine Kochzone noch heil} ist. Die Kochzo-
ne nicht berthren, solange der Leuchtring am Bedien-
knebel orange blinkt, oder unmittelbar nach der
Leuchtring am Bedienknebel erloschen ist.

Wenn Sie das Kochgeschirr wahrend des Kochvor-
gangs von der Kochzone nehmen, blinkt der Leuchtring
am Bedienknebel orange.

Wenn Sie die Kochzone ausschalten, blinkt der
Leuchtring am Bedienknebel. Auch wenn das Kochfeld
bereits ausgeschaltet ist, blinkt der Leuchtring am Be-
dienknebel orange, solange die Kochzone noch warm
ist.
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7 Vor dem ersten Gebrauch

Beachten Sie die folgenden Empfehlungen.

7.1 Erstmalige Reinigung

Verpackungsreste von der Kochfeldoberflache entfer-
nen und die Oberflache mit einem feuchten Tuch abwi-
schen. Eine Liste der empfohlenen Reinigungsmittel fin-
den Sie auf der offiziellen Website www.gaggenau.com.
Weitere Informationen zu Pflege und Reinigung.

— Seite 14

7.2 Kochen mit Induktion

Kochen auf einem Induktionskochfeld bringt im Ver-
gleich zu herkdbmmlichen Kochfeldern einige Verande-
rungen und eine Reihe von Vorteilen wie Zeitersparnis
beim Kochen und Braten, Energieeinsparung, sowie
leichtere Pflege und Reinigung. Es bietet auch eine
bessere Warmekontrolle, da die Warme direkt im Koch-
geschirr erzeugt wird.

7.3 Kochgeschirr

Eine Liste des empfohlenen Kochgeschirrs finden Sie
auf der offiziellen Website www.gaggenau.com.
Weitere Informationen zum passenden Kochgeschirr.
- Seite 6

8 Grundlegende Bedienung

8.1 Kochfeld einschalten

1. Mit dem Bedienknebel die Kochzone wahlen.
2. Den Bedienknebel eindriicken und auf die ge-
wlnschte Leistungsstufe drehen.

[{e]
\,
[1
o L M '

A

<

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet orange.
Die Leistungsstufe ist eingestellt.

. Wenn sich kein Kochgeschirr auf der Kochstelle be-
findet oder das Geréat das Kochgeschirr nicht er-
kennt, den Bedienknebel erneut auf 0 drehen.

Der Leuchtring am Bedienknebel hort auf zu blin-
ken.

<

w

<

8.3 Kochtipps

= Wenn Sie Plree, Cremesuppen oder dickflissige
Saucen erwarmen, gelegentlich umrihren.

= Um vorzuheizen, Leistungsstufe 8 - 9 einstellen.
Wenn Sie mit Deckel garen, die Leistungsstufe ver-
ringern, sobald Dampf austritt. Das Garergebnis
wird vom Dampfaustritt nicht beeinflusst.

m  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.

Hinweise

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

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

= \Wenn sich kein Kochgeschirr auf der Kochstelle be-
findet oder das Gerét das Kochgeschirr nicht er-
kennt, leuchtet der Leuchtring am Bedienknebel
weiB. Nach ca. 9 Minuten schaltet das Gerét die
Kochzone aus. Der Leuchtring am Bedienknebel
blinkt orange und weif3. Den Bedienknebel erneut
auf O drehen. Der Leuchtring am Bedienknebel hért
auf zu blinken.

8.2 Kochfeld ausschalten

» Den Bedienknebel auf O drehen.

v Die Restwarmeanzeige leuchtet und der Leuchtring
am Bedienknebel blinkt orange, bis die Kochzone
abgeklnhlt ist.

Hinweis: Nach dem Kochen das Geschirr, die Deckel

oder andere Metallgegenstdnde vom Kochfeld entfer-

nen. Wenn Sie beim Reinigen der Arbeitsflache oder
beim Berlhren eines Bedienknebels aus Versehen eine

Kochzone einschalten, heizen sich solche Gegenstéan-

de sehr schnell auf.

m | ebensmittel nicht zu lange garen, um den Nahrwert
zu erhalten. -

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

Empfehlungen zum Kochen

Die Ubersicht zeigt, welche Leistungsstufe fiir welches Lebensmittel geeignet ist. Die Garzeit kann je nach Art, Ge-

wicht, Dicke und Qualitat der Lebensmittel variieren.

Leistungsstufe Garmethoden Beispiele
8-9 Vorwarmen Wasser
Anbraten Fleisch
Erhitzen Fett oder Ol, Flussigkeiten
Kurz aufkochen Suppen, Saucen
Blanchieren Gemiise
6-8 Braten Fleisch, Kartoffeln
5-7 Braten Fisch
6-7 Braten Mehlspeisen oder Eierspeisen, z. B.
Kochen ohne Deckel Pfannkuchen

Nudeln, FlUssigkeiten

4-5 Fortkochen ohne Deckel KartoffelkloBe, Gemisesuppen, Ein-
topfgerichte, pochierte Eier
3-4 Fortkochen ohne Deckel Brihwurstchen
4-5 Dampfgaren Gemiise, Kartoffeln, Fisch
Diinsten Gemiise, Obst, Fisch
Schmoren Rouladen, Fleischrollen, GemUse
2-4 Schmoren Gulasch
2-4 Kochen mit Deckel Suppen, Saucen
2-3 Auftauen TiefkUhlprodukte

Kochen mit Deckel

Reis, Hilsenfriichte, Gemiise

Eindicken Eierspeisen, z. B. Omelett
1-2 Erwarmen oder Warmhalten Suppen, GemUse in Sauce
1 Erwarmen oder Warmhalten Eintopfe, z. B. Linseneintopf

Schmelzen Butter, Schokolade

9 Flex Zone

Sie kdnnen die Flex-Kochzone als eine einzige Kochzo-
ne oder als zwei unabhangige Kochzonen verwenden.
Die Flex-Kochzone besteht aus vier Induktoren. Die In-
duktoren funktionieren unabhangig voneinander und
aktivieren nur den Bereich des Kochfelds, den das
Kochgeschirr bedeckt.

9.1 Kochgeschirrpositionen bei einer
einzigen Kochzone

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

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

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

Wenn das Kochgeschirr
mehr als eine Kochzone
bedeckt, positionieren Sie

o das Kochgeschirr begin-
\E nend am oberen oder un-
teren Rand der flexiblen
& Kochzone.

9.2 Kochgeschirrpositionen bei zwei
unabhangigen Kochzonen

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



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

‘ ; Auf jeder Kochzone nur

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

I a\
>
N\ :

9.3 Flex-Kochzone als einzige Kochzone
verwenden

Voraussetzung: Die Kochzonen sind verbunden.
— "Beide Kochzonen verbinden”, Seite 11

» Die gesamte Kochzone verwenden.

Beide Kochzonen verbinden

1. Das Kochgeschirr aufstellen.

2. Einen der Bedienknebel auf _ drehen.

3. Die Leistungsstufe mit dem anderen Bedienknebel
wahlen.

v Die Leuchtringe der beiden Bedienknebel leuchten
orange.

v Die Flex-Kochzone ist aktiviert.

Booster fur Tépfe de

Kochstufe andern

» Die Kochstufe mit dem Bedienknebel andern, der
nicht auf = gedreht ist.

Neues Kochgeschirr hinzufligen

1. Das neue Kochgeschirr aufstellen.

2. Den Bedienknebel, der auf _ gedreht ist, auf O dre-
hen und erneut auf = drehen.

v Das Kochfeld erkennt das neue Kochgeschirr und
die zuvor gewéhlte Kochstufe bleibt bestehen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochgeschirr der aktiven Koch-

zone verschieben oder anheben, startet die Kochzone

eine automatische Suche und die zuvor gewéahlte Koch-

stufe bleibt bestehen.

Kochzonen trennen

» Den Bedienknebel, der auf _ gedreht ist, auf O dre-
hen.

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.

9.4 Flex-Kochzone als zwei unabhéangige
Kochzonen verwenden
» Die Flex-Kochzone als zwei unabhangige Kochzo-

nen verwenden.
— "Grundlegende Bedienung", Seite 9

10 Booster fur Topfe

Mit der Funktion Booster fir Topfe kédnnen Sie groBe
Wassermengen schneller erhitzen als mit der Kochstu-
fe 9.

Diese Funktion steht flir eine Kochzone zur Verfigung,
sofern die andere Kochzone nicht in Betrieb ist.
Andernfalls blinkt der Leuchtring dreimal und 3 Signal-
tdne sind zu horen. AnschlieBend stellt sich die Leis-
tungsstufe 9 automatisch ein, ohne dass sich die Funk-
tion aktiviert.

Hinweis: Bei der Flex-Zone konnen Sie die Funktion

auch aktivieren, wenn Sie diese als eine einzige Koch-
zone verwenden.

10.1 Booster fiir Topfe einschalten

Voraussetzungen

= Nur eine Kochzone ist aktiviert.

m Der Bedienknebel der anderen Kochzone ist auf 0
gedreht.

» Den Bedienknebel eindriicken und auf > drehen.

<

Ein Signalton ertont.

Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt und leuch-
tet dann orange.

Die Funktion ist aktiviert.

<

<

10.2 Booster fiir Topfe ausschalten

» Den Bedienknebel eindriicken und auf die ge-
wlnschte Leistungsstufe drehen.

v Ein Signalton ertont.

v Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt und leuch-
tet dann orange.

v Die Funktion ist deaktiviert.
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de Bratsensor-Funktion

Hinweis: Unter bestimmten Umstanden schaltet sich
die Funktion Booster fir Topfe automatisch ab, um die
Elektronikelemente im Inneren des Kochfelds zu schit-
zen. In diesem Fall stellt das Geréat automatisch die
Kochstufe 9 ein. Der Leuchtring am Bedienknebel
blinkt drei mal und drei Signalténe erténen.

— "Booster flir Tépfe nach der Sicherheitsabschaltung
deaktivieren”, Seite 12

10.3 Booster fiir Topfe nach der
Sicherheitsabschaltung deaktivieren

Voraussetzungen

m Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt drei mal und
drei Signaltbne ertbnen.

m Das Gerét hat automatisch die Kochstufe 9 einge-
stellt.

» Den Bedienknebel auf O oder eine gewlnschte
Kochstufe drehen.

11 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.

11.1 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.

m  Die Bratsensor-Funktion meldet, wenn die leere
Pfanne die optimale Temperatur fir die Zugabe des
Ols und das anschlieBende Zufligen der Speisen er-
reicht hat.

Hinweise

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

= Ein fir Pfannengerichte geeignetes Ol oder Fett ver-
wenden. Wenn Sie Butter, Margarine, kaltgepresstes
Olivenol oder Schweineschmalz verwenden, die
Temperaturstufe 1 oder 2 einstellen.

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

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

11.2 Temperaturstufen

Stufen Geeignet fiir

1 sehr Zubereiten und Reduzieren von
niedrig Saucen, Dinsten von Gemise und
Braten von Speisen mit nativem Oli-
venol extra, Butter oder Margarine.

2 niedrig Braten von Speisen mit nativem Oli-
venol extra, Butter oder Margarine,
z. B. Omelettes.

3 niedrig Braten von Fisch und dickem Brat-
- mittel  gut, wie z. B. Frikadellen und Warst-
chen.
4 mittel -  Braten von Steaks, medium oder

hoch well done, panierten Tiefkihlproduk-
ten, diinnem Bratgut wie Schnitzel,
Geschnetzeltes und Gemduse.

Braten von Speisen bei hohen Tem-
peraturen, z. B. Steaks rare, Kartof-
felpuffer und Bratkartoffeln.

5 hoch
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11.3 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: Grundsétzlich kann anderes Kochgeschirr
verwendet werden. Je nach Beschaffenheit des Koch-
geschirrs kann die erzielte Temperatur von der gewahl-
ten Temperaturstufe abweichen.

11.4 Empfehlungen zum Kochen mit dem
Bratsensor

Die Ubersicht zeigt, welche Temperaturstufe & fir wel-
ches Lebensmittel geeignet ist. Die Bratzeit ® min kann
je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Lebensmit-
tel variieren.

Die eingestellte Temperaturstufe variiert je nach ver-
wendeter Pfanne. Leere Pfanne vorheizen. Ol und Le-
bensmittel nach dem Signalton zugeben.

) ® min
Fleisch
Schnitzel, natur 4 6-10
Schnitzel, paniert 4 6-10
Filet 4 6-10
Koteletts ' 3 10-15
Cordon bleu ' 4 10-15
Steak, rare, 3 cm dick 5 6-8
Steak, medium, 3 cm dick 4 8-12
Steak, well done 3 cm dick 4 8-12
Geflugelbrust, 2 cm dick ' 3 10-20
Wiirstchen, gebriiht oder ron ' 3 8-20
Hamburger, Frikadellen ' 3 6-30
Geschnetzeltes, Gyros 4 7-12
Hackfleisch 4 6-10
Speck 2 5-8
Fisch
Fisch, gebraten, z. B. Forelle 3 10-20
Fischfilet, natur 3-4 10-20
Fischfilet, paniert 3-4 10-20

' Haufig wenden.
2 Dauer pro Portion. Nacheinander braten.




Bratsensor-Funktion de

8 ® min 8 ® min

Scampi 4 4-8 SuBe Saucen, z. B. Oran- 1 15-25
Garnelen 4 4-8 gensauce
Eierspeisen Sonstiges
Pfannkuchen 2 5 1,52,5 Camembert / Kase 3 7-10
Omelett 2 2 36 Trocken-Fertiggerichte mit Was- 1 5-10
Spiegelsier o o6 serzAugabe, z. B. Nudelpfanne

— Crodtons 3 6-10
Ruhrei 2 4-9 " —

, Mandeln / Walniisse / Pinien- 4 3-15
Kaiserschmarren 3 10-15 kerne

2

French Toast 3 4-8 " Haufig wenden.
Kartoffeln 2 Dauer pro Portion. Nacheinander braten.
Bratkartoffeln, aus Pellkartoffeln 5 6-12
Bratkartoffeln, aus rohen Kartof- 4 15-25 11.5 Bratsensor einschalten
feln 1. Das leere Kochgeschirr mittig auf die Kochzone stel-
Kartoffelpuffer 2 5 2,5-3,5 len.
Schweizer Rosti 2 50-55 — Sicherstellen, dass der Durchmesser des Koch-
Glasierte Kartoffeln 3 1520 geschirrbodens der KochstellengréBe entspricht.

2. Den Bedienknebel eindriicken und auf = drehen.

Gemiise

Knoblauch, Zwiebeln 1-2 2-10

Zucchini, Aubergine 3 4-12 > 0 5
Paprika, griner Spargel 3 4-15 9 = °
Diinsten von Gemiise mit Fett- 1 10-20 g @/ ]
zugabe und ohne Wasserzuga-

be, z. B. Zucchini, griine Papri- 7 5
ka

Pilze 4 10-15 6 3
Glasiertes Gemluse 3 6-10 —
Rostzwiebeln 3 5-10 -
Tiefkiihl-Produkte v Der Leuchtring des Bedienknebels leuchtet weil3.
Schnitzel 4 15-20 v Nach 3 Sekunden ertdnt ein Signal und die Anzeige
Cordon bleu 4 10-30 neben = leuchtet.
Gefligelbrust ' 4 10-30

Chicken-Nuggets 4 10-15

Gyros 4 10-15

Kebab 4 10-15

Fischfilet, natur 3 10-20

Fischfilet, paniert 3 10-20

Fischstabchen 4 8-12

Pommes Frites 5 4-6

Pfannengerichte, z. B. Gemise- 3 6-10

pfanne mit Huhn

Frihlingsrollen 4 10-30

Camembert / Kase 3 10-15

Saucen

Tomatensauce mit Gemdise 1 25-35

Béchamelsauce 1 10-20

Kasesauce, z. B. Gorgonzo- 1 10-20

lasauce

Einreduzierte Saucen, z. B. To- 1 25-35

matensauce, Bolognese-Sauce

' Haufig wenden.
2 Dauer pro Portion. Nacheinander braten.
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de Automatische Abschaltung

3. Mit dem Bedienknebel die gewiinschte Temperatur-
stufe wahlen.
- "Empfehlungen zum Kochen mit dem Bratsen-
sor", Seite 12

FiUr diese Funktion sind die Temperaturstufen 1 bis
5 verfiigbar.
- "Temperaturstufen”, Seite 12
Wenn Sie eine Temperaturstufe Gber 5 wéhlen,
blinkt der Leuchtring am Bedienknebel orange und
weiB und das Gerat aktiviert die Funktion nicht.

v Die Funktion ist aktiviert.

v Der Leuchtring am Bedienknebel dimmt von weiB
nach orange, solange das Gerat aufheizt.

v Bei Erreichen der eingestellten Temperatur ertont
ein Signalton.

4. \Wenn die Brattemperatur erreicht ist, das Ol und an-
schlieBend die Speisen in die Pfanne geben.
5. Die Speisen wenden, damit sie nicht anbrennen.

11.6 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.

12 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 Signalton gibt an, dass die Zeit abgelaufen ist. Der
Leuchtring am Bedienknebel blinkt orange und weiB.
Die Kochzone hért auf zu heizen.

12.1 Einschaltdauer in Abhéangigkeit zu den
Kochstufen
Die folgende Ubersicht zeigt die Anzahl der Stunden,

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

Leistungsstufe Zeit

1 10 Stunden
2-3 5 Stunden
4-5 4 Stunden
6-7 3 Stunden
8-9 1 Stunde

Wenn Sie den Bratsensor aktivieren, schaltet sich das
Kochfeld bei den Kochstufen 1 bis 5 nach 3 Stunden
aus.

12.2 Gerat nach der automatischen
Abschaltung wieder einschalten
1. Den Bedienknebel auf O drehen.

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

13 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Geréat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

13.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten
Sie beim Kundendienst, im Online-Shop oder im Han-
del.
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ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen

des Gerats beschadigen.

» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.

» Keine Reinigungsmittel verwenden, solange das
Kochfeld noch heiB3 ist. Dies kann zu Flecken auf
der Oberflache fihren.

Ungeeignete Reinigungsmittel
= Unverdiinntes Spulmittel



Reiniger flr den Geschirrspuler
Scheuermittel
Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner
Kratzende Schwamme
m  Hochdruckreiniger und Dampfstrahler

13.2 Kochfeld reinigen

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

Voraussetzung: Das Kochfeld muss kalt sein. Nur bei
Zuckerflecken, Reisstarke, Kunststoff oder Aluminium-
folie das Kochfeld nicht abkiihlen lassen.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.
Die Reinigungshinweise auf der Verpackung des
Reinigungsmittels beachten.
Tipps
= Mit einem Spezialschwamm fiir Glaskeramik kon-
nen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.
= Wenn Sie den Boden des Kochgeschirrs sauber
halten, bleibt die Oberflache des Kochfelds in gu-
tem Zustand.

13.3 Bedienknebel reinigen

Hinweise
= Keine Glaschaber verwenden.

FAQ de

Die Knebel zur Reinigung nicht demontieren.
Zitrone und Essig sind ungeeignet zur Reinigung
und kdnnen matte Stellen erzeugen.

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

13.4 Kochfeldrahmen reinigen

Wenn sich nach dem Gebrauch Schmutz oder Flecken
auf dem Kochfeldrahmen befinden, diesen reinigen.

Hinweis: Keine Glasschaber verwenden.

1. Den Kochfeldrahmen mit heiBer Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor Gebrauch grindlich aus-
waschen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

13.5 Verbindungsleiste reinigen

Hinweise

m  Keine Glaschaber verwenden.

= Zitrone und Essig sind ungeeignet zur Reinigung
und kdnnen matte Stellen erzeugen.

» Die Verbindungsleiste mit warmer Spillauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.

14 FAQ

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

14.1 Gerausche

Frage Antwort

Warum sind wéhrend des Ko- = Abhéangig von der Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens kdnnen Ge-

chens Gerausche zu héren?

rausche beim Betrieb des Kochfelds entstehen. Diese Gerausche sind nor-

mal und gehoéren zur Induktionstechnologie. Sie weisen nicht auf einen De-

fekt hin.

Welche Gerdusche kdénnen auf- = Ein tiefes Surren wie bei einem Transformator: Entsteht beim Kochen mit

treten und welche Bedeutung
haben die Gerdusche?

hoher Kochstufe. Dieses Gerdusch 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.

m  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 Pfeiftone: Kénnen entstehen, wenn Sie zwei Kochzonen gleichzeitig
auf héchster 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.
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de Stdrungen beheben

14.2 Kochgeschirr

Frage Antwort

Welches Kochgeschirr eignet ®m  Weitere Informationen zum Kochgeschirr, die sich zum Induktionskochen eig-
sich fir das Induktionskochfeld? nen, erhalten Sie unter
— "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 6.

Warum heizt die Kochzone m  Es ist nicht die Kochzone eingeschaltet, auf der das Kochgeschirr steht.
nicht? Vergewissern Sie sich, dass die Kochzone eingeschaltet ist, auf der das
Kochgeschirr steht.

m  Das Kochgeschirr ist flr die eingeschaltete Kochzone zu klein oder eignet
sich nicht fiir 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
— "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 6
- "Flex Zone", Seite 10.

Warum dauert es so lange, bis ® Das Kochgeschirr ist flr die eingeschaltete Kochzone zu klein oder eignet

sich das Kochgeschirr erwarmt, sich nicht fir Induktion. Vergewissern Sie sich, dass das Kochgeschirr fir In-
bzw. warum erwarmt es sich duktion geeignet ist und dass es auf der Kochzone steht, deren GroBe dem
nicht ausreichend, obwohl eine Kochgeschirr am besten entspricht.

hohe Leistungsstufe eingestellt Mehr Informationen erhalten Sie unter

ist? - "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 6

- "Flex Zone", Seite 10.

14.3 Reinigen

Frage Antwort

Wie kann ich das Kochfeld reini- = Optimale Ergebnisse erzielen Sie mit speziellen Glaskeramik-Reinigungsmit-
gen? teln. Keine Reinigungsmittel, Reiniger fUr Geschirrspller bzw. Konzentrate

oder Scheuerlappen verwenden.
Mehr Informationen erhalten Sie unter
- "Reinigen und Pflegen"”, Seite 14.

15 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Geréat kdnnen Sie selbst _ Y
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe- A WARNUNG — Stromschlaggefahr!

hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfiihren.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! » Nur Original-Ersatzteile durfen zur Reparatur des
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Gerats verwendet werden.
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am » Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-
Gerat durchfihren. schlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss
» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen. sie durch eine besondere Netzanschlussleitung
— "Kundendienst", Seite 17 oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt wer-

den, die beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhaltlich ist.

15.1 Funktionsstérungen

Stérung Ursache und Stérungsbehebung

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

Das Gerat wurde nicht gemaB dem Schaltbild angeschlossen.

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat gemaB dem Schaltbild angeschlossen wurde.
— "Stromanschluss herstellen", Seite 22

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelést.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.
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Kundendienst de

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Keine

Die Elektronik hat einen Fehler erkannt.
» Wenn dieser Fehler wiederholt auftritt, rufen Sie den Kundendienst.

Der Leuchtring am
Bedienknebel blinkt
orange und weiB.

Das Gerat war fur einen langen Zeitraum und ohne Unterbrechung in Betrieb. Die Sicher-
heitsabschaltung hat den Heizvorgang abgeschaltet.

1. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.

2. Schalten Sie das Geréat wieder ein.

Der Bedienknebel wurde lange nicht gedreht. Die Sicherheitsabschaltung hat den Heizvor-
gang abgeschaltet.

1. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.

2. Schalten Sie das Geréat wieder ein.

Die Elektronik wurde Uberhitzt und die entsprechende Kochzone abgeschaltet.

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

Die Elektronik wurde Uberhitzt und alle Kochzonen abgeschaltet.

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

Drei Signaltdne erto-
nen. Der Leuchtring
am Bedienknebel
blinkt drei Mal.

Die Funktion PowerBoost wurde nicht korrekt aktiviert.
» Aktivieren Sie die Funktion PowerBoost — Seite 117.

Das Gerat hat die Funktion PowerBoost deaktiviert, um die Elektronikelemente im Inneren
des Kochfelds zu schitzen.

1. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.

2. Schalten Sie das Gerét wieder ein.

Der Leuchtring am
Bedienknebel blinkt

Die Betriebsspannung ist fehlerhaft. Die Betriebsspannung ist auBerhalb des normalen Be-
triebsbereichs.

schnell orange. » Informieren Sie den Stromanbieter.

Das Gerat wurde nicht gemaB dem Schaltbild angeschlossen.
» Stellen Sie sicher, dass das Gerat gemaB dem Schaltbild angeschlossen wurde.
» Wenn dieser Fehler unmittelbar nach dem Einschalten wieder auftritt, rufen Sie den Kun-

dendienst.

15.2 Bei erneuter Fehlermeldung den
Kundendienst informieren

Voraussetzung: Die Fehlermeldung ist nicht in der

Ubersicht — Seite 16 aufgefihrt.

1. Das Geréat vom Strom trennen.

2. 30 Sekunden warten.

3. Das Gerat erneut anschlieBen.

4. Wenn die Anzeige die Fehlermeldung erneut an-
zeigt, den Kundendienst informieren und die genaue
Fehlermeldung angeben.

15.3 Standby-Modus bei Fehlermeldung

Falls das Gerét eine Fehlermeldung anzeigt, schaltet
das Geréat nicht in den Standby-Modus.

15.4 Demomodus deaktivieren

Im Demomodus heizt das Gerét nicht. Wenn der
Leuchtring am Bedienknebel weil3 leuchtet, ist der De-
momodus aktiviert.

1. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

2. Mindestens 30 Sekunden warten.

3. Das Geréat wieder anschlieBen.
— Innerhalb der nachsten 3 Minuten den Demomo-

dus deaktivieren.

4. Den Bedienknebel von rechts nach links auf > dre-
hen.

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

6. Den gleichen Bedienknebel nach links auf O drehen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet weil.

v Der Demomodus ist deaktiviert.

16 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 Inrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Ihrem Handler oder auf un-
serer Website.

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

17
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Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

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

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.

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

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

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

17 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

17.1 Lieferumfang

Prifen Sie nach dem Auspacken alle Teile auf Trans-
portschaden und die Vollstandigkeit der Lieferung.

17.2 GeratemabBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

17.3 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.
m Nur eine konzessionierte Fachkraft darf das
Geréat anschlieBen.

18

= Vor der Durchfuhrung jeglicher Arbeiten die
Stromzufuhr abstellen.

= Nie dieses Gerat in Booten oder Fahrzeu-
gen verwenden.

®m Die Empfehlungen des Arbeitsplattenher-
stellers beachten.

17.4 Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das
Gerat montieren.

/\ WARNUNG - Gefahr durch Magnetismus!

Das Geréat enthalt Permanentmagnete. Diese kbnnen

elektronische Implantate, z. B. Herzschrittmacher oder

Insulinpumpen beeinflussen.

» Personen mit elektronischen Implantaten mUssen
10 cm Mindestabstand zum Gerét einhalten.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Bauteile innerhalb des Gerats konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfiihren.

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

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

UnsachgemaBe Installationen sind gefahrlich.

» Das Gerat nur gemaB den Angaben auf dem Typen-
schild anschlieBen und betreiben.

» Das Schutzleitersystem der elektrischen Hausinstal-
lation muss vorschriftsmaBig installiert sein.

» Nie das Gerat Uber eine externe Schaltvorrichtung
versorgen, z. B. Zeitschaltuhr oder Fernsteuerung.

» Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzste-
cker der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein,
oder falls der freie Zugang nicht méglich ist, muss
in der festverlegten elektrischen Installation eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmun-
gen eingebaut sein.

» Beim Aufstellen des Gerats darauf achten, dass die
Netzanschlussleitung nicht eingeklemmt oder be-
schéadigt wird.



Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser Montage-
anleitung garantiert einen sicheren Gebrauch. Bei
Schaden durch unsachgemaBen Einbau haftet der
Monteur.

17.5 Hinweise zum Einbau

Beachten Sie die folgenden Einbauhinweise.

®» Ein unsachgemaBer Einbau, Anschluss oder eine
fehlerhafte Montage fiihrt zum Verlust der Garantie.

®m  Das Induktionskochfeld nur Gber Schubladen oder
Backdfen mit Geblaseliftung installieren.

m  Keine Klhlgeréate, Geschirrspller, unbeliftete
Backofen und Waschmaschinen unterbauen.

= Der Abstand zwischen der Dunstabzugshaube und
dem Kochfeld muss mindestens dem in der
Montageanleitung flr die Dunstabzugshaube ange-
gebenen Abstand entsprechen.

= Die Arbeitsplatte muss eben, horizontal und stabil
sein. Die Anweisungen des Arbeitsplattenherstellers
beachten.

= \Wenn die Dicke der Arbeitsplatte nicht den Vorga-
ben entspricht, die Arbeitsplatte mit feuerfestem und
wasserfestem Material verstarken, bis die empfohle-
ne Mindestdicke erreicht ist. Andernfalls ist keine
ausreichende Stabilitat gegeben.

= Die Arbeitsplatte, in die Sie das Kochfeld einbauen,
muss Belastungen von ca. 60 kg standhalten. Bei
Bedarf die Arbeitsplatte mit hitzebestandigem und
wasserbestandigem Material verstarken.

= Die Ebenheit des Kochfelds erst nach dem Einbau
Uberprufen.

Einbau liber Schublade
Die Arbeitsplatte muss mindestens 20 mm dick sein.

“ min. 20

Montageanleitung de

Um eine gute Bellftung zu gewahrleisten, muss der
Abstand zwischen der Oberflache der Arbeitsplatte und
dem oberen Bereich der Schublade mindestens

65 mm betragen.

( min}.&j
'

Hinweis: Nur eine Zwischenablage aus Holz verwen-
den, wenn Metallobjekte in der Schublade aufgrund der
rezirkulierenden Luft durch die Liftung des Kochfelds
hohe Temperaturen erreichen.

Einbau lGiber Backofen
Die Arbeitsplatte muss mindestens 30 mm dick sein.

Um eine gute Bellftung zu gewahrleisten, muss der
Abstand zwischen Backofen und Kochfeld mindestens
5 mm betragen.

min. 5|
C v D
UU% 000 00
000 000 00
ﬁ@u s ———_— o]

Hinweise

= |n der Montageanleitung fir den Backofen nach-
schlagen, falls Sie den Abstand zwischen Kochfeld
und Backofen vergroBern missen.

= Wenn Sie das Kochfeld Uber einem Backofen einer
anderen Marke einbauen, einen Zwischenboden aus
Holz verwenden.

19
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17.6 Hinweise zum elektrischen Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anzuschlieBen, beach-

ten Sie diese Hinweise.

m  Uberprifen Sie vor dem Gerateanschluss die Haus-
installation. Achten Sie auf eine geeignete Absiche-
rung der Hausinstallation. Die Spannung und die
Frequenz des Gerats mussen mit der elektrischen
Installation Gbereinstimmen, siehe Typenschild.

= Stellen Sie sicher, dass das Stromnetz ordnungsge-
maBk geerdet ist und die Sicherung und das Kabel-
system und das Leitungssystem des Gebéaudes fir
die elekirische Leistung des Geréts ausreichend di-
mensioniert sind.

= Das Anschlusskabel so verlegen, dass es nicht das
heiBe Gerategehause berlhrt.

= Nur das mit dem Gerat mitgelieferte oder vom tech-
nischen Kundendienst gelieferte Anschlusskabel
verwenden.

m Dieses Gerat entspricht den EG-Funkentstérbestim-
mungen.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse 1. Daher das
Gerét nur mit Schutzleiter-Anschluss verwenden.

m  Sicherstellen, dass der Berlhrungsschutz durch den
Einbau gewahrleistet ist.

= Nur eine konzessionierte Fachkraft darf Gerate ohne
Stecker anschlieBen. Fir sie gelten die Bestimmun-
gen des regionalen Elektrizitdtsversorgers. Wir emp-
fehlen einen Fehlerstrom-Schutzschalter (FI-Schalter)
im Stromkreis der Gerateversorgung zu installieren.

m Den elektrischen Anschluss gemaB der Montagean-
weisung durchfihren. Bei Falschanschluss kann das
Gerét beschadigt werden.

m  Der Hersteller Ubernimmt keine Verantwortung fur
Betriebsstérungen oder mogliche Schéaden, die auf
eine fehlerhafte elektrische Installation zurtckzuflh-
ren sind.

Anschlusskabel

Das Anschlusskabel ist an der Anschlussdose des

Kochfelds angeschlossen oder liegt dem Gerat bei.

= Die erforderlichen Anschlussdaten finden Sie auf
dem Typenschild und im Anschlussbild.

= Verwenden Sie nur das Anschlusskabel, das dem
Gerat beiliegt oder das Sie vom Kundendienst erhal-
ten. Falls Sie ein langeres Kabel bendtigen, kontak-
tieren Sie den Kundendienst. Die maximale Lédnge
des Anschlusskabels ist 2,20 m.

17.7 Mehrere Gerate kombinieren

Voraussetzung: Sie bendtigen eine passende Verbin-
dungsleiste, um mehrere Geréte der Geratereihe Vario
zu kombinieren. Sie erhalten die Verbindungsleiste als
Sonderzubehor.

20

1. Beim Herstellen des Mdbelausschnitts den zusétzli-
chen Platzbedarf fur die Verbindungsleiste zwischen
den Geraten berlicksichtigen.

- Die Montageanleitung der Verbindungsleiste be-
achten.

VV200010/vV200020

2. Bei Bedarf die Gerate in Einzelauschnitten einbauen.
- Eine Stegbreite von mindestens 40 mm zwischen
den Einzelausschnitten einhalten.

17.8 Installationszubehor

Hier erhalten Sie einen Uberblick (iber das Installations-
zubehor.

Verwenden Sie das Zubeho6r nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn Sie das Zubehdr falsch
verwenden.

Zubehor Bestellnummer
Gerateabdeckung, VD200020
schwarz

Verbindungsleiste, Edel-  VV200010
stahl

Verbindungsleiste, VV200020
schwarz

17.9 Mobel vorbereiten

ACHTUNG!

Dieses Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Ventila-

tor ausgestattet.

» Befindet sich unterhalb des Kochfelds eine Schubla-
de, darin keine kleinen oder spitzen Gegenstande,
kein Papier und keine Geschirrtiicher aufbewahren.
Diese Gegenstande kdnnen angesaugt werden und
den Ventilator besch&digen oder die Kihlung beein-
trachtigen.

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

Voraussetzungen

m Die Einbaumdbel sind bis 90 °C temperaturbestan-
dig.

= Die Arbeitsplatte ist eben, waagrecht und stabil.

1. Die Hinweise zur Kombination mehrerer Gerate be-
achten.
- "Mehrere Geradte kombinieren", Seite 20
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2. Sicherstellen, dass die Dicke der Arbeitsplatte der 4. Den Mdbelausschnitt gemaB der Einbauskizze her-
notwendigen Mindestdicke entspricht. stellen.
. (" \
~ min. 20 R3

T

A =min. 40
3. Den Mindestabstand von der Oberkante der Arbeits- _ , o
platte zu der Oberkante einer darunter eingebauten 5. Sicherstellen, dass der Winkel der Schnittflache zur
Schublade einhalten. Arbeitsplatte 90° betragt.

I
/90°

v

90°C

6. Staub und Ruckstidnde der Ausschnittarbeiten ent-
fernen. Die Schnittflachen hitzebestandig und was-
serdicht versiegeln.

7. Einen Zwischenboden zwischen dem Gerat und der
obersten Schublade vorsehen.

21
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8. Den Abstand zwischen dem Zwischenboden und
der Arbeitsplatte beachten.

65

Liftungsoéffnungen herstellen
Voraussetzung: Das Gerét ben6tigt eine ausreichende
Bellftung von unten, um korrekt zu funktionieren.

1. Einen Mo6belausschnitt im oberen Bereich der Rick-
seite des Mobels herstellen.

min. 350 7 I/

L
-

}

min. 45

=l

2. Die Mindestabstdnde einhalten.

!

min. 65

b

P

L P — | |

}min. 20

3. Falls der Mindestabstand an der Mdbelrlickseite
nicht vorhanden ist, einen M&belausschnitt im Mo-
belboden herstellen.

“F

=

i
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4. Eine ausreichende Belilftung des Mdbelsockels si-
cherstellen.

5. Beim Einbau in eine Kochinsel eine angemessene
Bellftung des Geréts sicherstellen.

17.10 Gerat einbauen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eine beschéadigte Isolierung der Netzanschlussleitung
ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen Geréatetei-
len oder Warmequellen in Kontakt bringen.

Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen Spitzen
oder Kanten in Kontakt bringen.

Nie die Netzanschlussleitung knicken, quetschen
oder verandern.

. Das Geréat gleichmaBig in den Mobelausschnitt ein-
setzen.

v

v

—

N

Bei untergebautem Backofen die Netzanschlusslei-
tung an den hinteren Ecken des Backofens zur An-
schlussdose fuhren.

17.11 Stromanschluss herstellen

1. Die Anschlussdaten auf dem Typenschild beachten.
2. Das Kabel an der Anschlussdose geman der Abbil-
dung anschlieBen.

220-240V 1IN ~
BN

220-240V
BU

GN/YE

S

3. Die Farben der Kabel beachten.
— BN: Braun
- BU: Blau
- GN/YE: Gelb und Grin

17.12 Funktion priifen

1. Das Geréat einschalten.
2. Die Funktion des Gerats anhand der Gebrauchsan-
leitung prufen.



17.13 Geréat ausbauen

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Abklemmen des Gerats vom Stromnetz kdnnen

die Klemmen Rickspannung fuhren.

» Nur konzessioniertes Fachpersonal darf den elektri-
schen Anschluss durchfiihren.

ACHTUNG!
Werkzeuge kénnen den Geraterahmen beschadigen.
» Das Gerat nicht von oben heraushebeln.

1. Das Gerat vom Stromnetz trennen.
2. Das Gerét von unten herausdricken.

Montageanleitung de
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