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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fur dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die lhnen das Leben erleichtern, profitieren kénnen.
Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in gewohnlichen Geraten nicht vorhanden
sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine Vorziige
kennen zu lernen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:
Sich Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-
@ Informationen zu holen:
www.aeg.com/webselfservice
g Ihr Produkt fur einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registeraeg.com

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerét zu kaufen:
% www.aeg.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur lhre Produkte.
Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst
wenden: Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

AN\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
@Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Bedienungsanleitung. Bei
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Verletzungen oder Schaden infolge nicht
ordnungsgemaler Montage oder Verwendung
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Bewahren Sie
die Anleitung zum Nachschlagen an einem sicheren und
zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

« Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen
nur dann verwendet werden, wenn sie durch eine fur
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben.

« Kinder zwischen 3 und 8 Jahren und Personen mit
schweren Behinderungen oder Mehrfachbehinderung
mussen vom Gerat ferngehalten werden, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

« Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Gerat fern,
wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

« Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

« Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von
Kindern fern und entsorgen Sie es auf angemessene
Weise.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs
oder der Abkuhlphase vom Gerat fern. Die
zuganglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr
heil3.

« Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, empfehlen wir, diese einzuschalten.

« Kinder durfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.
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1.2 Allgemeine Sicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Seien
Sie vorsichtig und berihren Sie niemals die
Heizelemente. )

« WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann zu
einem Brand fihren.

« Versuchen Sie NIEMALS, ein Feuer mit Wasser zu
|6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
decken Sie die Flamme ab, z.B. mit einem Deckel
oder einer Feuerl6schdecke.

« VORSICHT: Das Gerat darf nicht durch ein externes
Schaltgerat, wie einer Zeitschaltuhr, mit Strom
versorgt oder an einen Schaltkreis angeschlossen
werden, der vom einem Programm regelmafig ein-
und ausgeschaltet wird.

« VORSICHT: Der Kochvorgang muss tberwacht
werden. Ein kurzer Kochvorgang muss kontinuierlich
Uberwacht werden.

« WARNUNG: Brandgefahr: Legen Sie keine
Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

« Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache
des Kochfelds, da diese heil3 werden kénnen.

« Verwenden Sie ds Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

« Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

« Schalten Sie die Kochzone nach dem Gebrauch ab
und verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.

« Hat die Glaskeramik-/Glasoberflache einen Sprung,
schalten Sie das Gerat aus und nehmen Sie es vom
Stromnetz. Falls das Gerat direkt mit dem Stromnetz
verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung fir den Anschluss heraus,
um die Stromversorgung zu unterbrechen.
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Verstandigen Sie in jedem Fall den autorisierten

Kundendienst.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermalen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu

vermeiden.

« WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen
des Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignete und empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage e |Installieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tlr oder unter einem

WARNUNG!

Die Montage des Geréts
darf nur von einer
qualifizierten Fachkraft
durchgefiihrt werden.

i: WARNUNG!
Verletzungsgefahr sowie

Risiko von Schaden am
Gerat.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Die Mindestabsténde zu anderen
Geréaten und Kichenmaobeln sind
einzuhalten.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist.
Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe und festes
Schuhwerk.

Dichten Sie die Ausschnittskanten mit
einem Dichtungsmittel ab, um ein
Aufquellen durch Feuchtigkeit zu
verhindern.

Schitzen Sie die Gerateunterseite vor
Dampf und Feuchtigkeit.

Fenster. So kann heif3es Kochgeschirr
nicht herunterfallen, wenn die Tir
oder das Fenster geoffnet wird.
Jedes Gerat besitzt Kiihlgeblase auf
seiner Unterseite.

Ist das Gerat Uber einer Schublade

installiert:

— Lagern Sie keine kleinen
Papierstlcke oder -blatter, die
eingezogen werden kénnen, in
der Schublade, da sie die
Kihlgeblése beschadigen oder
das Kihlsystem beeintrachtigen
kénnen.

— Halten Sie einen Abstand von
mindestens 2 cm zwischen dem
Gerateboden und den Teilen, die
in der Schublade gelagert sind,
ein.

Entfernen Sie Trennplatten, die im

Kichenmobel unter dem Gerét

installiert sind.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.



www.aeg.com

Das Gerat muss geerdet sein.

Vor der Durchfihrung jeglicher
Arbeiten muss das Gerat von der
elektrischen Stromversorgung
getrennt werden.

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf
dem Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ordnungsgemaB installiert ist. Lockere
und unsachgemalBe Kabel oder
Stecker (falls vorhanden) kénnen die
Klemme Uberhitzen.

Stellen Sie sicher, dass Sie das
richtige Kabel fir den elektrischen
Netzanschluss verwenden.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
nicht lose hangt oder sich verheddert.
Sorgen Sie dafir, dass ein
Beriihrungsschutz installiert wird.
Verwenden Sie die Zugentlastung fir
das Kabel.

Stellen Sie beim elektrischen
Anschluss des Gerates sicher, dass
das Netzkabel oder ggf. der
Netzstecker nicht mit dem heiBen
Geréat oder heiBem Kochgeschirr in
Beriihrung kommt.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker (falls
vorhanden) und Netzkabel nicht zu
beschadigen. Wenden Sie sich zum
Austausch eines beschadigten
Netzkabels an unseren autorisierten
Kundendienst oder eine
Elektrofachkraft.

Alle Teile, die gegen direktes
Berlhren schitzen, sowie die
isolierten Teile missen so befestigt
werden, dass sie nicht ohne Werkzeug
entfernt werden kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker nach der Montage noch
zuganglich ist.

Falls die Steckdose lose ist, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Geré&t von der
Stromversorgung trennen mochten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.

* Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden konnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

e Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerét allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.

2.3 Gebrauch

WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-
und Stromschlaggefahr.

e Entfernen Sie vor dem ersten
Gebrauch das gesamte
Verpackungsmaterial, die Aufkleber
und Schutzfolie (falls vorhanden).

e Dieses Gerat ist ausschlieBlich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

e Die Liftungsoffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

e Lassen Sie das Geréat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

e Schalten Sie die Kochzonen nach
jedem Gebrauch aus.

e Verlassen Sie sich nicht auf die
Topferkennung.

e Legen Sie kein Besteck und keine
Topfdeckel auf die Kochzonen.
Anderenfalls werden sie sehr heil3.

e Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

e Benutzen Sie das Gerét nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

e Hat die Gerateoberflache einen
Sprung, trennen Sie das Geréat
umgehend von der
Spannungsversorgung. Dies dient zur
Vermeidung eines Stromschlags.

e Benutzer mit einem Herzschrittmacher
mussen einen Mindestabstand von
30 cm zu den Induktionskochzonen
einhalten, wenn das Gerat in Betrieb
ist.



Wenn Sie Nahrungsmittel in heiBes Ol
geben, kann dieses spritzen.

WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr

Erhitzte Ole und Fette kénnen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten
Sie Flammen und erhitzte
Gegensténde beim Kochen mit
Fetten und Olen von diesen fern.

Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Démpfe kénnen eine Selbstziindung
verursachen. )

Bereits verwendetes Ol kann
Lebensmittelreste enthalten und
schon bei niedrigeren Temperaturen
eher einen Brand verursachen als
frisches Ol.

Laden Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, in das Gerat und stellen Sie
solche nicht in die Ndhe oder auf das
Gerat.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerat.

Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

Legen Sie keine hei3en Topfdeckel
auf die Glasoberflache des
Kochfeldes.

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen.

Lassen Sie keine Gegensténde oder
Kochgeschirr auf das Gerat fallen. Die
Oberflache kdnnte beschadigt
werden.

Schalten Sie die Kochzonen niemals
ein, wenn sich kein Kochgeschirr
darauf befindet, oder wenn das
Kochgeschirr leer ist.

Legen Sie keine Alufolie auf das
Gerat.

Kochgeschirr aus Gusseisen,
Aluminium oder mit beschadigten
Boden kann die Glas- bzw.
Glaskeramikoberflache verkratzen.
Heben Sie das Kochgeschirr stets an,
wenn Sie es auf der Kochflache
umsetzen mochten.

Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
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zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

2.4 Temperatursensor

Verwenden Sie den
Temperatursensor zu dem
ausdriicklich vorgesehenen Zweck.
Verwenden Sie ihn nicht zum Offnen
oder Anheben von Gegenstanden.
Verwenden Sie nur den fir das
Kochfeld empfohlenen
Temperatursensor.

Verwenden Sie ihn nicht, wenn er
nicht einwandfrei funktioniert oder
beschadigt ist.

Verwenden Sie den
Temperatursensor nicht im Ofen oder
in der Mikrowelle.

Der Temperatursensor misst
Temperaturen bis zu 120 °C.

Stellen Sie sicher, dass sich der
Temperatursensor stets bis zur Min.
Markierung in der Speise oder
Flussigkeit befindet.

Reinigen Sie den Temperatursensor
vor dem ersten Gebrauch. Verwenden
Sie ausschlieBlich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwédmmchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstdnde. Reinigen Sie den
Temperatursensor nicht im
Geschirrspiler. Der Silikongriff kann
sich verfarben. Dies hat keine
Auswikung auf die Funktionsweise
des Temperatursensor.

Bewahren Sie den Temperatursensor
in der Originalverpackung auf.
Wenn Sie den Temperatursensor
ersetzen, lagern Sie den alten
mindestens 3 m entfernt. Der alte
Temperatursensor kann die
Funktionsweise des neuen
beeintrachtigen.

2.5 Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das Gerat regelmalig,
um eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Schalten Sie das Gerat vor dem
Reinigen aus und lassen Sie es
abkuhlen.
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e Trennen Sie das Gerat vor e Verwenden Sie ausschlieBlich
Wartungsarbeiten von der Originalersatzteile.
Spannungsversorgung.

e Reinigen Sie das Gerét nicht mit 2.7 Entsorgung
Wasserspray oder Dampf.

* Reinigen Sie das Gerét mit einem WARNUNG!
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Verletzungs- und
Sie ausschlieBlich Neutralreiniger. Erstickungsgefahr.

Benutzen Sie keine Scheuermittel, B )

scheuernde e Fir Informationen zur

Reinigungsschwammchen, ordrlungsgeméﬁgn Entsorgung des

Lésungsmittel oder Gerats wenden Sie sich an die

Metallgegenstinde. gsténdige kommunale Behérde vor
rt.

2.6 Service e Trennen Sie das Geréat von der

Stromversorgung.

e Wenden Sie sich zur Reparatur des e Schneiden Sie das Netzkabel in der
Gerats an den autorisierten Nahe des Geréts ab, und entsorgen
Kundendienst. Sie es.

3. MONTAGE
WARNUNG! 34 Montage
Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.

3.1 Vor der Montage

Notieren Sie vor der Montage des
Kochfelds folgende Daten, die Sie auf
dem Typenschild finden. Das
Typenschild ist auf dem Boden des
Kochfelds angebracht.

Seriennummer ............

3.2 Einbau-Kochfelder

Einbau-Kochfelder dirfen nur nach dem
Einbau in normgerechte, passende

Einbaumébel und Arbeitsplatten
betrieben werden.

3.3 Anschlusskabel

e Verwenden Sie fur einen ein- oder
zweiphasigen Anschluss den Kabeltyp
HO5V2V2-F, der einer Temperatur von
mindestens 90 °C standhalt. Wenden
Sie sich an den Kundendienst vor Ort.

e Ersetzen Sie ein defektes Netzkabel
durch den Kabeltyp HO5V2V2-F, der
einer Temperatur von mindestens 90
°C standhalt. Wenden Sie sich an den
Kundendienst vor Ort.
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Kochfeldanordnung
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4.2 Bedienfeldanordnung
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DEUTSCH

Ist das Gerat Uber einer
Schublade installiert, kann
die Kochfeldbeliftung die in
der Schublade aufbewahrten
Gegensténde wahrend des
Garvorgangs erwarmen.

Induktionskochzone mit Koch-
Assistent

Induktionskochzone mit Koch-
Assistent und Braten

Bedienfeld

Induktionskochzone

Bereich mit Antenne
VORSICHT!

/ j \ Bedecken Sie diesen
Bereich des Kochfelds
nicht mit Gegenstanden.

9
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Berlihren die das entsprechende Symbol, um die verfligbaren Optionen anzuzeigen.
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Symbol Kommentar
0) EIN/AUS Ein- und Ausschalten des Kochfeldes.
E Menii Offnen und SchlieBen von Mendi.
/ Temperatursensor Aufrufen des Menls Temperatursensor.
] Zonenwahl Einblenden der Einstellskala der ausgewahlten Zo-

]

INES

(]

Zonenanzeige

Anzeige fir welche Kochzone die Einstellskala ein-
geschaltet ist.

D

Einstellen der Timer-Funktionen.

6]

- Einstellskala Einstellen der Kochstufe.

B P PowerBoost Einschalten der Funktion.

ﬂ 5 Verriegeln Ein- und Ausschalten der Funktion.

(- - Fenster flr das Hob2Hood Infrarotkommunikati-
onssignal. Nicht abdecken.

|| Pause Ein- und Ausschalten der Funktion.

0-9 - Anzeige der aktuellen Kochstufe.

- Bridge Ein- und Ausschalten der Funktion.

G, Y

B

Signal indicators

Verbindung hergestellt/Kein Signal. Anzeige der
Signalstarke der Verbindung zwischen dem Tem-
peratursensor und der Antenne.

4.3 Temperatursensor

Ryt

H Messpunkt
Min. Markierung
Empfohlener Eintauchbereich (fir

1
Flussigkeiten)
Kalibrierungscode

Haken zum Aufsetzen des
Temperatursensor auf den Rand

&

B Griff mit innenliegender Antenne

Der Temperatursensor ist ein kabelloser befindet sich unter der

Temperaturfihler, der ohne Batterie

funktioniert und mit dem Kochfeld
geliefert wird. In seinem Griff befindet Sie diesen Bereich des Kochfelds nicht,
sich eine Antenne. Eine weitere Antenne um eine korrekte Kommunikation

Kochfeldoberflache, zwischen den
beiden hinteren Kochzonen. Bedecken



zwischen dem Temperatursensor und
dem Kochfeld sicherzustellen.

Der Messpunkt befindet sich in der Mitte
zwischen der Spitze und der Min.
Markierung. Stecken Sie den
Temperatursensor in die Speise,
mindestens bis zur Min. Markierung. Um
die besten Ergebnisse bei Flussigkeiten
zu erzielen, tauchen Sie den
Temperatursensor so in die Flussigkeit,
dass sie 2 - 5 cm Uber der Min.
Markierung liegt. Setzen Sie den Haken
des Temperatursensor auf den Topf-
oder Pfannenrand in der Nahe des
Bereichs mit der Antenne in der 1 - 3 Uhr
Position (auf der linken Seite des
Kochfelds) und der 9 - 11 Uhr Position
(auf der rechten Seite des Kochfelds).

Folgende Anzeigen zeigen die der
Stérke der Verbindung zwischen dem
Kochfeld und dem Temperatursensor auf
dem Display an: ﬁ/, %, 7. \Wenn das
Kochfeld die Verbindung nicht herstellen

kann, leuchtet /l' Sie kdnnen den
Temperatursensor auf dem Topfrand
verschieben, um die Verbindung
herzustellen oder zu verstarken. Das
Kochfeld aktualisiert den
Verbindungsstatus alle 3 Sekunden.

@

Weitere Informationen
finden Sie unter , Tipps und
Hinweise fir den
Temperatursensor”.

4.4 Wichtigste Merkmale lhres
Kochfelds

lhr neues SensePro® Kochfeld fihrt Sie
sicher durch den gesamten
Kochvorgang. Lesen Sie die folgenden
Informationen, um einige der
herausragenden Funktionen zu
entdecken.

Je nach Speise kénnen Sie den Koch-
Assistent mit oder ohne

DEUTSCH 11

Temperatursensor verwenden. Fir
verschiedene Speisen stehen
unterschiedliche Funktionen zur
Verfigung.

Temperatursensor/ - kann auf zwei
Arten verwendet werden. Er misst die
Temperatur in Funktionen wie
Thermometer und Braten und hilft lhnen,
die Temperatur fir verschiedene
Lebensmittelarten wahrend des Kochens
mit Sous-vide genau einzuhalten und
wird auch bei Pochieren, Kocheln oder
Erhitzen verwendet.

Koch-Assistent - Erleichtert das Kochen
durch die Bereitstellung von fertigen
Rezepten fur verschiedene Gerichte,
vordefinierten Kochparametern und
Schritt-fir-Schritt-Anleitungen. Sie
kénnen ihn mit dem Temperatursensor
verwenden, um ein Steak zu braten oder
Pfannkuchen ohne ihn zuzubereiten. Die
verflgbaren Funktionen hangen von der
Speise ab, die Sie zubereiten mochten.
In diesem Modus kénnen Sie Funktionen
wie Sous-vide, Braten, Kécheln, Erhitzen
und viele mehr verwenden. Popup-
Fenster und Tone informieren Sie, wenn
die voreingestellte Temperatur erreicht
wird. Sie kdnnen den Koch-Assistent im
Meni aufrufen.

Sous-vide I/ - Eine Garmethode, bei der
vakuumverpackte Lebensmittel bei
niedrigen Temperaturen und einer
verlangerten Garzeit gekocht werden,
wodurch die Vitamine und der
Geschmack erhalten bleiben. Ihr
Kochfeld bietet Ihnen klare Einstellungen
und Anweisungen zum Befolgen. Wenn
Sie die Funktion Uber den Koch-Assistent
auswahlen, werden die Temperaturen fur
verschiedene Lebensmittelarten
festgelegt. Wenn Sie die Funktion Uber
Sous-vide im Meni einschalten, kénnen
Sie lhre eigene Temperatur wahlen.

Braten § - Eine Bratmethode mit
automatisch geregelten Kochstufen fur
verschiedene Arten von Lebensmitteln.
Sie hilft Ihnen, eine Uberhitzung von
Lebensmitteln oder Ol zu vermeiden. Sie
kénnen Sie durch die Wahl von Koch-
Assistent im MenU einschalten.
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Thermometer - Mit dieser Funktion
misst der Temperatursensor die
Temperatur wahrend des Kochvorgangs.
Sie kénnen Sie sie nicht zusammen mit
dem Koch-Assistent verwenden.

Weitere niitzliche Funktionen lhres
Kochfelds:

Schmelzen & - Diese Funktion eignet
sich perfekt zum Schmelzen von
Schokolade oder Butter.

PowerBoost P. Mit dieser Funktion
kochen Sie schnell groBe Mengen
Wasser.

Pause ” - Diese Funktion reduziert die
Kochstufe auf 1 fur alle Kochzonen, so
dass Sie die Speisen langer warm halten
konnen.

Bridge (& - Mit dieser Funktion kénnen
Sie die beiden linken Zonen miteinander
verbinden und gréBeres Kochgeschirr
verwenden. Sie kénnen Sie zusammen
mit Braten verwenden.

Hob2?Hood - Diese Funktion verbindet
das Kochfeld mit einer speziellen
Dunstabzugshaube und regelt die
Liftergeschwindigkeit entsprechend.

Verriegeln (8 - Diese Funktion schaltet
das Bedienfeld voribergehend wahrend
des Kochvorgangs aus.

Kindersicherung - Diese Funktion
schaltet das Bedienfeld aus, wenn das
Kochfeld nicht in Betrieb ist und
verhindert die versehentliche Benutzung.

Stoppuhr, Kurzzeitmesser und
Kurzzeit-Wecker - Drei Funktionen
zwischen denen Sie wahlen kédnnen, um
die Gardauer zu Uberwachen.

Weitere Informationen finden Sie unter
. Taglicher Gebrauch”.

4.5 OptiHeat Control
(Restwarmeanzeige, 3-stufig)

C WARNUNG!
I/ 1/ 1Es besteht
Verbrennungsgefahr durch
Restwarme. Die Anzeige

zeigt die Restwarmestufe an.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
Boden des Kochgeschirrs. Die
Glaskeramik wird nur durch die Wérme
des Kochgeschirrs erhitzt.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Verwenden des Displays

e Es kdnnen nur die hinterleuchteten
Symbole verwendet werden.

e Berihren Sie zum Einschalten einer
Option das entsprechende Symbol
auf dem Display.

e Die gewahlte Funktion wird
eingeschaltet, sobald Sie das Display
nicht mehr berihren.

e Scrollen Sie in den verfligbaren
Optionen mit einer schnellen
Handbewegung oder ziehen Sie lhren
Finger Uber das Display. Die
Geschwindigkeit der Handbewegung
entscheidet dariiber, wie schnell die
Anzeige wechselt.

¢ Die Scrollbewegung stoppt von selbst
oder Sie kdnnen sie durch Beriihren
des Displays sofort anhalten.

e Sie kdnnen die meisten auf dem
Display angezeigten Parameter durch
Berihren der entsprechenden
Symbole &ndern.

e Zum Einstellen der gewiinschten
Funktion oder Zeit kénnen Sie in der
Liste blattern und/oder die
gewiinschte Option berthren.

e Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist,
und einige Symbole im Display
erléschen, berihren Sie das Display
erneut. Alle Symbole leuchten wieder.

e Bei einigen Funktionen erscheint
beim Start ein Popup-Fenster mit
zusétzlichen Informationen. Aktivieren

Sie D, bevor Sie die Funktion
einschalten, um das Popup-Fenster
dauerhaft auszuschalten.



e \Waihlen Sie zuerst die Kochzone aus,
bevor Sie die Timerfunktionen
einschalten.

Niitzliche Symbole fiir die Navigation
im Display

OK Bestatigen der Auswahl oder Ein-
stellung.

<> Eine Ebene im Menuzurlck/weiter

gehen.
. Nach oben/unten in den Anweisun-
o 9N auf dem Display scrollen.
®  Ein-/Ausschalten der Optionen.

SchlieBen des Popup-Fensters.

€) Abbrechen einer Einstellung.

5.2 Erster Anschluss an das
Stromnetz

Nachdem Sie das Gerat an die
Spannungsversorgung angeschlossen
haben, missen Sie die Sprache,
Helligkeit und Lautstérke einstellen.

Sie kdnnen die Einstellung in Ment >
Einstellungen > Konfiguration &ndern.
Siehe , Taglicher Gebrauch”.

5.3 Temperatursensor
Kalibrierung

Bevor Sie den Temperatursensor
verwenden, mussen Sie ihn kalibrieren,
um sicherzustellen, dass die
Temperaturwerte korrekt sind.

Nach der korrekten Kalibrierung des
Temperatursensor misst er die
Temperatur am Siedepunkt mit einer
Toleranz von + /-2 °C.

Flhren Sie das Verfahren durch, wenn:

e Sje das Kochfeld zum ersten Mal
installieren,

e Sje das Kochfeld an einem anderen
Ort installieren (Hohenanderung),

e Sie den Temperatursensor
austauschen.
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@ Verwenden Sie einen Topf
mit einem
Bodendruchmesser von 180
mm und fillen Sie thn mit 1 -
1,5 Wasser.

1. Platzieren Sie den Temperatursensor
auf dem Topfrand, um die Funktion
zu kalibrieren oder neu zu kalibrieren.
Fillen Sie den Topf mit kaltem
Wasser mindestens bis zur Min.
Markierung und stellen Sie ihn auf
die linke vordere Kochzone.

2. Berlhren Sie ==.

Wahlen Sie Einstellungen >

Temperatursensor > Kalibrierung in der

Liste.

Folgen Sie den Bildschirmanweisungen.

3. Berlhren Sie Start neben der
Kochzone.

Wenn der Vorgang abgeschlossen ist,

erscheint ein Info-Popup-Fenster.

Geben Sie kein Salz in das
Wasser, da es sich auf das
Verfahren auswirken kann.

BerUhren Sie zum Verlassen des MenU

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.

5.4 Temperatursensor

Kopplung

Werkseitig ist Ihr Kochfeld mit dem
Temperatursensor gekoppelt.

Wenn Sie den Temperatursensor durch
einen neuen ersetzen, missen Sie ihn mit
lhrem Kochfeld koppeln.

1. Berihren Sie .

Wahlen Sie Einstellungen >

Temperatursensor > Koppeln in der

Liste.

2. Berlhren Sie Trennen, um den
vorherigen Temperatursensor zu
entkoppeln.

3. Berlhren Sie Koppeln neben der
Kochzone.

Es erscheint ein Popup-Fenster.

4. Geben Sie die 5-stelligen Code, der
auf lhrem neuen Temperatursensor
eingraviert ist, Uber den Ziffernblock
ein.

5. Berlhren Sie OK zur Bestatigung.
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Ihr Temperatursensor ist jetzt mit dem
Kochfeld gekoppelt.
Kalibrieren Sie den Temperatursensor
nach der Kopplung.

Berthren Sie zum Verlassen des MenU

—— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.

5.5 Menu -Struktur

Berlhren Sie =, um die Einstellungen
des Kochfelds aufzurufen und zu andern
oder andere Funktionen einzuschalten.

Bertihren Sie zum Verlassen des MenU

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.
Verwenden Sie zum Navigieren im Menu

Coder ).

Die Tabelle zeigt die Grundstruktur von
Menu.

Koch-Assistent Siehe Abschnitt Koch-Assistent im Kapitel , Taglicher Ge-

brauch”.

Kochfeldfunktionen Sous-vide

Thermometer

Schmelzen

Einstellungen Kindersicherung

Stoppuhr

Hob?Hood

Siehe Abschnitt Hob2Hood im Kapi-
tel , Téglicher Gebrauch”.

Temperatursensor

Verbindung

Kalibrierung

Koppeln

Konfiguration

Koch-Assistent

Sprache

Tastentone

Lautstarke

Helligkeit

Service

Demo Modus

Lizenz

Softwareversion

Alarmbhistorie

Einstel. Zurlcksetzen




6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Ein- und Ausschalten

Beriihren Sie D 1 Sekunde lang, um das
Kochfeld ein- oder auszuschalten.

6.2 Abschaltautomatik

Mit dieser Funktion wird das Kochfeld
in folgenden Fillen automatisch
ausgeschaltet:

e Alle Kochzonen sind ausgeschaltet.

e Nach dem Einschalten des Kochfelds
wird keine Kochstufe gewahlt

e Das Bedienfeld ist mehr als 10
Sekunden mit verschitteten
Lebensmitteln oder einem
Gegenstand bedeckt (Topf, Tuch
usw.). Ein akustisches Signal ertént
und das Kochfeld schaltet ab.
Entfernen Sie den Gegenstand oder
reinigen Sie das Bedienfeld.

e Das Kochfeld wird zu heif3 (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht).
Lassen Sie die Kochzone abkihlen,
bevor Sie das Kochfeld wieder
verwenden.

e Sie verwenden ungeeignetes
Kochgeschirr oder es befindet sich
kein Kochgeschirr auf der Kochzone.
Das weil3e Kochzonensymbol blinkt
und die Induktionskochzone wird
automatisch nach 2 Minuten
ausgeschaltet.

e Eine Kochzone wurde nicht
ausgeschaltet bzw. die Kochstufe
wurde nicht gedndert. Nach einer
Weile erscheint eine Meldung und
das Kochfeld schaltet sich aus.

Verhéltnis zwischen der Kochstufe und

der Zeit, nach der das Kochfeld

ausgeschaltet wird:
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Kochstufe Das Kochfeld wird
ausgeschaltet nach

6 4 Stunden

7-9 1,5 Stunden

Kochstufe Das Kochfeld wird
ausgeschaltet nach
1-2 6 Stunden

3-5 5 Stunden

Wenn Sie Braten verwenden,
schaltet sich das Kochfeld
nach 1,5 Stunden aus. Bei
Sous-vide schaltet sich das
Kochfeld nach 4 Stunden
aus.

6.3 Verwenden der Kochzonen

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf
die ausgewahlte Kochzone.
Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GréBe des
Kochgeschirrbodens an.

Wenn Sie einen Topf auf die
ausgewahlte Kochzone stellen, erkennt
das Kochfeld ihn automatisch und das
Display zeigt die zugehdrige Einstellskala
an. Die Einstellskala erscheint 8
Sekunden im Display und danach wird
wieder die Hauptansicht angezeigt. Um
die Einstellskala schneller zu schlief3en,
tippen Sie auf das Display auBerhalb des
Skalenbereichs.

Sind andere Zonen eingeschaltet, ist die
Kochstufeneinstellung fir die Zone, die
Sie benutzen méchten, moglicherweise
eingeschrénkt. Siehe

. Leistungsbegrenzung”.

Achten Sie darauf, dass der
Topf fur
Induktionskochfelder
geeignet ist. Weitere
Informationen zum
Kochgeschirr finden Sie im
Kapitel , Praktische Tipps
und Hinweise". Uberprifen
Sie die TopfgroBe anhand
der ,Technischen Daten”.

6.4 Kochstufe
1. Schalten Sie das Kochfeld ein.
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2. Stellen Sie den Topf auf die
ausgewahlte Kochzone.

Die Einstellskala der aktiven Kochzone

erscheint im Display und bleibt 8

Sekunden eingeschaltet.

3. Berihren Sie die gewiinschte
Kochstufe oder streichen Sie mit
Ihren Finger Uber die Einstellskala.

Das Symbol leuchtet rot und wird gréBer.

A\
(Jo 1 2 3 4 67 8 9 P
-

Sie kénnen die Kochstufe auch wahrend
des Kochvorgangs é@ndern. Berihren Sie
das Zonenauswahlsymbol auf der
Hauptansicht des Bedienfeldes und
bewegen Sie lhren Finger nach links oder
rechts, um die Kochstufe zu verringern
oder erhéhen.

6.5 Bridge -Funktion

Diese Funktion verbindet zwei
Kochzonen, sie funktionieren dann wie
eine Kochzone mit derselben Kochstufe.

Sie kénnen diese Funktion fir groBes
Kochgeschirr verwenden.

1. Stellen Sie das Kochgeschirr auf zwei
Kochzonen. Das Kochgeschirr muss
die Mitte der beiden Zonen
bedecken.

2. Berlhren Sie zum Einschalten der

Funktion (m. Das Zonensymbol
andert sich.
3. Stellen Sie die Kochstufe ein.
Das Kochgeschirr muss die Mitten beider
Zonen bedecken darf aber nicht Gber
den markierten Bereich hinausragen.

2\
—/\

Berlihren Sie zum Ausschalten der

Funktion (m. Die Kochzonen arbeiten
wieder unabhéngig voneinander.

6.6 PowerBoost

Diese Funktion stellt mehr Leistung fur
die entsprechende Induktionskochzone
bereit. Diese hédngt von der GréBe des
Kochgeschirrs ab. Diese Funktion lasst
sich nur fir eine begrenzte Zeit
einschalten.

1. Berlhren Sie zuerst das Symbol der
gewdlnschten Zone.

2. Beriihren Sie P oder streichen Sie
mit lhrem Finger nach rechts, um die
Funktion fur die ausgewahlte
Kochzone einzuschalten.

Das Symbol leuchtet rot und wird gréBer.

Die Funktion wird automatisch

ausgeschaltet. Wahlen Sie zur manuellen

Ausschaltung der Funktion die Kochzone

und andern Sie ihre Kochstufe.

Bezliglich der maximalen
Einschaltdauer siehe
. Technische Daten”.

6.7 Leistungsbegrenzung

e Die Kochzonen werden je nach Lage
auf dem Kochfeld und Anzahl der
Phasen gruppiert. Siehe Abbildung.

e Jede Phase darf mit maximal 3680 W
belastet werden.

e Mit dieser Funktion wird die Leistung
zwischen den einzelnen, an dieselbe
Phase angeschlossenen Kochzonen
aufgeteilt.

¢ Diese Funktion wird eingeschaltet,
sobald die Gesamtleistung aller an
dieselbe Phase angeschlossenen
Kochzonen 3680 W Ubersteigt.

e Mit dieser Funktion wird die Leistung
aller anderen Kochzonen reduziert,
die an dieselbe Phase angeschlossen



sind, was sich auf die verfigbare
Kochstufe auswirkt.

e Die maximale Kochstufe ist auf der
Einstellskala sichtbar. Es sind nur die
weil3en Zahlen aktiv.

e |st keine héhere Kochstufe verfligbar,
reduzieren Sie erst die der anderen
Kochzonen.

~.

| N
PN
N

6.8 Koch-Assistent

Diese Funktion passt die Parameter an
verschiedene Speisen an und behilt sie
wahrend des Garvorgangs bei.

Mit dieser Funktion kénnen Sie eine
groBe Auswahl an Gerichten, wie Fleisch,
Fisch und Meeresfriichte, Gemlse,
Suppen, SoBen, Nudeln oder Milch
zubereiten. Fur die verschiedenen
Lebensmittelarten stehen unterschiedlich
Zubereitungsmethoden zur Verfigung.
Fir Hdhnchen zum Beispiel kénnen Sie
zwischen Braten, Sous-vide oder
Pochieren wahlen.

Sie konnen die Funktion nur fir die linke
Seite des Kochfelds einschalten. Koch-
Assistent mit der Funktion Sous-vide
kann fir die linke vordere oder hintere
Kochzone eingeschaltet werden. Wenn
Sie Braten verwenden méchten, kann die
Funktion fir die linke vordere Kochzone
oder beide Kochzonen eingeschaltet
werden, wenn sie in einer Brlicke mit der
Bridge-Funktion verbunden sind.

Wenn Koch-Assistent fur die linke
vordere Kochzone eingeschaltet ist,
verwenden Sie die rechten Kochzonen
zum Kochen ohne diese Funktion.

Verwenden Sie auf der hinteren linken
Kochzone kein Kochgeschirr mit einem
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Durchmesser von mehr als 200 mm,
wenn die Funktion fur die linke vordere
Zone eingeschaltet ist. Dies kénnte die
Verbindung zwischen dem
Temperatursensor und der Antenne
unter der Kochfeldoberflache
beeintréchtigen.

Heizen Sie das Kochgeschirr
nicht vor den Kochvorgang
auf. Verwenden Sie nur
kaltes Leitungswasser oder
kalte Flussigkeiten Warmen
Sie nur kalte Speisen auf.

Beziiglich Braten beachten
Sie die im Display
angezeigten Hinweise.
Figen Sie Ol hinzu, sobald
die Pfanne heif3 ist.

@

Bei Koch-Assistent
funktioniert der Timer als
Kurzzeit-Wecker. Die
Funktion wird nach Ablauf
der eingestellten Zeit nicht
ausgeschaltet.

@

1. BerUhren Sie zum Einschalten der

Funktion // oder = und wahlen Sie

Koch-Assistent.

2. Wahlen Sie die Speise, die Sie
zubereiten mochten, in der Liste.

Es sind fUr jede Speise einige

Optionen verfligbar. Beachten Sie

die im Display angezeigten Hinweise.

e Sie kdnnen OK Uber dem Popup-
Fenster berthren, um die
Standardeinstellungen zu
verwenden.

e Bei Braten konnen Sie die
voreingestellte Kochstufe andern.
Bei einigen Gerichten kénnen Sie
die Kerntemperatur der Speise
mit dem Temperatursensor
Uberprifen.

e Bei den meisten Optionen, wie
Sous-vide und Pochieren kénnen
Sie die voreingestellte
Temperatur andern.

e Sie kdnnen die voreingestellte
Zeit &ndern oder neu einstellen.
Nur bei Sous-vide ist die
Mindestdauer voreingestellt.
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Zusatzliche Anweisungen mit
detaillierten Informationen finden Sie auf
dem Bildschirm. Sie kénnen in ihnen mit

N und Y blattern.

3. Bertihren Sie OK. Folgen Sie den
Anweisungen in den Popup-
Fenstern.

Einige der Optionen beginnen mit
Vorheizen. Sie kdnnen den Fortschritt
auf der Einstellskala verfolgen.

4. Wenn ein Popup-Fenster mit
Anweisungen erscheint, berihren Sie
OK und dann Start, um fortzufahren.

Die Funktion arbeitet mit den

Voreinstellungen.

Aktivieren Sie D bevor Sie die Funktion
einschalten, um das Popup-Fenster
dauerhaft auszuschalten.

5. Sobald die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertént ein Signalton
und es 6ffnet sich ein Popup-Fenster.
Berilhren Sie zum SchlieBen des
Fensters OK.

Die Funktion wird nicht automatisch

ausgeschaltet. Bei Sous-vide schaltet sich

das Kochfeld automatisch nach maximal
vier Stunden aus.

Berlhren Sie zum Anhalten der Funktion

f oder “F oder das Symbol der aktiven
Zone und wahlen Sie Stop. Berlhren Sie
zur Bestatigung Ja im Popup-Fenster.

6.9 Sous-vide

Um Fleisch, Fisch oder Gemuse mit der
Funktion zuzubereiten, bendtigen Sie
Zip-Lock-Beutel oder Kunststoffbeutel
und einen Vakuumierer. Geben Sie die
gewirzten Speisen in die Beutel und
verschlieBen Sie sie luftdicht. Fir diese
Garmethode kénnen Sie auch Portionen
von Lebensmitteln, die mit diesem
Garverfahren zubereitet werden konnen,
kaufen.

WARNUNG!

Achten Sie darauf die
Grundsatze der
Lebensmittelsicherheit zu
befolgen. Siehe , Tipps und
Hinweise”.

Bei dieser Funktion kénnen Sie die
Dauer und Temperatur (zwischen 35 und

85 °C), die fur die Art der Speisen, die
Sie zubereiten méchten, geeignet sind,
frei wahlen. Verwenden Sie hoéchstens 4
Liter Wasser und decken Sie den Topf
mit einem Deckel ab. Weitere Details zu
den Kochparametern finden Sie in der
Tabelle der Garanleitung in , Tipps und
Hinweise”. Tauen Sie die Lebensmittel
auf, bevor Sie sie zubereiten.

Die Funktion kann nur fur die linke
vordere oder linke hintere Kochzone
verwendet werden. Wenn Sous-vide
eingeschaltet ist, verwenden Sie die
rechten Kochzonen zum Kochen ohne
diese Funktion.

@

Bei Sous-vide funktioniert
der Timer als Kurzzeit-
Wecker. Die Funktion wird
automatisch nach hochstens
vier Stunden ausgeschaltet.

1. Bereiten Sie Lebensmittelportionen
gemal den obigen Anweisungen zu.

2. Stellen Sie den Topf mit kaltem
Wasser auf die vordere oder hintere
linke Zone.

3. Berihren Sie / > Sous-vide. Sie

kénnen auch — >
Kochfeldfunktionen > Sous-vide
berthren.

4. Wahlen Sie die nchtlge Temperatur.

Stellen Sie die Dauer ein (optional). Die

Gardauer hangt von der Dicke und

Lebensmittelart ab.

5. Berihren Sie zum Fortfahren OK.

6. Platzieren Sie den Temperatursensor
auf dem Topfrand.

7. Berlhren Sie OK, um das Popup-
Fenster zu schlieBen.

8. BerlUhren Sie Start, um das Vorheizen
einzuschalten.

Sobald der Topf die gewlinschte

Temperatur erreicht hat, ertont ein

Signalton und es 6ffnet sich ein Popup-

Fenster. Berlhren Sie OK zur

Bestatigung.

9. Geben Sie die Lebensmittelportinen
in Beuteln senkrecht in den Topf (Sie
konnen ein Sous-vide Gestell
verwenden). Berlhren Sie Start.

Wenn Sie den Kurzzeit-Wecker

einstellen, startet er zusammen mit der

Funktion.



10. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertént ein Signalton

und Q blinkt. Berlhren Sie zum

Ausschalten des Signaltons JAY
Bertihren Sie zum Anhalten oder zur

Neueinstellung der Funktion h oder das
Symbol der aktiven Zone und dann Stop.
Berihren Sie zur Bestatigung Ja im
Popup-Fenster.

KeepTemperature

Sie kénnen die Sous-vide Funktion zum
Garen verwenden, wahrend der
Temperatursensor die Temperatur
prazise regelt und aufrecht erhélt (mit
einer Genauigkeitvon + /-1 °C). Sie
kénnen eine groBe Auswahl an
Gerichten zubereiten, wie gewlrzte
Fonds oder SoBen (z.B. verschiedene
Currygerichte oder Bouillabaisse). Sie
kénnen lhre eigenen Kochparameter
einstellen oder in der Tabelle der
Garanleitung in , Tipps und
Hinweise” nachschlagen.

Die Funktion kann nur fir die linke
vordere oder linke hintere Kochzone
verwendet werden.

1. Berlhren Sie— >
Kochfeldfunktionen > Sous-vide oder
rufen Sie die Funktion auf, indem Sie

/> Sous-vide beriihren.

2. Wahlen Sie die richtige Temperatur.

Stellen Sie die Dauer ein (optional).

3. Berlhren Sie zum Fortfahren OK.

4. Platzieren Sie den Temperatursensor
auf dem Topfrand oder stecken Sie
ihn in die Speise.

5. Berlhren Sie Start, um das Vorheizen
einzuschalten.

Sobald der Topf die gewlinschte

Temperatur erreicht hat, ertont ein

Signalton und es &ffnet sich ein Popup-

Fenster.

6. Berlhren Sie OK, um das Popup-
Fenster zu schlieBen.

7. Berlhren Sie Start.

Wenn Sie den Kurzzeit-Wecker

einstellen, startet er zusammen mit der

Funktion.

8. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertént ein Signalton
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und D blinkt. Berlihren Sie zum

Ausschalten des Signaltons L
BerUhren Sie zum Anhalten oder zur

Neueinstellung der Funktion = oder das
Symbol der aktiven Zone und dann Stop.
Berlhren Sie zur Bestatigung Ja im
Popup-Fenster.

6.10 Thermometer

Bei dieser Funktion funktioniert der
Temperatursensor als Thermometer, das
lhnen hilft die Temperatur der Speise
oder Flissigkeit wéhrend des
Kochvorgangs zu tUberwachen. So
kénnen Sie sich auf es bei der
Erwérmung von Milch oder der
Uberprifung der Temperatur der
Babynahrung verlassen.

Um diese Funktion verwenden zu
kénnen, muss mindestens eine Kochzone
eingeschaltet sein.

Sie kdnnen die Funktion fur alle
Kochzonen einschalten aber nur fir
jeweils eine Kochzone nutzen.

1. Stecken Sie den Temperatursensor in
die Speise oder Flussigkeit bis zur
Markierung Min.

2. Berihren Sie / auf dem Display, um
das Menl Temperatursensor zu
offnen und wéhlen Sie Thermometer.

Sie kédnnen auch —= >
Kochfeldfunktionen > Thermometer
berthren.
3. Berlhren Sie Start.
Die Messung beginnt auf der
eingeschalteten Kochzone.
Ist keine Kochzone eingeschaltet,
erscheint ein Popup-Fenster.
Beruhren Sie, um die Funktion
auszuschalten, die Ziffern, die die

Temperatur anzeigen oder / und
wahlen Sie Stop.

6.11 & Schmelzen

Mit dieser Funktion kdnnen Sie
verschiedene Lebensmittel schmelzen,
z.B. Schokolade oder Butter. Sie kénnen
die Funktion nur fir jeweils eine
Kochzone verwenden.
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1. Berihren Sie == auf dem Display, um
das Mendi zu 6ffnen.

2. Wahlen Sie Kochfeldfunktionen >
Schmelzen in der Liste.

3. Berlhren Sie Start.
Sie miUssen die gewlnschte
Kochzone auswéhlen.
Ist die Kochzone bereits
eingeschaltet, erscheint ein Popup-
Fenster. Deaktivieren Sie die
vorherige Kochstufe zum Einschalten
der Funktion.

Berthren Sie zum Verlassen des Men(

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.
Verwenden Sie zum Navigieren im Men

Coder ).

Berlihren Sie zum Ausschalten der
Funktion das Zonenwahlsymbol und
dann Stop.

6.12 |l Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die
niedrigste Kochstufe geschaltet.

Sie kénnen die Funktion nicht
einschalten, wenn Koch-Assistent oder
Sous-vide ausgefihrt wird.

Wenn die Funktion eingeschaltet ist,

kénnen nur die Symbole ®und |l
verwendet werden. Alle anderen
Symbole des Bedienfelds sind gesperrt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

Berthren Sie zum Einschalten der
Funktion ||

” leuchtet auf. Die Kochstufe wird auf 1
reduziert.
Bertihren Sie zum Ausschalten der

Funktion || .

Die Funktion schaltet PowerBoost aus.
Die hochste Kochstufe wird durch

erneutes Berlihren von ” wieder
eingestellt.

6.13 Timer

2 Kurzzeitmesser

Mit dieser Funktion kann festgelegt
werden, wie lange eine Kochzone fur
einen einzelnen Kochvorgang in Betrieb
sein soll.

Sie kénnen die Funktion fur jede
Kochzone separat einstellen.

1. Stellen Sie zuerst die Kochstufe fur
die entsprechende Kochzone und
danach die Funktion ein.

2. Berihren Sie das Kochzonensymbol.

3. Berihren Sie Q

Das Fenster mit dem Timermendi
erscheint auf dem Display.

4. Aktivieren Sie zum Einschalten der

Funktion I:]

Die Symbole &ndern sich in 2

5. Streichen Sie mit lhrem Finger nach
links oder rechts, um die gewlnschte
Zeit auszuwéhlen (z.B. Stunden und/
oder Minuten).

6. Berlhren Sie OK zur Bestatigung
Ihrer Wahl.

Sie kénnen auch mit X lhre Auswahl
|6schen.

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen
ist, ertdnt ein Signalton und Q blinkt.

Berlihren Sie Q um das akustische
Signal auszuschalten.

Stellen Sie zum Ausschalten der Funktion
die Kochstufe auf 0. Oder bertihren Sie

o) links vom Timerwert, berthren Sie X

daneben und bestatigen Sie Ihre Wahl
im Popup-Fenster.

Q[ Kurzzeit-Wecker

Sie kénnen diese Funktion verwenden,
wenn das Kochfeld eingeschaltet, die
Kochzonen aber nicht in Betrieb sind.

Diese Funktion hat keine Auswirkung auf
den Kochzonenbetrieb.

1. Wahlen Sie eine Kochzone aus.
Die entsprechende Einstellskala
erscheint auf dem Display.

2. Berlhren Sie Q



Das Fenster mit dem Timermend

erscheint auf dem Display.

3. Streichen Sie mit Ihrem Finger nach
links oder rechts, um die gewlnschte
Zeit auszuwahlen (z.B. Stunden und
Minuten).

4. Berihren Sie OK zur Bestatigung
Ihrer Wahl.

Sie kénnen auch mit X Ihre Auswahl
|6schen.
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen

ist, ertdnt ein Signalton und [ blinkt.

BerUhren Sie Q um das akustische
Signal auszuschalten.

Berlhren Sie zum Ausschalten der
Funktion Q links vom Timerwert,

berihren Sie X daneben und bestatigen
Sie lhre Wahl im Popup-Fenster.

® Stoppuhr

Die Funktion zahlt automatisch hoch,
wenn Sie eine Kochzone einschalten. Mit
dieser Funktion kénnen Sie feststellen,
wie lange eine Kochzone bereits in
Betrieb ist.

1. Berihren Sie ==, um das Men
aufzurufen.

2. Scrollen Sie im MenU, um
Einstellungen > Stoppuhr
auszuwahlen.

3. Berihren Sie den Schalter, um die
Funktion ein- oder auszuschalten.

Die Funktion wird nicht ausgeschaltet,

wenn Sie den Topf anheben. Beriihren

Sie, um die Funktion auszuschalten und

manuell wieder einzuschalten @ wahlen
Sie Zurlcksetz. im Popup-Fenster. Die
Funktion fang bei 0 an zu zéhlen. Um fir
die Funktion eine Pause fiir einen

Kochvorgang einzulegen, berlhren sie®
und wahlen Sie Pause im Popup-Fenster.
Wahlen Sie Start, um mit der Z&hlung
fortzufahren.

6.14 (@ Verriegeln

Sie kdnnen das Bedienfeld sperren,
wahrend das Kochfeld eingeschaltet ist.
So wird verhindert, dass die Kochstufe
versehentlich gedndert wird.
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Stellen Sie zuerst die Kochstufe ein.
Berlhren Sie zum Einschalten der

Funktion EI
Berlihren Sie zum Ausschalten der

Funktion [0 3 Sekunden lang.

Diese Funktion wird auch
ausgeschaltet, sobald das
Kochfeld ausgeschaltet wird.

6.15 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert ein
versehentliches Einschalten des
Kochfelds.

1. Berlhren Sie == auf dem Display, um
das Men zu 6ffnen.

2. Wabhlen Sie Einstellungen >
Kindersicherung in der Liste.

3. Schalten Sie den Schalter ein und
berthren Sie die Buchstaben A-O-X
in alphabetischer Reihenfolge, um
die Funktion einzuschalten. Schalten
Sie den Schalter aus, um die
Funktion auszuschalten.

Berlihren Sie zum Verlassen des MenU

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.
Verwenden Sie zum Navigieren im Meni

Coder?.
6.16 Sprache

1. Berlhren Sie == auf dem Display, um
das Menl zu 6ffnen.

2. Wahlen Sie Einstellungen >
Konfiguration > Sprache in der Liste.

3. Wahlen Sie die gewiinschte Sprache
in der Liste.

Haben Sie die falsche Sprache gewahlt,

berthren Sie ZZ. Es erscheint eine Liste.
Wahlen Sie die dritte Option von oben
und dann die vorletzte Option. Wahlen
Sie dann die zweite Option. Scrollen Sie
nach unten, um die gewlinschte Sprache
in der Liste auszuwahlen. Wahlen Sie zum
Schluss die Option auf der rechten Seite.
Beriihren Sie zum Verlassen des Men

= oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.
Verwenden Sie zum Navigieren im Meni

< oder >
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6.17 Tastentone / Lautstarke

Sie kdnnen den Ton des Kochfelds
wahlen oder ihn ausschalten. Sie kénnen
zwischen einem Klick (Standard) oder
einem Pieptton wahlen.

1. Berlhren Sie —= auf dem Display, um
das Mendi zu 6ffnen.

2. Wahlen Sie Einstellungen >
Konfiguration> Tastenténe /
Lautstérke in der Liste.

3. Wahlen Sie die gewiinschte Option.

Berlihren Sie zum Verlassen des Mendi

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.
Verwenden Sie zum Navigieren im Men(

Coder ).

6.18 Helligkeit

Sie kénnen die Helligkeit des Displays
andemn.

4 Helligkeitsstufen stehen zur Auswabhl,
wobei 1 die niedrigste und 4 die héchste
ist.

1. Berlhren Sie == auf dem Display, um
das Mend zu &ffnen.

2. Wabhlen Sie Einstellungen >
Konfiguration > Helligkeit in der
Liste.

3. Wabhlen Sie die gewlnschte Stufe.

Berihren Sie zum Verlassen des Menl

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.
Verwenden Sie zum Navigieren im Menl

<oder>.
6.19 Hob2Hood

Diese innovative automatische Funktion
verbindet das Kochfeld mit einer
speziellen Dunstabzugshaube. Das
Kochfeld und die Dunstabzugshaube
kommunizieren mit Hilfe von
Infrarotsignalen. Die Drehzahl des Lifters
wird automatisch eingestellt. Sie richtet
sich nach dem eingestellten Modus und
der Temperatur des heiBesten Topfs auf
dem Kochfeld.

Bei den meisten Dunstabzugshauben ist
das Fernsteuerungssystem werkseitig
ausgeschaltet. Schalten Sie es ein, bevor

Sie die Funktion nutzen. Weitere
Informationen finden Sie in der Anleitung
der Dunstabzugshaube.

Stellen Sie fur den automatischen
Betrieb der Funktion den Modus auf H1
— Hé. Das Kochfeld ist standardmaBig auf
H5 gestellt. Die Dunstabzugshaube
schaltet sich ein, wenn Sie das Kochfeld
bedienen. Das Kochfeld misst die
Temperatur des Kochgeschirrs
automatisch und passt die
Geschwindigkeit des Lufters an. Durch
die Wahl von H1 kénnen Sie das
Kochfeld so einstellen, dass es nur die
Beleuchtung einschaltet.

@ Wenn Sie die

Liftergeschwindigkeit der
Dunstabzugshaube &ndern,
wird die standardmalige
Verbindung mit dem
Kochfeld getrennt. Um die
Funktion wieder
einzuschalten, mussen Sie
beide Geréate aus und
wieder einschalten.

Mo- AUt‘f" Kochen!) Braten?)
dus  mati-
sche
Ein-
schal-
tung
der
Be-
leuch-
tung
HO  Aus Aus Aus
H1 Ein Aus Aus
H23) Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
H3  Ein Aus Lufterge-
schwindig-
keit 1
H4  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1




Mo- Auto- ichen!)  Braten?
dus mati-

sche
Ein-
schal-
tung
der
Be-
leuch-
tung

H5  Ein Lufterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 2

H6  Ein Lufterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 2 keit 3

1) Das Kochfeld erkennt, dass gekocht wird und
regelt die Liftergeschwindigkeit je nach einge-
stelltem Automatikmodus.

2) Das Kochfeld erkennt, dass gebraten wird und
regelt die Luftergeschwindigkeit je nach einge-
stelltem Automatikmodus.

3) In diesem Modus werden der Liifter und die
Beleuchtung unabhéngig von der Temperatur
eingeschaltet.

7. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

7.1 Kochgeschirr

@ Das Kochgeschirr wird bei
Induktionskochzonen durch
ein starkes Magnetfeld sehr
schnell erhitzt.

@ Benutzen Sie fir die
Induktions-Kochzonen nur
geeignetes Kochgeschirr.

Kochgeschirrmaterial

e Geeignet: Gusseisen, Stahl,
Stahlemail, Edelstahl, Boden aus
mehreren Schichten verschiedener
Materialien (vom Hersteller als
geeignet gekennzeichnet).
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Andern der Modi

Gefallt lhnen der Gerduschpegel/die
Liftergeschwindigkeit nicht, kénnen Sie
manuell zwischen den Modi umschalten.

1. Berlhren Sie —.

Wahlen Sie Einstellungen > Hob2Hood in

der Liste.

2. Wahlen Sie den entsprechenden
Modus aus.

Berlihren Sie zum Verlassen des MenU

— oder die rechte Seite des Displays
auBerhalb des Popup-Fensters.

Wenn Sie nach Kochende das Kochfeld
ausschalten, kann die Dunstabzugshaube
noch eine gewisse Zeit in Betrieb sein.
Nach dieser Zeit schaltet das System den
Lifter automatisch aus. Wahrend der
folgenden 30 Sekunden kann der Lifter
nicht wieder eingeschaltet werden.

Die Beleuchtung der Dunstabzugshaube
schaltet sich 2 Minuten nach Ausschalten
des Kochfelds aus.

¢ Nicht geeignet: Aluminium, Kupfer,
Messing, Glas, Keramik, Porzellan.

Kochgeschirr eignet sich fiir

Induktionskochfelder, wenn:

e Wasser sehr schnell auf einer
Kochzone kocht, die auf die hochste
Stufe geschaltet ist;

e Ein Magnet von Geschirrboden
angezogen wird.

Der Boden des
Kochgeschirrs sollte so dick
und flach wie moglich sein.
Stellen Sie sicher, dass die
Topfbéden sauber sind,
bevor Sie sie auf das
Kochfeld stellen.

Abmessungen des Kochgeschirrs

Induktionskochzonen passen sich bis zu
einem gewissen Grad automatisch an die
GroBe des Kochgeschirrbodens an.
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Die Kochzoneneffizienz hangt vom
Durchmesser des Kochgeschirrs ab. An
Kochgeschirr mit einem kleineren
Durchmesser als der
Mindestdurchmesser gelangt nur ein Teil
der von der Kochzone erzeugten Hitze.

Siehe hierzu , Technische
Daten”.

7.2 Betriebsgerausche

Es gibt verschiedene
Betriebsgerdusche:

e Knacken: Das Kochgeschirr besteht
aus unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

e Pfeifen: Sie haben die Kochzone auf
eine hohe Stufe geschaltet und das
Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

e Summen: Sie haben die Kochzone auf
eine hohe Stufe geschaltet.

e Klicken: Elektrisches Umschalten , der
Topf wird erkannt, wenn Sie ihn auf
das Kochfeld stellen.

e Rauschen, Surren: Der Lifter ist in
Betrieb.

Die Gerausche sind normal und weisen
nicht auf eine Stérung hin.

7.3 Oko Timer (Oko-Timer)

Um Energie zu sparen, schaltet sich die
Kochzonenheizung vor dem Signal des
Kurzzeitmessers ab. Die Abschaltzeit
hangt von der eingestellten Kochstufe
und der Gardauer ab.

7.4 Anwendungsbeispiele fiir
das Garen

Das Verhéltnis zwischen der Kochstufe
und dem Energieverbrauch der
Kochzone ist nicht linear. Bei einer
hoheren Kochstufe steigt der
Energieverbrauch nicht proportional an.
Das bedeutet, dass eine Kochzone, die
auf eine mittlere Kochstufe eingestellt ist,
weniger als die Halfte ihrer maximalen
Leistung verbraucht.

@

Bei den Angaben in der
folgenden Tabelle handelt
es sich um Richtwerte.

Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)

1 Warmbhalten von gegarten Nach Legen Sie einen Deckel auf
Speisen. Bedarf  das Kochgeschirr.

1-2 Sauce Hollandaise, Schmelzen 5-25 Gelegentlich umrihren.
von: Butter, Schokolade, Gela-
tine.

1-2 Stocken: Lockere Omeletts, 10-40  Mit Deckel garen.
gebackene Eier.

2-3 Kécheln von Reis und Milchge- 25-50  Mindestens doppelte Menge
richten, Erhitzen von Fertigge- Flussigkeit zum Reis geben,
richten. Milchgerichte nach der Hélfte

der Zeit umrihren.

3-4 Dinsten von Gemuse, Fisch, 20-45  Einige Essloffel Flussigkeit zu-
Fleisch. geben.

4-5 Dampfgaren von Kartoffeln. 20-60  Max. ¥4 | Wasser fur 750 g Kar-

toffeln verwenden.
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Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)
4-5 Kochen gréBerer Speisemen- 60 - 150 Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zuta-
gen, Eintopfgerichte und Sup- ten.
pen.
6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Nach Nach der Halfte der Gardauer

Schnitzel, Cordon bleu, Kote-
lett, Frikadellen, Bratwlrste,
Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Donuts.

Bedarf  wenden.

7-8 Braten bei starker Hitze: Rosti, 5-15 Nach der Halfte der Gardauer
Lendenstlicke, Steaks. wenden.
9 Aufkochen von Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch,

Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites.

P Aufkochen groBer Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.

7.5 Tipps und Hinweise fiir
den Temperatursensor

Fir die Funktionen wie
Koch-Assistent und Sous-
vide, kénnen Sie den
Temperatursensor nur auf
der linken Seite des
Kochfelds benutzen. Bei der
Funktion Thermometer
kénnen Sie den
Temperatursensor auch auf
der rechten Seite des
Kochfelds benutzen.

Um eine starke Verbindung (f?', f'/)
zwischen dem Temperatursensor und
dem Kochfeld sicherzustellen:

Fiir Flissigkeiten

e Tauchen Sie den Temperatursensor in
die Flussigkeit, im empfohlenen
Eintauchbereich. Die Min. Markierung
muss bedeckt sein.

e Platzieren Sie den Temperatursensor
auf dem Topfrand. Sorgen Sie, wenn
maoglich, daflr, dass er in vertikaler
Position bleibt. Achten Sie darauf,
dass seine Spitze den Topfboden
berihrt. Der Griff des
Temperatursensor muss sich stets
auBerhalb des Topfes oder der
Pfanne befinden.

e Wenn Sie den Temperatursensor auf

der linken Seite des Kochfelds
benutzen mochten, stellen Sie sicher,
dass er sich in der Ndhe der
Kochfeldmitte in der Position von 1 -3
Uhr befindet. Wenn Sie ihn rechts (mit
der Thermometer Fuktion) verwenden
mochten, stellen Sie sicher, dass er
sich in der Position von 9 - 11 Uhr
befindet. Orientieren Sie sich an den
Abbildungen unten.
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@

—

Sie kdnnen den Temperatursensor auf
dem Topfrand verschieben, wenn die
Verbindung nicht hergestellt werden
kann.

Sie kdnnen den Topf teilweise mit
einem Deckel abdecken.

Wenn Sie die linke vordere Kochzone
verwenden, stellen Sie kein groBes
Kochgeschirr auf die hintere linke
Zone. GroRes Kochgeschirr auf der
hinteren linken Zone kann das Signal
blockieren. Stellen Sie das groBe
Kochgeschirr auf die rechte hintere

Kochzone.
«

—

des Topfs/der Pfanne nicht beriihren.
Der Haken des Griffs muss nach unten

e Fir Fleisch/Fisch mit einer Dicke von
2 - 3 cm, muss die Spitze des
Temperatursensor den Boden der
Pfanne berthren.

e Nehmen Sie den Temperatursensor
aus der Speise, bevor Sie sie
umdrehen.

e \Wenn Sie eine Plancha verwenden,
achten Sie darauf, dass sich der Griff
des Temperatursensor auf der
rechten Seite, auBerhalb der Platte
befindet. Orientieren Sie sich an den
Abbildungen unten.

7.6 Garen bei niedrigen
Temperaturen - Grundsatze
der Lebensmittelsicherheit

Achten Sie beim Garen bei niedrigen
Temperaturen z.B. bei Sous-vide auf die

Fiir feste Lebensmittel
(Kerntemperaturmessung)

e Stecken Sie den Temperatursensor in
den dicksten Teil der Speise, bis zur
Markierung Min. Der Messpunkt muss
sich in der Mitte der Speise befinden.

e Stellen Sie sicher, dass der
Temperatursensor fest in der Speise
steckt. Die Metallteile des
Temperatursensor dirfen die Wande

Einhaltung der folgenden Anweisungen.

Waschen/desinfizieren Sie lhre Hande
vor der Zubereitung der Speisen.
Tragen Sie Einweg-Handschuhe.
Verwenden Sie nur frische
Lebensmittel von hoher Qualitat, die
unter geeigneten Bedingungen
gelagert wurden.

Waschen und schélen Sie stets Obst
und Gemdse grindlich.

Halten Sie lhre Arbeitsplatte und
Schneidbretter sauber. Verwenden
Sie verschiedene Schneidbretter fir
unterschiedliche Lebensmittel.
Achten Sie besonders bei der
Zubereitung von Gefligel, Eiern und
Fisch auf die Lebensmittelhygiene.



Gefligel muss bei einer Temperatur
von mindestens 65 °C und einer
Mindestdauer von 50 Minuten
zubereitet werden.

e Stellen Sie sicher, dass der Fisch, den
Sie mit Sous-vide zubereiten
mochten, Sashimi-Qualitat hat, d.h.,
dass er besonders frisch ist.

e Lagern Sie die zubereiteten
Lebensmittel héchstens 24 Stunden
im Kuhlschrank.

e Fir Personen mit einem
geschwéchten Immunsystem oder
chronischen Gesundheitsproblemen
wird empfohlen, die Lebensmittel vor
dem Verzehr zu pasteurisieren.
Pateurisieren Sie die Lebensmittel bei
60 °C mindestens eine Stunde.

7.7 Garanleitung

Die Tabelle unten zeigt Beispiele von
Lebensmittelarten, die optimalen
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Temperaturen und vorgeschlagene
Garzeiten. Die Parameter variieren je
nach Temperatur, Qualitat, Konsistenz
und Menge der Lebensmittel.

Die Gardauer hangt starker von der
Dicke als von dem Gewicht der Speise
ab. Beim Steak zum Beispiel benétigt der
Kern mehr Zeit die vorgegebene
Temperatur zu erreichen, je dicker es ist.
Ein 2 cm dickes Steak bendtigt etwa eine
Stunde um 58 °C zu erreichen, wahrend
ein 5 cm dickes Steak etwa vier Stunden

bendtigt.

Uberwachen Sie den ersten
Kochvorgang, um sicherzustellen, dass
die Parameter unten zu lhren
Kochgewohnheiten und dem
Kochgeschirr passen. Sie kénnen die
Parameter je nach lhren persénlichen
Vorlieben andern.

Lebensmit- Garmethode Gargrad Dicke/ Kern-/ Garzeit (Min.)
telart Menge der  Gartempe-
Lebensmittel ratur (°C)
Beefsteak Sous-vide blutig 2cm 50-54 45-90
4 cm 100-150
6 cm 180 - 250
rosa 2cm 55-60 45 - 90
4 cm 100 - 150
6cm 180 - 250
durch 2cm 61-68 45 - 90
4 cm 100-150
6cm 180 - 250
Hahnchen-  Sous-vide durch 200- 300 g 64 -72 45- 60
brust -
Pochieren durch 68 -74 35-45
Hahnchen-  Pochieren durch 200- 300 g 78 - 85 30 - 60
schenkel
Schweine- Sous-vide durch 2cm 60 - 66 35-60

steak
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Lebensmit- Garmethode Gargrad Dicke/ Kern-/ Garzeit (Min.)
telart Menge der  Gartempe-
Lebensmittel ratur (°C)
Schweine-  Sous-vide durch 4-5cm 62 - 66 60 - 120
lende
Lammfilet Sous-vide rosa 2cm 56 - 60 35-60
durch 64 - 68 40 - 65
Lammri- Sous-vide rosa 200-300g 56 - 60 60-120
cken (ohne —_—
Arache) durch 64 - 68 65 -120
Lachs Sous-vide glasig 2cm 46 - 52 20 - 45
3cm 46 - 52 35-50
Pochieren glasig 2cm 55-68 20-35
3cm 55-68 25-45
Thunfisch Sous-vide glasig 2cm 45-50 35-50
Shrimps Sous-vide glasig 1-2cm 50 - 56 25 -45
Eier Sous-vide weich® M-GréBe 63 - 64 45 -702)
mittel!) E9-67 45-702)
hart™) e 45-702)
Kochen weich Kochen 4
rosa Kochen 7
hart Kochen 10
Reis Quellen gekocht - - 10- 30
Kartoffeln Kochen gekocht - - 15-30
GemlUse Sous-vide gekocht - 85 30-40
(frisch)
Spargel Sous-vide gekocht - 85 30-40

1) Das EiweiB bleibt fliissig.

2) Die Zeiten gelten fur mittelgroBe Eier. Verléngern Sie die Kochzeit um eine Minute fir groBe Eier und
Eier aus dem Kuhlschrank.

Zusitzliche Tipps fiir den Koch- e Verwenden Sie einen Deckel, um

Assistent: Energie zu sparen und die
Temperatur schneller zu erreichen
(auch zum Vorheizen von Wasser).

e Rihren Sie lhre Speise wahrend des
Kochvorgangs regelm&Big um, um

e Fullen Sie den Topf vor dem Kochen
mit einer geeigneten Menge
Flussigkeit (zwischen 1 - 3 Litern).
Versuchen Sie, beim Kochen nicht
mehr hinzuzufliigen.



eine gleichmaBige
Temperaturverteilung sicherzustellen.

e Geben Sie Salz zu Beginn des
Kochvorgangs hinzu.

e Tauen Sie die Lebensmittel auf, bevor
Sie sie zubereiten.

e Geben Sie Gemuse (z.B. Broccoli,
Blumenkohl, griine Bohnen,
Rosenkohl) in das Wasser, wenn es
die gewlinschte Temperatur erreicht
hat und das Popup-Fenster erscheint.

e Geben Sie Kartoffeln oder Reis in das
kalte Wasser, bevor Sie die Funktion
einschalten.

e Fur Eintopfe, Sof3en, Suppen,
Currygerichte, Ragout, Gulasch und
Brihen kénnen Sie Erhitzen oder
Kocheln verwenden. Braten Sie, bevor
Sie die Funktion Koécheln einschalten,
die Zutaten (ohne den
Temperatursensor), geben Sie kalte
Flissigkeit hinzu und schalten Sie die
Funktion im Koch-Assistent ein.

e Fir kleine Meeresfrichte, z.B.
Oktopusscheiben/-tentakel oder
Krustentiere kdnnen Sie Braten
verwenden.

Zusétzliche Tipps fiir Braten:

é WARNUNG!

Verwenden Sie nur Pfannen

mit flachen Boden.

VORSICHT!

Um eine Beschadigung bzw.
Uberhitzung des
Kochgeschirrs zu vermeiden,
verwenden Sie beschichtete
Pfannen nur mit einer
niedrigen Kochstufe.

e Starten Sie die Funktion, wenn das
Kochfeld kalt ist (kein Vorheizen
erforderlich).

e Verwenden Sie Kochgeschirr aus
Edelstahl mit einer Sandwich-
Bodenbauweise.

e Verwenden Sie kein Kochgeschirr mit
einer Vertiefung in der Mitte des
Geschirrbodens.

e Unterschiedliche PfannengroBen
kénnen zu unterschiedlichen
Aufheizzeiten fihren. Schwere
Pfannen speichern mehr Warme als
leichte Pfannen, benétigen aber auch
mehr Zeit beim Aufheizen.
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e Drehen Sie die Speise um, wenn Sie
die Hélfte der gewlinschten
Temperatur erreicht hat.

Sehr dicke Lebensmittel missen &fter
umgedreht werden (z.B. alle zwei
Minuten). Um beste Ergebnisse zu
erzielen, empfehlen wir zuerst die
Sous-vide Methode zu verwenden.
Um dem Gericht den letzten Schliff zu
geben, legen Sie die vorbereiteten
Portionen in eine vorgeheizte Pfanne
und braten Sie sie schnell auf beiden
Seiten an.

¢ Nehmen Sie stets den
Temperatursensor aus der Speise,
bevor Sie sie umdrehen.

7.8 Tipps und Hinweise fir
Hob2?Hood

Wenn Sie das Kochfeld mit dieser
Funktion betreiben:

e Schitzen Sie das Bedienfeld der
Dunstabzugshaube vor direkter
Sonneneinstrahlung.

® Richten Sie keine Halogenstrahler auf
das Bedienfeld der
Dunstabzugshaube.

e Decken Sie das Bedienfeld des
Kochfelds nicht ab.

e Unterbrechen Sie den Signalfluss
zwischen dem Kochfeld und der
Dunstabzugshaube nicht (z.B. mit der
Hand, einem Kochgeschirrgriff oder
groBen Topf). Siehe Abbildung.

Die abgebildete Dunstabzugshaube ist

nur beispielhaft.
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@ Halten Sie das Fenster fir
das Hob?Hood
Infrarotkommunikationssignal
sauber.

@ Andere ferngesteuerte
Gerate konnen das Signal

blockieren. Verwenden Sie
solche Geréte nicht in der
Nzhe des Kochfelds, wenn
Hob?Hood eingeschaltet ist.

8. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Allgemeine Informationen

e Reinigen Sie das Kochfeld nach
jedem Gebrauch.

e Verwenden Sie stets Kochgeschirr mit
sauberen Béden.

e Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberfléche beeintrachtigen die
Funktionsféhigkeit des Kochfelds
nicht.

e Verwenden Sie einen Spezialreiniger
zur Reinigung der
Kochfeldoberflache.

e Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fir Glas.

8.2 Reinigen des Kochfelds

¢ Folgendes muss sofort entfernt
werden: Geschmolzener Kunststoff,
Plastikfolie, Zucker und zuckerhaltige
Lebensmittel. Anderenfalls kdnnen
die Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Achten Sie darauf, dass
sich niemand Verbrennungen zuzieht.

9. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Dunstabzugshauben mit der Funktion
Hob2Hood

Die komplette Palette von
Dunstabzugshauben, die mit dieser
Funktion ausgestattet sind, finden Sie auf
unserer Verbraucher-Website. Die AEG
Dunstabzugshauben, die mit dieser
Funktion ausgestattet sind, sind mit dem

Symbol = gekennzeichnet.

Den speziellen Reinigungsschaber
schrag zur Glasflache ansetzen und
Uber die Oberflache bewegen.

¢ Folgendes kann nach ausreichender
Abkiihlung des Kochfelds entfernt
werden: Kalk- und Wasserrander,
Fettspritzer und metallisch
schimmernde Verfarbungen. Reinigen
Sie das Kochfeld mit einem feuchten
Tuch und nicht scheuernden
Reinigungsmittel. Wischen Sie das
Kochfeld nach der Reinigung mit
einem weichen Tuch trocken.
Entfernen Sie metallisch
schimmernde Verfirbungen:
Benutzen Sie flr die Reinigung der
Glasoberflache ein mit einer Lésung
aus Essig und Wasser angefeuchtetes
Tuch.

¢ Die Oberfldche des Kochfelds hat
horizontale Rillen. Reinigen Sie das
Kochfeld mit einem feuchten Tuch
und etwas Spulmittel mit einer
sanften Bewegung von links nach
rechts. Wischen Sie das Kochfeld nach
der Reinigung mit einem weichen
Tuch mit einer Bewegung von links
nach rechts trocken.
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Das Kochfeld kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Das Kochfeld ist nicht oder
nicht ordnungsgemal an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen.

Priifen Sie, ob das Kochfeld
ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen ist. Nehmen Sie
dazu den Anschlussplan zu
Hilfe.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fur
die Stérung ist. Brennt die
Sicherung wiederholt durch,
wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Sie haben die Kochstufe
nicht innerhalb von 60 Se-
kunden eingestellt.

Schalten Sie das Kochfeld
erneut ein und stellen Sie in-
nerhalb von 60 Sekunden
die Kochstufe ein.

Zwei oder mehr Sensorfelder
wurden gleichzeitig berlhrt.

BerUhren Sie nur ein Sensor-

feld.

Pause ist eingeschaltet.

Siehe , Taglicher Gebrauch”.

Das Display reagiert nicht
auf die Berlhrung.

Ein Teil des Displays ist be-
deckt oder die Tépfe stehen
zu nahe am Display.

Es befindet sich Flussigkeit
oder ein Gegenstand auf
dem Display.

Entfernen Sie die Gegen-
stande. Schieben Sie die
Topfe weiter weg vom Dis-
play.

Reinigen Sie das Display,
warten Sie bis das Gerat kalt
ist. Trennen Sie das Kochfeld
von der Stromversorgung.
Schalten Sie nach 1 Min. das
Kochfeld wieder ein.

Ein akustisches Signal ertont
und das Kochfeld schaltet
ab.

Wenn das Kochfeld ausge-
schaltet wird, ertont ein
akustisches Signal.

Mindestens ein Sensorfeld
wurde bedeckt.

Entfernen Sie den Gegen-
stand von den Sensorfel-
dern.

Das Kochfeld wird ausge-
schaltet.

Sie haben etwas auf das

Sensorfeld O gestellt.

Entfernen Sie den Gegen-
stand vom Sensorfeld.

Die Restwarmeanzeige funk-
tioniert nicht.

Die Kochzone ist nicht heil3,
da sie nur kurze Zeit in Be-
trieb war oder der Sensor
unter der Kochfeldoberfla-
che ist beschadigt.

War die Kochzone lange ge-
nug eingeschaltet, um heil3
zu sein, wenden Sie sich an
den autorisierten Kunden-
dienst.
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Nach dem Einschalten von
Koch-Assistent heizt das
Kochfeld auf, stoppt und
startet erneut.

Dies ist eine Sicherheitstber-
prifung, um sicherzustellen,
dass sich der Temperatur-
sensor in einem Topf befin-
det, fir den der Koch-Assis-
tent eingeschaltet wurde.

Dies ist ein normaler Vor-
gang und weist nicht auf ei-
ne Fehlfunktion hin.

Die hochste Kochstufe lasst
sich nicht einschalten.

Eine andere Zone ist bereits
auf die hochste Kochstufe
eingestellt.

Reduzieren Sie erst die Leis-
tung der anderen Zone.

Die Sensorfelder werden

heil3.

Das Kochgeschirr ist zu
grof3, oder Sie haben es zu
nahe an die Bedienelemente
gestellt.

Stellen Sie groBes Kochge-
schirr nach Méglichkeit auf
die hinteren Kochzonen.

Das Display zeigt an, dass
der Temperatursensor nicht
gefunden wurde.

Die Position des Tempera-
tursensor ist falsch.

Ein Gegenstand blockiert
sein Signal (z.B. Besteck, ein
Pfannengriff oder ein ande-
rer Topf).

Setzen Sie den Temperatur-
sensor korrekt ein. Siehe Ab-
bildungen im Abschnitt

. Tipps und Hinweise".
Entfernen Sie metallische
Gegenstande oder andere
Gegenstande, die das Signal
blockieren kénnten.

Das Display zeigt eine Was-
sertemperatur von mehr als
100 °C an.

Sie haben den Temperatur-
sensor nicht oder nicht rich-
tig kalibriert.

Sie haben das Kochfeld an
einem anderen Ort instal-
liert.

Kalibrieren Sie den Tempe-
ratursensor erneut. Siehe
.Kalibrierung”.
Maéglicherweise missen Sie
auch Uberprifen, ob der Ka-
librierungscode korrekt ist.
Siehe ,Kopplung”.

Sie haben zu viel Salz in das
Wasser gegeben.

Salzen Sie kochendes Was-
ser nicht.

Das Display zeigt die Tem-
peratur nicht an.
Auf dem Display erscheint
ein Warnsymbol.

Der Temperatursensor hat
keine Verbindung mit dem
Kochfeld hergestellt, da die
Stérke des Signals zu niedrig
ist.

Platzieren Sie den Tempera-
tursensor in der Nahe der
Antenne auf der Kochfeld-
oberflache, in der Nahe der
Kochfeldmitte. Siehe , Tipps
und Hinweise"”.

Ein Gegenstand bedeckt
den Temperatursensor oder
die Antenne auf der Koch-
feldoberflache, z.B. ein Me-
tallbesteck.

Entfernen Sie den Gegen-
stand, der die Antenne be-
deckt. Achten Sie darauf das
Kochgeschirr in die Mitte der
Kochzone zu stellen. Siehe

. Tipps und Hinweise”.
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Die Verbindung zwischen
dem Temperatursensor und
der Antenne wurde unter-
brochen.

Stellen Sie sicher, dass das
Signal nicht bedeckt wird.
Verschieben Sie den Tempe-
ratursensor auf dem Topf-
rand, um seine Position ein-
zustellen. Siehe , Tipps und
Hinweise"”.

Andere Geréte arbeiten mit
der gleichen Frequenz und
stéren die Verbindung.

Enfernen Sie die Geréte, die
die Verbindung storen kon-
nen. Siehe , Technische Da-
ten”.

Die Temperatur der Lebens-
mittel ist anders als erwartet.

Der Temperatursensor ist
nicht richtig eingesteckt.

Stellen Sie sicher, dass sich
der Messpunkt im dicksten
Teil der Speise befindet. Sie-
he Abbildungen im Ab-
schnitt , Tipps und Hinwei-
se”.

Das Kochfeld erkennt signifi-
kante Temperaturspriinge.

Sie haben Wasser hinzuge-
fugt oder den Topf wéhrend
des Kochvorgangs gewech-
selt.

Fligen Sie nach Méglichkeit
kein Wasser hinzu und wech-
seln Sie den Topf nach dem
Start der Funktion nicht.

Die Hitze im Topf ist beson-
ders bei dicken Flussigkeiten
nicht gleichmaBig verteilt.

Rihren Sie die Speise oft
um.

Der Topf wird zu heif3 oder
die Speise ist zu schnell
Ubergart.

Sie haben einen zu kleinen
Topf verwendet.

Verwenden Sie Topfe deren
GroBe fur die entsprechen-
de Kochzone geeignet ist.
Siehe hierzu "Technische
Daten".

Sie kénnen eine Funktion
nicht einschalten.

Es ist eine andere Funktion
fur dieselbe Kochzone ein-
geschaltet, die die Aktivie-
rung verhindert.

Stoppen Sie die Funktion,
bevor Sie eine andere ein-
schalten.

Koch-Assistent oder Sous-vi-
de stoppt.

Zu Beginn eines Kochvor-
gangs ist die Temperatur
der Flussigkeit im Topf ho-
her als 40 °C.

Das verwendete Kochge-
schirr ist heil3.

Verwenden Sie nur kalte
Flussigkeiten.

Heizen Sie das Kochgeschirr
nicht vor.

Hob2Hood funktioniert nicht.

Sie haben das Bedienfeld
bedeckt.

Entfernen Sie den Gegen-
stand vom Bedienfeld.
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Hob2Hood funktioniert, es
ist aber nur die Beleuchtung
eingeschaltet.

Sie haben den H1 Modus
eingeschaltet.

Andern Sie den Modus in H2
- H6 oder warten Sie, bis der
Automatikmodus startet.

Die Hob2Hood Modi H1 - H6
funktionieren, aber die Be-
leuchtung ist ausgeschaltet.

Es besteht méglicherweise
ein Problem mit der Glihbir-
ne.

Wenden Sie sich an den au-
torisierten Kundendienst.

Es ertdnt kein Signalton,
wenn Sie die Sensorfelder
des Bedienfelds berihren.

Der Ton ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Ton ein.
Siehe , Taglicher Gebrauch”.

Es ist die falsche Sprache
eingestellt.

Sie haben die Sprache aus
Versehen geandert.

Setzen Sie alle Einstellungen
auf die Werkseinstellungen
zurlck. Wahlen Sie Einstel.
Zurlicksetzen aus dem Me-
na.

Trennen Sie das Kochfeld
von der Stromversorgung.
Schalten Sie nach 1 Min. das
Kochfeld wieder ein. Stellen
Sie Sprache, Helligkeit und
Lautstarke ein.

Eine Kochzone wird ausge-
schaltet.

Es erscheint eine Warnmel-
dung, dass die Kochzone
ausgeschaltet wird.

Abschaltautomatik schaltet
die Kochzone aus.

Siehe , Taglicher Gebrauch”.
Schalten Sie das Kochfeld
aus und wieder ein.

EI und eine Meldung leuch-
ten auf.

Verriegeln ist eingeschaltet.

Siehe ,Taglicher Gebrauch”.

Es wird O - X - A angezeigt.

Kindersicherung ist einge-
schaltet.

Siehe ,Taglicher Gebrauch”.

lm I blinkt.

Es wurde kein Kochgeschirr
auf die Kochzone gestellt.

Stellen Sie Kochgeschirr auf
die Kochzone.

Sie verwenden ungeeigne-
tes Kochgeschirr.

Verwenden Sie geeignetes
Kochgeschirr. Siehe , Tipps
und Hinweise”.

Der Durchmesser des Koch-
geschirrbodens ist zu klein
fur die Kochzone.

Verwenden Sie Kochgeschirr
mit den richtigen Abmessun-
gen. Siehe hierzu "Techni-
sche Daten".
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und eine Zahl werden an. ES ist ein Fehler im Kochfeld  Schalten Sie das Kochfeld

gezeigt aufgetreten.

aus und nach 30 Sekunden

wieder ein. Wenn erneut
erscheint, trennen Sie das
Kochfeld von der Span-
nungsversorgung. Schalten
Sie nach 30 Sekunden das
Kochfeld wieder ein. Tritt
das Problem weiterhin auf,
wenden Sie sich an den au-
torisierten Kundendienst.

Es ist ein konstanter Piepton  UnsachgemaBer elektrischer Trennen Sie das Kochfeld

zu horen. Anschluss.

von der Stromversorgung.
Wenden Sie sich an eine
Elektrofachkraft zur Uberprii-
fung der Installation.

9.2 Wenn Sie das Problem
nicht 1dsen kdonnen...

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren
Handler oder einen autorisierten
Kundendienst. Geben Sie die Daten, die
Sie auf dem Typenschild finden, an.
Vergewissern Sie sich, dass Sie das

10. TECHNISCHE DATEN

10.1 Typenschild

Modell IAE84881XB
Typ 62 D4A 01 CA
Induktion 7.35 kW
Ser. Nr. ..o
AEG

10.2 Softwarelizenzen

Die im Kochfeld verwendete Software
enthalt urheberrechtlich geschitzte
Software, die unter BSD, fontconfig, FTL,
GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg,
zLib/ libpng, MIT, OpenSSL / SSLEAY
ISC, Apache 2.0 und anderen lizenziert
ist.

Kochfeld korrekt bedient haben. Wenn
Sie das Gerat falsch bedient haben, fallt
auch wahrend der Garantiezeit fur die
Reparatur durch einen Techniker oder
Handler eine Gebiihr an. Die
Informationen zum Kundendienst und
die Garantiebedingungen finden Sie im
Garantieheft.

PNC 949 597 484 00

220 - 240 V/400 V 2N, 50 - 60 Hz
Made in Germany

7.35 kW

cex

Die Vollversion der Lizenz finden Sie
unter: Meni > Einstellungen > Service >
Lizenz.

Sie kénnen den Quellcode der Open-
Source-Software Uber den Hyperlink auf
der Web-Produktseite herunterladen.
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10.3 Technische Daten der Kochzonen

Kochzone Nennleistung  PowerBoost PowerBoost

(héchste Koch- [W]

maximale Ein-

Durchmesser
des Kochge-

stufe) [W] schaltdauer schirrs [mm]
[Min.]
Vorne links 2300 3200 10 125-210
Hinten links 2300 3200 10 125-210
Vorne Mitte 1400 2500 4 125 - 145
Hinten rechts 2300 3600 10 205 - 240

Die Leistung der Kochzonen kann
geringfiigig von den Daten in der
Tabelle abweichen. Sie &ndert sich je
nach Material und Abmessungen des
Kochgeschirrs.

Verwenden Sie fur optimale
Kochergebnisse kein Kochgeschirr,
dessen Durchmesser gréBer als der in
der Tabelle angegebene Wert ist.

10.4 Temperatursensor
Technische Daten

Temperatursensor ist fir den Einsatz in
Kontakt mit Lebensmitteln zugelassen.

11. ENERGIEEFFIZIENZ

Betriebsfrequenz

433,05-434,73
MHz

Maximale Sendeleistung 5 dBm

Temperaturbereich

0-120°C

Messzyklus

3 Sekunden

11.1 Produktinformationen gemal EU 66/2014, nur glltig fur

den EU-Markt

Modellidentifikation

IAEB4881XB

Kochfeldtyp

Einbau-Kochfeld

Anzahl der Kochzonen 4
Heiztechnologie Induktion
Durchmesser der kreisfor- ~ Vorne links 21,0cm
migen Kochzonen (&) Hinten links 21,0cm
Vorne Mitte 14,5 cm
Hinten rechts 24,0 cm
Energieverbrauch pro Vorne links 179,6 Wh/kg
Kochzone (EC electric coo- Hinten links 189,1 Wh/kg
king) Vorne Mitte 180,2 Wh/kg
Hinten rechts 185,2 Whtkg
Energieverbrauch des 183,5 Wh/kg

Kochfelds (EC electric hob)




EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate fiir
den Hausgebrauch - Teil 2: Kochfelder -
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften

Die Energiemessungen der Kochflachen
wurden an den Markierungen der
entsprechenden Kochzonen
vorgenommen.

11.2 Energie sparen

Beachten Sie folgende Tipps, um beim
taglichen Kochen Energie zu sparen.

e \Wenn Sie Wasser erwarmen,
verwenden Sie nur die bendtigte
Menge.

12. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C/:)‘ Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie
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e Decken Sie Kochgeschirr, wenn
moglich, mit einem Deckel ab.

e Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone, bevor Sie sie einschalten.

e Stellen Sie kleineres Kochgeschirr auf
die kleineren Kochzonen.

e Stellen Sie das Kochgeschirr mittig
auf die Kochzone.

e Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu
schmelzen.

Geréte mit diesem Symbol & nicht mit
dem Hausmdll. Bringen Sie das Geréat zu
lhrer 6rtlichen Sammelstelle oder
wenden Sie sich an lhr Gemeindeamt.
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