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Begriffs- und Symbolerklarung

Begriffserklarung

Folgende Signalbegriffe finden Sie in dieser
Gebrauchsanleitung.

A\ WARNUNG

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Gefahr-
dung mit einem mittleren Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, den Tod oder
eine schwere Verletzung zur Folge haben
kann.

/N VORSICHT

Dieser Signalbegriff bezeichnet eine Gefahr-
dung mit einem niedrigen Risikograd, die,
wenn sie nicht vermieden wird, eine geringfu-
gige oder maRige Verletzung zur Folge haben
kann.

| HINWEIS
Dieser Signalbegriff warnt vor moglichen
Sachschaden.

Symbolerklarung

Folgende Symbole finden Sie in dieser Ge-
brauchsanleitung bzw. auf dem Gerat:

Tipps, zusatzliche Informatio-
nen. Dieses Symbol zeigt an,
dass Sie hier nitzliche Zusat-
zinformationen erhalten.

& HeilRe Oberflache
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Sicherheit

Bestimmungsgemalder
Gebrauch

Das Gerat ist zum Kochen und Frittieren von
Speisen bestimmt. Es eignet sich nicht flr
andere Zwecke, z. B. zum Beheizen eines
Raumes.

Das Geréat ist zur Verwendung im privaten
Haushalt konzipiert und ist nicht fir eine ge-
werbliche Nutzung oder Mehrfachnutzung (z.
B.: Verwendung durch mehrere Parteien in
einem Mehrfamilienhaus) ausgelegt.

Das Geréat ist fur den Einbau in eine Ku-
chen-Arbeitsplatte oder Ahnliches vorgese-
hen. Sicherstellen, dass das Gerat ordnungs-
geman befestigt ist. Die Verwendung von
Klebstoffen und Klebemitteln zur Befestigung
ist nicht zulassig.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gera-
tes beschadigt wird, muss sie durch den Her-
steller oder seinen Kundendienst oder eine
ahnlich qualifizierte Person ersetzt werden,
um Gefahrdungen zu vermeiden.

Personen, die aufgrund ihrer physischen, sen-
sorischen oder geistigen Fahigkeiten oder Un-
kenntnis nicht in der Lage sind, das Geréat si-
cher zu bedienen, mussen bei der Benutzung
beaufsichtigt werden.

Nehmen Sie keine technischen Veranderun-
gen am Gerat vor.

Verwenden Sie das Gerat ausschlief3lich wie
in dieser Gebrauchsanleitung beschrieben.
Jede andere Verwendung gilt als nicht be-
stimmungsgemal und kann zu Sach- oder
sogar Personenschaden fuhren. Der Herstel-
ler Gbernimmt keine Haftung fir Schaden, die
durch nicht bestimmungsgemalien Gebrauch
entstanden sind.

Sicherheitshinweise

In diesem Kapitel finden Sie allgemeine Si-
cherheitshinweise, die Sie zu lhrem eigenen
Schutz und zum Schutz Dritter stets beachten
mussen. Beachten Sie zusatzlich die Warn-
hinweise in den einzelnen Kapiteln zu Bedie-
nung, Einbau etc.

Risiken fur Kinder und bestimmte
Personengruppen

A\ WARNUNG

Erstickungsgefahr fur Kinder!

Kinder konnen sich in der Verpackungs-

folie verfangen oder Kleinteile verschlu-

cken und ersticken.

m Kinder nicht mit der Verpackungsfolie
spielen lassen. Diese konnen sich dar-
in verfangen oder ersticken.

m Kinder daran hindern, Kleintei-
le vom Gerdt abzuziehen oder
aus dem Zubehorbeutel zu neh-
men und in den Mund zu stecken.

A\ WARNUNG

Verbrennungsgefahr fur Kinder!

Wahrend des Gebrauchs werden das

Gerdt und seine beriihrbaren Teile heif3.

Vorsicht ist geboten, um das Beriihren

von Heizelementen zu vermeiden.

m Kinder jinger als 8 Jahre mussen
ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden stdndig beaufsichtigt.

/N VORSICHT

Verletzungsgefahr!
Kinder und bestimmte Personengrup-
pen unterliegen einem erhdhten Risiko,



sich beim Umgang mit dem Gerdt zu

verletzen.

m Dieses Gerdat kann von Kindern ab
8Jahren und dariber sowie von
Personen mit verringerten physi-
schen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfah-
rung und Wissen benutzt werden,
wenn sie beaufsichtigt oder bezlglich
des sicheren Gebrauchs des Gerdtes
unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen.

m Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen und keinen Zugriff auf das
Gerat haben, wenn sie unbeaufsich-
tigt sind.

m Reinigung und Benutzer-Wartung
durfen nicht von Kindern ohne Beauf-
sichtigung durchgefiihrt werden.

Risiken im Umgang mit
elektrischen Haushaltsgeraten

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Beriihren spannungsfiihrender

Teile kann zu schweren Verletzungen

oder zum Tod fihren.

m Gerat nur in Innenraumen verwen-
den. Nicht in Feuchtraumen oder im
Regen betreiben.

m Ist die Oberflache gerissen, ist das
Gerdt abzuschalten, um einen mog-
lichen elektrischen Schlag zu vermei-
den.

m Gerat nicht in Betrieb nehmen oder
weiter betreiben, wenn es
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— sichtbare Schaden aufweist, z. B.
die Anschlussleitung defekt ist oder
die Bedienblende Risse aufweist;

— Rauch entwickelt oder verbrannt
riecht;

— ungewohnte Gerdusche erzeugt.

In einem solchen Fall Netzstecker

ziehen und unseren Service kontak-

tieren (siehe Kapitel ,Service).

m Netzkabel / Netzstecker
— Netzkabel so verlegen, dass es nicht

zur Stolperfalle wird.

— Netzkabel nicht knicken oder klem-
men und nicht tber scharfe Kanten
legen.

— Netzkabel nicht verldngern oder
verandern.

— Netzstecker und -kabel von offenem
Feuer und heifen Flcachen fernhal-
ten.

— Netzstecker nie am Netzkabel aus
der Steckdose ziehen, immer den
Netzstecker selbst anfassen.

— Netzstecker niemals mit feuchten
Handen anfassen.

— Netzstecker und Netzkabel nie in
Wasser oder andere Flissigkeiten
tauchen.

m Wenn die Netzanschlussleitung die-
ses Gerdtes beschadigt wird, muss sie
durch den Hersteller oder seinen Kun-
dendienst oder eine dahnlich qualifi-
zierte Person ersetzt werden, um Ge-
fahrdungen zu vermeiden.

m Der Anschluss an das Stromnetz darf
nur durch eine autorisierte Elektro-
fachkraft erfolgen, die beim ortlichen
Energieversorgungsunternehmen
zugelassen ist (siehe Kapitel ,Ser-
vice“). Nur so haben Sie unsere Ga-
rantie und ausreichende Sicherheit.



Nicht autorisierte Personen diirfen
den Netzanschluss nicht vornehmen.
Sie konnen sich und andere Benutzer
in Lebensgefahr bringen! Das gilt
auch fur das Trennen vom Stromnetz
und den Ausbau des Altgerdts.

m Falls der Netzstecker nach dem An-
schluss nicht mehr zugdnglich ist,
muss eine allpolige Trennvorrichtung
gemdB Uberspannungskategorie 111
in der Hausinstallation mit mindes-
tens 3 mm Kontaktabstand vorge-
schaltet sein; hierzu zdhlen Sicherun-
gen, LS-Schalter und Schiitze.

m Vor dem Anschluss des Gerdts die
betreffenden Stromkreise ausschal-
ten (Sicherungen ausschalten bzw.
herausdrehen).

m Niemals das Gehduse o6ffnen.

m Niemals versuchen, das defekte oder
vermeintlich defekte Gerat selbst zu
reparieren. Sie kdnnen sich und spa-
tere Benutzer in Gefahr bringen. Nur
autorisierte Fachkrafte dirfen diese
Reparaturen ausfuhren.

m Beachten, dass das Gerdat nicht fir
den Betrieb mit einer externen Zeit-
schaltuhr oder einem externen
Fernwirksystem bestimmt ist.

m Keine Gegenstdnde in oder durch die
Gehduseoffnungen stecken und si-
cherstellen, dass auch Kinder keine
Gegenstdnde hineinstecken kdnnen.

Risiken im Umgang mit dem Gerat

A\ WARNUNG

Brandgefahr!

UnsachgemdBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu einem Brand, zu Verletzun-
gen und zu Sachschaden fihren.
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m Unbeaufsichtigtes Kochen auf Koch-
mulden mit Fett oder Ol kann gefdhr-
lich sein und zu Branden flhren.

m NIEMALS versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu l6schen, sondern das Gerat
ausschalten und dann die Flammen
zum Beispiel mit einem Deckel oder
einer Loschdecke abdecken.

m Wenn Sie Speisen mit Alkohol zube-
reiten, lassen Sie den Herd nicht ohne
Aufsicht! Die Speisen konnen sich
selbst entziinden.

m Im Brandfall sofort das Gerdat aus-
schalten und den Sicherungsautoma-
ten ausschalten bzw. die Sicherungen
herausdrehen. Zum Ldschen einen
geeigneten Feuerloscher mit Kenn-
zeichnung ,F“ oder eine Loschdecke
benutzen.

m Das Gerdat nach dem Erloschen des
Feuers durch unseren Service tberpru-
fen lassen (siehe Kapitel ,Service®).

m Niemals Gegenstdnde auf der Koch-
flache lagern.

m Es durfen nur Kochmuldenschutzgit-
ter oder Kochmuldenabdeckungen
des Kochmuldenherstellers oder die
vom Hersteller in der Gebrauchsan-
weisung des Gerdtes freigegebenen
Kochmuldenschutzgitter oder Koch-
muldenabdeckungen oder einge-
baute Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen verwendet
werden. Die Verwendung von unge-
eigneten Kochmuldenschutzgittern
oder Kochmuldenabdeckungen kann
zu Unfallen fihren.

m Das Gerdt nicht mit Decken, Lappen
oder Ahnlichem abdecken, da diese
Gegenstande heif3 werden konnen
und ggf. Brandgefahr besteht.



m Wenn das Kiihlgeblase defekt ist,
kann das Gerat schnell Gberhitzen.
Dadurch kann das Gerdat noch mehr
Schaden nehmen und brennbare, an-
grenzende Gegenstdnde in Brand ste-
cken. Das Gerdt in diesem Fall sofort
ausschalten!

/N VORSICHT

Brandgefahr!

Wiahrend des Gebrauchs wird das Gerat

heiB. Die Kochzonen/-fladchen heizen

sich im Betrieb stark auf.

m Der Kochvorgang ist zu uberwachen.
Ein kurzer Kochvorgang ist standig zu
uberwachen.

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat
hei. Die Kochzonen/-flachen heizen
sich im Betrieb stark auf und sind auch
nach dem Ausschalten noch heif3; dies
wird durch die Restwdrmeanzeige sig-
nalisiert.

m Vorsicht bei einer Stromunterbre-
chung: Eventuell vorhandene Rest-
wdrme wird dann nicht mehr ange-
zeigt.

m Vorsicht ist geboten, um das Beriih-
ren von Heizelementen zu vermeiden.
Die Hande bei allen Arbeiten am hei-
Ben Gerat mit Kichenhandschuhen
oder Topflappen schiitzen. Nur tro-
ckene Handschuhe oder Topflappen
verwenden. Nasse Textilien leiten die
Wadrme besser und konnen Verbren-
nungen durch Dampf verursachen.
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m Nach dem Gebrauch ist die Kochplat-
te durch ihre Regel- und/oder Steuer-
einrichtungen auszuschalten. Nicht
allein auf die Topferkennung verlas-
sen.

m Die Kochzone/-flache stets selbst aus-
schalten, wenn Sie einen Garvorgang
abbrechen mochten. Das Aufheben
der Garzeitbegrenzung beendet nicht
den Garvorgang selbst.

m Das Gerat wahrend der Benutzung
nicht unbeaufsichtigt lassen.

m Gegenstdnde aus Metall, wie z. B.
Messer, Gabeln, Loffel und Deckel,
sollten nicht auf der Kochebene ab-
gelegt werden, da sie heif3 werden
konnen.

m Niemals auf das Gerdit setzen.

m Das Gerdt vor dem Reinigen vollstan-

dig abkuhlen lassen.
Ausnahme: Zucker- oder stdrkehalti-
ge Verunreinigungen, Kunststoff oder
Alu-Folie sofort mit einem scharfen,
handelstiblichen Schaber von der
noch heien Glaskeramik entfernen.
Dabei die Hande mit Kochhandschu-
hen oder Topflappen vor Verbrennun-
gen schitzen.

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr!

Acrylamid steht im Verdacht, krebser-
zeugend zu sein. Acrylamid entsteht bei
zu starker Erhitzung von Starke, z. B. in
Kartoffeln (Pommes Frites, Chips), Kek-
sen, Toast, Brot etc.

m Die Gardauer moglichst kurz halten.
m Die Lebensmittel nur leicht anbrdu-

nen, starke Verfarbung vermeiden.



m Fur das Braten von Bratkartoffeln aus
rohen Kartoffelscheiben, Reibeku-
chen usw. in der Bratpfanne statt Ol
besser Margarine (mind. 80 % Fett)
oder Ol mit etwas Margarine verwen-
den.

/N VORSICHT

Gesundheitsgefahr!

Das Gerdt erzeugt ein magnetisches

Feld, das eventuell stérende Einflisse

auf Implantate haben konnte.

m Sich ggf. bei Ihrem Arzt nach Auswir-
kungen auf Implantate wie z. B. Herz-
schrittmacher oder Defibrillatoren er-
kundigen.

/N VORSICHT

Verletzungsgefahr!

Das Gerdt hat scharfe Kanten. Bei un-

vorsichtiger Handhabung konnen Sie

sich Schnittverletzungen zuziehen.

m Beim Auspacken und Einbauen des
Gerdts Schutzhandschuhe tragen.

| HINWEIS

Gefahr von Sachschdden durch unsach-
gemdpe Installation des Gerdts!

Nicht ausreichender Luftumlauf kann
zu Beschadigung durch Uberhitzung
fahren.

m Gerdt niemals Gber einem Backofen

ohne Ventilation einbauen!

| HINWEIS
Gefahr von Sachschaden!

UnsachgemaBer Umgang mit dem Ge-
rat kann zu Beschadigungen fihren.
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m Die Kochzonen/-flache nicht mit lee-
rem bzw. falschem Kochgeschirr be-
treiben.

m Keine Gegenstdande auf die Glaskera-
mik fallen lassen. Auch kleine Gegen-
stande konnen grofe Schaden verur-
sachen, wenn sie punktformig auf die
Glaskeramik treffen.

m Gerdt und Topfboden vor dem Benut-
zen abwischen, um evtl. kratzende
Verschmutzungen zu entfernen.

m Schweres Geschirr nicht iber das Ge-
rat schieben, die Glaskeramik konnte
zerkratzen.

m Keine heiBen Topfe oder Pfannen auf
dem Sensorfeld abstellen. Die sich
darunter befindliche Elektronik kann
sonst beschadigt werden.

m Keine magnetisierbaren Gegenstdn-
de (z.B. Kreditkarten) in der Ndhe
oder auf dem Gerdt ablegen, da sie
durch das elektromagnetische Feld
beschadigt werden konnen.

m Das Gerdt nicht als Arbeits- oder Ab-
stellflache nutzen. Warmeempfindli-
che Materialien wie Plastikschiisseln
konnten sonst beschadigt werden.

m Keine scharfen abrasiven Reinigungs-
mittel, Scheuermittel, Scheuerpulver
oder Stahlschwdmme verwenden; sie
konnen die Oberflache zerkratzen.
Dies kann das Glas zerstoren.

m Das Gerdt regelmafBig mit einem spe-
ziellen Pflegemittel reinigen und pfle-
gen, das ein spezielles Impragnierol
fur Kochfelder enthalt. Solche Pflege-
mittel sind uber den Fachhandel zu
beziehen.
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Lieferumfang

— Glaskeramik-Kochfeld

— Gebrauchsanleitung

— Montagematerial; bestehend aus 2 Halte-
klammern und 2 Schrauben

Lieferung kontrollieren

1. Nehmen Sie das Gerat aus der Verpa-
ckung.

2. Prufen Sie, ob die Lieferung vollstandig ist.

3. Kontrollieren Sie, ob das Gerat Transport-
schaden aufweist.

4. Sollte die Lieferung unvollstandig sein
oder das Gerat einen Transportschaden
aufweisen, nehmen Sie bitte Kontakt mit
unserem Service auf (siehe Kapitel ,Ser-
vice).

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Das Beriihren spannungsfihrender Tei-

le kann zu schweren Verletzungen oder

zum Tod fuhren.

m Nehmen Sie nie ein beschadigtes Ge-
rat in Betrieb.
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Installation

Installation

Wichtige Benutzer-Information

Das Glaskeramik-Kochfeld ist fiir den Einbau
in eine Kiichen-Arbeitsplatte oder Ahnliches
vorgesehen. Wenn |Ihre handwerklichen Fa-
higkeiten ausreichen, kdnnen Sie den Einbau
selbst durchfiihren. Der elektrische Anschluss
muss aber von einer autorisierten Fachkraft
durchgeflhrt werden.

Voraussetzungen

Folgende Voraussetzungen miussen erflllt
sein, um einen sachgerechten Betrieb zu ge-
wahrleisten:

— Das Gerat entspricht der Warmeschutz-
klasse ,Y* (EC 335-2-6) d. h. es darf nur auf
einer Seite neben héheren Kiichenmdbeln
oder Wanden eingebaut werden. Die Ein-
baumoébel missen Belage haben und die
verwendeten Kleber missen hitzebestan-
dig sein (100 °C). Ist das nicht der Fall, so
kann dies zur Verformung oder Ablésung
der Belagflache fuhren. Falls Sie die ther-
mische Widerstandsfahigkeit lhrer Kiichen-
mobel nicht kennen, lassen Sie zwischen
den Mébeln und dem Kochfeld ca. 2 cm
Abstand.

— Der Abstand zwischen Gerat und Dunst-
abzugshaube muss mindestens 760 mm
betragen.

— Bauen Sie Abzugshauben immer geman
ihren Bedienungsanleitungen ein.

— Stellen Sie den Herd nicht direkt neben ei-
nem Kuhl- oder Gefrierschrank auf. Durch
die Warmeabgabe steigt dessen Energie-
verbrauch unnétig.

— Unterhalb des gesamten Ausschnitts mis-

sen Sie zur Kihlung mindestens 50 mm
Freiraum lassen. In diesem Bereich dirfen
sich keine warmeempfindlichen Gegen-
stande (Unterschrank, Schublade etc.) be-
finden.
Eventuell vorhandene Seitenwande oder
Schubladenkasten missen Sie entspre-
chend aussagen beziehungsweise aus-
bauen.

Arbeitsplatte vorbereiten

Folgende Voraussetzungen miussen erflllt
sein, um einen sachgerechten Betrieb zu ge-
wahrleisten:

— Die Arbeitsplatte muss mindestens 30 mm
dick und mindestens 590 mm tief sein,
waagerecht liegen und an der Wandseite
gegen uberlaufende Flissigkeiten abge-
dichtet sein.

— Das Gerat muss an allen Seiten von min-
destens 50 mm Arbeitsplatte umrahmt wer-

den.
A ‘ H

min. 760 mm
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Ist das Gerat vom Rest des Befestigungs-
schranks durch eine horizontale Sicherungs-
platte getrennt, muss der Raum zwischen Ge-
rateboden und Sicherungsplatte mindestens
50 mm hoch sein.

— Ist das Gerat vom Rest des Befestigungs-
schranks durch eine vertikale Sicherungs-
platte getrennt, muss der Raum zwischen
Wand und Sicherungsplatte mindestens
20 mm betragen.



— Im hinteren Teil der Sicherungsplatte muss
eine quadratische Offnung mit einem Sei-
tenmal} von mindestens 80 mm herausge-
schnitten werden.

— Soll das Gerat Uber einem Backofen mit
Ventilation eingebaut werden, muss der Ab-
stand zwischen dem Gerateboden und der
Decke des Backofens mindestens 50 mm
betragen.

— An der Vorderseite des Gerats muss zwi-
schen dem Gerat und dem Backofen oder
Unterschrank ein Luftauslass von mindes-
tens 5 mm sein.

— Furniere, Kunststoffbeldge und verwendete
Kleber missen bis 100 °C hitzebestandig
sein.

Luftauslass >

/

[}

L

/

.

Luftauslass

/7

/

— Das Gerat muss so eingesetzt werden,
dass der Luftauslass nicht behindert ist.

W 520 mm
60 mm
56 mm, i
I

1. Sagen Sie einen Ausschnitt in die Arbeits-
platte: 560 x 490 mm (B x T).
Wenn bereits ein Kochfeld eingebaut war,
muss dessen Ausschnitt dieselben Abma-
3e haben.
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Gerat einsetzen

1. Nehmen Sie das Gerat aus der Verpa-
ckung.

2. Entfernen Sie alle Schutz- und Verpa-
ckungsmaterialien.

3. Drehen Sie das Gerat um und legen Sie
es mit der Unterseite nach oben auf eine
weiche, saubere Oberflache, z. B. die
Verpackung. Anderenfalls kann das Gerat
zerkratzen.

4. Stecken Sie die beiden beigefiigten Hal-
teklammern (12) mit dem kurzen abge-
winkelten Ende in die daflir vorgesehenen
Schlitze auf der Unterseite des Gerats.

5. Schrauben Sie die Halteklammern mit den
beigefligten Schrauben (13) fest

6. Setzen Sie das Gerat mit dem Sensorfeld
nach vorne in den Ausschnitt der Arbeits-
platte. Richten Sie es gleichmaRig aus
und drticken Sie es kraftig an.
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Installation

Kochfeld

[}
B —

Arbeitsplatte

(12)

Durch die beiden Halteklammern (12) wird das
Gerét fixiert.

7. FUhren Sie vor der ersten Benutzung des
Geréts eine grindliche Reinigung durch
(siehe Kapitel ,Gerat reinigen®).

Netzanschluss — Hinweise fur
den Installateur

A\ WARNUNG

Stromschlaggefahr!

Fehlerhafte Elektroinstallation oder zu

hohe Netzspannung kann zu einem

elektrischen Stromschlag fihren.

m Das Gerdt darf nur durch autorisier-
te Fachkrafte, wie unseren Technik
Service, angeschlossen werden (siehe
Kapitel ,Service®). Das gilt auch fir
das Trennen vom Stromnetz und den
Ausbau des Altgerdtes. Nicht autori-
sierte Personen dirfen den Netzan-
schluss nicht vornehmen. Sie konnen
sich und andere Benutzer in Lebens-
gefahr bringen!

m Da das Gerdat nicht Gber eine zugdng-
liche Trennvorrichtung allpolig vom
Netz getrennt werden kann, muss
eine allpolige Trennvorrichtung ge-
maB Uberspannungskategorie III in
der Hausinstallation mit mindestens
3 mm Kontaktabstand vorgeschaltet
sein.

Anschlussbedingungen

— Das Gerat ist fur Wechselspannung 220 —
240 V~/ 380 — 415 V 3N~/ 50 Hz ausge-
legt.

— Es ist eine separate Stromversorgung er-
forderlich.

— Das Gerat darf nur mit der vorinstallierten
Netzanschlussleitung vom Typ HO7RN-F
mit einem Leiterquerschnitt von mindestens
4x2,5 mm? angeschlossen werden.

— Beim Anschluss mussen die VDE-Be-
stimmungen sowie die ,Technischen An-
schlussbedingungen® beachtet werden.
Beruhrungsschutz muss gewahrleistet sein.

Netzanschlussleitung anschlielden

1. Schalten Sie vor dem Zugang zu den An-
schlussklemmen alle Versorgungsstrom-
kreise aus und sichern Sie sie gegen Wie-
dereinschalten.

2. Vergewissern Sie sich, dass die An-
schlussleitungen allpolig spannungsfrei
sind.

3. Vergewissern Sie sich, dass eine wirksa-
me Erdung mdglich ist, bevor Sie den An-
schluss an der entsprechenden Klemme
herstellen.

230 V> 220 -240 VvV~ |/
’:>|230v 380—415V 3N~ 50Hz
@@ @@ Schwarz = L1
Braun = L2
Blau=N

Grin/Gelb = PE®

4. Schlieflen Sie die Netzanschlussleitung
gemal des Schaltbilds an die Herdan-
schlussdose an.

5. Verlegen Sie die Netzanschlussleitung so,
dass sie das Gehause des Gerats nicht
beriihrt, da es wahrend des Betriebs sehr
heild werden kann.
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Das Kochfeld

Wirkungsprinzip eines
induktiven Kochfelds

Unterhalb der Glaskeramik-Oberflache be-
findet sich eine Spule, die von Strom durch-
flossen wird. Dadurch wird ein magnetisches
Wechselfeld erzeugt. Dieses induziert in ei-
nem darUber platzierten metallischen Topf
Wirbelstrome, die das Metall des Topfes und
von dort durch Warmeubertragung den Topf-
inhalt aufheizen. Die Induktionsstrome ma-
chen also aus dem Topf selbst einen Warme-
geber. Die Oberflache der Glaskeramikplatte
heizt sich zwar auf, aber nicht infolge des
elektrischen Feldes, sondern durch die War-
me, die vom Topf ausgeht.

Die Induktionstechnik hat zwei wesentliche
Vorteile:

— Da die Warme ausschlieldlich im Topf er-
zeugt wird, ist die maximale Warmeausnut-
zung sichergestellt.

— Es tritt kein Warmetragheitseffekt auf: Der
Kochvorgang beginnt, sobald ein Topf auf
eine Kochzone gestellt wird, und er endet,
wenn der Topf von der Kochzone wegge-
nommen wird. Auf diese Weise lauft der
Kochvorgang erheblich schneller ab und
es wird Energie gespart.

Gerauschentwicklung bei der
Benutzung des Kochfelds

Die Technologie der Induktionserhitzung
beruht auf der Eigenschaft bestimmter Me-
tallwerkstoffe, in Schwingungen versetzt zu
werden, wenn Hochfrequenzwellen auf sie
einwirken. Unter bestimmten Umstanden
kdnnen diese Schwingungen einen gewissen
Grad an leichten Gerauschen verursachen.
All diese Gerausche entstehen weder auf-
grund technischer Fehler, noch sind sie Zei-
chen schlechter Qualitat, sondern sie hangen
mit der Technik der Induktion zusammen. Sie
haben auch keine negativen Auswirkungen
auf Topfe oder Kochfeld.

Médgliche Gerausche:

— Tiefes Brummen wie bei einem Trafo
Dieses Gerausch kann auftreten, wenn
eine hohe Heizstufe eingestelltist. Ursache
hierflr ist, dass eine hohe Energiemenge
vom Kochfeld auf das Kochgerat Ubertra-
gen wird. Das Gerausch verschwindet oder
wird schwacher, sobald die Heizstufe ver-
mindert wird.

— Leises Pfeifen
Dieses Gerausch kann auftreten, wenn
ein leeres Kochgerat auf eine Kochzone
gestellt wird. Es verschwindet, sobald man
Wasser oder Lebensmittel in das Kochge-
rat gibt.

— Prasseln

Dieses Gerausch kann bei Kochgeraten
auftreten, die aus Schichten unterschiedli-
cher Werkstoffe bestehen. Das Gerausch
wird durch Schwingungen an den Ver-
bindungen der verschiedenen Werkstoff-
schichten verursacht.
Dieses Gerausch entsteht im Kochgerat
selbst. Es kann sich je nach Art und Men-
ge des zu kochenden Lebensmittels veran-
dern.

— Hohe Pfeiftone
Diese Gerausche kénnen hauptsachlich
bei Kochgeraten auftreten, die aus ver-
schiedenen Werkstoffschichten bestehen,
und zwar dann, wenn diese bei maximaler
Heizstufe auf zwei aneinander grenzenden
Kochzonen in Betrieb genommen werden.
Sie werden geringer, sobald die Heizstufe
verringert wird.

— Surren
Beim Kochen auf dem Induktionskochfeld
kann, abhangig von Topf, Flllmenge oder
Temperatur, ein leicht surrendes Gerausch
auftreten.

Bei einigen Topfen kann dieses Gerausch
auftreten, bis sie warm sind, bei anderen
erst, wenn sie warm sind; bei einigen nur
dann, wenn kaum etwas eingeflllt ist, bei
wieder anderen nur, wenn sie ganz gefiillt
sind. Das Gerausch kann durchgangig auf-
treten oder in Intervallen. Es kann beim sel-
ben Topf auf der einen Kochzone auftreten,



auf der anderen nicht. Sogar bei demselben
Topf auf derselben Kochzone kann es sein,
dass das Gerausch nicht jedes Mal auftritt.
Es kann auftreten, wenn ein bestimmter
Topf in einer bestimmten Position auf der
Kochzone steht — und beim nachsten Mal
wieder nicht.

— Ventilatorgerausch
Damit die Elektronik im Innern des Koch-
felds einwandfrei funktioniert, darf eine be-
stimmte Umgebungstemperatur nicht Gber-
schritten werden. Dazu ist das Kochfeld mit
einem Ventilator ausgestattet, der sich —bei
diesem Kochfeld — automatisch einschaltet,
wenn eine der Kochzonen aktiviert wird,
und auch eine Zeit lang weiterlauft, nach-
dem das Kochfeld ausgeschaltet wurde.
Auch dieses Gerausch ist vollig normal,
also kein Hinweis auf einen technischen
Defekt oder minderwertige Qualitat des
Produkts.

Das richtige Kochgeschirr

QQQQQ Verwenden Sie nur Kochgeschirr,
das fur Induktionskochfelder geeig-
net ist. Schauen Sie nach dem In-
duktionssymbol am Boden oder auf der Ver-
packung des Kochgeschirrs.

Induktion

Verwenden Sie am besten ferromagnetisches
Geschirr aus emailliertem Stahl, Gusseisen
oder spezielles Induktionsgeschirr aus rost-
freiem Edelstahl. Ihr Geschirr ist geeignet,
wenn der Topf- oder Pfannenboden einen
Magneten anzieht. Ungeeignet ist Geschirr
aus Edelstahl, Glas, Keramik, Kupfer oder
Aluminium, das ferromagnetisch ist. Diese
Materialien erkennt das Kochfeld nicht.

Das Kochgeschirr ist geeignet, wenn bei ein-
geschalteter Kochzone ' nicht blinkt, sondern
neben dem Kochzonen-Sensor die Heizstufe
angezeigt wird und der Topfinhalt erhitzt.

Das Kochfeld
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Verwenden Sie Gefalde

— mit ausreichender Bodenstarke, z. B. email-
lierte Stahltépfe mit 2-3 mm und Edel-
stahltdpfe mit 4—6 mm.

— energie- und zeitsparende Dampfdrucktop-
fe. Die relativ hohen Anschaffungskosten
sind schnell wieder eingespart.

Nicht verwenden sollten Sie:

— eingedrickte oder ausgebeulte Topfe

— Topfe mit rauem Boden

— Topfe mit gerundetem Boden. Benutzen
Sie nur Topfe mit glattem und ebenem Bo-
den.

— beschichtetes Kochgeschirr, das innen zer-
kratzt ist

X7 X7 7

In den Kochzonen ist eine Topferkennung in-
stalliert. Sie bewirkt, dass die Kochzone nur
dann eingeschaltet wird, wenn

— sich tatsachlich ein Topf mit magnetischem
Boden auf ihr befindet.

— die Grofie von Topf oder Pfanne der Koch-
zonen-Grofle entspricht, da die Kochzone
bei einem zu kleinen Gefal} nicht aktiviert
wird. Ein Topf mit einem Durchmesser klei-
ner als 140 mm wird nicht erkannt.

— der Topf in der Mitte der Kochzone platziert
wird.
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Energiespartipps

Lassen Sie beim Kochen mdglichst immer
den Deckel auf dem Topf. Flussigkeiten wer-
den mit Deckel schneller zum Kochen ge-
bracht als ohne.

Verwenden Sie nur hoch- und neuwertige
Topfe und Pfannen. Sie liegen plan auf dem
Kochfeld auf und haben dadurch eine bessere
Energieleitfahigkeit als Kochgeschirr mit ver-
zogenem oder verbeultem Boden (beachten
Sie auch das Kapitel ,Das richtige Kochge-
schirr®).

Schalten Sie die Kochstufe rechtzeitig zurtick
und kochen Sie mit einer moglichst niedrigen
Einstellung weiter.

Kochen Sie, wann immer es mdglich ist, mit
Schnellkochtépfen. Dadurch halbiert sich der
Garvorgang, und Sie sparen eine Menge
Energie.

Nehmen Sie zum Garen nur so viel Wasser
wie Sie wirklich bendtigen. Zur Erwarmung
von Wasser ist sehr viel Energie noétig



Kochzonen und Sensoren

Wenn Sie einen Topf verwenden, der etwas
groRer als die Kochzone ist, erreichen Sie die
effizienteste Energienutzung.

T

di1

— Als Topf- bzw. Pfannengréfe wird immer
der Durchmesser d1 angegeben. Der Bo-
dendurchmesser d2 ist jeweils etwa 2 cm
kleiner.

— Sobald der Topf weggenommen wird,
schaltet sich die Kochzone ab, und auf dem
Kochfeld-Display erscheint das Symbol -
anstelle der Heizstufe.

Das Gerat besitzt vier Kochzonen. Jeder
Kochzone ist auf dem Sensorfeld (5) ein Sen-
sor zugeordnet.

* Mit dem Slider-Sensor (10) erhéhen oder
verringern Sie die Heizstufe der betreffen-
den Kochzone.

Bei jedem Berihren des Sensors ertont ein
akustisches Signal.

Die Sensoren mussen sauber sein und
dirfen nicht von Gegenstanden be-
deckt sein.
Betatigen Sie die Sensoren mit der ganzen
Fingerkuppe, nicht nur mit der Fingerspitze.
Damit die Sensoren richtig reagieren, mus-
sen die Sensoren und lhre Finger sauber
und trocken sein.
Bei jeder registrierten BerUhrung der Sen-
soren ertdnt ein akustisches Signal.
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Gerat einschalten

— Um das Gerat einzuschalten, berthren Sie
den Ein/Aus-Sensor (7).
Es ertont ein akustisches Signal. Neben
den Sensoren aller Kochzonen und dem
Timer-Sensor (11) leuchten die Anzeigen.

" O NN XNXYYYTTT)

Topferkennung

In den Kochzonen ist eine Topferkennung in-
stalliert. Die Topferkennung bewirkt, dass die
Kochzone nur dann aktiviert wird, wenn sich
tatsachlich ein Topf mit ferromagnetischem
Boden oder ein anderer Gegenstand aus dem
gleichen Metall auf ihr befindet. Die Kochzone
wird inaktiv, sobald der Topf oder der magneti-
sche Gegenstand weggenommen wird.

Kochzonen einstellen

1. Stellen Sie einen geeigneten Topf bzw.
eine geeignete Pfanne auf die gewlnsch-
te Kochzone.

2. Stellen Sie sicher, dass der Boden des
Kochgeschirrs und die Kochzone sauber
und trocken sind.

3. Berlhren Sie den Sensor der Kochzone,

die Sie benutzen mochten.
Die Heizstufe neben dem gewahlten Sen-
sor leuchtet auf und blinkt (in diesem Fall
zeigt die Anzeige ,0“ an, d. h. keine Heiz-
leistung).
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4. Die Heizstufe der ausgewahlten Kochzone
andern Sie mit dem Slider-Sensor (10).Wi-
schen Sie dazu mit dem Finger Uber den
Slider-Sensor, bis die gewiinschte Heiz-
stufe neben dem Sensor der Kochzone
angezeigt wird.

0 = Kochzone ausgeschaltet

9 = Hochste Kochstufe

Wenige Sekunden nach der letzten Berlh-
rung hort die Heizstufen-Anzeige auf zu
blinken und der Kochvorgang beginnt.

010 -
w010 -
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Wenn Sie innerhalb von einer Minute

nach dem Einschalten keinen Sensor
berthren oder kein geeignetes Kochgeschirr
auf die Kochzone stellen, schaltet sich das
Gerat automatisch ab.

Sie koénnen den Slider-Sensor bei normal
leuchtenden Anzeigen nicht betéatigen, be-
vor Sie nicht wieder eine Kochzone ange-
wahlt haben.

Steht auf der ausgewahlten Kochzone kein
Topf oder kein geeigneter Topf, erscheint
nach etwa zwei Sekunden neben dem
entsprechenden Sensor die Anzeige ,“*
Sobald Sie einen geeigneten Topf auf die
Kochzone stellen, wird wieder die einge-
stellte Heizstufe angezeigt.

In seltenen Fallen kann es vorkommen, dass
diese Anzeige auch bei einem geeigneten
Topf erscheint. Nach einigen Sekunden wird
jedoch wieder die eingestellte Heizstufe an-
gezeigt.

Heizstufe einer Kochzone
erhohen oder verringern

Auch wenn der Kochvorgang bereits begon-
nen hat, konnen Sie die Heizstufe einer Koch-
zone erhdhen oder verringern.

1. Beruhren Sie den Sensor der gewunsch-
ten Kochzone.

Die Anzeige neben der Kochzone blinkt.

2. Um die Heizstufe der ausgewahlten
Kochzone zu erhdhen, bertuhren Sie den
Slider-Sensor (10) oder wischen Sie mit
dem Finger Uber den Slider-Sensor nach
rechts.

Um die Heizstufe der ausgewahlten Koch-
zone zu verringern, berthren Sie den Sli-
der-Sensor (10) oder wischen Sie mit dem
Finger Uber den Slider-Sensor nach links.

Nach einigen Sekunden leuchtet die Anzei-
ge der ausgewahlten Kochzone wieder nor-
mal und die neue Heizstufe ist eingestellt.

Wenn im Display anstelle der Heizstu-
fe die Anzeige ,”“ blinkt, kann dies

mehrere Ursachen haben, z. B.:

— Das Kochgeschirr steht nicht auf der richti-
gen Kochzone.

— Das verwendete Kochgeschirr ist nicht zum
Kochen auf Induktionskochfeldern geeig-
net.

— Das Kochgeschirr ist zu klein oder steht
nicht mittig auf der Kochzone.

Solange kein geeignetes Kochgeschirr auf der

eingeschalteten Kochzone steht, findet kein

Heizvorgang statt.



Einzelne Kochzone
ausschalten
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Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das

Gerdt und seine beruhrbaren Teile heif3.

m Nach dem Gebrauch ist die Kochplat-
te durch ihre Regel- und/oder Steuer-
einrichtungen auszuschalten. Nicht
allein auf die Topferkennung verlas-
sen. Niemals durch das Herunterneh-
men des Kochgeschirrs von der Koch-
zone/-flache. Anderenfalls wird die
Kochzone/-flache wieder aktiv, sobald
ein Topf oder ein anderer Gegen-
stand aus ferromagnetischem Metall
darauf gestellt wird.

m Gegenstdnde aus Metall, wie z. B.
Messer, Gabeln, Loffel und Deckel,
sollten nicht auf der Kochebene ab-
gelegt werden, da sie heif3 werden
kénnen.

1. Wahlen Sie Uber das Sensorfeld (5) die
aktive Kochzone an.

2. BertUhren Sie den Slider-Sensor (10) an
der Position ,0“ oder wischen Sie mit dem
Finger Uber den Slider-Sensor auf die Po-
sition ,0, bis die Heizstufen-Anzeige ,0“
anzeigt.

Gerat ausschalten

— Um das gesamte Gerat auszuschalten, be-
ruhren Sie den Ein/Aus-Sensor (7).
Ein akustisches Signal ertont, und samt-
liche Leuchtanzeigen bis auf die Rest-
warmeanzeigen ,H“ erléschen. Die Rest-
warmeanzeigen ,H“ blinken, solange die
Kochzonen heif3 sind.
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Automatische
Schutzeinrichtungen

Das Gerat verfligt Gber eine Reihe von Schut-
zeinrichtungen, die verhindern sollen, dass
es beim Betrieb beschadigt wird. Wenn es
ordnungsgemal installiert und benutzt wird,
kommen diese Schutzeinrichtungen selten
zum Einsatz.

Automatische
Leistungsreduzierung

Die Temperatur der elektronischen Elemente
im Innern des Gerats wird standig durch eine
Sonde gemessen.

Steigt die Warme zu stark an, wird das Gerat
automatisch abgeschaltet.

Restwarme-Anzeige

Bei Kochvorgangen ubertragt sich die Warme
des Topfes auf die Glaskeramik-Oberflache
der Kochzone und die Kochzone wird heil3.
Wenn Sie das Gerat ausschalten, beginnt in
der Heizstufen-Anzeige die Restwarmeanzei-
ge ,H“ zu blinken.

. . | .
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Einige Sekunden spater schaltet sich das
Gerat ganz ab. Alle Anzeigen erléschen. Nur
fur die kurzlich verwendeten Kochzonen blin-
ken in den Heizstufen-Anzeigen weiterhin die
Restwarmeanzeigen ,H*

Sinkt die Temperatur der Kochzonen unter
einen bestimmten Wert, erldschen die Rest-
warmeanzeigen ,H“
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Betriebsdauerbegrenzung

Jede Kochzone ist zur Sicherheit mit einer
Betriebsdauerbegrenzung versehen. Falls
die Heizstufe langere Zeit nicht geandert
worden ist, wird die Kochzone automatisch
abgeschaltet und die Restwarmeanzeige ,H*
aktiviert.

Die maximale Betriebsdauer wird gemaf der
zuletzt angewahlten Heizstufe eingestellt.

Heizstufe Maximale Betriebsdauer in
Stunden
1 8
2 8
3 8
4 4
. 4
6 4
7 2
8 2
9 2

Timer-Funktion/
Garzeitbegrenzung benutzen

Sie konnen die Timer-Funktion als Kurzzeit-
wecker benutzen oder fir eine oder mehrere
Kochzonen eine automatische Abschaltzeit
zuweisen.

Die maximale Timer-Einstellung be-
tragt 99 Minuten.
In der Heizstufen-Anzeige der gewahl-
ten Kochzone leuchtet dauerhaft ein roter
Punkt, um zu signalisieren, dass der Timer
fur diese Kochzone aktiv ist.

Verwendung als Kurzzeitwecker

1. Stellen Sie sicher, dass das Geréat einge-
schaltet ist.

2. Um den Kurzzeitwecker einzustellen, be-
rihren Sie den Timer-Sensor (11).
Neben dem Timer-Sensor blinkt die Anzei-
ge 10 auf (10 Minuten voreingestellt). Die
Einerstelle ,0“ blinkt.
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3. Stellen Sie mit dem Slider-Sensor (10) die
gewunschte Einerstelle der Minutenanzei-
ge ein.

4. Um die Zehnerstelle der Minutenanzeige
andern zu konnen, missen Sie den Ti-
mer-Sensor (11) erneut berihren.

Die Zehnerstelle der Minutenanzeige blinkt
nun.

5. Stellen Sie mit dem Slider-Sensor (10) die
gewtunschte Zehnerstelle der Minutenan-
zeige ein.

6. Bertihren Sie den Timer-Sensor noch ein-
mal, um die Eingabe zu bestatigen.

Kurz nach der letzten Sensorberihrung be-
ginnt der Countdown. In der Timer-Anzeige
wird die verbleibende Zeit angezeigt.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont ein kur-
zer Signalton. In der Anzeige neben dem
Timer-Sensor erscheint - .

Timer andern/abbrechen

Sie kdnnen den Timer jederzeit andern bzw.
abbrechen.

1. Um den Timer auszuwahlen, berlhren Sie
den Timer-Sensor (11).
Die verbleibende Minutenzahl bis zur Ab-
schaltung blinkt einige Sekunden. So lange
I&sst sich die Einstellung verandern.
Danach leuchtet die Timer-Anzeige wieder
normal.



2. Um die Minutenzahl des Kurzzeitweckers
im einstelligen Bereich zu andern, be-
rihren Sie den Slider-Sensor (10) oder
wischen Sie mit dem Finger Uber den
Slider-Sensor auf die gewlnschte Minu-
tenzahl.

3. Um die Minutenzahl des Kurzzeitweckers
im zweistelligen Bereich zu andern, berth-
ren Sie den Timer-Sensor (11).

4. BerUhren Sie den Slider-Sensor (10) oder
wischen Sie mit dem Finger Uber den
Slider-Sensor auf die gewlnschte Minu-
tenzahl.

5. Um den Timer abzubrechen, berihren Sie
den Slider-Sensor (10) an der Position ,0"

6. Beruihren Sie nochmals den Timer-Sen-
sor (11) und anschlie3end den Slider-Sen-
sor (10) an der Position ,,0"

In der Anzeige neben dem Timer-Sensor
blinkt ,,0 0
7. BerUhren Sie den Timer-Sensor (11).
In der Timer-Anzeige leuchtet - -“.
Sie haben den Timer abgebrochen.

Verwendung als Garzeitbegrenzer

Die Kochzonen, die per Garzeitbegrenzer ab-
geschaltet werden sollen, missen bereits in
Betrieb sein.

1. Um den Garzeitbegrenzer einer Kochzone
einzustellen, berthren Sie den Sensor die-
ser Kochzone.

Die Heizstufen-Anzeige der gewahlten
Kochzone blinkt. Die Kochzone ist aktiviert.

2. Beruhren Sie den Timer-Sensor (11).
Neben dem Timer-Sensor blinkt die Anzei-
ge ,10“ auf (10 Minuten voreingestellt). Die
Einerstelle ,2“ blinkt. In der Heizstufen-An-
zeige leuchtet dauerhaft ein roter Punkt. Er
signalisiert, dass der Timer aktiv ist.

3. Um die Minutenzahl des Garzeitbegren-
zers im einstelligen Bereich zu erhdhen,
berthren Sie den Slider-Sensor (10) oder
wischen Sie mit dem Finger Uber den Sli-
der-Sensor nach rechts.

4. Um die Minutenzahl des Garzeitbegren-
zers im zweistelligen Bereich zu erhéhen,
berthren Sie den Timer-Sensor (11).
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Neben dem Timer-Sensor blinkt die ,1“ in
der Anzeige.

5. Bertihren Sie nochmals den Slider-Sensor
oder wischen Sie mit dem Finger uber den
Slider-Sensor nach rechts.

6. Um die Eingabe zu bestatigen, berthren

Sie den Timer-Sensor.
Kurz nach der letzten Sensorberihrung
beginnt der Countdown. In der Timer-An-
zeige wird die verbleibende Zeit angezeigt.
Haben Sie bei mehreren Kochzonen den
Garzeitbegrenzer aktiviert, missen Sie den
Sensor der gewiinschten Kochzone berih-
ren, um sich die verbleibende Zeit anzeigen
zu lassen.
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7. Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton und die Kochzone
wird ausgeschaltet.

Wenn andere Kochzonen ebenfalls einge-
schaltet sind, bleiben diese aktiv.

Zeit im Garzeitbegrenzer andern/
abbrechen

Sie kdnnen einen bereits eingestellten Timer
jederzeit andern.

1. Beriihren Sie den Sensor der Kochzone,
fur den Sie den Timer andern mochten .
Ein Punkt leuchtet neben der Heizstu-
fen-Anzeige der Kochzone.

Die Heizstufen-Anzeige der gewahlten
Kochzone blinkt.

2. Beruhren Sie den Timer-Sensor (11).

Die verbleibende Minutenzahl bis zur Ab-
schaltung blinkt einige Sekunden. So lange
lasst sich die Einstellung verandern. Da-
nach leuchtet die Anzeige wieder normal.

3. Um die Minutenzahl des Garzeitbegren-
zers im einstelligen Bereich zu andern,
berlihren Sie den Slider-Sensor (10) oder
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wischen Sie mit dem Finger Uber den
Slider-Sensor auf die gewtnschte Minu-
tenzahl.

4. Um die Minutenzahl des Garzeitbegren-
zers im zweistelligen Bereich zu andern,
berthren Sie den Slider-Sensor (10) oder
wischen Sie mit dem Finger Uber den
Slider-Sensor auf die gewtnschte Minu-
tenzahl.

5. Um den Timer abzubrechen, berlhren Sie
den Slider-Sensor (10) an der Position ,0

6. Berlihren Sie nochmals den Timer-Sen-
sor (11) und anschlieRend den Slider-Sen-
sor (10) an der Position 0"

In der Timer-Anzeige blinkt ,,0 0

7. BerUhren Sie den Timer-Sensor (11).
In der Timer-Anzeige erscheint ,- -“.
Sie haben den Timer abgebrochen.

Sicherungsverriegelung
einstellen

Ihr Gerat ist mit einer Sicherungsverriegelung
ausgestattet, die vor versehentlicher oder un-
befugter Benutzung des Gerats schiitzt.

Sicherungsverriegelung aktivieren

1. Schalten Sie das Gerat mit dem Ein/
Aus-Sensor (7) ein.

2. Stellen Sie ggf. die Kochzonen und ggdf.
den Timer wie gewlnscht ein.

3. Bertihren Sie den Sicherungsverriege-
lungssensor (8).

_j"lf]:@ O XX XNXYIYYTY)
(8)

Alle Sensoren auler dem Ein/Aus-Sensor
sind nun gesperrt. In der Anzeige neben
dem Timer-Sensor (11) blinkt L0

Das Gerat lasst sich auch bei einge-

schalteter Sicherungsverriegelung

ausschalten. Vor der nachsten Benut-
zung mussen Sie dann jedoch die Siche-
rungsverriegelung deaktivieren.

Sicherungsverriegelung
deaktivieren

1. Stellen Sie sicher, dass das Geréat einge-
schaltet ist.
In der Anzeige neben dem Timer-Sen-
sor (11) blinkt L2

2. BerUhren Sie den Sicherungsverriege-
lungssensor (8) 3 Sekunden lang.
Die Anzeige ,L0“ erlischt und die Anzeige
- erscheint neben dem Timer-Sensor.
Jetzt kdbnnen Sie alle Sensoren des Geréts
wieder verwenden.

Boostfunktion benutzen

Die Boostfunktion kann auf jeder Kochzone
benutzt werden. Nach 5 Minuten schaltet sich
die Boostfunktion automatisch ab und das
Gerat schaltet auf die urspringlichen Heiz-
stufe. Falls die urspriingliche Heizstufe ,0°
war, schaltet das Gerat nach 5 Minuten auf
Heizstufe ,5“

1. Beriihren Sie den Sensor der Kochzone,
fur die Sie die Boostfunktion aktivieren
mochten.

2. BerUhren Sie den Boost-Sensor (9).

In der Heizstufen-Anzeige leuchtet ,.B“ ne-
ben der gewahlten Kochzone.

3. Um die Boostfunktion zu deaktivieren,
beriihren Sie den Sensor der Kochzone,
fur die Sie die Boostfunktion deaktivieren
mochten.

4. Beruhren Sie den Boost-Sensor (9).

In der Heizstufen-Anzeige erlischt ,B“ ne-
ben der gewahlten Kochzone und die ur-
sprungliche Einstellung leuchtet.
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Heizstufentabelle

In diesem Kapitel erfahren Sie, welche Heizstufen fir welche Verwendung geeignet ist. Die ge-
naue Einstellung ist jedoch von verschiedenen Faktoren abhangig, z. B. vom Kochgeschirr und
von Art und Menge der Speisen. Deshalb sind Abweichungen mdglich.

Heizstufe geeigneter Kochvorgang

1-2 — vorsichtiges Erwarmen von kleinen Speisemengen

— Schmelzen von Schokolade, Butter und leicht brennbaren Speisen
leichtes Kdcheln

langsames Erwarmen

3-4 — Wiederaufwarmen von Speisen
— schnelles Kdcheln
— Reis kochen
5-6 — Pfannkuchen
7-8 — Dinsten
— Pasta kochen
9 — Frittieren
— scharf anbraten

— Suppe zum Kochen bringen
— Wasser zum Kochen bringen
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Gerat reinigen

/N VORSICHT

Verbrennungsgefahr!

UnsachgemaPBe Reinigung kann zu Ver-

brennungen fihren.

Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat

hei. Die Kochzonen/-flidchen heizen

sich im Betrieb stark auf.

m Vor dem Reinigen Gerat vollstandig
abkuhlen lassen. Ausnahme: Sie wol-
len Zucker- oder starkehaltige Spei-
sereste, Kunststoffe oder Alufolien
entfernen (siehe Kapitel ,Gerdt reini-
gen®).

m Vorsichtig vorgehen, da die Kochzo-
nen auch nach dem Erloschen der
Restwdrme-Anzeige ,H“ noch heif3
sein kann.

! HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Wenn Sie das Glaskeramik-Kochfeld un-

sachgemap benutzen, konnen Schaden

entstehen.

m Zum Reinigen der Kochmulde kei-
ne Dampfreiniger benutzen. Wasser-
dampf konnte durch Ritzen zu unter
Spannung stehenden Bauteilen des
Glaskeramik-Kochfelds geraten und
einen Kurzschluss verursachen.

m Vor dem Reinigen das Gerdat vollstan-
dig abkuhlen lassen.

m Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuermittel, Scheuerpulver oder
Stahlschwamme verwenden; sie kon-
nen die Oberflache beschadigen.

m Das Gerdt regelmdapig mit einem spe-
ziellen Pflegemittel reinigen und pfle-
gen, das ein spezielles Impragnierdl
fur Glaskeramik-Kochfelder enthalt.
Solche Pflegemittel sind uber den
Fachhandel zu beziehen.

Leichte, nicht fest eingebrannte
Verschmutzungen
1. Schalten Sie das Geréat ab.

2. Wischen Sie leichte Verschmutzungen
nach dem Abklhlen mit einem feuchten
Lappen ab.

3. Verwenden Sie ggf. etwas geeigneten
Reiniger und wischen Sie diesen mit kla-
rem Wasser ab.

4. Trocknen Sie die Flachen anschlieRend
mit einem weichen Tuch ab, um Kalkfle-
cken zu vermeiden.

5. Helle Flecken mit Perlfarbton (Aluminium-
rickstande, z. B. von Alufolien) kénnen
Sie leicht mit einem speziell daflir geeig-
neten, im Fachhandel erhaltlichen Reini-
gungsmittel entfernen.

6. Zum Entfernen von Kalkriickstanden eig-
net sich Essig gut.

Feste, eingebrannte
Verschmutzungen

1. Hartnackige Verschmutzungen I6sen Sie
nach dem Abkuhlen am besten mit einem
Klingenschaber. Im Fachhandel finden Sie
auch speziell dafiir geeignete Reinigungs-
mittel.

2. Wischen Sie die Flache zum Schluss mit
einem feuchten Lappen ab.

3. Behandeln Sie das Gerat nach dem Reini-
gen mit einem speziellen Pflegemittel.



Zucker- oder starkehaltige
Speisereste, Kunststoffe oder
Alufolien entfernen

! HINWEIS

Gefahr von Sachschaden!

Zucker- oder starkehaltige Speisereste

sowie Reste von Kunststoffen oder Alu-

folien konnen das Gerat dauerhaft und
irreparabel beschadigen.

m Solche Verunreinigungen sofort mit
einem scharfen, handelsublichen
Schaber von der noch heiBen Glas-
keramik entfernen. Dabei die Hande
mit Kochhandschuhen oder Topflap-
pen vor Verbrennungen schitzen.

1. Entfernen Sie Rickstande mdglichst in
heilRem Zustand mit einem geeigneten
Klingenschaber von der heifden Kochzo-
nenoberflache.

2. Wenn das Gerat abgekihlt ist, kdnnen
Sie hartnackige Verschmutzungsreste
mit einem speziell daflr geeigneten, im
Fachhandel erhaltlichen Reinigungsmittel
entfernen.

3. Behandeln Sie das Gerat nach dem Reini-
gen mit einem speziellen Pflegemittel.
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Ubergekochtes auf den Sensoren

1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Wischen Sie Ubergekochtes mit einem
weichen Lappen auf.

3. Wischen Sie die Sensorflache mit einem
leicht feuchten Tuch ab.

4. Wischen Sie die Sensorflache mit einem
Papiertuch vollstéandig trocken.

5. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

Wenn die Sensoren verschmutzt sind,

z. B. durch Ubergekochtes, kann sich
das Gerat selbst abschalten. Es ertont ein Si-
gnalton. Wenn die Sensoren verschmutzt
oder feucht sind, funktionieren sie ggf. nicht.
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Fehlersuchtabelle

Bei allen elektrischen Geraten kénnen Stérungen auftreten. Dabei muss es sich nicht um einen
Defekt am Gerat handeln. Prufen Sie deshalb bitte anhand der Tabelle, ob Sie die Storung besei-
tigen kdnnen.

A\ WARNUNG

Das Gerdt arbeitet mit gefahrlicher Netzspannung. UnsachgemadBer Umgang, feh-
lerhafte Elektroinstallation oder zu hohe Netzspannung kann zu elektrischem Schlag
oder Kurzschluss fuhren.

m Versuchen Sie niemals, das defekte — oder vermeintlich defekte — Gerat selbst zu re-
parieren. Sie konnen sich und spatere Benutzer in Gefahr bringen. Nur autorisierte
Fachkrdfte dirfen diese Reparaturen ausfihren.

m Bei Rissen im Glaskeramikfeld auf keinen Fall weiterkochen. Wasser, das durch Ris-
se ins Innere des Glaskeramikfelds lauft, kann unter Spannung stehen! Wenn Ihr
Glaskeramikfeld Risse aufweist, trennen Sie das Gerat vom Stromnetz (Sicherung
herausnehmen), um einen moglichen elektrischen Schlag zu vermeiden, und rufen
Sie unseren Service an (siehe Kapitel ,Service).

Problem Mdgliche Ursache Lésungen, Tipps
Das Gerat kann nicht Die Stromzufuhr ist Prufen Sie die Sicherung fiir den Herd
eingeschaltet werden, unterbrochen. am Sicherungskasten in der Wohnung.
das Sensorfeld zeigt Verstandigen Sie im Zweifelsfall unseren
nichts an. Service (siehe Kapitel ,Service®).
Die Sensoren reagieren |Die Kindersicherung ist |Schalten Sie die Kindersicherung aus
nicht. eingeschaltet. (siehe Kapitel ,Sicherungsverriegelung
einstellen®).
Die Sensoren reagieren |Ein Wasserfilm liegt auf |Reinigen und trocknen Sie das
schlecht. dem Sensoren Sensorfeld.
Sie beruhren die BerUhren Sie die Sensoren immer mit der
Sensoren nicht mit der  |ganzen Fingerkuppe, nicht nur mit der
ganzen Fingerkuppe. Fingerspitze.
Spriinge und Risse im Schalten Sie die Kochzonen sofort aus
Gerat. und benutzen Sie sie nicht mehr. Ver-
sténdigen Sie unseren Service (siehe
Kapitel ,Service®).
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Problem

Maogliche Ursache

Losungen, Tipps

Das Kochgeschirr macht
ein prasselndes oder
surrendes Gerausch.

Diese Gerausche sind der Konstruktion
von Induktionskochgeschirr geschuldet
und stellen keinen Defekt dar.

Bei hoher Heizstufe
erzeugt das
Kochgeschirr Pfeiftone.

Diese Gerausche sind der Konstruktion
von Induktionskochgeschirr geschuldet
und stellen keinen Defekt dar. Bei
Reduktion der Heizstufe sollten diese
Gerausche aufhoren.

Ventilatorgerausch.

Das Gerat ist mit einem
Ventilator ausgestattet,
der sich automatisch
einschaltet, wenn eine
der Kochzonen aktiviert
wird, und auch eine
Zeitlang weiterlauft,
nachdem das Gerat
ausgeschaltet wurde.

Schalten Sie die Stromzufuhr des Gerats
nicht ab, wahrend der Ventilator lauft.

Das Kochgeschirr
wird nicht heif und im
Display erscheint die

Anzeige ,-'“.

Das Kochgeschirr wird
vom Induktionskochfeld
nicht erkannt,

weil es nicht fur
Induktionskochfelder
geeignet ist.

Wahlen Sie geeignetes Kochgeschirr
aus (siehe Kapitel ,Das richtige Kochge-
schirr®).

Das Kochgeschirr

wird von dem
Induktionskochfeld
nicht erkannt, weil es zu
klein fUr die gewahlte
Kochzone ist oder nicht
mittig auf der Kochzone
steht.

Wahlen Sie geeignetes Kochgeschirr
aus (siehe Kapitel ,Das richtige Kochge-
schirr®).

Das Gerat schaltet
sich unerwartet ab. Ein
Signalton ertdnt und
eine Fehlermeldung
(meist blinkende Timer-
Anzeige) erscheint im
Sensorfeld.

Technischer Fehler.

Notieren Sie sich die Fehlermeldung, die
auf dem Sensorfeld erscheint, trennen Sie
das Gerat vom Stromnetz und wenden
Sie sich an unseren Service (siehe Kapitel
~oervice).

Wenn diese Tipps nicht geholfen haben, wenden Sie sich bitte an unseren Service.
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Fehleranzeige im Display

Fehlercode Mégliche Lésungen/Tipps

F3—-F8 Der Temperatursensor funktioniert nicht. Bitte rufen Sie unseren
Service an (siehe Kapitel ,Service®).

F3—-FE Der Temperatursensor des IGBT funktioniert nicht. Bitte rufen Sie
unseren Service an (siehe Kapitel ,Service®).

E1/E2 Falsche Netzspannung. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung und kontrollieren Sie, ob die Netzspannung
korrekt ist. Schalten Sie die Stromversorgung erst wieder an, wenn
die Netzspannung normal ist.

E3/E4 Falsche Temperatur. Kontrollieren Sie das Kochgeschirr.

E4/E5 Falsche Heiztemperatur der Kochzone. Lassen Sie die Kochzone
abkihlen und schalten Sie sie danach erneut an.
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Bitte beachten!

halt verantwortlich.

werden.

Sie sind fur den einwandfreien Zustand des Gerats und die fachgerechte Benutzung im Haus-

Wenn Sie wegen eines Bedienfehlers den Kundendienst rufen, so ist der Besuch auch wahrend
der Gewahrleistungs-/Garantiezeit flr Sie mit Kosten verbunden.

Durch Nichtbeachtung dieser Anleitung verursachte Schaden kdnnen leider nicht anerkannt

Damit wir Ihnen schnell helfen konnen, nennen Sie uns bitte:

Geratebezeichnung

Modell Bestellnummer

hanseatic Induktives Glaskeramik-Kochfeld

MC-IF7021B2 718489

Beratung, Reklamation und
Bestellung

Wenden Sie sich bitte an die Produktbera-

tung lhres Versandhauses, wenn

— die Lieferung unvollstandig ist,

— das Gerat Transportschaden aufweist,

— Sie Fragen zu lhrem Gerat haben,

— sich eine Stoérung nicht mithilfe der Feh-
lersuchtabelle beheben lasst,

— Sie weiteres Zubehor bestellen mochten.

Die Kontaktdaten lhrer Produktberatung

finden Sie online auf den Serviceseiten

lhres Versandhauses. Hier sind die ver-

schiedenen Bereiche der Produktberatung

aufgelistet.

Halten Sie bitte Ihre Gerate-Rechnung pa-
rat.

Weitere Informationen finden Sie unter
www.hanseatic.de

Reparaturen und Ersatzteile

Durch die Reparatur defekter Gerate kon-
nen Sie Abfall vermeiden. Wenden Sie sich
an unseren Service.

Kunden in Deutschland

Auftragserteilung unter
https://reparaturauftrag.operatec.eu
per Mail: otto@operatec.de
Telefon 040 36 03 31 50

Kunden in Osterreich

Wenden Sie sich bitte an das Kundencenter oder die Produktberatung lhres Versandhauses.
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Abfallvermeidung, Ricknahme und Entsorgung

Abfallvermeidung

Mallinahmen der Abfallvermeidung haben
nach den Vorschriften der Richtlinie 2008/98/
EG grundsatzlich Vorrang vor MaRnahmen
der Abfallbewirtschaftung.

Als MalRnahmen der Abfallvermeidung kom-
men bei Elektro- und Elektronikgeraten insbe-
sondere die Verlangerung ihrer Lebensdauer
durch Reparatur defekter Gerate und die Ver-
aulerung funktionstiichtiger gebrauchter Ge-
rate anstelle ihrer Zufihrung zur Entsorgung
in Betracht.

Helfen Sie uns, Abfall zu vermeiden, und wen-
den Sie sich an unseren Service.

Weitere Informationen enthalt das Abfallver-
meidungsprogramm des Bundes unter Betei-
ligung der Lander.

Kostenlose Altgerate-
Ricknahme

Verbraucher haben die Moglichkeit zur un-
entgeltlichen Abgabe eines Altgerats bei ei-
nem rucknahmepflichtigen Vertreiber, wenn
sie ein Neugerat der gleichen Gerateart mit
einer im Wesentlichen gleichen Funktion er-
werben. Diese Mdglichkeit besteht auch bei
Lieferungen an einen privaten Haushalt. Im
Fernabsatzhandel beschrankt sich die Mog-
lichkeit einer unentgeltlichen Abholung bei
Erwerb eines Neugerats auf Warmelulber-
trager (z. B. Kihlschranke, Luftentfeuchter),
Bildschirme und Bildschirmgerate mit einer
Bildschirm-Oberflache > 100 cm? und auf
GroRRgerate, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt.

Abgesehen davon kénnen Verbraucher bis zu
drei Altgerate einer Gerateart bei einer Sam-
melstelle eines Vertreibers unentgeltlich ab-
geben, ohne dass dies an den Erwerb eines
Neugerats geknuipft ist. Allerdings darf keine
der aulleren Abmessungen des Altgerates
25 cm Uberschreiten.

Entsorgung

Elektro-Altgerate umweltgerecht

entsorgen

Elektrogerate enthalten Schad-
stoffe und wertvolle Ressourcen.
Jeder Verbraucher ist deshalb ge-
setzlich verpflichtet, Elektro-Altge-
rate an einer zugelassenen Sam-
mel- oder Ricknahmestelle abzugeben.
Dadurch werden sie einer umwelt- und res-
sourcenschonenden Verwertung zugefuhrt.

Sie kénnen Elektro-Altgerate kostenlos beim
lokalen Wertstoff-/Recyclinghof abgeben.

Fur weitere Informationen zu diesem Thema
wenden Sie sich direkt an Ihren Handler.

Daten l6schen nicht vergessen!

Jeder Verbraucher ist, falls erforderlich, fur
das Ldschen von personenbezogenen Daten
aus Elektro- bzw. Elektronikgeraten selbst
verantwortlich.

Batterien und Akkus, Lampen und
Leuchtmittel

Falls erforderlich, miissen Alt-Batterien und
Alt-Akkus, die nicht vom Elektroaltgerat um-
schlossen sind, sowie Lampen/Leuchtmittel,
die zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnom-
men werden kénnen, vor der Abgabe aus den
Geraten entfernt und getrennt entsorgt wer-
den.

Das nebenstehende Symbol be-
deutet, dass Batterien und Akkus
nicht zusammen mit dem Haus-
mull entsorgt werden durfen.
Verbraucher sind gesetzlich ver-
pflichtet, alle Batterien und Akkus, egal, ob sie
Schadstoffe*) enthalten oder nicht, bei einer
Sammelstelle inrer Gemeinde/inres Stadtteils
oder im Handel abzugeben, damit sie einer
umweltschonenden Entsorgung sowie einer
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Wiedergewinnung von wertvollen Rohstoffen
wie Kobalt, Nickel oder Kupfer zugefihrt wer-
den kdnnen.

Die Ruckgabe von Batterien und Akkus ist
unentgeltlich.

Einige der mdglichen Inhaltsstoffe wie
Quecksilber, Cadmium und Blei sind giftig
und geféahrden bei einer unsachgemafen
Entsorgung die Umwelt. Schwermetalle z. B.
kdnnen gesundheitsschadigende Wirkungen
auf Menschen, Tiere und Pflanzen haben und
sich in der Umwelt sowie in der Nahrungskette
anreichern, um dann auf indirektem Weg tber
die Nahrung in den Koérper zu gelangen.

Bei lithiumhaltigen Altbatterien besteht hohe
Brandgefahr. Daher muss auf die ordnungs-
gemale Entsorgung von lithiumhaltigen
Altbatterien und -akkus besonderes Augen-
merk gelegt werden. Bei falscher Entsorgung
kann es aulderdem zu inneren und duReren
Kurzschlussen durch thermische Einwirkun-
gen (Hitze) oder mechanische Beschadigun-
gen kommen. Ein Kurzschluss kann zu ei-
nem Brand oder einer Explosion fliihren und
schwerwiegende Folgen fur Mensch und Um-
welt haben. Kleben Sie daher bei lithiumhalti-
gen Batterien und Akkus vor der Entsorgung
die Pole ab, um einen aufReren Kurzschluss
zu vermeiden.

Batterien und Akkus, die nicht fest im Geréat
verbaut sind, mussen vor der Entsorgung ent-
fernt und separat entsorgt werden.

Batterien und Akkus bitte nur in entladenem
Zustand abgeben!

Verwenden Sie wenn moglich Akkus anstelle
von Einwegbatterien.

Laden Sie Ihre Akkus richtig und vollstandig,
um ihre Lebensdauer zu maximieren. Entla-
den Sie sie gegebenenfalls vollstandig mit
einem geeigneten Ladegerat, bevor Sie sie
wieder aufladen.

Benutzen Sie immer die richtige Art von Bat-
terien fur lhre Gerate. Ein fehlerhafter Ge-
brauch kann die Lebensdauer der Batterien
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verkurzen und moglicherweise schadliche
Auswirkungen haben.

Laden Sie lhre Akkus richtig und vollstandig,
um ihre Lebensdauer zu maximieren. Entla-
den Sie sie gegebenenfalls vollstandig mit
einem geeigneten Ladegerat, bevor Sie sie
wieder aufladen.

Benutzen Sie immer die richtige Art von Bat-
terien fur lhre Gerate. Ein fehlerhafter Ge-
brauch kann die Lebensdauer der Batterien
verkurzen und moglicherweise schadliche
Auswirkungen haben.

*) gekennzeichnet mit:
Cd = Cadmium,
Hg = Quecksilber und Pb = BI

Verpackung

Unsere Verpackungen werden aus
umweltfreundlichen, wiederver-
== wertbaren Materialien hergestellt:

— AulRenverpackung aus Pappe

— Formteile aus geschaumtem, FCKW-frei-
em Polystyrol (PS)

— Folien und Beutel aus Polyathylen (PE)

— Spannbander aus Polypropylen (PP)

— Auch Energie sparen schutzt vor zu starker
Erwarmung unserer Erde. Ihr neues Gerat
verbraucht mit seiner umweltvertraglichen
Isolierung und seiner Technik wenig Ener-

gie.

{»Y Sollten es Ihre rdumlichen Verhalt-
nisse zulassen, empfehlen wir |h-
nen, die Verpackung zumindest

wahrend der Garantiezeit aufzubewahren.
Sollte das Gerat zur Reparatur eingeschickt
werden mussen, ist es nur in der Original-
verpackung ausreichend geschutzt.

Wenn Sie sich von der Verpackung trennen
mdchten, entsorgen Sie diese bitte umwelt-
freundlich.
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Technische Daten

Produktinformation gemal} VO (EU) Nr. 66/2014
Datenblatt fir Haushaltskochmulden nach der Verordnung (EU) Nr. 66/2014

Marke hanseatic
Modellkennung: MC-IF7021B2
Bestellnummer: 718489

Art des Kochfeldes: Elektrische Kochmulde
Anzahl der Kochzonen: 4

Heiztechnik: Induktionskochzonen

Kochzone vorne links:

@ 14,0 cm; 1200/1500 W

Kochzone hinten links:

@ 22,0 cm; 2300/2600 W

Kochzone hinten rechts:

@ 14,0 cm; 1200/1500 W

Kochzone vorne rechts:

@ 22,0 cm; 2300/2600 W

Energieverbrauch je Kochzone vorne links™ EC . ectric cooking = 2241 Whikg
Energieverbrauch je Kochzone hinten links”: EC iectric cooking = 178:0 Whikg
Energieverbrauch je Kochzone hinten rechts”. | EC cooking — 196,5 Wh/kg
Energieverbrauch je Kochzone vorne rechts”: EC . ectric oooking = 17 1,3 Whikg
Energieverbrauch der Kochmulde je kg": EC . cvicnon = 192,5 Wh/kg

Netzspannung, Absicherung:

220-240V~/380-415V 3N~/ 50Hz

Leistungsaufnahme:

max. 7000 W

Geratemale (B x T x H):

590 mm x 520 mm x 56,5 mm

max. Ausschnittsmale (B x T):

560 mm x 490 mm

Gewicht

9,6 kg

Dicke der Arbeitsplatte

min. 30 mm

) Ermittelt geman Verordnung (EU) Nr. 66/2014. Die angewandten Mess- und Berechnungsme-
thoden entsprechen der Norm EN 60350-2.

Die hier angegebenen Werte sind unter genormten Laborbedingungen gemessen worden. Unter
solchen Bedingungen sind alle Gerate vergleichbar.

Im praktischen Betrieb kdnnen die Werte — je nach Aufstellungs- und Umgebungsbedingungen
sowie Menge und Beschaffenheit der Speisen — hiervon erheblich abweichen. Dieses Verhalten
zeigen mehr oder weniger deutlich alle Gerate, unabhangig vom Hersteller.






