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Produktinfo

Weitere Informationen zu Produkten, Zubehör, Ersatzteilen und 
Services finden Sie im Internet: www.neff-international.com 
und Online-Shop: www.neff-eshop.com
Für Produktinformationen sowie 
Anwendungs- und Bedienfragen 
wählen Sie unsere Info-Num-
mer: (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr 
erreichbar) Nur für Deutschland 
gültig. 

: Sicherheitshinweise
Diese Anleitung sorgfältig lesen. Die 
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie 
den Gerätepass für einen späteren 
Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewah-
ren.
Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. 
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
ßen. Den Schaden schriftlich festhalten und 
den Kundendienst rufen, sonst entfällt der 
Garantieanspruch.
Der Einbau des Gerätes muss gemäß der 
beigefügten Montageanleitung erfolgen.

Dieses Gerät ist nur für den privaten Haus-
halt und das häusliche Umfeld bestimmt. 
Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen 
und Getränken benutzen. Das Gerät wäh-
rend des Betriebes beaufsichtigen. Das 
Gerät nur in geschlossenen Räumen ver-
wenden.
Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. 
Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch 
Überhitzung, Entzündung oder zersprin-
gende Materialien.
Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutz-
vorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie 
können zu Unfällen führen.
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Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit 
einer externen Zeitschaltuhr oder einer 
Fernsteuerung bestimmt.
Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren 
und Personen mit reduzierten physischen, 
sensorischen oder mentalen Fähigkeiten 
oder Mangel an Erfahrung oder Wissen 
benutzt werden, wenn sie von einer Person, 
die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, 
beaufsichtigt oder von ihr bezüglich des 
sicheren Gebrauchs des Gerätes unterwie-
sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.
Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. 
Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen 
nicht durch Kinder durchgeführt werden, es 
sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und 
werden beaufsichtigt.
Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und 
der Anschlussleitung fernhalten.
Falls Sie einen Herzschrittmacher oder eine 
andere elektronische Körperhilfe tragen, 
seien Sie vorsichtig wenn Sie sich vor 
einem eingeschalteten Induktionskochfeld 
befinden. Informieren Sie sich bei Ihrem 
Arzt oder dem Hersteller des medizinischen 
Gerätes hinsichtlich Konformität oder einer 
möglichen Unverträglichkeit. 
Brandgefahr!
■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. 
Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. 
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsich-
tig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnli-
chem ersticken. 

Brandgefahr!

■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie 
brennbare Gegenstände auf das Koch-
feld legen. Keine Gegenstände auf dem 
Kochfeld lagern.

Brandgefahr!

■ Das Gerät wird heiß. Nie brennbare 
Gegenstände oder Spraydosen in Schub-
laden direkt unter dem Kochfeld aufbe-
wahren.

Brandgefahr!

■ Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab 
und lässt sich nicht mehr bedienen. Es 
kann sich später unbeabsichtigt einschal-
ten. Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Verbrennungsgefahr!
■ Die Kochstellen und deren Umgebung, 
insbesondere ein eventuell vorhandener 
Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die 
heißen Flächen nie berühren. Kinder fern-
halten.

Verbrennungsgefahr!

■ Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige 
funktioniert nicht. Sicherung im Siche-
rungskasten ausschalten. Kundendienst 
rufen.

Verbrennungsgefahr!

■ Gegenstände aus Metall werden auf dem 
Kochfeld sehr schnell heiß. Nie Gegen-
stände aus Metall, wie z. B. Messer, 
Gabeln, Löffel und Deckel auf dem Koch-
feld ablegen.

Brandgefahr!

■ Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit 
dem Hauptschalter ausschalten. Nicht 
warten, bis sich das Kochfeld automatisch 
ausschaltet, weil sich keine Töpfe und 
Pfannen mehr darauf befinden.

Stromschlaggefahr!
■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefähr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen 
durchführen und beschädigte Anschluss-
leitungen austauschen. Ist das Gerät 
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung 
im Sicherungskasten ausschalten. Kun-
dendienst rufen.

Stromschlaggefahr!

■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen 
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Stromschlaggefahr!

■ Ein defektes Gerät kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes 
Gerät einschalten. Netzstecker ziehen 
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Stromschlaggefahr!

■ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik 
können Stromschläge verursachen. Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten. 
Kundendienst rufen.

Gefahr durch Magnetismus!
Abnehmbare Bedienelemente sind magne-
tisch. Magneten können elektronische 
Implantate, z.B. Herzschrittmacher oder 
Insulinpumpen, beeinflussen. Personen mit 
elektronischen Implantaten sollten das 
Bedienelement nicht körpernah tragen (z.B. 
in Hemd- oder Hosentaschen); zum Herz-
schrittmacher einen Mindestabstand von 10 
cm einhalten.
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Beschädigungsgefahr!
Das Kochfeld ist an der Unterseite mit 
einem Gebläse ausgestattet. Befindet sich 
unter dem Kochfeld eine Schublade, dürfen 
in dieser keine kleinen Gegenstände oder 
Papier aufbewahrt werden. Sie könnten auf-
gesaugt werden und das Gebläse beschä-
digen oder die Kühlung beeinträchtigen.
Zwischen dem Inhalt der Schublade und 
dem Gebläseeingang muss ein Mindestab-
stand von 2 cm vorhanden sein.
Verletzungsgefahr!
■ Beim Garen im Wasserbad können Koch-
feld und Kochgefäß durch Überhitzung 
zerspringen. Das Kochgefäß im Wasser-
bad darf den Boden des mit Wasser 
gefüllten Topfes nicht direkt berühren. Nur 
hitzebeständiges Kochgeschirr verwen-
den.

Verletzungsgefahr!

■ Kochtöpfe können durch Flüssigkeit zwi-
schen Topfboden und Kochstelle plötzlich 
in die Höhe springen. Kochstelle und Topf-
boden immer trocken halten.

Ursachen für Schäden
Achtung!
■ Raue Topf- und Pfannenböden verkratzen das Kochfeld.

■ Niemals leere Kochgefäße auf das Kochfeld stellen. Das 
könnte zu Schäden führen.

■ Keine heißen Töpfe oder Pfannen auf das Bedienfeld, die 
Anzeigen oder den Kochfeldrahmen stellen. Das könnte zu 
Schäden führen.

■ Wenn harte und spitze Gegenstände auf das Kochfeld fallen, 
können Schäden entstehen. 

■ Alufolie und Kunststoffgefäße schmelzen auf heißen Kochstel-
len. Der Gebrauch von Herdschutzfolie auf dem Kochfeld 
wird nicht empfohlen.

Übersicht
In der folgenden Tabelle sind die häufigsten Schäden aufge-
führt:

Umweltschutz
Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Tipps zum Energiesparen
■ Schließen Sie Töpfe immer mit einem passenden Deckel. 

Kochen ohne Deckel verbraucht erheblich mehr Energie. 
Benutzen Sie einen Glasdeckel, um in den Topf sehen zu 
können, ohne den Deckel anheben zu müssen.

■ Benutzen Sie Töpfe und Pfannen mit ebenen Böden. 
Unebene Böden erhöhen den Energieverbrauch.

■ Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll mit der 
Größe der Kochstelle übereinstimmen. Beachten Sie: 
Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurchmesser 
an, der meistens größer ist als der Durchmesser des Topfbo-
dens.

■ Verwenden Sie für kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein gro-
ßer, nur wenig gefüllter Topf benötigt viel Energie.

■ Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei Gemüse 
bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

■ Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurück. 
So sparen Sie Energie.

Schaden Ursache Maßnahme

Flecken Übergelaufene Speisen Übergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber entfernen.

Ungeeignete Reinigungsmittel Nur Reinigungsmittel verwenden, die für Kochfelder geeignet sind.

Kratzer Salz, Zucker und Sand Das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellfläche benutzen.

Raue Böden zerkratzen die Glaskeramik Kochgeschirr überprüfen.

Verfärbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Nur Reinigungsmittel verwenden, die für Kochfelder geeignet sind.

Abrieb durch Topfböden Töpfe und Pfannen anheben, um sie zu verschieben.

Ausmuschelung Zucker und stark zuckerhaltige Speisen Übergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber entfernen.

Dieses Gerät ist entsprechend der europäischen 
Richtlinie 2012/19/EU über Elektro- und Elektronikalt-
geräte (waste electrical and electronic equipment - 
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen für eine EU-weit gül-
tige Rücknahme und Verwertung der Altgeräte vor.
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Induktionskochen
Vorteile beim Induktionskochen
Beim Kochen mit Induktion wird die Wärme direkt im Topfbo-
den erzeugt. Das bringt viele Vorteile für Sie: 

■ Zeitersparnis beim Kochen und Braten. Das Kochgeschirr 
wird direkt erwärmt.

■ Weniger Energie wird verbraucht.

■ Einfache Pflege und Reinigung. Übergelaufene Speisen bren-
nen nicht so schnell an.

■ Kontrollierte Wärmezufuhr und Sicherheit. Die Kochstelle 
reagiert sofort auf jede Leistungsänderung. Die Wärme kann 
so genau dosiert werden. Wenn Sie das Kochgeschirr von 
der Kochstelle nehmen, wird die Wärmezufuhr sofort unter-
brochen, auch wenn die Kochstelle noch eingeschaltet ist. 

Kochgeschirr
Für Induktionsherde ist nur ferromagnetisches Kochgeschirr 
aus folgenden Materialien geeignet:

■ emaillierter Stahl

■ Gusseisen

■ induktionsfähiges Geschirr aus Edelstahl. 

Um festzustellen, ob das Kochgeschirr geeignet ist, prüfen Sie, 
ob der Topf- oder Pfannenboden einen Magneten anzieht.

Es gibt andere induktionsfähige Töpfe und Pfannen, deren 
Boden nicht komplett ferromagnetisch ist.

Ungeeignetes Kochgeschirr
Verwenden Sie keinesfalls Adapterplatten für Induktion oder 
Kochgeschirr aus:

■ herkömmlichem Edelstahl

■ Glas

■ Ton

■ Kupfer

■ Aluminium

Beschaffenheit des Geschirrbodens
Die Beschaffenheit des Geschirrbodens kann das Kochergeb-
nis beeinflussen. Das Material des Geschirrbodens soll die 
Hitze gleichmäßig verteilen. Gut geeignet ist z.B. ein Sandwich-
boden aus Edelstahl.

Kein Kochgeschirr auf der Kochstelle oder Kochgeschirr in 
ungeeigneter Größe
Wird kein Kochgeschirr auf die ausgewählte Kochstelle gestellt 
oder ist das Geschirr nicht in der passenden Größe oder aus 
ungeeignetem Material blinkt die angezeigte Kochstufe. Stellen 
Sie ein geeignetes Kochgeschirr auf die Kochstelle. Die Koch-
stufenanzeige hört auf zu blinken. Andernfalls schaltet sich die 
Kochstelle nach 90 Sekunden automatisch aus.

Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit dünnem Boden
Heizen Sie keine leeren Töpfe oder Pfannen auf und verwenden 
Sie kein Kochgeschirr mit dünnem Boden. Das Geschirr kann 
sich sehr schnell erhitzen, so dass die Sicherheitsabschaltung 
nicht rechtzeitig aktiviert wird. Der Geschirrboden kann schmel-
zen und die Glaskeramik beschädigen. Berühren Sie auf keinen 
Fall das heiße Kochgeschirr. Schalten Sie die Kochstelle aus. 
Wenn das Kochfeld nach dem Abkühlen nicht mehr funktio-
niert, rufen Sie den Kundendienst. 

Topferkennung
Jede Kochstelle hat für die Topferkennung eine Untergrenze, 
die vom Material des Kochgeschirrs abhängt. Verwenden Sie 
immer die Kochstelle, die dem Topfdurchmesser am besten 
entspricht.

Ist der Boden des Kochgeschirrs 
nicht komplett ferromagnetisch, 
wird nur die magnetisierbare Flä-
che heiß.  Dadurch kann es sein, 
dass die Wärme nicht gleichmä-
ßig verteilt wird.

Besteht der Boden des Kochge-
schirrs unter anderem aus Alumi-
nium, ist die ferromagnetische 
Fläche ebenfalls verringert. Es 
kann sein, dass dieses Kochge-
schirr nicht richtig warm oder 
eventuell gar nicht erkannt wird.

Um gute Garergebnisse zu erzie-
len, empfehlen wir, dass der 
Durchmesser der ferromagneti-
schen Fläche des Kochgeschirrs 
mit der Größe der Kochstelle 
übereinstimmt. Falls ein Topf 
oder eine Pfanne auf einer Koch-
stelle nicht erkannt wird, versu-
chen Sie es auf einer im 
Durchmesser kleineren Koch-
stelle noch einmal.
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Das Gerät kennen lernen
Auf Seite 2 finden Sie Informationen über Maße und Leistungen 
der Kochstellen.

Bedienfeld

Bedienflächen
Wenn Sie ein Symbol berühren, wird die dazugehörige Funktion 
aktiviert. 

Hinweis: Halten Sie die Bedienflächen immer trocken. Feuch-
tigkeit beeinträchtigt die Funktion.

Die Kochstellen

Restwärmeanzeige
Das Kochfeld verfügt für jede Kochstelle über eine Restwärme-
anzeige, die auf noch warme Kochstellen hinweist. Berühren 
Sie die Kochstellen mit dieser Anzeige nicht.

Auch wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, leuchtet œ/•, 
solange die Kochstelle warm ist.

Beim Herunternehmen des Kochgefäßes vor Abstellen der 
Kochstelle, erscheinen abwechselnd die Anzeige  œ/• und die 
gewählte Kochstufe.

Bedienflächen

# Hauptschalter

– Warmhaltefunktion

˜ Powerboost-Funktion und Kindersicherung

ï Flexible Kochzone

3 Zeitprogrammierfunktion

Anzeigen

‹ Betriebszustand

‚-Š Kochstufen

˜ Powerboost-Funktion

•/œ Restwärme

‹‹ Zeitprogrammierfunktion

" Reinigungsschutz

‚ Kindersicherung

– Warmhaltefunktion

x Automatische Abschaltung

S Zeitschaltuhr

Kochstelle

$ Einfache Kochstelle Kochgeschirr in geeigneter Größe verwenden.

û Flexible Kochzone Siehe Kapitel “Flexible Kochzone’’

Nur für das Induktionskochen geeignetes Kochgeschirr verwenden, siehe Abschnitt "Kochgeschirr".
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Tipp-Pad und Tipp-Bedienelement

Das Tipp-Pad ist das Programmierfeld, auf dem mit dem Tipp-
Bedienelement die Kochstellen und Kochstufen ausgewählt 
werden können. Im Bereich des Tipp-Pad zentriert sich das 
Tipp-Bedienelement automatisch.

Das Tipp-Bedienelement ist magnetisch und wird auf das Tipp-
Pad gesetzt. Durch Neigen des Tipp-Bedienelements wird die 
entsprechende Kochstelle aktiviert. Durch Drehen des Tipp-
Bedienelements wird die Kochstufe ausgewählt.

Nach Anbringen des Tipp-Bedienelements besteht die Möglich-
keit, dass dieser in Bezug auf die aufgedruckte Umrandung des 
Tipp-Pads nicht mittig sitzt. Durch leichtes Bewegen des Tipp-
Bedienelements im Ruhezustand kann man versuchen, diesen 
mittig auszurichten.

Hinweis: Eine nicht exakte Ausrichtung des Tipp-Bedienele-
ments hat keine Einschränkung bezüglich seiner Funktion zur 
Folge.

Das Tipp-Bedienelement abnehmen
Wenn das Tipp-Bedienelement entfernt wird, wird die Reini-
gungsschutzfunktion aktiviert.

Das Tipp-Bedienelement kann während des Betriebs der Koch-
stellen entfernt werden. Die Reinigungsschutzfunktion wird 35 
Sekunden lang aktiviert. Wenn das Tipp-Bedienelement nach 
diesem Zeitraum nicht wieder eingesetzt wird, schaltet sich der 
Herd ab.

: Brandgefahr!
Wenn in diesen 35 Sekunden ein Metallgegenstand auf das 
Tipp-Pad gestellt wird, kann das Kochfeld weiter heizen. Daher 
das Kochfeld immer mit dem Hauptschalter ausschalten.

Das Tipp-Bedienelement richtig warten
Im Inneren des Tipp-Bedienelements befindet sich ein starker 
Magnet. Das Tipp-Bedienelement nicht in die Nähe von magne-
tischen Datenträgern wie Videobänder, Disketten, Kreditkarten 
und Karten mit Magnetstreifen bringen. Sie könnten beschädigt 
werden.

Auch bei Fernsehapparaten und Bildschirmen können Störun-
gen auftreten.

: Für Personen mit elektronischen Implantaten wie z.B. 
Schrittmachern, Insulinpumpen!
Es ist wahrscheinlich, dass die Implantate durch die Magnetfel-
der beeinträchtigt werden.
Stecken Sie das Tipp-Bedienelement also niemals in die 
Taschen Ihrer Kleidung. Der Mindestabstand zu Schrittmachern 
muss 10 cm betragen.

Hinweis: Das Tipp-Bedienelement ist magnetisch. Metallparti-
kel, die sich an den unteren Teil des Knopfes anheften, können 
die Oberfläche des Kochfelds beschädigen. Reinigen Sie das 
Tipp-Bedienelement stets sorgfältig.

Notbetrieb
Das Kochfeld funktioniert auch ohne das Tipp-Bedienelement:

1. Das Kochfeld mit dem Hauptschalter einschalten.

2. In den folgenden 5 Sekunden die Symbole ˜  und 3 drü-
cken. Ein Signal ertönt.

3. Das Symbol 3 berühren, bis die Anzeige für die gewünschte 
Kochstelle aufleuchtet.

4. Anschließend auf das Symbol ˜ drücken, um die gewünschte 
Kochstufe auszuwählen.

Die Kochstelle ist eingeschaltet.

Hinweise
■ Die Zeitprogrammierfunktion kann im Notmodus nicht akti-

viert werden.

■ Das Tipp-Bedienelement kann jederzeit wieder auf das Koch-
feld gesetzt werden.

Kochfeld einstellen 
In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie das Kochfeld einschal-
ten und die Kochstellen einstellen. In der Tabelle finden sie 
Kochstufen und Garzeiten für verschiedene Gerichte. 

Das Kochfeld ein- und ausschalten
Das Kochfeld wird mit dem Hauptschalter ein- und ausgeschal-
tet.

Einschalten: Das Symbol # drücken. Die Anzeige über dem 
Hauptschalter leuchtet auf. Das Kochfeld ist betriebsbereit.

Ausschalten: Das Symbol #  drücken, bis die Anzeige über 
dem Hauptschalter erlischt. Alle Kochstellen sind ausgeschal-
tet. Die Restwärmeanzeige leuchtet weiter, bis die Kochstellen 
ausreichend abgekühlt sind.

Hinweise
■ Das Kochfeld schaltet sich automatisch aus, wenn alle Koch-

stellen mehr als 15 Sekunden abgeschaltet sind.

■ Die ausgewählten Einstellungen bleiben nach dem Ausschal-
ten des Kochfelds noch bis zu 4 Sekunden lang gespeichert. 
Wird das Kochfeld in dieser Zeit erneut eingeschaltet, gelten 
die vorherigen Einstellungen.

Kochstelle einrichten
Mit dem Tipp-Bedienelement die gewünschte Kochstufe einstel-
len. 

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung 

Kochstufe 9 = höchste Leistung

Jede Kochstufe verfügt über eine Zwischenstufe. Diese ist mit 
einem Punkt gekennzeichnet.
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Kochstufe auswählen
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1. Die Kochstelle auswählen. Dazu das Tipp-Bedienelement in 
Richtung der gewünschten Kochstelle neigen.

2. In den folgenden 5 Sekunden das Tipp-Bedienelement dre-
hen, bis in der Anzeige die gewünschte Kochstufe erscheint.

Die Kochstelle ist nun eingeschaltet.

Ändern der Kochstufe
Wählen Sie die entsprechende Kochstelle aus und ändern Sie 
die Kochstufe mit dem Tipp-Bedienelement.

Kochstelle abschalten
Die Kochstelle auswählen und das Tipp-Bedienelement drehen, 
bis ‹ erscheint. Die Kochstelle schaltet sich ab, und die Rest-
wärmeanzeige erscheint.

Hinweis: Wenn sich kein Kochgeschirr auf der Induktionskoch-
stelle befindet, blinkt die Kochstufen-Anzeige. Nach einiger Zeit 
schaltet die Kochstelle aus.

Kochtabelle
In folgender Tabelle sind einige Beispiele aufgeführt. 

Die Garzeiten hängen von Kochstufe, Art, Gewicht und Qualität 
der Speisen ab. Deshalb sind Abweichungen möglich.

Dickflüssige Speisen gelegentlich umrühren.

Zum Ankochen die Kochstufe 9 auswählen.

Kochstufe Garzeit

Schmelzen
Schokolade, Schokoladenguss 1-1. -
Butter, Honig, Gelatine 1-2 -
Erwärmen und Warmhalten
Eintopf (z. B. Linsen) 1.-2 -
Milch** 1.-2. -
In Wasser gegarte Würste** 3-4 -
Auftauen und Erwärmen
Tiefgekühlter Spinat 3-4 15-25 Min.
Tiefgekühltes Gulasch 3-4 30-40 Min.
Garziehen, Köcheln
Kartoffelklöße* 4.-5. 20-30 Min.
Fisch* 4-5 10-15 Min.
Weiße Saucen, z. B. Béchamel 1-2 3-6 Min.
Aufgeschlagene Saucen, z. B. Bernaise, Hollandaise 3-4 8-12 Min.
Kochen, Dämpfen, Dünsten
Reis (mit doppelter Wassermenge) 2-3 15-30 Min.
Milchreis 2-3 30-40 Min.
Pellkartoffeln 4-5 25-30 Min.
Salzkartoffeln 4-5 15-25 Min.
Nudeln* 6-7 6-10 Min.
Eintopf, Suppen 3.-4. 15-60 Min.
Gemüse 2.-3. 10-20 Min.
Tiefgekühltes Gemüse 3.-4. 7-20 Min.
Eintopf mit dem Schnellkochtopf 4.-5. -
Schmoren
Rouladen 4-5 50-60 Min.
Schmorbraten 4-5 60-100 Min.
Gulasch 3-4 50-60 Min.
* Kochen ohne Deckel
** ohne Deckel
*** Öfters wenden
9



Flexible Kochzone
Die Kochzone können Sie je nach Bedarf zu einer großen 
Kochstelle verbinden oder wie zwei unabhängige Kochstellen 
verwenden. 

Sie besteht aus 4 Induktoren, die unabhängig voneinander 
gesteuert werden. Wenn die flexible Kochzone in Betrieb ist, 
wird nur der Bereich aktiviert, der vom Kochgeschirr bedeckt 
ist.

Empfehlungen zum Gebrauch des 
Kochgeschirrs
Setzen Sie das Kochgeschirr mittig auf. Dadurch wird eine opti-
male Topferkennung und Wärmeverteilung gewährleistet. 

Hinweise
Wenn Sie zwei unterschiedlich große oder aus verschiedenen 
Materialien hergestellte Kochgefäße verwenden, können Geräu-
sche oder Schwingungen entstehen. Die Funktion der Koch-
zone wird dadurch nicht eingeschränkt. 

Schmoren / Braten mit wenig Öl**
Filet, natur oder paniert 6-7 6-10 Min.
Filet, tiefgekühlt 6-7 8-12 Min.
Kotelett, natur oder paniert*** 6-7 8-12 Min.
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12 Min.
Hähnchenbrust (2 cm dick)*** 5-6 10-20 Min.
Geflügelbrust, tiefgekühlt*** 5-6 10-30 Min.
Hamburger, Frikadellen (3 cm dick)*** 4.-5. 30-40 Min.
Fisch und Fischfilet, natur 5-6 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet, paniert 6-7 8-20 Min.
Tiefgekühlter, panierter Fisch, z. B. Fischstäbchen 6-7 8-12 Min.
Krabben und Garnelen 7-8 4-10 Min.
Tiefkühlgerichte, z. B. Pfannengerichte 6-7 6-10 Min.
Pfannkuchen 6-7 nacheinander backen
Omelett 3.-4. nacheinander backen
Spiegelei 5-6 3-6 Min.
Frittieren** (150-200 g pro Portion in 1-2 l Öl)
Tiefkühlprodukte, z. B. Pommes frites, Chicken-Nuggets 8-9 nacheinander frittieren
Kroketten, tiefgekühlt 7-8
Fleisch, z. B. Hühnerteile 6-7
Fisch, paniert oder im Bierteig 6-7
Gemüse, Pilze, paniert oder im Bierteig, z. B. Champignons 6-7
Konditoreiware, z. B. Windbeutel, Früchte im Bierteig 4-5

Kochstufe Garzeit

* Kochen ohne Deckel
** ohne Deckel
*** Öfters wenden

Flexible Kochstelle - eine große Kochstelle

Durchmesser des Geschirrs max. 13 cm 
Platzieren Sie das Kochgeschirr auf einer 
der 4 Positionen, die auf der Abbildung zu 
sehen sind.

Durchmesser größer als 13 cm 
Platzieren Sie das Kochgeschirr auf einer 
der 3 Positionen, die auf der Abbildung zu 
sehen sind.

Wenn das Kochgeschirr mehr als eine 
Kochstelle beansprucht, platzieren Sie es 
am oberen oder unteren Rand der flexiblen 
Kochzone.

Zwei unabhängige Kochstellen

Die vordere und hintere Kochstelle mit 
jeweils zwei Induktoren können unabhängig 
benutzt werden. Die Kochstufe wird für jede 
Kochstelle einzeln eingestellt. Verwenden 
Sie auf jeder Kochstelle nur ein Kochge-
schirr.

Powerboost-Funktion: Wird die flexi-
ble Kochzone als eine Kochstelle 
verwendet, stellen Sie das Kochge-
schirr mittig auf die Kochzone, 
damit die maximale Leistung erzielt 
wird. 

Bei Kochfeldern mit zwei flexiblen 
Kochzonen benutzen Sie für ein ein-
zelnes großes Kochgeschirr nicht 
beide Kochzonen.
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Zwei unabhängige Kochstellen 
Die flexible Kochzone kann standardmäßig wie zwei unabhän-
gige Kochstellen verwendet werden.

Kochstellen einstellen
Siehe Kapitel “Kochfeld einstellen”, Abschnitt “Die Kochstelle 
einstellen“.

Als einzelne Kochstelle 
Die beiden Kochstellen der flexiblen Kochzone werden zu einer 
einzelnen Kochstelle verbunden. 

So wird die Funktion aktiviert
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1. Das Kochgefäß aufsetzen und mit dem Tipp-Bedienelement 
eine der beiden zur flexiblen Kochzone gehörenden Kochstel-
len auswählen.

2. Auf das Symbol ï drücken. Die Anzeigen Ü leuchten auf. 

Die flexible Kochstelle ist eingeschaltet.

Hinweis: Die Kochstufe ist je nach Position und Kochgefäß-
größe in einer Anzeigen der flexiblen Kochzone oder in beiden 
zu sehen.

Kochstufe ändern
Die flexible Kochzone auswählen und die Kochstufe mit dem 
Tipp-Bedienelement ändern.

Ein neues Kochgefäß aufnehmen
Flexible Kochstelle auswählen und anschließend auf das 
Symbol ï drücken. Das neue Kochgefäß wird erkannt und die 
zuvor ausgewählte Kochstufe wird beibehalten.

Hinweis: Wenn das Kochgefäß, das sich auf der betriebenen 
Kochstelle befindet, entfernt oder angehoben wird, führt das 
Kochfeld eine automatische Suche durch und die zuvor ausge-
wählte Kochstufe wird beibehalten.

So wird die Funktion deaktiviert
Kochstelle auswählen und Symbol ï zwei Mal drücken. Zum 
Deaktivieren der flexiblen Kochzone muss das Symbol ï zwei 
Mal innerhalb von zwei Sekunden gedrückt werden.

Wieder als zwei unabhängige Kochstellen benutzen
Eine der beiden zur flexiblen Kochzone gehörenden Kochstel-
len auswählen und auf ‹ stellen.

Hinweis: Wenn Sie das Kochfeld aus- und wieder einschalten, 
wird die flexible Kochzone wieder auf zwei unabhängige Koch-
stellen umgestellt.

Kindersicherung
Mit der Kindersicherung können Sie verhindern, dass Kinder 
das Kochfeld einschalten.

Kindersicherung ein- und ausschalten
Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

Einschalten: Das Symbol ˜ ca. 3 Sekunden lang drücken. Die 
Anzeige ‚ leuchtet 10 Sekunden lang auf. Das Kochfeld ist 
nun gesperrt.

Ausschalten: Das Symbol ˜ ca. 3 Sekunden lang drücken. Die 
Sperre ist nun deaktiviert.

Automatische Kindersicherung
Diese Funktion aktiviert die Kindersicherung automatisch nach 
jedem Ausschalten des Kochfelds.

Ein- und ausschalten
Im Kapitel Grundeinstellungen finden Sie Informationen zur 
Aktivierung der automatischen Kindersicherung.

Powerboost-Funktion
Mit der Powerboost-Funktion können Sie größere Mengen Was-
ser noch schneller erhitzen als mit Kochstufe Š.

Gebrauchseinschränkungen
Diese Funktion kann für alle Kochstellen immer dann aktiviert 
werden, wenn die andere Kochstelle derselben Gruppe nicht in 
Betrieb ist (siehe Abbildung). Andernfalls blinken in der 
Anzeige der gewählten Kochstelle ˜ und Š auf; anschließend 
wird automatisch die Kochstufe Š  eingestellt.

Hinweis: Die maximale Leistung auf der flexiblen Kochzone 
erzielen Sie, wenn Sie nur ein Kochgeschirr mittig auf die Koch-
zone stellen, so wie es im Kapitel Flexible Kochzone beschrie-
ben wird.

Einschalten
1. Die Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.

2. Auf das Symbol ˜ drücken.

Die Funktion ist nun eingeschaltet.

Ausschalten
1. Die Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.

2. Auf das Symbol ˜ drücken.

Die Powerboost-Funktion ist nun deaktiviert.

Hinweis: Unter bestimmten Umständen kann es vorkommen, 
dass sich die Powerboost-Funktion automatisch abschaltet, um 
die elektronischen Komponenten im Inneren des Kochfeldes zu 
schützen.
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Timer
Den Timer können Sie auf zwei Arten nutzen:

■ zum automatischen Ausschalten einer Kochstelle.

■ als Küchenwecker.

Eine Kochstelle automatisch ausschalten
Die Kochstelle schaltet sich nach Ablauf der ausgewählten Zeit 
automatisch aus.

Die Garzeit einstellen.
Das Kochfeld muss eingeschaltet sein.

1. Die entsprechende Kochstelle auswählen und die 
gewünschte Kochstufe mit dem Tipp-Bedienelement einstel-
len.

2. Auf das Symbol 3 drücken. Die Anzeige x der Kochstelle 
leuchtet auf. In der Anzeige der Zeitprogrammierfunktion 
erscheint ‹‹.

3. Die gewünschte Garzeit mit dem Tipp-Bedienelement wählen.

Nach wenigen Sekunden beginnt die Garzeit abzulaufen.

Hinweis: Für alle Kochstellen kann automatisch dieselbe Gar-
zeit programmiert werden. Die programmierte Zeit läuft für jede 
einzelne Kochstelle unabhängig ab.
Im Kapitel Grundeinstellungen finden Sie Informationen zur 
automatischen Programmierung der Garzeit.

Zeit ändern oder löschen
Die Kochstelle durch entsprechendes Neigen des Tipp-Bedie-
nelements auswählen. Auf das Symbol 3 drücken und danach 
die Garzeit mit dem Tipp-Bedienelement ändern oder auf ‹‹ 
stellen.

Nach Ablauf der Zeit
Die Kochstelle schaltet sich aus. Es ertönt ein Signal, an der 
Kochstelle wird ‹ angezeigt, und in der Anzeige der Zeitpro-
grammierfunktion erscheint für eine Minute ‹‹ . Die Anzeige 
x der Kochstelle blinkt. Durch Drücken eines beliebigen Sym-
bols gehen die Anzeigen aus, und das Signal schaltet sich ab.

Hinweise
■ Wenn für mehrere Kochstellen eine Garzeit eingegeben 

wurde, erscheint in der Anzeige der Zeitprogrammierfunktion 
die kürzeste Garzeit. Die Anzeige x der Kochstelle leuchtet 
auf.

■ Um die verbleibende Garzeit einer Kochstelle anzuzeigen: 
Die Kochstelle durch entsprechendes Neigen des Tipp-Bedie-
nelements auswählen. Die Garzeit wird für 5 Sekunden ange-
zeigt.

■ Es können Garzeiten von bis zu 99 Minuten Dauer eingestellt 
werden.

Küchenwecker
Mit dem Wecker können Sie eine Zeit bis 99 Minuten einstellen. 
Er ist unabhängig von allen anderen Einstellungen. Diese Funk-
tion dient nicht dem automatischen Ausschalten einer Koch-
stelle.

Programmierung
Es darf keine Kochstelle ausgewählt sein.

1. Das Symbol 3 berühren, in der Anzeige der Zeitprogram-
mierfunktion erscheint ‹‹.

2. Die gewünschte Zeit mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.

Nach einigen Sekunden beginnt die Zeit abzulaufen.

Zeit ändern oder löschen
Auf das Symbol 3 drücken und die Zeit mit dem Tipp-Bedie-
nelement ändern oder auf ‹‹ stellen.

Nach Ablauf der Zeit
Für eine Minute ertönt ein Signal. In der Anzeige der Zeitpro-
grammierfunktion erscheint ‹‹, und die Anzeige V blinkt. 
Durch Drücken eines beliebigen Symbols gehen die Anzeigen 
aus, und das Signal schaltet sich ab.

Warmhaltefunktion
Diese Funktion eignet sich zum Schmelzen von Schokolade 
oder Butter und zum Warmhalten von Speisen.

Einschalten
1. Die gewünschte Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement aus-

wählen.

2. In den folgenden 5 Sekunden auf das Symbol – drücken.
Die Anzeige – leuchtet auf.

Die Warmhaltefunktion ist nun eingestellt.

Ausschalten
1. Die gewünschte Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement aus-

wählen.

2. Auf das Symbol – drücken.
Die Anzeige – erlischt.

Nach 5 Sekunden schaltet sich die Kochstelle aus und die 
Restwärmeanzeige erscheint.
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Reinigungsschutzfunktion
Wenn Sie das Bedienfeld bei eingeschaltetem Kochfeld reini-
gen, könnten sich die Einstellungen verändern.

Um dies zu verhindern, ist das Kochfeld mit einer Reinigungs-
schutzfunktion ausgestattet. Das Tipp-Bedienelement entfernen. 
Es ertönt ein Signal und die Anzeige " leuchtet auf. Das 
Bedienfeld wird ca. 35 Sekunden gesperrt. Nun können Sie die 

Oberfläche des Bedienfelds reinigen, ohne Gefahr zu laufen, 
die Einstellungen zu verändern.

Hinweis: Die Blockade betrifft nicht den Hauptschalter. Das 
Kochfeld kann jederzeit ausgeschaltet werden.

Automatische Zeitabschaltung
Wenn die Kochstelle längere Zeit in Betrieb ist, ohne dass Ein-
stellungen verändert werden, wird die automatische Zeitab-
schaltung aktiviert.

Die Kochstelle heizt nicht mehr. In der Anzeige der Kochstelle 
blinken abwechselnd ”und ‰.

Bei Drücken irgendeines Symbols erlischt die Anzeige. Die 
Kochstelle kann nun neu eingestellt werden.

Die automatische Zeitabschaltung hängt von der gewählten 
Kochstufe ab (von 1 bis 10 Stunden).

Grundeinstellungen
Das Gerät bietet verschiedene Grundeinstellungen. Diese Ein-
stellungen können Sie Ihren Bedürfnissen anpassen.

Anzeige Funktion

™‚ Automatische Kindersicherung

‹ AUS.*

‚ EIN.

™ƒ Signaltöne

‹ Bestätigungssignal und Fehlersignal sind ausgeschaltet.

‚ Nur Bestätigungssignal ist ausgeschaltet.

ƒ Alle Signaltöne sind eingeschaltet.*

™† Automatische Programmierung der Garzeit

‹ AUS.*

‚-ŠŠ Zeit bis zur automatischen Abschaltung

™‡ Dauer des Signaltons der Zeitprogrammierfunktion:

‚ 10 Sekunden.

ƒ 30 Sekunden.

„ 1 Minute.*

™ˆ Funktion Power-Management

‹ = AUS.*

‚ = 1000 W Mindestleistung.

‚.= 1500 W.

ƒ = 2000 W.

...

Š oder Š. = höchste Leistung des Kochfelds.

™‰ Betrieb ohne Tipp-Pad

‹ AUS.

‚ EIN*

™‹ Zu den Grundeinstellungen zurückkehren

‹ Persönliche Einstellungen.*

‚ Zu den Werkseinstellungen zurückkehren.

 *Werkseinstellung
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Zugang zu den Grundeinstellungen
Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

1. Das Kochfeld einschalten.

2. In den folgenden 10 Sekunden das Symbol 3 3 Sekunden 
lang gedrückt halten.

Auf den Anzeigen leuchten ™‚ und ‹ als Voreinstellung auf.

3. Das Symbol 3 mehrmals drücken, bis die Anzeige der 
gewünschten Funktion erscheint.

4. Anschließend die gewünschte Einstellung mit dem Tipp-
Bedienelement auswählen.

5. Erneut das Symbol 3 mehr als 3 Sekunden drücken.

Die Einstellungen wurden korrekt gespeichert.

Grundeinstellungen verlassen
Kochfeld mit dem Hauptschalter ausschalten.

Reinigung und Pflege
Die Tipps und Hinweise in diesem Kapitel helfen Ihnen dabei 
Ihr Kochfeld optimal zu pflegen.

Kochfeld
Reinigung
Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Kochen. Dadurch wird 
verhindert, dass Kochreste festbrennen. Reinigen Sie das 
Kochfeld erst, wenn es genügend abgekühlt ist.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die für Glaskeramik-Koch-
felder geeignet sind. Beachten Sie die Anweisungen auf der 
Verpackung. 

Benutzen Sie keinesfalls:

■ Spülmittelkonzentrat

■ Geschirrspülmittel

■ Scheuermittel 

■ ätzende Mittel wie Backofenspray oder Fleckenentferner

■ Scheuerschwämme 

■ Hochdruck oder Dampfreiniger

Die beste Art Schmutz zu entfernen ist der Einsatz eines Glas-
schabers. Beachten Sie die Anweisungen des Herstellers.

Geeignete Glasschaber können Sie über den Kundendienst 
oder in unserem Online-Shop bestellen.

Kochfeldrahmen
So können Sie Schäden am Kochfeldrahmen vermeiden:

■ nur warme Seifenlauge verwenden

■ keine scharfen oder scheuernden Produkte verwenden

■ keinen Glasschaber verwenden

Tipp-Bedienelement
Wir empfehlen, zur Reinigung des Tipp-Bedienelements ein 
wenig handwarmes Seifenwasser zu verwenden. Verwenden 
Sie keine scheuernden oder scharfen Reinigungsmittel. Reini-
gen Sie das Tipp-Bedienelement nicht in der Spülmaschine 
oder in Waschwasser. Andernfalls kann das Bedienelement 
beschädigt werden.
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Betriebsstörungen beheben
Normalerweise sind Betriebsstörungen auf kleine Details 
zurückzuführen. Bevor Sie den Kundendienst rufen, beachten 
Sie zuerst folgende Ratschläge und Hinweise.

Normale Geräusche bei Betrieb des Geräts
Die Technologie der Induktionskochfelder basiert auf der Ent-
stehung elektromagnetischer Felder, durch welche die Wärme 
direkt am Boden des Kochgefäßes entsteht. Abhängig von der 
Beschaffenheit des Kochgefäßes können Geräusche oder 
Schwingungen entstehen, die nachfolgend beschrieben wer-
den:

Ein tiefes Summen wie bei einem Transformator
Dieses Geräusch entsteht beim Kochen mit einer hohen Koch-
stufe. Ursache ist die Energiemenge, die vom Kochfeld auf das 
Kochgefäß übertragen wird. Das Geräusch verschwindet bei 
Einstellung auf eine geringere Kochstufe ganz oder wird schwä-
cher.

Ein tiefes Pfeifen
Dieses Geräusch entsteht bei einem leeren Kochgefäß. Das 
Geräusch verschwindet, wenn Wasser oder Gargut in das 
Kochgefäß gegeben wird.

Knistern
Das Geräusch entsteht bei Kochgefäßen aus verschiedenen 
übereinanderliegenden Materialien. Das Geräusch entsteht 
durch die Schwingungen an den Verbindungsflächen zwischen 
den verschiedenen Materialschichten. Das Geräusch kommt 
vom Kochgefäß. Menge und Kochart der Lebensmittel können 
den Geräuschpegel abweichen lassen.

Hohe Pfeiftöne
Die Geräusche entstehen besonders in Kochgefäßen mit 
Schichten aus verschiedenen Materialien, sobald diese auf der 
höchsten Heizstufe und gleichzeitig auf zwei verschiedenen 
Kochstellen aufgeheizt werden. Diese Pfeiftöne verschwinden 
bei Verringerung der Leistung ganz oder werden schwächer.

Geräusche des Gebläses
Für einen korrekten Betrieb des elektronischen Systems ist eine 
Regulierung der Temperatur des Kochfelds erforderlich. Dafür 
ist das Kochfeld mit einem Lüfter ausgestattet, der sich ein-
schaltet, wenn die festgestellte Temperatur zu hoch ist. Das 
Gebläse kann auch bei ausgeschaltetem Gerät weiterlaufen, 
wenn die gemessene Temperatur nach dem Ausschalten des 
Kochfelds noch immer zu heiß ist.

Gleichmäßige Geräusche, wie bei einem Uhrzeiger.
Dieses Geräusch tritt nur auf, wenn alle 3 Kochstellen auf der 
linken Seite verwendet werden, und verschwindet bzw. reduziert 
sich, wenn eine der Kochstellen ausgeschaltet wird.

Die beschriebenen Geräusche sind normaler Bestandteil der 
Induktionstechnologie und nicht als Mängel anzusehen.

Anzeige Störung Maßnahme

Keine Die Stromzufuhr wurde unterbrochen. Überprüfen Sie mithilfe anderer Elektrogeräte, ob die Stromversor-
gung unterbrochen wurde. 

Der Anschluss des Geräts wurde nicht 
nach Anschlussplan vorgenommen.

Überprüfen Sie, ob das Gerät nach Anschlussplan angeschlossen 
wurde.

Störung im elektronischen System. Falls die vorherigen Maßnahmen die Störung nicht beheben, rufen 
Sie den Kundendienst.

“ blinkt Das Bedienfeld ist feucht oder es liegt ein 
Gegenstand darauf.

Trocknen Sie das Bedienfeld oder entfernen Sie den Gegenstand.

“§ + Zahl / š 
+ Zahl / ¡ + 
Zahl

Störung im elektronischen System. Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz. Warten Sie 30 Sekunden 
und schließen Sie es erneut an.*

“§„‰ Das Bedienelement wurde gedrückt/gezo-
gen, anstatt ihn in Richtung der gewünsch-
ten Kochstelle zu neigen.

Einige Sekunden warten, dann das Kochfeld und die Kochstelle 
erneut richtig einschalten.

”‹ / ”Š Es ist ein interner Fehler aufgetreten. Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz. Warten Sie 30 Sekunden 
und schließen Sie es erneut an.*

”ƒ Das elektronische System wurde überhitzt 
und hat die entsprechende Kochstelle aus-
geschaltet.

Warten Sie, bis das elektronische System genügend abgekühlt ist. 
Drücken Sie anschließend auf irgendein Symbol auf dem Kochfeld.*

”… Das elektronische System wurde überhitzt 
und hat alle Kochstellen ausgeschaltet.

—‚ Eingangsspannung nicht korrekt, außer-
halb des normalen Betriebsbereichs.

Setzen Sie sich mit Ihrem Stromversorger in Verbindung.

—ƒ / —„ Die Kochstelle wurde überhitzt und zum 
Schutz Ihres Kochfelds ausgeschaltet.

Warten Sie, bis das elektronische System genügend abgekühlt ist 
und schalten Sie es erneut ein.

* Sollte die Anzeige nicht erlöschen, rufen Sie den Kundendienst.
Keine heißen Kochgefäße auf das Bedienfeld stellen.
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Kundendienst
Wenn Ihr Gerät repariert werden muss, ist unser Kundendienst 
für Sie da. Wir finden immer eine passende Lösung, auch um 
unnötige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer:
Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie bitte die 
E-Nummer und FD-Nummer des Gerätes an. Das Typenschild 
mit den Nummern finden Sie auf dem Gerätepass.

Beachten Sie, dass der Besuch des Kundendiensttechnikers im 
Falle einer Fehlbedienung auch während der Garantiezeit nicht 
kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Länder für den nächstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen 
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgeführt wird, die mit den Original-Ersatzteilen für Ihr 
Gerät ausgerüstet sind.

Getestete Speisen
Diese Tabelle wurde für Testinstitute erstellt, um das Prüfen und 
Testen unserer Geräte zu erleichtern.

Die Angaben der Tabelle beziehen sich auf unsere dazugehöri-
gen Kochgefäße von Schulte-Ufer (vierteiliges Kochtopf-Set für 
Induktionskochfeld Z9442X0) mit folgenden Abmessungen:

■ Stielkochtopf Ø 16 cm, 1,2 l für Kochstellen mit Ø 14,5 cm

■ Kochtopf Ø 16 cm, 1,7 l für Kochstellen mit Ø 14,5 cm

■ Kochtopf Ø 22 cm, 4,2 l für Kochstellen mit Ø 18 cm

■ Pfanne Ø 22 cm, für Kochstellen mit Ø 18 cm

A 0810 550 544
D 089 12 474 474
CH 0848 840 040

Ankochen Garen

Getestete Speisen Kochstelle Kochstufe Dauer (Min:S) Deckel Kochstufe Deckel

Schokolade schmelzen

Kochgefäß: Stieltopf
Ø 14,5 cm - - - 1 - 1. NeinSchokoladenguss (z. B. Dr. Oetker zartbitter 

55 %, 150 g)

Erhitzen und Warmhalten Linseneintopf

Kochgefäß: Topf

Anfangstemperatur 20 °C

Linseneintopf*

Menge 450 g Ø 14,5 cm 9 1:30 ohne Umrüh-
ren Ja 1. Ja

Menge: 800 g Ø 18 cm 9 2:30 ohne Umrüh-
ren Ja 1. Ja

Linseneintopf aus der Dose (z. B. Erasco Linsenein-
topf mit Würstchen)

Menge 500 g Ø 14,5 cm 9 1:30 nach etwa 
1:00 umrühren Ja 1. Ja

Menge 1 kg Ø 18 cm 9 2:30 nach etwa 
1:00 umrühren Ja 1. Ja

Béchamel-Sauce zubereiten

Kochgefäß: Stieltopf

Temperatur der Milch: 7 °C

Zutaten: 40 g Butter, 40 g Mehl, 0,5 l Milch 
(3,5 % Fett) und eine Prise Salz

Ø 14,5 cm

1. Butter schmelzen, Mehl und Salz vermischen 
und alles erhitzen 1 ca. 3:00 Nein

2. Milch hinzugeben und aufkochen, dabei immer 
weiterrühren 7 ca. 5:20 Nein

3. Wenn die Béchamel-Sauce beginnt zu kochen, 
weitere 2 Minuten bei gleicher Kochstufe umrüh-
ren

1 Nein

*Rezept gemäß DIN 44550
**Rezept gemäß DIN EN 60350-2
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Milchreis zubereiten

Kochgefäß: Topf

Temperatur der Milch: 7 °C

Milch bis zum Aufschäumen erhitzen. Empfohlene 
Kochstufe einstellen und den Reis, den Zucker und 
das Salz zur Milch hinzugeben

Zutaten: 190 g Rundkornreis, 23 g Zucker, 
750 ml Milch (3,5 % Fett) und eine Prise Salz Ø 14,5 cm

8. ca. 6:30 Nein
2 (nach ca. 
10:00 Min. 
umrühren)

Ja
Zutaten: 250 g Rundkornreis, 30 g Zucker, 
1 l Milch (3,5 % Fett) und eine Prise Salz Ø 18 cm

Reis kochen*

Kochgefäß: Topf

Wassertemperatur 20 °C

Zutaten: 125 g Rundkornreis, 300 g Wasser und 
eine Prise Salz Ø 14,5 cm 9 ca. 2:30 Ja 2 Ja

Zutaten: 250 g Rundkornreis, 600 g Wasser und 
eine Prise Salz Ø 18 cm 9 ca. 2:30 Ja 2. Ja

Schweinelende braten

Kochgefäß: Pfanne

Ø 18 cm 9 1:30 Nein 7 NeinAnfangstemperatur der Lende: 7 °C 

2 Lendenfilets (Gesamtgewicht ca. 200 g, 
1 cm dick)

Pfannkuchen zubereiten**

Kochgefäß: Pfanne
Ø 18 cm 9 1:30 Nein 7 Nein

55 ml Teig pro Pfannkuchen

Tiefgefrorene Pommes frites frittieren

Kochgefäß: Topf

Ø 18 cm 9
Bis eine Öltempe-
ratur von 180 °C 

erreicht ist
Nein 9 NeinZutaten: 1,8 kg Sonnenblumenöl, pro Frittier-

durchgang: 200 g tiefgefrorene Pommes frites 
(z. B. McCain 1-2-3 Frites Original)

Ankochen Garen

Getestete Speisen Kochstelle Kochstufe Dauer (Min:S) Deckel Kochstufe Deckel

*Rezept gemäß DIN 44550
**Rezept gemäß DIN EN 60350-2
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	Inhaltsverzeichnis Gebrauchsanleitung
	: Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den Gerätepass für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen. Den Schaden schriftlich festhalten und den Kundendienst rufen, sonst entfällt der Garantieanspruch.
	Der Einbau des Gerätes muss gemäß der beigefügten Montageanleitung erfolgen.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Das Gerät während des Betriebes beaufsichtigen. Das Gerät nur in geschlossenen Räumen verwenden.
	Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch Überhitzung, Entzündung oder zerspringende Materialien.
	Benutzen Sie keine ungeeigneten Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Sie können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer Fernsteuerung bestimmt.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Falls Sie einen Herzschrittmacher oder eine andere elektronische Körperhilfe tragen, seien Sie vorsichtig wenn Sie sich vor einem eingeschalteten Induktionskochfeld befinden. Informieren Sie sich bei Ihrem Arzt oder dem Hersteller des medizinischen ...
	Brandgefahr!
	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.
	Brandgefahr!
	■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.

	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird heiß. Nie brennbare Gegenstände oder Spraydosen in Schubladen direkt unter dem Kochfeld aufbewahren.

	Brandgefahr!
	■ Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab und lässt sich nicht mehr bedienen. Es kann sich später unbeabsichtigt einschalten. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstellen und deren Umgebung, insbesondere ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die heißen Flächen nie berühren. Kinder fernhalten.
	Verbrennungsgefahr!
	■ Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige funktioniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Gegenstände aus Metall werden auf dem Kochfeld sehr schnell heiß. Nie Gegenstände aus Metall, wie z. B. Messer, Gabeln, Löffel und Deckel auf dem Kochfeld ablegen.

	Brandgefahr!
	■ Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit dem Hauptschalter ausschalten. Nicht warten, bis sich das Kochfeld automatisch ausschaltet, weil sich keine Töpfe und Pfannen mehr darauf befinden.


	Stromschlaggefahr!
	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungska...
	Stromschlaggefahr!
	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.

	Stromschlaggefahr!
	■ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik können Stromschläge verursachen. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Gefahr durch Magnetismus!
	Abnehmbare Bedienelemente sind magnetisch. Magneten können elektronische Implantate, z.B. Herzschrittmacher oder Insulinpumpen, beeinflussen. Personen mit elektronischen Implantaten sollten das Bedienelement nicht körpernah tragen (z.B. in Hemd- od...

	Beschädigungsgefahr!
	Das Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Gebläse ausgestattet. Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade, dürfen in dieser keine kleinen Gegenstände oder Papier aufbewahrt werden. Sie könnten aufgesaugt werden und das Gebläse beschädi...
	Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem Gebläseeingang muss ein Mindestabstand von 2 cm vorhanden sein.

	Verletzungsgefahr!
	■ Beim Garen im Wasserbad können Kochfeld und Kochgefäß durch Überhitzung zerspringen. Das Kochgefäß im Wasserbad darf den Boden des mit Wasser gefüllten Topfes nicht direkt berühren. Nur hitzebeständiges Kochgeschirr verwenden.
	Verletzungsgefahr!
	■ Kochtöpfe können durch Flüssigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle plötzlich in die Höhe springen. Kochstelle und Topfboden immer trocken halten.

	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Übersicht


	Umweltschutz
	Umweltgerecht entsorgen
	Tipps zum Energiesparen


	■ Benutzen Sie Töpfe und Pfannen mit ebenen Böden. Unebene Böden erhöhen den Energieverbrauch.
	■ Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll mit der Größe der Kochstelle übereinstimmen. Beachten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurchmesser an, der meistens größer ist als der Durchmesser des Topfbodens.
	■ Verwenden Sie für kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein großer, nur wenig gefüllter Topf benötigt viel Energie.
	■ Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei Gemüse bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.
	Induktionskochen
	Vorteile beim Induktionskochen


	■ Weniger Energie wird verbraucht.
	■ Einfache Pflege und Reinigung. Übergelaufene Speisen brennen nicht so schnell an.
	Kochgeschirr

	■ Gusseisen
	Ungeeignetes Kochgeschirr

	■ Glas
	■ Ton
	■ Kupfer
	Beschaffenheit des Geschirrbodens
	Kein Kochgeschirr auf der Kochstelle oder Kochgeschirr in ungeeigneter Größe
	Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit dünnem Boden
	Topferkennung
	Das Gerät kennen lernen
	Bedienfeld
	Bedienflächen
	Hinweis

	Die Kochstellen
	Restwärmeanzeige


	Tipp-Pad und Tipp-Bedienelement
	Hinweis
	Das Tipp-Bedienelement abnehmen
	: Brandgefahr!

	Das Tipp-Bedienelement richtig warten
	: Für Personen mit elektronischen Implantaten wie z.B. Schrittmachern, Insulinpumpen!
	Hinweis

	Notbetrieb
	1. Das Kochfeld mit dem Hauptschalter einschalten.
	2. In den folgenden 5 Sekunden die Symbole ˜ und 3 drücken. Ein Signal ertönt.
	3. Das Symbol 3 berühren, bis die Anzeige für die gewünschte Kochstelle aufleuchtet.
	4. Anschließend auf das Symbol ˜ drücken, um die gewünschte Kochstufe auszuwählen.



	Hinweise
	Kochfeld einstellen
	Das Kochfeld ein- und ausschalten


	Hinweise
	Kochstelle einrichten
	Kochstufe auswählen
	1. Die Kochstelle auswählen. Dazu das Tipp-Bedienelement in Richtung der gewünschten Kochstelle neigen.
	2. In den folgenden 5 Sekunden das Tipp-Bedienelement drehen, bis in der Anzeige die gewünschte Kochstufe erscheint.

	Ändern der Kochstufe
	Kochstelle abschalten
	Hinweis

	Kochtabelle
	Flexible Kochzone
	Empfehlungen zum Gebrauch des Kochgeschirrs
	Hinweise
	Zwei unabhängige Kochstellen
	Kochstellen einstellen

	Als einzelne Kochstelle
	So wird die Funktion aktiviert
	1. Das Kochgefäß aufsetzen und mit dem Tipp-Bedienelement eine der beiden zur flexiblen Kochzone gehörenden Kochstellen auswählen.
	2. Auf das Symbol ï drücken. Die Anzeigen Ü leuchten auf.

	Hinweis
	Kochstufe ändern
	Ein neues Kochgefäß aufnehmen
	Hinweis
	So wird die Funktion deaktiviert
	Wieder als zwei unabhängige Kochstellen benutzen
	Hinweis


	Kindersicherung
	Kindersicherung ein- und ausschalten
	Automatische Kindersicherung
	Ein- und ausschalten


	Powerboost-Funktion
	Gebrauchseinschränkungen
	Hinweis

	Einschalten
	1. Die Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.
	2. Auf das Symbol ˜ drücken.

	Ausschalten
	1. Die Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.
	2. Auf das Symbol ˜ drücken.
	Hinweis


	Timer
	Eine Kochstelle automatisch ausschalten
	Die Garzeit einstellen.
	1. Die entsprechende Kochstelle auswählen und die gewünschte Kochstufe mit dem Tipp-Bedienelement einstellen.
	2. Auf das Symbol 3 drücken. Die Anzeige x der Kochstelle leuchtet auf. In der Anzeige der Zeitprogrammierfunktion erscheint ‹‹.
	3. Die gewünschte Garzeit mit dem Tipp-Bedienelement wählen.

	Hinweis
	Zeit ändern oder löschen
	Nach Ablauf der Zeit



	Hinweise
	Küchenwecker
	Programmierung
	1. Das Symbol 3 berühren, in der Anzeige der Zeitprogrammierfunktion erscheint ‹‹.
	2. Die gewünschte Zeit mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.

	Zeit ändern oder löschen
	Nach Ablauf der Zeit

	Warmhaltefunktion
	Einschalten
	1. Die gewünschte Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.
	2. In den folgenden 5 Sekunden auf das Symbol – drücken.

	Ausschalten
	1. Die gewünschte Kochstelle mit dem Tipp-Bedienelement auswählen.
	2. Auf das Symbol – drücken.


	Reinigungsschutzfunktion
	Hinweis

	Automatische Zeitabschaltung
	Grundeinstellungen
	Zugang zu den Grundeinstellungen
	1. Das Kochfeld einschalten.
	2. In den folgenden 10 Sekunden das Symbol 3 3 Sekunden lang gedrückt halten.
	3. Das Symbol 3 mehrmals drücken, bis die Anzeige der gewünschten Funktion erscheint.
	4. Anschließend die gewünschte Einstellung mit dem Tipp- Bedienelement auswählen.
	5. Erneut das Symbol 3 mehr als 3 Sekunden drücken.
	Grundeinstellungen verlassen


	Reinigung und Pflege
	Kochfeld
	Reinigung


	■ Geschirrspülmittel
	■ Scheuermittel
	■ ätzende Mittel wie Backofenspray oder Fleckenentferner
	■ Scheuerschwämme
	Kochfeldrahmen

	■ keine scharfen oder scheuernden Produkte verwenden
	Tipp-Bedienelement
	Betriebsstörungen beheben
	Normale Geräusche bei Betrieb des Geräts

	Kundendienst
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen

	Getestete Speisen

	■ Kochtopf Ø 16 cm, 1,7 l für Kochstellen mit Ø 14,5 cm
	■ Kochtopf Ø 22 cm, 4,2 l für Kochstellen mit Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm



	é Inhoudsopgave[nl] Gebruiksaanwijzing
	: Veiligheidsvoorschriften
	Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Berg de gebruiksaanwijzing, het installatievoorschrift en de apparaatpas goed op voor later gebruik of om ze door te geven aan volgende eigenaren.
	Controleer het apparaat na het uitpakken. Indien het apparaat schade heeft opgelopen tijdens het transport, schakel het dan niet in, maar neem contact op met de technische dienst en leg de veroorzaakte schade schriftelijk vast. Doet u dat niet, dan g...
	Dit apparaat moet worden geïnstalleerd volgens het meegeleverde installatievoorschrift.
	Dit apparaat is alleen bestemd voor huishoudelijk gebruik en de huiselijke omgeving. Gebruik het uitsluitend voor het bereiden van gerechten en drank. Zorg ervoor dat het apparaat onder toezicht gebruikt wordt. Het toestel alleen gebruiken in geslote...
	Dek de kookplaat niet af. Dit kan leiden tot ongevallen, bijv. door oververhitting, ontbranding of ontploffend materiaal.
	Gebruik geen ongeschikte beveiligingsapparaten of tralies voor de bescherming van kinderen. Dit kan leiden tot ongevallen.
	Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik met een externe tijdschakelklok of een afstandbediening.
	Dit toestel kan worden gebruikt door kinderen vanaf 8 jaar en door personen met beperkte fysieke, sensorische of geestelijke vermogens of personen die gebrek aan kennis of ervaring hebben, wanneer zij onder toezicht staan van een persoon die verantwo...
	Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reiniging en onderhoud van het toestel mogen niet worden uitgevoerd door kinderen, tenzij zij 8 jaar of ouder zijn en onder toezicht staan.
	Zorg ervoor dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar uit de buurt blijven van het toestel of de aansluitkabel.
	Heeft u een pacemaker of soortgelijk medisch hulpmiddel geïmplanteerd, dan dient u speciale voorzorgsmaatregelen in acht nemen bij het gebruiken of in de buurt komen van inductiekookplaten als die in werking zijn. Raadpleeg uw arts of de fabrikant v...
	Risico van brand!
	■ Hete olie en heet vet vatten snel vlam. Hete olie en heet vet nooit gebruiken zonder toezicht. Vuur nooit blussen met water. Schakel de kookzone uit. Vlammen voorzichtig met een deksel, smoordeksel of iets dergelijks verstikken.
	Risico van brand!
	■ De kookzones worden erg heet. Nooit brandbare voorwerpen op de kookplaat leggen. Geen voorwerpen op de kookplaat leggen.

	Risico van brand!
	■ Het apparaat wordt heet. Nooit brandbare voorwerpen of spuitbussen bewaren in laden direct onder de kookplaat.

	Risico van brand!
	■ De kookplaat schakelt vanzelf uit en kan niet meer worden bediend. Hij kan later per ongeluk worden ingeschakeld. Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.


	Risico van verbranding!
	■ De kookzones en met name een eventueel aanwezige kookplaatomlijsting worden zeer heet. Raak de hete oppervlakken nooit aan. Zorg ervoor dat er geen kinderen in de buurt zijn.
	Risico van verbranding!
	■ De kookzone warmt op, maar de indicatie functioneert niet Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.

	Risico van verbranding!
	■ Voorwerpen van metaal worden zeer snel heet op de kookplaat. Leg nooit voorwerpen van metaal, zoals messen, vorken, lepels of deksels, op de kookplaat.

	Brandgevaar!
	■ Schakel de kookplaat na elk gebruik altijd uit met de hoofdschakelaar. Wacht niet tot de kookplaat automatisch uitschakelt doordat er geen pan op staat.


	Kans op een elektrische schok!
	■ Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties en de vervanging van beschadigde aansluitleidingen mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici die zijn geïnstrueerd door de klantenservice. Is het apparaat defect, haal dan de stekker ui...
	Kans op een elektrische schok!
	■ Binnendringend vocht kan een schok veroorzaken. Geen hogedrukreiniger of stoomreiniger gebruiken.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Een defect toestel kan een schok veroorzaken. Een defect toestel nooit inschakelen. De netstekker uit het stopcontact halen of de zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.

	Kans op een elektrische schok!
	■ Scheuren of barsten in het glaskeramiek kunnen schokken veroorzaken. Zekering in de meterkast uitschakelen. Contact opnemen met de klantenservice.


	Gevaar door magnetisme!
	Afneembare bedieningselementen zijn magnetisch. Magneten kunnen invloed hebben op elektronische implantaten, zoals pacemakers of insulinepompen. Personen met elektronische implantaten dienen het bedieningselement niet in de buurt van hun lichaam te d...

	Gevaar voor beschadiging!
	Deze plaat is uitgerust met een ventilator, die zich aan de onderzijde bevindt. Indien er zich onder de kookplaat een lade bevindt, mogen daar geen kleine of papieren voorwerpen in worden bewaard. Als deze namelijk worden geabsorbeerd kunnen ze de ve...
	Tussen de inhoud van de lade en de inlaat van de ventilator moet een afstand van ten minste 2 cm worden aangehouden.

	Risico van letsel!
	■ Bij de bereiding au-bain-marie kunnen de kookplaat en kookvorm barsten door oververhitting. De au-bain-marie kookvorm mag niet in direct contact komen met de bodem van de pan die met water is gevuld. Gebruik alleen hittebestendige vormen.
	Risico van letsel!
	■ Wanneer er vloeistof zit tussen de bodem van de pan en de kookzone kunnen kookpannen plotseling in de hoogte springen. Zorg ervoor dat de kookzone en de bodem van de pan altijd droog zijn.

	Oorzaken van schade
	Attentie!
	Algemeen overzicht


	Bescherming van het milieu
	Milieuvriendelijk afvoeren
	Tips om energie te besparen


	■ Gebruik pannen met een vlakke bodem. Bij een niet vlakke bodem wordt meer energie verbruikt.
	■ De diameter van de bodem van de pan moet overeenkomen met de afmeting van de kookzone. Opgelet: pannenfabrikanten duiden gewoonlijk de bovenste diameter van de pan aan, die meestal groter is dan de diameter van de bodem van de pan.
	■ Gebruik een kleine pan voor kleine hoeveelheden. Een grote, weinig gevulde pan vereist veel energie.
	■ Gebruik weinig water voor het koken. Op deze wijze wordt energie bespaard en blijven alle vitaminen en mineralen van de groenten behouden.
	Koken op Inductie
	Voordelen van het Koken op Inductie


	■ Dit werkt energiebesparend.
	■ Eenvoudiger in onderhoud en reiniging. Overgelopen voedingswaren verbranden minder snel.
	Pannen

	■ gietijzer
	Niet geschikte pannen

	■ glas
	■ aardewerk
	■ koper
	Kenmerken van de bodem van de pan
	Geen pan of ongeschikte afmeting
	Lege pannen of pannen met een dunne bodem
	Pandetectie
	Het apparaat leren kennen
	Het bedieningspaneel
	Bedieningsvlakken
	Aanwijzing

	De kookzones
	Restwarmte-indicator


	Tipp-Pad en Tipp-knop
	Aanwijzing
	De Tipp-knop verwijderen
	: Brandgevaar!

	In stand houden van de Tipp-knop
	: Voor dragers van elektronische implantaten, bijvoorbeeld pacemaker, insulinepennen!
	Aanwijzing

	Noodmodus
	1. Schakel de kookplaat in met de hoofdschakelaar.
	2. Druk binnen de volgens 5 seconden gelijktijdig op de symbolen ˜ en 3. Er weerklinkt een signaal.
	3. Druk op het symbool 3 tot de indicator van de gewenste kookzone gaat branden.
	4. Druk vervolgens op het symbool ˜ om de gewenste vermogensstand te selecteren.



	Aanwijzingen
	Programmeren van de kookplaat
	De kookplaat in- en uitschakelen


	Aanwijzingen
	De kookzone afstellen
	De vermogensstand selecteren
	1. Selecteer de kookzone. Kantel hiertoe de Tipp-knop naar de gewenste kookzone.
	2. Draai, binnen de volgende 5 seconden, de Tipp-knop tot op de visuele indicator de gewenste vermogensstand gaat branden.

	Wijzigen van de vermogensstand
	De kookzone uitschakelen
	Aanwijzing

	Kooktabel
	Flexibele zone
	Tips voor het gebruik van pannen
	Waarschuwingen
	Als twee onafhankelijke zones
	Zo wordt dit geactiveerd

	Als één enkele kookzone
	Zo wordt dit geactiveerd
	1. Plaats de pan en selecteer met de Tipp-knop een van de twee zones die deel uitmaken van de flexibele zone.
	2. Druk op het symbool ï. De indicators Ü gaan aan.

	Aanwijzing
	De vermogensstand wijzigen
	Een nieuwe pan toevoegen
	Aanwijzing
	Zo wordt dit gedeactiveerd
	Weer als twee kookzones gebruiken
	Aanwijzing


	Kinderslot
	Het kinderslot activeren en deactiveren
	Automatisch kinderslot
	Activeren en deactiveren


	Functie Powerboost
	Gebruiksbeperkingen
	Aanwijzing

	Activeren
	1. Selecteer de kookzone met de Tipp-knop.
	2. Druk op het symbool ˜.

	Deactiveren
	1. Selecteer de kookzone met de Tipp-knop.
	2. Druk op het symbool ˜.
	Aanwijzing


	Timerfunctie
	Een kookzone automatisch uitschakelen
	Programmeren van de kooktijd.
	1. Selecteer de kookzone en de gewenste vermogensstand met de Tipp-knop.
	2. Druk op het symbool 3. De indicator x van de kookzone licht op. Op de visuele indicator van de timerfunctie verschijnt ‹‹.
	3. Selecteer de gewenste kooktijd met de Tipp-knop.

	Aanwijzing
	De tijd wijzigen of annuleren
	Na het verstrijken van de tijd



	Aanwijzingen
	De kookwekker
	Zo wordt dit geprogrammeerd
	1. Druk op het symbool 3, op de visuele indicator van de timerfunctie verschijnt ‹‹.
	2. Selecteer de gewenste tijd met de Tipp-knop.

	De tijd wijzigen of annuleren
	Na het verstrijken van de tijd

	Warmhoudfunctie
	Activeren
	1. Selecteer de gewenste kookzone met de Tipp-knop.
	2. Druk binnen de volgende 5 seconden op het symbool –.

	Deactiveren
	1. Selecteer de gewenste kookzone met de Tipp-knop.
	2. Druk op het symbool –.


	Beschermingsfunctie bij reiniging
	Aanwijzing

	Automatische tijdslimiet
	Basisinstellingen
	Toegang tot de basisinstellingen
	1. Schakel de kookplaat in.
	2. Druk binnen de volgende 10 seconden op het symbool 3 en houd het gedurende 3 seconden ingedrukt.
	3. Druk meerdere keren op het symbool 3 tot de indicator van de gewenste functie verschijnt.
	4. Selecteer vervolgens de gewenste instelling met de Tipp- knop.
	5. Houd het symbool 3 nogmaals gedurende meer dan 3 seconden ingedrukt.
	Afsluiten


	Onderhoud en reiniging
	Kookplaat
	Reiniging


	■ Afwasmiddel voor vaatwasmachines
	■ Schurende middelen
	■ Corrosieve producten zoals ovensprays of vlekkenverwijderaars
	■ Schuursponzen
	Omlijsting van de kookplaat

	■ Gebruik nooit scherpe of bijtende producten
	Tipp-knop
	Repareren van storingen
	Normaal geluid tijdens de werking van het apparaat

	Servicedienst
	Verzoek om reparatie en advies bij storingen

	Geteste gerechten

	■ Kookpan Ø 16 cm, 1,7 l voor kookzones van Ø 14,5 cm
	■ Kookpan Ø 22 cm, 4,2 l voor kookzones van Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm



	Þ Table des matières[fr] Notice d’utilisation
	: Consignes de sécurité
	Lire attentivement cette notice. Conserver la notice d'utilisation et de montage ainsi que le passeport de l'appareil pour une utilisation ultérieure ou pour de futurs propriétaires.
	Vérifier votre appareil après l'avoir retiré de l'emballage. S'il a souffert de dommages pendant le transport, ne le branchez pas, contactez le Service technique puis indiquez par écrit les dommages observés, sinon le droit à tout type d'indemn...
	Cet appareil doit être installé en respectant la notice de montage ci-incluse.
	Cet appareil est conçu uniquement pour un usage ménager privé et un environnement domestique. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement da...
	N'utilisez pas de recouvrements pour la table de cuisson. Cela pourrait entraîner des accidents, par ex. en raison de surchauffe, inflammation ou d'éclats de matériau.
	N'utilisez pas de protections inappropriées ou de grilles de protection enfants. Ces dispositifs peuvent conduire à des accidents.
	Cet appareil n'est pas conçu pour un fonctionnement avec une minuterie externe ou une commande à distance.
	Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et par des personnes dotées de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou disposant de connaissances ou d’expérience insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Les personnes portant un stimulateur cardiaque ou un dispositif médical similaire doivent prêter une attention toute particulière lorsqu'elles utilisent des plaques de cuisson à induction ou qu'elles se trouvent à proximité de plaques de cuisso...
	Risque d'incendie !
	■ L'huile et la graisse chaude s'enflamme rapidement. Ne jamais laisser l'huile et la graisse chaude sans surveillance. Ne jamais éteindre le feu avec de l'eau. Eteindre le foyer. Etouffer les flammes prudemment avec un couvercle, une couverture o...
	Risque d'incendie !
	■ Les foyers deviennent très chauds. Ne jamais poser des objets inflammables sur la table de cuisson. Ne pas conserver des objets sur la table de cuisson.

	Risque d'incendie !
	■ L'appareil devient chaud. Ne jamais ranger des objets inflammables ni d'aérosols dans les tiroirs situés directement sous la table de cuisson.

	Risque d'incendie !
	■ La table de cuisson se coupe automatiquement et ne peut plus être réglée. Elle peut ultérieurement se mettre en service involontairement. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service aprèsvente.


	Risque de brûlure !
	■ Les foyers et leurs alentours (notamment lorsque des cadres sont présents sur les surfaces de cuisson), deviennent très chauds. Ne jamais toucher les surfaces chaudes. Éloigner les enfants.
	Risque de brûlure !
	■ Le foyer chauffe, mais l'affichage ne fonctionne pas. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service aprèsvente.

	Risque de brûlure !
	■ Les objets en métal deviennent très rapidement brûlants lorsqu'ils sont posés sur la table de cuisson. Ne jamais poser d'objets en métal tels que des couteaux, fourchettes, cuillères et couvercles sur la table de cuisson.

	Danger d'incendie !
	■ Après chaque utilisation, éteignez toujours la plaque de cuisson à l'aide de l'interrupteur principal. N'attendez pas que la plaque de cuisson se déconnecte automatiquement du fait qu'il n'y ait pas de récipient.


	Risque de choc électrique !
	■ Tenter de réparer vous-même l'appareil est dangereux. Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations et à remplacer des câbles d'alimentation défectueux. Si l'appareil est défectu...
	Risque de choc électrique !
	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyer à vapeur.

	Risque de choc électrique !
	■ Un appareil défectueux peut provoquer un choc électrique. Ne jamais mettre en service un appareil défectueux. Débrancher la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtier à fusibles.Appeler le service après-vente.

	Risque de choc électrique !
	■ Les fêlures et cassures dans la vitrocéramique peuvent occasionner des chocs électriques. Couper le fusible dans la boîte à fusibles. Appeler le service aprèsvente.


	Danger par magnétisme !
	L'élément de manipulation amovible est magnétique. Les champs électromagnétiques peuvent avoir une répercussion sur le fonctionnement des implants électroniques (stimulateurs cardiaques ou pompes à insuline, par exemple). Par conséquent, les...

	Risque de panne !
	Cette plaque est équipée d'un ventilateur situé dans sa partie inférieure. Si un tiroir se trouve sous la plaque de cuisson, il ne faut pas y conserver de petits objets ou des papiers. Dans le cas où ils seraient attirés, ils pourraient endomma...
	Laisser une distance minimum de 2 cm entre le contenu du tiroir et l'entrée du ventilateur.

	Risque de blessure !
	■ En cas de cuisson au bain marie, la plaque de cuisson et le récipient de cuisson peuvent éclater en raison d'une surchauffe. Le récipient de cuisson dans le bain marie ne doit pas toucher directement le fond de la casserole remplie d'eau. Util...
	Risque de blessure !
	■ Les casseroles peuvent se soulever brusquement dû à du liquide se trouvant entre le dessous de la casserole et le foyer. Maintenir toujours le foyer et le dessous de casserole secs.

	Causes des dommages
	Attention !
	Vue générale


	Protection de l'environnement
	Elimination écologique
	Conseils pour économiser l'énergie


	■ Utiliser des récipients dont le fond est plat. Les fonds qui ne sont pas plats consomment davantage d'énergie.
	■ Le diamètre du fond des récipients doit correspondre à la taille de la zone de cuisson. Attention : les fabricants de récipients indiquent généralement le diamètre supérieur du récipient, qui est souvent plus grand que le diamètre du fo...
	■ Utiliser un petit récipient pour de petites quantités. Un grand récipient peu rempli consomme beaucoup d'énergie.
	■ Pour cuisiner, utiliser peu d'eau. Cela permet d'économiser de l'énergie et de conserver toutes les vitamines et tous les minéraux des légumes.
	La cuisson par induction
	Avantages de la cuisson par induction


	■ Économie d'énergie.
	■ Entretien et nettoyage plus simples. Les aliments qui ont débordé ne brûlent pas aussi rapidement.
	Récipients

	■ de récipients en fonte
	Récipients non appropriés

	■ verre
	■ argile
	■ cuivre
	Caractéristiques de la base du récipient
	Absence de récipient ou taille non adaptée
	Récipients vides ou à fond mince
	Détection d'un récipient
	Se familiariser avec l'appareil
	Le bandeau de commande
	Surfaces de commande
	Remarque

	Les zones de cuisson
	Indicateur de chaleur résiduelle


	Commandes rotatives
	Remarque
	Retirer le bouton de commande rotatif
	: Danger d'incendie !

	Conserver le bouton de commande rotatif.
	: Pour les personnes portant des implants électroniques, par exemple, des régulateurs cardiaques, des pompes à insuline !
	Remarque

	Mode urgence
	1. Allumer la plaque de cuisson à l'aide de l'interrupteur principal.
	2. Pendant les 5 secondes qui suivent, appuyer en même temps sur les symboles ˜ et 3. Un signal sonore retentit.
	3. Appuyer sur le symbole 3 jusqu'à ce que l'indicateur de la zone de cuisson souhaitée s'allume.
	4. Appuyer sur le symbole ˜ pour sélectionner le niveau de puissance souhaité.



	Remarques
	Programmer la plaque de cuisson
	Éteindre et allumer la plaque de cuisson


	Remarques
	Régler la zone de cuisson
	Sélectionner le niveau de puissance
	1. Sélectionner la zone de cuisson. Pour cela, incliner le bouton de commande rotatif vers la zone de cuisson souhaitée.
	2. Dans les 5 secondes suivantes, tourner le bouton de commande rotatif jusqu'à ce que le voyant indique le niveau de puissance souhaité.

	Modifier le niveau de puissance
	Éteindre la zone de cuisson
	Remarque

	Tableau de cuisson
	Zone flexible
	Conseils pour l'utilisation de récipients
	Avertissements
	En tant que deux zones indépendantes
	Activation

	En tant que zone de cuisson unique
	Activation
	1. Placer le récipient, puis sélectionner l'une des deux zones qui correspondent à la zone flexible à l'aide du bouton de commande rotatif.
	2. Appuyer sur le symbole ï. Les indicateurs Ü s'allument.

	Remarque
	Modifier le niveau de puissance
	Ajouter un nouveau récipient
	Remarque
	Désactivation
	Utiliser de nouveau en tant que deux zones de cuisson
	Remarque


	Sécurité-enfants
	Activer et désactiver la sécurité-enfants
	Sécurité-enfants automatique
	Activer et désactiver


	Fonction Powerboost
	Limitations d'utilisation
	Remarque

	Activer
	1. Sélectionner la zone de cuisson à l'aide du bouton de commande rotatif.
	2. Appuyer sur le symbole ˜.

	Désactiver
	1. Sélectionner la zone de cuisson à l'aide du bouton de commande rotatif.
	2. Appuyer sur le symbole ˜.
	Remarque


	Fonction Programmation du temps
	Éteindre automatiquement une zone de cuisson
	Programmer le temps de cuisson.
	1. Sélectionner la zone de cuisson et le niveau de puissance souhaité à l'aide du bouton de commande rotatif.
	2. Appuyer sur le symbole 3. L'indicateur x de la zone de cuisson s'allume. Le voyant de la fonction Programmation du temps indique ‹‹.
	3. Sélectionner le temps de cuisson souhaité à l'aide du bouton de commande rotatif.

	Remarque
	Modifier ou annuler le temps
	Quand le temps s'est écoulé



	Remarques
	La minuterie
	Programmation
	1. Appuyer sur le symbole 3, le voyant de la fonction Programmation du temps indique ‹‹.
	2. Régler le temps souhaité à l'aide du bouton de commande rotatif.

	Modifier ou annuler le temps
	Quand le temps s'est écoulé

	Fonction Maintenir au chaud
	Activer
	1. Sélectionner la zone de cuisson souhaitée à l'aide du bouton de commande rotatif.
	2. Dans les 5 secondes suivantes, appuyer sur le symbole –.

	Désactiver
	1. Sélectionner la zone de cuisson souhaitée à l'aide du bouton de commande rotatif.
	2. Appuyer sur le symbole –.


	Fonction Verrouillage pour le nettoyage
	Remarque

	Limitation de temps automatique
	Réglages de base
	Accéder au menu d'options
	1. Allumer la plaque de cuisson.
	2. Dans les 10 secondes qui suivent, maintenir le symbole 3 enfoncé pendant 3 secondes.
	3. Appuyer plusieurs fois sur le symbole 3 jusqu'à l'affichage de l'indicateur de la fonction souhaitée.
	4. Sélectionner ensuite la valeur souhaitée à l'aide du bouton de commande rotatif.
	5. Appuyer à nouveau sur le symbole 3 pendant plus de 3 secondes.
	Quitter


	Soins et nettoyage
	Plaque de cuisson
	Nettoyage


	■ De détergent pour lave-vaisselle
	■ De produits abrasifs
	■ De produits corrosifs tels que les sprays pour le nettoyage des fours ou des produits détachants
	■ D'éponges qui rayent
	Cadre de la plaque de cuisson

	■ Ne jamais utiliser de produits aiguisés ni d'abrasifs
	Bouton de commande rotatif
	Réparer d'éventuelles pannes
	Bruit normal pendant le fonctionnement de l'appareil

	Service après-vente
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements

	Plats testés

	■ Marmite Ø 16 cm, 1,7 l pour zones de cuisson de Ø 14,5 cm
	■ Marmite Ø 22 cm, 4,2 l pour zones de cuisson de Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm



	â Indice[it] Istruzioni per l’uso
	: Norme di sicurezza
	Leggere attentamente le presenti istruzioni per l'uso. Custodire con la massima cura le presenti istruzioni per l'uso e il montaggio e il certificato di identificazione dell'apparecchio in caso di un utilizzo futuro e cessione a terzi.
	Verificare le condizioni dell'apparecchio dopo averlo estratto dall'imballaggio. In caso di danni provocati dal trasporto, non collegare l'apparecchio, contattare il Servizio di Assistenza Tecnica e riportare per iscritto i danni riscontrati; in caso...
	Questo apparecchio deve essere installato secondo le istruzioni per il montaggio fornite.
	Questo apparecchio è pensato esclusivamente per l'utilizzo in abitazioni private e in ambito domestico. Utilizzare l'apparecchio per la preparazione di cibi e bevande. Prestare attenzione all'apparecchio durante il suo funzionamento. Utilizzare l'ap...
	Non utilizzare alcuna copertura del piano di cottura. Potrebbe causare incidenti, dovuti ad es. al surriscaldamento, alla formazione di fiamme o agli schizzi di materiale.
	Non utilizzare dispositivi di protezione o griglie di protezione per bambini non adatti. Potrebbero causare incidenti.
	Questo apparecchio non è da utilizzare con un timer esterno o un telecomando separato.
	Questo apparecchio può essere utilizzato da bambini di età pari o superiore a 8 anni e da persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali o mentali nonché da persone prive di sufficiente esperienza o conoscenza dello stesso se sorvegliate da una ...
	I bambini non devono utilizzare l'apparecchio come un giocattolo. I bambini non devono né pulire né utilizzare l'apparecchio da soli a meno che non abbiano un'età superiore agli 8 anni e che siano assistiti da parte di un adulto.
	Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di alimentazione i bambini di età inferiore agli 8 anni.
	Le persone che hanno subito l'impianto di un pace-maker o di un dispositivo medico simile devono fare particolarmente attenzione quando utilizzano o si avvicinano ai piani di cottura ad induzione. Consultare il medico o il fabbricante del dispositivo...
	Pericolo di incendio!
	■ L'olio o il burro caldi si incendiano rapidamente. Non lasciare mai incustoditi sul fuoco l'olio o il burro caldi. Non utilizzare mai acqua per spegnere il fuoco. Disattivare la zona di cottura. Soffocare le fiamme con un coperchio, una coperta i...
	Pericolo di incendio!
	■ Le zone di cottura si surriscaldano molto. Non appoggiare mai oggetti infiammabili sul piano di cottura. Non appoggiare alcun oggetto sul piano di cottura.

	Pericolo di incendio!
	■ L'apparecchio si surriscalda. Non riporre mai oggetti infiammabili o spray nei cassetti sotto il piano di cottura.

	Pericolo di incendio!
	■ Il piano di cottura si spegne e non reagisce più ai comandi; potrebbe riaccendersi da solo in un secondo momento. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.


	Pericolo di scottature!
	■ Le zone di cottura e le superfici vicine, in particolare il telaio del piano di cottura eventualmente presente, si surriscaldano molto. Non toccare mai le superfici ad alta temperatura. Tenere lontano i bambini.
	Pericolo di scottature!
	■ Il piano di cottura riscalda ma l'indicatore non funziona Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

	Pericolo di scottature!
	■ Gli oggetti in metallo diventano subito molto caldi se appoggiati sul piano di cottura. Non lasciare mai sul piano di cottura oggetti in metallo quali ad es. coltelli, forchette, cucchiai e coperchi.

	Pericolo di incendio!
	■ Dopo ogni uso, spegnere sempre il piano di cottura con l'interruttore principale. Non aspettare che il piano di cottura si spenga automaticamente per la mancanza di recipienti.


	Pericolo di scariche elettriche!
	■ Gli interventi di riparazione effettuati in modo non conforme rappresentano una fonte di pericolo. Le riparazioni e le sostituzioni di cavi danneggiati devono essere effettuate esclusivamente da personale tecnico adeguatamente istruito dal serviz...
	Pericolo di scariche elettriche!
	■ L'infiltrazione di liquido può provocare una scarica elettrica. Non utilizzare detergenti ad alta pressione o dispositivi a getto di vapore.

	Pericolo di scariche elettriche!
	■ Un apparecchio difettoso può causare delle scosse elettriche. Non mettere mai in funzione un apparecchio difettoso. Togliere la spina o disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

	Pericolo di scariche elettriche!
	■ Rotture, incrinature o crepe nella vetroceramica possono causare scariche elettriche. Disattivare il fusibile nella scatola dei fusibili. Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.


	Pericoli dovuti ai campi magnetici!
	Gli elementi di comando rimovibili sono magnetici. I magneti possono agire sugli impianti elettronici, quali pacemaker o pompe di insulina. I portatori di impianti elettronici devono tenere gli elementi di comando lontani dal corpo (ad es. non nelle ...

	Pericolo di guasto!
	Questo piano è dotato di un ventilatore situato nella parte inferiore. Non conservare, nell'eventuale cassetto posto sotto il piano di cottura, oggetti piccoli o fogli di carta che, se aspirati, potrebbero rompere il ventilatore e pregiudicare il ra...
	Lasciare una distanza minima di 2 cm tra il contenuto del cassetto e l'ingresso del ventilatore.

	Pericolo di lesioni!
	■ Durante la cottura a bagnomaria il piano di cottura e le stoviglie potrebbero creparsi a causa del surriscaldamento. Nel bagnomaria, la stoviglia non deve essere a contatto diretto con il fondo della pentola piena d'acqua. Utilizzare esclusivamen...
	Pericolo di lesioni!
	■ Se tra il fondo della pentola e la zona di cottura è presente del liquido, le pentole possono improvvisamente "saltare in aria". Tenere sempre asciutti la zona di cottura e il fondo delle pentole.

	Cause dei danni
	Attenzione!
	Panoramica generale


	Tutela dell'ambiente
	Smaltimento ecocompatibile
	Consigli in materia di risparmio energetico


	■ Utilizzare recipienti a base piatta. Se la base non è piatta, il consumo di energia è maggiore.
	■ Il diametro della base dei recipienti deve corrispondere alle dimensioni della zona di cottura. Attenzione: i fabbricanti di recipienti indicano, generalmente, il diametro superiore del recipiente che spesso è superiore al diametro della base de...
	■ Per piccole quantità, utilizzare recipienti piccoli. Un recipiente grande e poco riempito ha bisogno di molta energia.
	■ Per la cottura, utilizzare poca acqua. In tal modo, si risparmia energia e si conservano tutte le vitamine e i minerali delle verdure.
	La cottura a induzione
	Vantaggi della cottura a induzione


	■ Risparmio di energia.
	■ Cura e pulizia più semplici. Gli alimenti fuoriusciti non si bruciano con rapidità.
	Recipienti

	■ ghisa
	Recipienti non adeguati

	■ vetro
	■ terracotta
	■ rame
	Caratteristiche della base del recipiente
	Assenza di recipiente o dimensioni non adeguate
	Recipienti vuoti o con base sottile
	Rilevamento del recipiente
	Conoscere l'apparecchio
	Il pannello comandi
	Superfici di comando
	Avvertenza

	Le zone di cottura
	Spia di calore residuale


	Tipp-Pad e manopola Tipp
	Avvertenza
	Estrarre la manopola Tipp
	: Pericolo di incendio!

	Conservare la manopola Tipp
	: Per persone con dispositivi elettronici impiantati quali, ad esempio, pacemaker e pompe per insulina.!
	Avvertenza

	Modalità emergenza
	1. Accendere il piano di cottura con l'interruttore principale.
	2. Nei 5 secondi successivi, premere simultaneamente i simboli ˜ e 3. Viene emesso un segnale acustico.
	3. Premere il simbolo 3 fino a visualizzare la spia della zona di cottura desiderata.
	4. Successivamente, premere il simbolo ˜ per selezionare il livello di potenza desiderato.



	Avvertenze
	Programmazione del piano di cottura
	Accendere e spegnere il piano di cottura


	Avvertenze
	Regolare la zona di cottura
	Selezionare il livello di potenza
	1. Selezionare la zona di cottura. Per farlo, inclinare la manopola Tipp verso la zona di cottura desiderata.
	2. Nei 5 secondi successivi, ruotare la manopola Tipp fino all'accensione del livello di potenza desiderato nell'indicatore visivo.

	Modificare il livello di potenza
	Spegnere la zona di cottura
	Avvertenza

	Tabella di cottura
	Zona flessibile
	Consigli per l'uso dei recipienti
	Avvertenze
	Utilizzo delle due zone indipendenti
	Come attivare la funzione

	Utilizzo come un'unica zona di cottura
	Come attivare la funzione
	1. Posizionare il recipiente e selezionare, con la manopola Tipp, una delle due zone che fanno parte della zona flessibile.
	2. Premere il simbolo ï. Le spie Ü si illuminano.

	Avvertenza
	Modifica del livello di potenza
	Aggiungere un nuovo recipiente
	Avvertenza
	Come disattivare la funzione
	Ritorno all'utilizzo delle due zone di cottura
	Avvertenza


	Sicurezza bambini
	Attivazione e disattivazione della sicurezza bambini
	Sicurezza bambini automatica
	Attivazione e disattivazione


	Funzione Powerboost
	Limiti di utilizzo
	Avvertenza

	Attivazione
	1. Selezionare la zona di cottura con la manopola Tipp.
	2. Premere il simbolo ˜.

	Disattivazione
	1. Selezionare la zona di cottura con la manopola Tipp.
	2. Premere il simbolo ˜.
	Avvertenza


	Funzione programmazione del tempo
	Spegnimento automatico di una zona di cottura
	Programmazione del tempo di cottura.
	1. Selezionare la zona di cottura e il livello di potenza desiderato con la manopola Tipp.
	2. Premere il simbolo 3. La spia x della zona di cottura si illumina. Nell'indicatore visivo della funzione di programmazione del tempo è visualizzato ‹‹.
	3. Selezionare il tempo di cottura desiderato con la manopola Tipp.

	Avvertenza
	Modificare o annullare il tempo
	Una volta trascorso il tempo



	Avvertenze
	La suoneria
	Per programmare
	1. Premere il simbolo 3, nell'indicatore visivo della funzione di programmazione del tempo viene visualizzato ‹‹.
	2. Selezionare il tempo desiderato con la manopola Tipp.

	Modificare o annullare il tempo
	Una volta trascorso il tempo

	Funzione di mantenimento del calore
	Attivazione
	1. Selezionare con la manopola Tipp la zona di cottura desiderata.
	2. Nei 5 secondi successivi, premere il simbolo –.

	Disattivazione
	1. Selezionare con la manopola Tipp la zona di cottura desiderata.
	2. Premere il simbolo –.


	Funzione di protezione pulizia
	Avvertenza

	Limite automatico di tempo
	Impostazioni base
	Accedere alle impostazioni base
	1. Accendere il piano di cottura.
	2. Nei successivi 10 secondi, mantenere premuto il simbolo 3 per 3 secondi.
	3. Premere più volte il simbolo 3 fino a visualizzare la spia della funzione desiderata.
	4. Successivamente, selezionare l'impostazione desiderata con la manopola Tipp.
	5. Premere nuovamente il simbolo 3 per più di 3 secondi.
	Uscire


	Accorgimenti e pulizia
	Piano di cottura
	Pulizia


	■ Detergente per lavastoviglie
	■ Prodotti abrasivi
	■ Prodotti corrosivi come spray per forni o smacchiatori
	■ Spugne che graffiano
	Cornice del piano di cottura

	■ Non utilizzare in alcun caso utensili affilati o prodotti abrasivi
	Manopola Tipp
	Riparare i guasti
	Rumori normali durante il funzionamento dell'apparecchio

	Servizio di assistenza tecnica
	Ordine di riparazione e consulenza in caso di guasti

	Piatti testati

	■ Pentola Ø 16 cm, 1,7 l per zone di cottura Ø 14,5 cm
	■ Pentola Ø 22 cm, 4,2 l per zone di cottura Ø 18 cm
	Ø 14,5 cm
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