SICHERHEITSHINWEISE

. DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen
leicht zuganglich aufbewahren.

In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerat selbst
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die
durchgelesen und stets beachtet werden muissen. Der
Hersteller Gbernimmt keine Haftung fir die
Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise, fir
unsachgemalle Verwendung des Gerats oder falsche
Bedienungseinstellung.

A WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfliche rissig ist,
das Gerat nicht verwenden - Stromschlaggefahr.

A WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der
Kochoberflache.

AVORSICHT: Das Garverfahren muss (iberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
Uberwacht werden.

AN WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder
OlaufeinemKochfeldkanngefahrlichsein-Brandgefahr.
NIEMALS versuchen, das Feuer mit Wasser zu l6schen:
Stattdessen das Gerat ausschalten und dann die
Flamme zum Beispiel mit einem Deckel oder einer
Loschdecke abdecken.

&\ Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfliche
oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare
Materialien vom Gerat fernhalten, bis alle Komponenten
vollstandig abgekiihlt sind - Brandgefahr.

&\ Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Léffel und
Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache gelegt
werden, da sie heil werden kdnnen.

4\ Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) miissen vom Gerit
fern gehalten werden. Jingere Kinder (3-8 Jahre)
mussen vom Gerat fern gehalten werden, es sei denn,
sie werden standig beaufsichtigt. Dieses Gerat darf von
Kindernab 8 Jahren sowie Personen mit herabgesetzten
physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
und Mangel an Erfahrung und Kenntnissen nur unter
Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung durch
eine fir ihre Sicherheit verantwortliche Person
verwendet werden. Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen. Die Reinigung und Pflege des Gerats darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

A\ Schalten Sie das Kochfeld nach der Benutzung mit
den Bedienelementen aus und verlassen Sie sich nicht
allein auf die Topferkennung.

AWARNUNG: Das Geriat und die zugénglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Berlihren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren diirfen sich
dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

A\ Das Gargut darf nicht linger als eine Stunde vor oder
nach der Zubereitung im oder auf dem Produkt bleiben.
ZULASSIGE NUTZUNG

ANVORSICHT: Das Gerét ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

M\ Dieses Gerat ist fiir Haushaltsanwendungen und
ahnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel:
Mitarbeiterkiichen im Einzelhandel, in Biiros oder in
anderen Arbeitsbereichen; Gasthauser; fir Gaste in
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen und
anderen Wohnumgebungen.

A Jegliche andere Art der Nutzung (z. B. Aufheizen von
Raumen) ist untersagt.

A\ Dieses Gerit eignet sich nicht fiir den professionellen
Einsatz. Das Gerat ist nicht fir die Benutzung im Freien
geeignet.

ANWARNUNG: Das Induktionskochfeld kann einen
Signalton erzeugen, wenn etwas auf dem Bedienfeld
liegen gelassen wird. Schalten Sie das Kochfeld mit der
EIN/AUS Taste aus.

INSTALLATION
M\ Zum Transport und zur Installation des Gertes sind
zwei oder mehrere Personen erforderlich -

Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum Auspacken
und zur Installation verwenden - Risiko von
Schnittverletzungen.

A\ Die Installation, einschlieBlich der Wasserversorgung
(falls vorhanden) und elektrische Anschliisse und
Reparaturen miissen von einem qualifizierten Techniker
durchgefiihrt werden. Reparieren Sie das Gerat nicht
selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom
Bedienungshandbuch nicht ausdriicklich vorgesehen
ist. Kinder vom Installationsort fern halten. Priifen Sie
das Gerat nach dem Auspacken auf Transportschaden.
Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an
lhren Handler oder den Kundenservice. Nach der
Installation muissen Verpackungsabfdlle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) aullerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das
Geratvorlnstallationsarbeitenvonder Stromversorgung
trennen - Stromschlaggefahr. Wahrend der Installation
sicherstellen, das Netzkabel nicht mit dem Gerat selbst
zu beschadigen - Brand- oder Stromschlaggefahr. Das
Gerat erst starten, wenn die Installationsarbeiten
abgeschlossen sind.

M\ Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des
Gerats auf das Einbaumal zurechtschneiden und alle
Sagespane und Schnittreste entfernen.

M\ Wenn das Gerét nicht iiber einem Ofen installiert ist,
muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem Fach
unter dem Gerat installiert werden.

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

MNEs muss gemaB den Verdrahtungsregeln méglich
sein, den Netzstecker des Gerates zu ziehen, oder es mit
einem Trennschalter, welcher der Steckdose
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerat muss im

Einklang mit den nationalen  elektrischen
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.
MVerwenden Sie keine  Verldngerungskabel,

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation




diirfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem
Zustand oder barfuBB verwenden. Das Gerat nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind, wenn es nicht einwandfrei funktioniert,
wenn es heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise
beschadigt wurde.

M\ Die Installation mit einem Netzkabelstecker ist nicht
zulassig, es sei denn, das Produkt ist bereits mit dem
vom Hersteller gelieferten Stecker ausgestattet.

M Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgriinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreter oder einer ahnlich qualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden -

Stromschlaggefahr.

REINIGUNG UND WARTUNG

AWARNUNG: Vor der Durchfihrung  von
Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerat

ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt
ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.

M\ Verwenden Sie keine Scheuermittel oder korrosiven
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder
Topfreiniger.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das Recycling-

Symbolﬁ.
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es gemal3 den geltenden 6rtlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

Dieses Gerat wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerat im Einklang mit den lokalen Vorschriften
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung
und Recycling von elektrischen Haushaltsgerdten erhalten Sie bei lhrer rtlichen
Behorde, der Muillabfuhr oder dem Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft haben.
Dieses Gerét ist in Ubereinstimmung mit der Européischen Richtlinie 2012/19/
EU Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE) und den Verordnungen zur
Entsorgung von Elektro- und Elektronikgerdten 2013 (in der jeweils giiltigen
Fassung) gekennzeichnet.

Durch eine vorschriftsmaBlige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgeméf3en Entsorgung des
Produktes entstehen kdnnen.

Das Symbol Z{ auf dem Gerat bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial
weist darauf hin, dass dieses Gerdt kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in
einer Sammelstelle fir Elektro- und Elektronik-Altgerdte entsorgt werden muss.

Fur Deutschland regelt das Elektrogesetz die Riickgabe von Elektrogerdten noch
weitreichender.
Altgerate konnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben
werden.
Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemdglichkeiten fiir Elektro- und
Elektronlk -Altgerdte im Handel vor:
Fur Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale
Riicknahme ihres Altgerdtes bei Anlieferung des neuen Gerates durch den
Spediteur.
RUckgzabe in Elektrofachmérkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
400m
Rickgabe in Lebensmittelmarkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
800m’, wenn diese regelmBig Elektrogerite zum Kauf anbieten.
Riicknahmen Uber den Versandhandel.
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Fur Haushaltsgrogerdte mit einer Kantenldnge Uber 25cm gilt eine 1:1
Riicknahme - sie kdnnen bei Neukauf ein Altgerat der gleichen Art zurlickgeben.
Fur Kleingerdte mit einer Kantenldnge bis 25cm besteht auch eine 0:1
Ricknahmepflicht - die Riickgabe von Geraten ist nicht an einen Neukauf
gebunden.

Bitte I6schen sie personenbezogene Daten auf gerate-internen Datentragern,
bevor sie das Gerat entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstorungsfrei aus dem
Gerat entnehmbar sind.

ENERGIESPARTIPPS

Nutzen Sie die Restwdrme lhrer heilen Platte, indem Sie sie einige Minuten
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heile Kochplatte vollstandig
abdecken; Ein Behalter, der kleiner als die hei3e Platte ist, fihrt zu Energieverlust.
Decken Sie wédhrend dem Garen lhre Topfe und Pfannen mit dichten Deckeln
ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie mdglich. Garen ohne Deckel erhoht
den Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

Dieses Gerdt entspricht den Okodesign-Anforderungen von Verordnung
(EU) Nr. 66/2014 und den Ecodesign for Energy-Related Products and Energy
Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang mit der
Europadischen Norm EN 60350-2.

Die Informationen zum Energiesparmodus des Gerats gemal3 der Verordnung
(EV) 2023/826 finden Sie unter dem folgenden Link: https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

HINWEIS

Personen mit einem Herzschrittmacher oder einem dhnlichen medizinischen
Gerét sollten vorsichtig sein, wenn sie sich in der Nahe des eingeschalteten
Induktionskochfelds aufhalten. Das elektromagnetische Feld kann den
Schrittmacher oder ein dhnliches Gerdt beeinflussen. Wenden Sie sich an
lhren Arzt oder den Hersteller des Herzschrittmachers oder eines dhnlichen
medizinischen Gerdts, um weitere Informationen zu den Auswirkungen
elektromagnetischer Felder des Induktionskochfelds zu erhalten.




ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerat an die Stromversorgung angeschlossen wird.

Der Einbau muss von einer Fachkraft, die iber Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfiigt, durchgefiihrt werden. Vor allem muss
die Installation gemaf3 den Richtlinien der lokalen Elektrizitatsgesellschaft vorgenommen werden.

Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerdt angegebene Spannung der Spannung bei Ihnen zuhause entspricht.

Die Erdung des Gerétes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschlieBlich Erdungsleitungen) der entsprechenden Gro(3e.
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DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT PRODUKT
ENTSCHIEDEN HABEN

Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr
Produkt bitte unter www.register10.eu.

YA

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERAT, UM
WEITERE INFORMATIONEN ZU
ERHALTEN

aufmerksam durch.
PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Kochfeld
2. Bedienfeld
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1. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen 6. FLEXIDUO-Taste 11. Garzeitanzeige
2. Ausgewdhlte Garstufe 7. Anzeigeleuchte — Funktion aktiv 12. OK-Taste/Tastensperre - 3 Sekunden
3. Aus-Taste fir die Kochzone 8. Ein/Aus-Taste 13. Anzeige aktiver Timer
4. Tastenblock scrollen 9. Timer 14. Anzeige Kochzonenauswahl
5. Schnellaufheiztaste (Booster) 10. My menu-Taste 15. Timer-Anzeigesymbol
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Bedienungsanleitung

ZUBEHOR

' DE

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material, das fiir

Induktionskochfelder geeignetist. Priifen Sie auf das Symbol (normalerweise
auf der Unterseite eingestanzt), um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist. Es
kann auch ein Magnet verwendet werden, um zu tiberprifen, ob der Boden des
Kochgeschirrs magnetisch ist.

KOCHGESCHIRR MATERIAL EIGENSCHAFTEN
Empfohlenes Der Boden ist aus rostfreiem | Dies sorgt fur optimale Effizienz,
Kochgeschirr Stahl in Sandwichbauweise, | heizt schnell auf und verteilt die
emaillietem  Stahl  oder [ Warme gleichmagig.
Gusseisen.
Geeignetes Der Boden ist nicht volistandig |Nur  der ferromagnetische
Kochgeschirr ferromagnetisch (der Magnet |Bereich heizt sich auf. Dies
haftet nur an einem Teil des|kann dazu flihren, dass sich
Kochgeschirrbodens). das Kochgeschirr  weniger
schnell aufheizt und die
Warme weniger gleichméafiig
verteilt wird.
Geeignetes Der ferromagnetische Boden | Der ferromagnetische
Kochgeschirr enthélt Bereiche mit Aluminium | Bereich ist kleiner als die

oder hat einen
Bereich in der Mitte.

vertieften | eigentliche Bodenflache des
Kochgeschirrs.  Dies  kann
dazu fuhren, dass weniger
Leistung abgegeben  wird
und das Kochgeschirr nicht
ausreichend  erhitzt  wird.
Das Kochgeschirr wird
maoglicherweise nicht erkannt.

Normaler dinner Stahl, Glas, |Das Kochgeschirr wird nicht
Ton, Kupfer, Aluminium und |erkannt und wird nicht erhitzt.
andere nicht ferromagnetische
Materialien oder Kochgeschirr
mit Gummifu3en

Nicht geeignet

HINWEIS: Simtliches Kochgeschirr muss einen flachen Boden haben.
Uberpriifen Sie den Boden regelmafig auf Anzeichen von Unebenheit, da sich
manche Kochgeschirre durch die hohe Hitze verformen kénnen.

Die Verwendung von Kochgeschirr, das nicht die empfohlenen Abmessungen
und Eigenschaften aufweist, kann die Kochleistung erheblich beeintrachtigen
und zu unbefriedigenden Ergebnissen fiihren.

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

ADAPTER FUR TOPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FUR INDUKTION
GEEIGNET SIND

Die Verwendung von Adapterplatten beeintrachtigt den Wirkungsgrad und
verlangert daher die Zeit, die zum Erhitzen von Wasser oder Speisen benotigt
wird. Normaler dlinner Stahl, Glas, Ton, Kupfer, Aluminium und andere nicht
ferromagnetische Materialien, Kochgeschirr mit GummifiiBen. Wenn diese
MaBe nicht tbereinstimmen, kann dies Wirkungsgrad und Leistung erheblich
reduzieren. Werden diese Leitlinien nicht beachtet, kann es zu einem Hitzestau
kommen, da die Warme nicht wirksam auf den Topf oder die Pfanne ibertragen
wird, was zu einer Schwarzung der Platte und des Kochfelds fiihren kann.

LEERE TOPFE UND PFANNEN

Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das die
+Abschaltautomatik’-Funktion aktiviert, wenn eine Uberhéhte Temperatur
festgestellt wird. Von der Verwendung von leeren Topfen und Pfannen mit
diinnem Boden wird abgeraten, aber wenn sie verwendet werden, kann die
Temperatur schneller ansteigen als die Zeit, die fiir das rechtzeitige Auslosen der
"Abschaltautomatik" erforderlichist, und es besteht die Gefahr, dass der Topfoder
die Kochfldche beschadigt wird. Beriihren Sie in diesem Fall weder die Pfanne
noch die Kochfeldoberfliche. Warten Sie ab, bis alle Komponenten abgekiihlt
sind. Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

GEEIGNETE GROSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FUR DIE
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser fiir jede Zone, um
sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe nachstehende Tabelle).
Bitte beachten Sie, dass die Hersteller von Kochgeschirr oft die Grof3e des oberen
Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und nicht den Bodendurchmesser.

Um sicherzustellen, dass das Kochfeld wie erwartetet arbeitet, verwenden
Sie immer ein Kochfeld, dessen GroBe der ferromagnetischen Grof3e des
Kochgeschirrbodens entspricht.

Zentrieren Sie die Pfanne/den Topf richtig auf dem verwendeten Kochfeld. Es
wird empfohlen, keine Topfe zu verwenden, die gréB3er als die Kochzone sind.

VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH ZONEN

. Geeigneter
% n ! Zone Ko cl?ge:;gl':ﬁtr?orm ferrgr:;g:(ect'irs';her
‘ 1 oder2 Rund oder quadratisch 12
. ;7 ; : 3 Rund 10
1 L3 4 Rund 15
1+2 Oval oder rechteckig Kurze Seite 16-21
(FLEXIDUO) Lange Seite 24 - 38

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)

Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mdgliche Leistung
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen der
Stromversorgung in lhrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz beschrieben.

HINWEIS: Abhangig von der flir das Kochfeld gewahlten Leistung kénnten
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder
schnelles Aufwarmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass
der gewahlte Grenzwert Uberschritten wird.

Fiir die Leistungseinstellung des Kochfelds:

Sobald das Gerét an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die Leistungsstufe
innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.

Driicken Sie die ganz rechte Timer “+" Taste mindestens 5 Sekunden. Auf
dem Display erscheint “PL".

Die Taste -2 % zur Bestitigung driicken. Die Tasten “+“ und “—* fiir die
Auswahl der gewiinschten Leistungsstufe verwenden.
Die verfligbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Die Taste »& K zur Bestitigung driicken.

Die ausgewahlte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die
Stromversorgung unterbrochen wird.

Zur Anderung der Leistungsstufe, das Gerét fiir mindestens 60 Sekunden
vom Stromnetz trennen, anschlieend das Gerdt wieder mit dem Stromnetz
verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

Sollte wahrend der Einstellsequenz ein Fehler auftreten, erscheint das Symbol
“EE” und es ertont ein Signalton. In diesem Fall den Vorgang wiederholen.
Sollte der Fehler weiterhin bestehen, den Kundendienst kontaktieren.

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS

Fur die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:

+  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

«  Driicken Sie 5 Sekunden lang die “P” Taste auf dem ersten Schieber-
Tastenfeld oben links.

Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv.

DEMO-MODUS (Aufwarmen deaktiviert, sieche Abschnitt “Losen von
Problemen”)

Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:

«  SchlieBen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;

«  Warten Sie auf die Einschaltsequenz;

«  Drlcken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P* des
unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);
“DE" wird auf dem Display angezeigt.
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TAGLICHER GEBRAUCH

DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde driicken.
Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut driicken, alle
Kochzonen werden deaktiviert.

POSITIONIERUNG
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochtopf bedecken.

Bitte beachten:In den Kochzonen in der Nahe des Bedienfeldes ist es ratsam,
Topfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berlcksichtigt
werden, da diese dazu neigt, groer zu sein).

Dies verhindert eine Ubermafige Uberhitzung des Touchpads. Zum Grillen
oder Braten bitte, wenn maglich, die hinteren Kochzonen verwenden.

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN
DER LEISTUNGSSTUFENN

OFF i iirttttitttttttrtrrrtitmnnnnnn 18 P

Zur Aktivierung des Garzyklus:

Bewegen Sie lhren Finger horizontal tiber das Schieber-Tastenfeld (SCHIEBER)
der gewiinschten Kochzone, um sie zu aktivieren und die Leistung
einzustellen. Die Stufe wird Ubereinstimmend mit dem Bereich zusammen
mit dem Anzeigelicht fiir die aktive Kochzone angezeigt. Die “P” Taste kann
verwendet werden, um die Schnellaufheizfunktion (Booster) auszuwahlen.

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Wahlen Sie die “AUS" Taste am Beginn des Schieber-Tastenfelds.

FUNKTIONEN

35@‘& BEDIENFELDSPERRE

Zum Sperren der Einstellungen, und um ein versehentliches Einschalten zu
vermeiden, die OK/Tastensperre 3 Sekunden lang driicken und halten. Ein
Signalton und eine Kontrollleuchte tiber dem Symbol zeigen an, dass diese
Funktion aktiviert wurde. Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der Abschalt-
Funktion gesperrt (|Q]). Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre wiederholen
Sie die beschriebene Vorgehensweise.
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TIMER

Es gibt zwei Timer- einer kontrolliert die linken Kochzonen, wahrend der
andere die rechten Kochzonen kontrolliert.

Zur Aktivierung des Timers:

Die Taste “+" oder “—" drlicken, um die gewlinschte Zeit an der verwendeten
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird Ubereinstimmend mit dem
speziellen Symbol aktiviert . Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.

Die Zeit kann jederzeit gedndert werden und es kdnnen mehrere Timer
gleichzeitig aktiviert werden.

Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden,
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl” und die jeweilige ausgewahlte
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+" und “—* gleichzeitig driicken, bis der Timer deaktiviert ist.

@ TIMER-ANZEIGE

Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer fir die Kochzone
eingestellt wurde.
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Durch Auswédhlen der “FLEXI DUO"“-Taste konnen Sie zwei Kochzonen
miteinander kombinieren und diese mit der gleichen Leistung verwenden,
um ihre gesamte Oberfldche mit einem grof3en Topf abzudecken oder nur
teilweise mit einem runden/ovalen Topf.

Die Funktion bleibt stets an, und wenn nur ein Topf verwendet wird, kann
dieser tiber den gesamten Bereich verschoben werden. In diesem Fall kann ein
beliebiges der beiden linken Schieber-Tastenfelder benutzt werden.

Ideal zum Garen mit ovalen oder rechteckigen Topfen oder mit Topftragern.
Zum Deaktivieren der Funktion driicken Sie die “FLEXI DUO"-Taste.
HINWEIS: Bei Verwendungdieser Funktion kdnnen keine Spezialfunktionen
ausgewahlt werden.

WICHTIG: Stellen Sie die Topfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie
wenigstens einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).
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MY MENU

Die “My menu"-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.
Den Topf positionieren und die Kochzone auswahlen.
Die “My menu"-Taste driicken. Das Display des gewahlten Bereichs zeigt “A”.
Die Anzeige flir die erste verfligbare Sonderfunktion fiir die Kochzone
leuchtet auf.
Die gewlinschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges
Driicken der “My menu“-Taste auswahlen.

8 ok

Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste :*
wird.

Zum Auswahlen einer anderen Sonderfunktion driicken Sie “OFF” und dann
die “My menu"-Taste zum Anwahlen der gewiinschten Funktion.

Zum Deaktivieren der Sonderfunktionen und zum Zurlickkehren in den
manuellen Modus driicken Sie “OFF",

Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch das
Kochfeld voreingestellt und kann nicht gedndert werden.

P SCHMELZEN

Mit dieser Funktion kénnen Lebensmittel auf eine ideale Temperatur zum
Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel ohne
Verbrennungsgefahr erhalten werden.

Diese Methode ist ideal, da sie empfindlichen Lebensmitteln, wie Schokolade,
nicht schadet und verhindert, dass diese am Topf kleben.

zur Bestatigung gedriickt

@luknecht



Bedienungsanleitung

-@ WARMHALTEN

Diese Funktion ermdglicht das Warmhalten lhrer Speisen bei einer idealen
Temperatur, gewohnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr
langsamer Reduktion von Flissigkeiten.

Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

=T KOCHELN (SIMMERN)

Diese Funktion ist ideal zum Erhalten einer Siedetemperatur, ermdglicht das
Garen von Speisen Uber [dngere Zeit ohne Verbrennungsgefahr.

Ideal fiir Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit flissigen
Saucen.

ANZEIGEN
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=5  KkocHEN

Mit dieser Funktion kann Wasser bei geringem Energieverbrauch zum Kochen
gebracht und am Kochen gehalten werden.

Etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise bei Raumtemperatur) sollten in den Topf
gegeben werden.

In allen Fallen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser zu
Uberwachen und die verbleibende Wassermenge regelmal3ig zu tGiberpriifen.
Wenn die Tépfe grof3 sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter betragt,
empfehlen wir die Verwendung eines Deckels, um die Kochzeit zu optimieren.

(M
I | RESTWARME

Wird "H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heil3. Die Anzeige leuchtet auf,
selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch die Hitze aufgrund
der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt wurde bzw. weil ein
heilRer Topf darauf abgestellt wurde.

—

— ¢ FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht geeignet
ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene Gro3e fir die
ausgewdhlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach der
Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld automatisch wieder

Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE

aus.

Der Kochtisch liefert ein Beispiel fiir den Kochtyp fiir jede Leistungsstufe. Die tatsdchlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hangt von der GréBe des

Kochfelds ab.
EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
Maximale p Schnelles Erwérmen/Booster Ideal zum schnellen Erwdrmen von Speisen bis zum Aufkochen (von Wasser) oder

Leistungsstufe schnellen Erhitzen von Garflissigkeiten.
= Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Aufkochen von
= Braten — Aufkochen T
= 14-18 Flssigkeiten.
= Bréunen — Anbraten - Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
= Aufkochen — Grillen
= Braunen — Garen — Diinsten — | Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen und zum
= 10— 14 Anbraten — Grillen Vorheizen des Zubehors.
= Garen - Dunsten_— Anbraten — Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (Iangere Dauer).
= Grillen — Weichgaren
= Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flussigkeit (z. B. Wasser,
= 5_9 Garen — leichtes Kécheln — Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
z Eindicken —Ziehen lassen | Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in
= Flussigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
- Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade, Auftauen
z Schmelzen — Auftauen . . h
z 1-4 von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
E Warmbhalten — Quellen von Ideal zum Warmbhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder Warmhalten
- Risotto von Geschirr und zum Quellen von Risotto.

Leistungsstufe Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwéarme

OFF - . . "y H
Null vorhanden sein, wird durch “H” angezeigt).

@mknecht



REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:

Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet
sind und dass die Restwiarmeanzeige (“H") nicht angezeigt wird.
Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas
beschadigen kénnen.

Das (abgekihlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um
Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.

Eine Oberflache, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann die
Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.

Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Riickstdinde am Kochfeld
kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen fir den Schaber, um ein

Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen kdnnen das Kochfeld beschadigen
und mussen sofort entfernt werden.

Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.

Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fiir
Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

Verschittete Flissigkeiten kdnnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Zerkratzen des Glases zu vermeiden

LOSEN VON PROBLEMEN

Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten ldsst,

trennen Sie es sofort vom Stromnetz.

Erscheinen am Display nach dem Einschalten des
alphanumerische Codes, priifen Sie diese und die entsprechenden
Anweisungen in der unten aufgefiihrten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus

Kochgeschirr  verspritzte Fliissigkeit oder

Gegenstande irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung

oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

Kochfelds

ANZEIGECODE

BESCHREIBUNG

MOGLICHE URSACHEN

ABHILFEMASSNAHME

Kochtopf wird erfasst, ist aber nicht mit
gewtinschter Operation kompatibel.

Kochtopf wurde nicht korrekt auf der
Kochzone positioniert oder ist nicht
mit einer oder mehreren Kochzonen

Taste Ein/Aus zweimal driicken, um den Code
FOE1 zu I6schen und den Betrieb der Kochzone
wieder herzustellen. Dann versuchen, den

FOET kompatibel. Kochtopf mit einer anderen Kochzone zu
verwenden, oder einen anderen Kochtopf
verwenden.

Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, wie er | Den  Stromanschluss  gemaf3  Abschnitt

FOE7 im Abschnitt “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS" | “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS” abandern.

beschrieben wurde.

FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen Die interne Temperatur der elektronischen | Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das

Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. Kochfeld abgekdihlt hat.
FOE9 Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn die | Die interne Temperatur der elektronischen | Warten Sie, bis der Kochbereich abgekiihlt ist,

Temperaturen zu hoch sind.

Komponenten ist zu hoch.

bevor Sie es wieder verwenden.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1,
F6E1, F6E3, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.

Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschlie3en.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display erscheint.

dE
[wenn das Kochfeld
ausgeschaltet ist]

Das Kochfeld schaltet nicht auf
Aufheizen.
Die Funktionen schalten sich nicht ein.

DEMO-MODUS ein.

Folgen Sie den Anweisungen im Absatz
“DEMO-MODUS".

Beispiel:t : [} — -

Das Kochfeld ldsst keine Aktivierung
einer Sonderfunktion zu.

Der Leistungsregler begrenzt die
Leistungsstufen entsprechend dem fir
das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.

Beispiel:? — §
[Leistungsstufe niedriger
als die geforderte Stufe]

Das Kochfeld stellt automatisch
eine Mindestleistungsstufe ein, um
sicherzustellen, dass die Kochzone
verwendet werden kann.

Der Leistungsregler begrenzt die
Leistungsstufen entsprechend dem fir
das Kochfeld eingestellten Maximalwert.

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung”.

GERAUSCHE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern kénnen pfeifende

oder knarrende Gerausche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen Boden in

Diese Gerdusche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs

und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine

Stérung hin.

Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren Materialschichten

besteht oder uneben ist).

@luknecht



Bedienungsanleitung

KUNDENDIENST
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BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Siezuerst, die Stérung anhand derin LOSEN VON PROBLEMEN
beschriebenen Ratschlage selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung
behoben ist.

FALLS DIE STORUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN
NACHSTEN KUNDENSERVICE.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben
machen:

»  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

«  Geratetyp und Modellnummer;

TYPe 0 Mod XK ez O
XO0000MNKINK =

«  die Seriennummer (Nummer nach dem Wort SN auf dem Typenschild unter
dem Gerét). Die Seriennummer ist auch in den Unterlagen angegeben;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

F
=9
oFE
23
o
D.E

=]

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

+ lhre vollstandige Anschrift;
Ihre Telefonnummer.

Im Reparaturfall wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundenservice
(nur dann wird garantiert, dass Originalersatzteile verwendet werden und eine
fachgerechte Reparatur durchgefiihrt wird).

Erfolgt die Installation nicht tber einem Einbaubackofen kénnen Sie den
Kundendienst anrufen, um den Trennsatz C00628720 (Kochfeld mit 60 und 65
cm) oder C00628721 (Kochfeld 77 cm) zu erwerben.

Wenn Sie es vorziehen, den Trennsatz nicht zu erwerben, bitte sicherstellen,
dass eine Trennung entsprechend den Installationsanweisungen eingebaut
wird.

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

. Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerat;
. Besuchen Sie unsere Website docs.bauknecht.eu;

. Alternativ konnen Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser
Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

@mknecht
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SAFETY INSTRUCTIONS

|
. EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings to be observed at all times.
The manufacturer declines any liability for failure to
observe these safety instructions, for inappropriate
use of the appliance or incorrect setting of controls.
A\ WARNING: If the hob surface is cracked, do not use
the appliance - risk of electric shock.
M\ WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.
M\ CAUTION: The cooking process has to be supervised.
A short cooking process has to be supervised
continuously.
A WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.
M\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away from
the appliance, until all the components have cooled
down completely - risk of fire.
M\ Metallic objects such as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on the hob surface since they
can get hot.
A\ Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and
knowledge can use this appliance only if they are
supervised or have been given instructions on safe use
and understand the hazards involved. Children must
not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children
without supervision.
A\ After use, switch off the hob element by its control
and do not rely on the pan detector.
MNWARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years of
Ke shall be kept away unless continuously supervised.
The food must not be left in or on the product for
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE
M\ CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
M\ This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as: staff kitchen areas in
shops, offices and other working environments; farm
houses; by clients in hotels, motels, bed & breakfast
and other residential environments.

&\ No other use is permitted (e.g. heating rooms).

M This appliance is not for professional use. Do not
use the appliance outdoors.

AWARNING: Induction hob may generate the
acoustic sound when something is left on the control
panel. Switch off the cooktop through the ON/OFF
button.

INSTALLATION

M The appliance must be handled and installed by
two or more persons - risk of injury. Use protective
gloves to unpack and install - risk of cuts.

I\ Installation, including water supply (if any), electrical
connections and repairs must be carried out by a
qualified technician. Do not repair or replace any part
of the appliance unless specifically stated in the user
manual. Keep children away from the installation site.
After unpacking the appliance, make sure that it has
not been damaged during transport. In the event of
problems, contact the dealer or your nearest After-
sales Service. Once installed, packaging waste (plastic,
styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of
children - risk of suffocation. The appliance must be
disconnected from the power supply before any
installation operation - risk of electric shock. During
installation, make sure the appliance does not damage
the power cable - risk of fire or electric shock. Only
activate the appliance when the installation has been
completed.

M\ Carry out all cabinet cutting operations before
fitting the appliance and remove all wood chips and
sawdust.

A\ If the appliance is not installed above an oven, a
separator panel (not included) must be installed in the
compartment under the appliance.

ELECTRICAL WARNINGS

M1t must be possible to disconnect the appliance
from the power supply by unplugging it if plug is
accessible, or by a multi-pole switch installed upstream
of the socket in accordance with the wiring rules and
the appliance must be earthed in conformity with
national electrical safety standards.

M\ Do not use extension leads, multiple sockets or
adapters. The electrical components must not be
accessible to the user after installation. Do not use the
appliance when you are wet or barefoot. Do not
operate this appliance if it has a damaged power cable
or plug, if it is not working properly, or if it has been
damaged or dropped.

A Installation using a power cable plug is not allowed
unless the product is already equipped with the one
provided by the Manufacturer.

A\ If the supply cord is damaged, it must be replaced
with an identical one by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order to avoid a
hazard - risk of electric shock.




CLEANING AND MAINTENANCE

M WARNING: Ensure that the appliance is switched off
and disconnected from the power supply before
performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

A\ Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-
based cleaners or pan scourers.

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle

symbol &

The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly
and in full compliance with local authority regulations governing waste
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials.
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For further
information on the treatment, recovery and recycling of household electrical
appliances, contact your local authority, the collection service for household
waste or the store where you purchased the appliance. This appliance is
marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste Electrical and Electronic
Equipment regulations 2013 (as amended).

By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent negative
consequences for the environment and human health.

The symbol jz_{ on the product or on the accompanying documentation
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken
to an appropriate collection center for the recycling of electrical and electronic
equipment.

ENERGY SAVING TIPS

Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it off a few
minutes before you finish cooking.

The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a container
that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted.

Cover your pots and pans with tight-fitting lids while cooking and use as
little water as possible. Cooking with the lid off will greatly increase energy
consumption.

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation 66/2014
and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with the European
standard EN 60350-2.

The information related to low power mode of the appliance in accordance
with Regulation (EU) 2023/826 can be found in the following link: https://docs.
emeaappliance-docs.eu.

NOTE

People with a pacemaker or similar medical device should use care when
standing near this induction cooktop while itis on. The electromagnetic field may
affect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or the manufacturer
of the pacemaker or similar medical device for additional information about its
effects with electromagnetic fields of the induction cooktop.

I




ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply.

Installation must be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installation must be carried out in
compliance with the regulations of the local electricity supply company.

Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home.

Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~
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THANKYOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please
register your product on www.register10.eu.

PLEASE SCAN THE QR CODE ON \
YOUR APPLIANCE IN ORDER TO

f‘i Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION
Instruction.
PRODUCT DESCRIPTION
1. Cooktop

FLEXIDUO

2. Control panel

(Bauknecht ow T _ _7, _ e mmm——_” 5 ;: 2
CONTROL PANEL
1 2 3 4 5 7 8 ........... ([ — 1A2 7 1A5
0o
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1. Symbols/activation of special functions 6. FLEXIDUO button 11. Cooking time indicator

2. Cooking level selected 7. Indicator light — function active 12. OK/Key lock button - 3 seconds
3. Cooking zone off button 8. On/Off button 13. Timer active indicator

4. Scroll keypad 9. Timer 14. Zone selection indicator

5. Fast heating button (Booster) 10. My menu button 15. Timer indicator symbol
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Owner's manual

EN |
ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for induction

hobs. Checkforthe symbol (generally stamped on the bottom) to determine
whether a pot is suitable. A magnet may also be used to check whether the
cookware base is magnetic.

COOKWARE MATERIAL PROPERTIES
Recommended | Base made of stainless steel | Ensures optimum efficiency,
cookware with a sandwich design, | heats up quickly, and distributes

\ enamelled steel, cast iron. heat evenly.

Suitable Base not fully ferromagnetic | Only the ferromagnetic area

cookware (magnet sticks only on part of | heats up. As a result, may heat
the cookware base). up less quickly and heat may

% be distributed less evenly.

Suitable Ferromagnetic base contains | The  ferromagnetic  area

cookware areas with aluminium, or has |is smaller than the actual
arecessed area inthe centre. | cookware base area. As a

ko result, less power may be
a delivered and cookware may
not heat sufficiently. Cookware

may not be detected.

Not suitable Normal thin steel, glass, clay, | Cookware is not detected and
copper, aluminium and other | will not heat up.
non-ferromagnetic materials,
cookware with rubber feet.

NOTE: All cookware must have a flat base. Periodically check the base for any
sign of warping, as some cookware may undergo deformation due to high heat.
Using cookware that does not match the recommended sizes and properties
may significantly affect cooking performance and cause unsatisfactory results.

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

The use of adapter plates affects efficiency and therefore increases the time
required to heat water or food. Make sure the ferromagnetic diameter of the

FIRST TIME USE

cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate and the
diameter of the cooking zone. If these measurements don't match, efficiency
and performance may be significantly reduced. If these guidelines are not
followed, there may be a heat build-up that is not effectively transferred to the
pot or pan, potentially causing blackening of the plate and hob.

EMPTY POTS AND PANS

The hob is equipped with an internal safety system that activates the “Automatic
off” function when an over-high temperature is detected. The use of empty
pots and pans with a thin base is not recommended but, if they are used, the
temperature might rise quicker than the time needed for the “Automatic off” to
be triggered promptly, with the risk of damaging the pan or the hob surface. If
this happens, do not touch the pan or the hob surface. Wait for all components
to cool down. If any error message is displayed, call the Service Centre.

SUITABLE SIZE OF PAN/POT BASE FOR THE DIFFERENT COOKING
ZONES

To ensure that the hob works properly, use pots of a suitable base diameter for
each zone (refer to the table below). Please note that cookware manufacturers
often provide the size of the upper diameter of the cookware, rather than the
base diameter.

To ensure that the hob works as expected, always use a cooking zone with a size
matching the ferromagnetic size of the cookware base.

Centre the pan/pot correctly on the cooking zone in use. It is recommended
not to use pots larger than the size of the cooking zone.

COOKWARE USAGE BY ZONE
Zone Suitable cookware | Suitable ferromagnetic
shape base (cm)
lor2 Round or Square 12
3 Round 10
4 Round 15
1+2 Oval or Rectangular Short side 16-21
(FLEXI DUO) Long side 24 -38

POWER MANAGEMENT

At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power. Adjust
the setting concerning the limits of your home's electrical system as described
in the following paragraph.

N.B: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone
power levels and functions (e.g. boil or fast heating) could be automatically
limited to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:

Once you have connected the device to the mains power supply, you can set
the power level within 60 seconds.

Press the far right timer “+" button for at least 5 seconds. The display
shows “PL".

Press the -2 ° to confirm.
Use the “+" and “—" buttons to select the desired power level.
The power levels available are: 2.5 kW - 4.0 kW - 6.0 kW — 7.2 kW.

Confirm by pressing -& %%,

The power level selected will stay in the memory even if the power supply
is interrupted.

To change the power level, disconnect the appliance from the mains for at
least 60 seconds, then plug it back in and repeat the steps above.

If an error occurs during the setting sequence, the “EE” symbol will appear, and
you will hear a beep. If this happens, repeat the operation.
If the error persists, contact the After-Sales Service.

ACOUSTIC SIGNAL ON/OFF

To switch the acoustic signal on/off:

+  Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

«  Press the “P” button of the first scroll keypad at the top left for 5 seconds.
Any alarms set will remain active.

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on "Troubleshooting”)

To switch the demo mode on and off:

« Connect the hob to the power supply;

«  Wait for the switch-on sequence;

+  Within the first minute, press the fast heating button “P” of the bottom left
keypad for 5 seconds (as shown below).

«  “"DE”will show on the display.
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DAILY USE

SWITCHING THE HOB ON/OFF

To turn the hob on, press the power button for around 1 second. To turn the
hob off, press the same button again, and all cooking zones will be deactivated.

POSITIONING
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to
keep pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan
and the upper edge into consideration, as this tends to be larger).

This prevents excessive overheating of the keypad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER
LEVELS

OFFH\HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

To activate the cooking zones:

Move your finger horizontally across the scroll keypad (SLIDER) of the required
cooking zone to activate it and adjust the power. The level will be shown in line
with the area and the indicator light identifying the active cooking zone. The
"P” button can be used to select the fast heating function (Booster).

To deactivate the cooking zones:
Select the “OFF” button at the beginning of the scroll keypad.

FUNCTIONS

8
s 9K CONTROL PANEL LOCK

To lock the settings and prevent it from being switched on accidentally, press
and hold the OK/Key lock button for 3 seconds. A beep and a warning light
above the symbol indicate that this function has been activated. The control
panel is locked except for the switching off function (|| ). To unlock the
controls, repeat the activation procedure.

—_0o_
-+

TIMER

There are two timers - one controls the left-hand cooking zones, while the
other controls the right-hand cooking zones.

To activate the timer:

Press the “+" or “—" button to set the desired time on the cooking zone in use.
An indicator light will be activated in line with the specific symbol . Once
the set time has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone will switch
off automatically.

The time can be changed at any point, and several timers can be activated
simultaneously.

In case 2 timers on the same side of the hob are activated simultaneously,
“Zone selection indicator” flashes and the relative cooking time selected is
displayed on the central display”.

To deactivate the timer:
Press the “+" and “—" buttons together until the timer is deactivated.

@ TIMER INDICATOR
This LED (when ON) indicates that the timer has been set for the cooking zone.

'—‘ OFF I 111 rrrrrrrrrrrrrrnrigp

-
ao

OFF I 111 rrrrrrrrrrrrrrnrigp

B 0O &8 C
¥ & F &
®

o o
B_ OFF 1 1TIITIIII I InnIn18p (O =
ssse OK (e R
—0 ®“-' B
-+ OFF [ 11 TIITTIII I Innnn18p ow(
-y 3

0
B FLEXIDUO

By selecting the “FLEXI DUO" button, you can combine two cooking zones
and use them at the same power by covering the entire surface with a large
pot or partially with a round/oval pot.

The function always remains on and, when using only one pot, can be
moved over the entire area. In this case, both left-hand scroll keypads can be
used indifferently.

Ideal for cooking with oval or rectangular pots or with pan supports.

To deactivate the function, press the “FLEXI DUO" button.

N.B. Special functions cannot be selected when using this feature.

IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they
cover at least one of the reference points (as shown below).

tﬁ>:</:1

S - [ =13 €L =32

MY MENU

The “My menu” button activates the special functions.
Place the pot in position and select the cooking zone.
Press the “My menu” button. The display of the selected area will show “A”.

The indicator for the first special feature available for the cooking zone will
light up.

Select the desired special function by pressing the “My menu” button one or
more times. I

The function is activated once the -2 2% button has been pressed to confirm.
To select another special function, press “OFF” and then the “My menu” button
to choose the required function.

To deactivate the special functions and return to manual mode, press “OFF“.
The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot
be modified.

B MELTING

This function allows you to bring food to the ideal temperature for
melting and maintain the food condition without the risk of burning.
This method is ideal, as it does not damage delicate foods such as
chocolate and prevents them from sticking to the pot.

@ KEEP WARM

This feature allows you to keep your food at an ideal temperature, usually after
cooking is complete or reducing liquids very slowly.
Ideal for serving foods at the perfect temperature.

=T sLowcookinG

This function is ideal for maintaining a simmering temperature, allowing you
to cook food for long periods with no risk of burning.
Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts) with liquid sauces.

@luknecht
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EN |
?@’ BOILING

This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling,
with lower energy consumption.

About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be placed
in the pan.

In all cases, users are advised to closely monitor the boiling water and
check the amount of water remaining regularly.

If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we
recommend using a lid to optimize boiling time.

INDICATORS

(M

I'| RESIDUAL HEAT

If “H” appears on the display, this means that the cooking zone is hot. The
indicator lights up even if the zone has not been activated but has been heated
due to the adjacent zones' use or because a hot pot has been placed on it.
When the cooking zone has cooled down, the "H" disappears.

COOKING TABLE

“U POTINCORRECTLY POSITIONED OR MISSING
This symbol appears if the pot is not suitable for induction cooking, is not
positioned correctly or is not of an appropriate size for the cooking zone
selected. If no pot is detected within 30 seconds of making the selection, the
cooking zone switches off.

The cooking table offers an example of the cooking type for each power level. The actual delivered power of each power level depends on the cooking zone

dimension.
POWER LEVEL TYPE OF COOKING _ LEVEL USE .
(indicating cooking experience and habits)
Maximum . Ideal for rapidly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for rapidly heating
power P Fast heating/Booster cooking liquids.

E Frying — boiling Igi;?gfs)ig IE)l;ownmg, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids to the
= 14-18 . - — -
s Browning — Sgarliﬁﬁ:gg —boiling =1 yeal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.
é Browning — cooking — stewing — | Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating
= 1014 sautéing — grilling accessories.
= Cooking — stewing — sautéing — . S . . - )
= grilling — cooking until creamy Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer periods).
= Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g. water, wine, broth,
= 5_g Cooking — simmering — thickening | milk), and for creaming pasta.
- — creaming Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, fish) with liquids
E (e.g. water,wine broth,milk).
= Melting — defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items.
= 1-4 Keeping food warm — creaming | Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for
- risotto creaming risotto.

Zero power OFF - Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by an “H").

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:

- Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and
that the residual heat indicator (“H”) is not displayed.

+ Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the
glass.

+  After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits and
stains from food residue.

« A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of
control panel buttons.

« Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper
manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.

«  Sugar or foods with high sugar content can damage the hob and must be
immediately removed.

«  Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.

«  Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow
the Manufacturer’s instructions).

«  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.

«  After cleaning the hob, dry thoroughly.

@luknecht



TROUBLESHOOTING

«  Check that the electricity supply has not been shut off.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects
«  Ifyou cannot to turn the hob off after using it, disconnect it from the power

resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate the

supply.

control panel lock function.

- Ifalphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on,
consult the following table for instructions.

DISPLAY CODE

DESCRIPTION

POSSIBLE CAUSES

SOLUTION

Cookware is detected but it is not
compatible with requested operation.

The cookware is not well positioned on
the cooking zone, or it is not compatible

Press On/Off button twice to remove the
FOE1 code and restore the functionality

temperatures are too high.

parts is too high.

FOE1 with one or more cooking zones. of the cooking zone. Then, try to use the
cookware with a different cooking zone, or
use different cookware.

Wrong power cord connection. The power supply connection is not|Adjust the power supply connection

FOE7 exactly as indicated in “ELECTRICAL |according to “ELECTRICAL CONNECTION”

CONNECTION" paragraph. paragraph.

FOEA The control panel switches off because | The internal temperature of electronic | Wait for the hob to cool down before using it

of excessively high temperatures. parts is too high. again.

FOE9 The cooking zone turns off when the | The internal temperature of electronic Wait until the cooking area has cooled off

before using it again.

F6E3, F7E5, F7E6

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6ET,

Disconnect the hob from the power supply.

Wait a few seconds then reconnect the hob to the power supply.
If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display.

dE
[when the hob is off]

The hob does not switch heat up.
The functions do not come on.

DEMO MODE on.

Follow the instructions in the “DEMO MODE"
paragraph.

The hob does not allow a special function

The power regulator limits the power

See paragraph “Power management”.

requested]

[Power level lower than level

power level to ensure that the cooking
zone can be used.

levels in accordance with the maximum
value set for the hob.

eg. B 1} — - |tobeactivated. levels in accordance with the maximum
value set for the hob.
eg. b —-gq The hob automatically sets a minimum | The power regulator limits the power | See paragraph “Power management”.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.

These noises actually come from the cookware and are linked to the pan

These noises may vary according to the type of cookware used and the amount

bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from
different layers of material or are irregular).

of food it contains and not the symptom of something wrong.
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AFTER-SALES SERVICE

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE: «  the serial number (number after the word SN on the rating plate located under
1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the the appliance). The serial number is also indicated in the documentation;
TROUBLESHOOTING suggestions. Mod. XXX XXX

2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists. NG, XK XXXX XXXX

z
=9
Ok
as
gl!
ﬂ.E

=

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH [ xo00x xo0cx xooxx

WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.

When contacting our Client After sales service, always specify: . yourfull address;
+  abrief description of the fault; . your telephone number.
+  thetype and exact model of the appliance;

R

\“fm‘u’n’mﬂﬂﬂﬂ“

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service (to
guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales
Service to buy the divider kit C00628720 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628721
(cooktop 77 cm).

If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is installed
according to the installation instructions.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:

- Using QR code in your appliance;

«  Visiting our website docs.bauknecht.eu;

- Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our
After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

( Baulknecht
400020048304



CONSIGNES DE SECURITE

|
. FR
IMPORTANT - A LIRE ET A RESPECTER

Avant d'utiliser l'appareil, lire attentivement les
consignes de sécurité. Conservez-les a portée pour
consultation ultérieure.

Le présent manuel et lappareil en question
contiennent des consignes de sécurité importantes
quidoivent étre observées en tout temps. Le Fabricant
décline toute responsabilité si les consignes de
sécurité ne sont pas respectées, en cas de mauvaise
utilisation de l'appareil, ou d'un mauvais réglage des
commandes.

A\ AVERTISSEMENT: Ne pas utiliser la table de cuisson
si la surface est cassée ou fissurée - risque de choc
électrique.

N\ AVERTISSEMENT: Risque d'incendie: Ne rangez
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

M MISE EN GARDE: La cuisson doit étre supervisée.
Une cuisson de courte durée doit étre supervisée en
tout temps.

M\ AVERTISSEMENT: Une cuisson sans surveillance sur
une table de cuisson contenant de la graisse ou de I'huile
peut s'avérer dangereuse - risque d'incendie. Ne tentez
JAMAIS d'éteindre un feu avec de l'eau: au contraire,
éteignez I'appareil, puis couvrez la flamme, par exemple
avec un couvercle ou une couverture ignifuge.

M\ N'utilisez pas la table de cuisson comme surface de
travail ou support. Gardez les vétements et autres
matieres inflammables loin de l'appareil jusqu’a ce
que toutes les composantes soient complétement
refroidies - un incendie pourrait se déclarer.

M\ Comme ils peuvent devenir chauds, les objets
métalliques comme les couteaux, les fourchettes, les
cuilleres, et les couvercles ne doivent pas étre placés
sur la surface de la table de cuisson.

A\ Les enfants en bas age (0-3 ans) doivent étre tenus
a l'écart de l'appareil. Les jeunes enfants (3-8 ans)
doivent étre tenus a I'écart de I'appareil sauf s'ils se
trouvent sous surveillance constante. Les enfants
agés de 8 ans et plus, ainsi que les personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, ou ne possédant ni I'expérience ni
les connaissances requises, peuvent utiliser cet
appareil seulement s'ils sont supervisés, ou si une
personne responsable leur a expliqué I'utilisation
sécuritaire et les dangers potentiels de I'appareil. Ne
laissez pas les enfants jouer avec l'appareil. Le
nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre exécutés
par des enfants sans surveillance.

A\ Aprés I'utilisation, éteignez la table de cuisson a
I'aide de la commande, ne vous fiez pas au détecteur
de casserole.

A\ AVERTISSEMENT: L'appareil, ainsi que ses parties
accessibles, peuvent atteindre température élevée
lors de ['utilisation. Veillez a ne pas toucher les
éléments chauffants. Les enfants de moins de 8 ans
doivent étre tenus a I'écart de 'appareil, a moins d’étre
sous surveillance constante.

A\ Les aliments ne doivent pas étre laissés dans ou sur
le produit pendant plus d'une heure avant ou apres la
cuisson.

USAGE AUTORISE

/N MISE EN GARDE: Cet appareil nest pas concu pour
étre utilisé avec un dispositif de mise en marche
externe comme une minuterie ou un systeme de
controle a distance.

A\ Cet appareil est destiné & un usage domestique et
peut aussi étre utilisé dans les endroits suivants:
cuisines pour le personnel dans les magasins, bureaux
et autres environnements de travail ; dans les fermes;
par les clients dans les hétels, motels, et autres
résidences similaires.

A Aucune autre utilisation n’est autorisée (p. ex. pour
chauffer des pieces).

M\ Cet appareil n‘est pas concu pour un usage
professionnel. N'utilisez pas I'appareil en extérieur.
N\ AVERTISSEMENT: La table de cuisson & induction
peut générer un son lorsque quelque chose est laissé
sur le panneau de commande. Eteignez-la en agissant
sur le bouton MARCHE/ARRET.

INSTALLATION

M\ Deux personnes minimum sont nécessaires pour
déplacer et installer I'appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
l'installation de I'appareil - vous risquez de vous couper.
A\ Uinstallation, incluant I'alimentation en eau (selon
le modeéle), et les connexions électriques, ainsi que les
réparations, doivent étre exécutées par un technicien
qualifié. Ne procédez a aucune réparation ni a aucun
remplacement de piece sur I'appareil autre que ceux
spécifiquement indiqués dans le guide d'utilisation.
Gardezles enfants a I'écart du site d'installation. Aprés
avoir déballé I'appareil, assurez-vous qu'il n’a pas été
endommagé pendant le transport. En cas de
probléme, contactez le détaillant ou le service Apres-
vente le plus proche. Une fois installé, gardez le
matériel d’'emballage (sacs en plastique, parties en
polystyréne, etc.) hors de la portée des enfants - ils
pourraient s'étouffer. L'appareil ne doit pas étre
branchéal’alimentation électriquelors del'installation
- vous pourriez vous électrocuter. Au moment de
I'installation, assurez-vous que le cable d'alimentation
n'estpasendommagé parl'appareil -risque d’incendie
ou de choc électrique. Allumez I'appareil uniquement
lorsque l'installation est terminée.

A\ Découpez le contour du meuble avant d'y insérer
I'appareil, et enlevez soigneusement tous les copeaux
et la sciure de bois.

A\ Si 'appareil n'est pas installé au-dessus d’un four,
un panneau séparateur (non compris) doit étre installé
dans le compartiment sous l'appareil.
ALIMENTATION ELECTRIQUE

M1l doit étre possible de débrancher I'appareil de
I'alimentation électrique en retirant la fiche de la prise




de courant si elle est accessible, ou a l'aide d’'un
interrupteur multipolaire en amont de la prise de
courant, conformément aux normes de sécurité
électrique nationales.

A\ Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou
d’'adaptateurs. Une fois [linstallation terminée,
I'utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N'utilisez pas I'appareil si
vous étes mouillé ou si vous étes pieds nus. N'utilisez
pas I'appareil si le cable d’'alimentation ou la prise de
courantestendommagé(e), sil'appareilnefonctionne
pas correctement, ou s'il a été endommagé ou est
tombé.

M Une installation utilisant une prise de cable
électrique n'est pas autorisée sauf si le produit en est
déja équipé par le Fabricant.

A\ Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit
étre remplacé avec un cable identique par le fabricant,
un représentant du Service Aprés-vente, ou par toute
autre personne qualifiée - vous pourriez vous
électrocuter.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

A\ AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l'appareil est
éteint et débranchez de lalimentation électrique
avant d'effectuer le nettoyage ou I'entretien; n'utilisez
jamais un appareil de nettoyage a vapeur - risque de
choc électrique.

M\ Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou
corrosifs, de produits chlorés ou de tampons a récurer.
MISE AU REBUT DES MATERIAUX D’EMBALLAGE

Les matériaux d'emballage sont entierement recyclables comme l'indique le

symbole de recyclage ﬁ

Les différentes parties de 'emballage doivent donc étre jetées de maniére
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités
locales régissant la mise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS ELECTROMENAGERS

Cet appareil est fabriqué a partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en
matiere d’élimination des déchets. Pour toute information supplémentaire
sur le traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez le
service local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou le
magasin ou vous avez acheté 'appareil. Cet appareil est marqué comme étant
conforme a la Directive européenne 2012/19/EU, aux réglementations relatives
aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et relatives aux
Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels qu'amendés).
En vous assurant que |'appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez
aider a éviter d'éventuelles conséquences négatives sur I'environnement et la
santé humaine.

D¢

Le symbole = sur le produit ou sur la documentation qui I'accompagne
indique qu'il ne doit pas étre traité comme un déchet domestique, mais doit
étre remis a un centre de collecte spécialisé pour le recyclage des appareils
électriques et électroniques.

X

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

REPRISE

Cet appareil A LA LIVRAISON

et ses accessoires

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

CONSEILS RELATIFS A L'ECONOMIE D'ENERGIE

Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en
I'éteignant quelques minutes avant de terminer la cuisson.

La base de votre casserole ou de votre poéle couvre totalement la plaque
chaude; un récipient plus petit que la plaque chaude provoquera un gaspillage
d'énergie.

Couvrez vos casseroles et poéles avec des couvercles parfaitement ajustés
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson a découvert augmentera
considérablement la consommation d'énergie.

Utilisez uniquement des casseroles et poéles a fond plat.

DECLARATION DE CONFORMITE

Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matiere
d'écoconception pour les produits liés a I'énergie et les informations
énergétiques (Amendement) (Sortie de I'UE) 2019, conformément a la norme
européenne EN 60350-2.

Les informations relatives au mode basse consommation de lappareil
conformément au Réglement (UE) 2023/826 sont disponibles sur le lien suivant:
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

REMARQUE

Les porteurs d'un pacemaker ou d'un dispositif médical similaire doivent faire
attention lorsqu'ils se trouvent prés de cette plaque a induction allumée. Le
champ électromagnétique peut affecter le pacemaker ou ledit dispositif
similaire. Consultez votre médecin, ou le fabricant du pacemaker ou du
dispositif médical similaire pour plus d'informations sur les effets des champs
électromagnétiques de la plaque a induction.
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement électrique doit étre réalisé avant de brancher l'appareil au réseau d'alimentation.

L'installation doit étre effectuée par un personnel qualifié qui connait les réglementations actuelles relatives a la sécurité et a l'installation. En particulier,
I'installation doit étre réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d'électricité.

Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située au bas de I'appareil correspond a celle de votre logement.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N~

/5]
ol@

B ;
@ fanE
@L N
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@

e
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@[v] @1
@2 — 2%
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d’'une assistance plus compléte, veuillez
enregistrer votre produit sur www.register10.eu.

Lisez attentivement les consignes de sécurité avant
d’utiliser 'appareil.

VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE \
SUR VOTRE APPAREIL POUR
OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

DESCRIPTION DU PRODUIT

FLENIDUD

(@Bauknecht - —

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

OFF I 1trrrrrrrrrrrrrrrrnr1gp

Symboles/activation de fonctions spéciales
Niveau de cuisson choisie

Bouton d'arrét de la zone de cuisson
Clavier déroulant

Bouton de chauffage rapide (Booster)
Bouton FLEXI DUO

Témoin indicateur - fonction active
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5 7 8 ............ 'I'I ............ 12 7
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8. Touche Marche/Arrét

9. Minuterie

10. Bouton My menu

11. Indicateur de temps de cuisson

12. Bouton OK/Verrouillage des touches —
3 secondes

13. Indicateur de minuterie active
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14. Indicateur de sélection de zone
15. Symbole indicateur de minuterie
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ACCESSOIRES

' FR

Nutilisez que des casseroles et des poéles en matériau ferromagnétique adapté
aux plaques a induction. Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si

elle présente le symbole (habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut
également étre utilisé pour vérifier sila base de l'ustensile de cuisine est magnétique.

USTENSILE DE

S

sandwich, en acier émaillé et
fonte.

CUISINE MATERIAU PROPRIETES
Ustensiles La base est réalisée en acier | Garantir une efficacité optimale,
recommandés inoxydable avec un design en | chauffe rapidement et répartit la

chaleur uniformément.

Ustensiles  de
cuisine adaptés

La base n'est pas entierement
ferromagnétique (Iaimant ne
colle que sur une partie de la
base de l'ustensile de cuisine).

Seule la zone ferromagnétique
s'échauffe. En conséquence,
le chauffage peut étre moins
rapide et la chaleur peut étre
moins bien répartie.

Ustensiles  de
cuisine adaptés

La base ferromagnétique
contient des zones avec de
I'aluminium ou présente une
Zone creuse au centre.

La zone ferromagnétique est
plus petite que la zone de
base effective de ['ustensile
de cuisine. Par conséquent,
la puissance délivrée peut
étre moindre et les ustensiles
de cuisine peuvent ne pas
chauffer suffisamment. Les
ustensiles de cuisine peuvent
ne pas étre détectés.

Non adapté

Acier fin normal, verre, argile,
cuivre, aluminium et autres
matériaux non ferromagnétiques,
ustensiles de cuisine avec pieds
en caoutchouc.

Les ustensiles de cuisine
ne sont pas détectés et ne
chauffent pas.

ferromagnétique de la base de I'ustensile de cuisson s'aligne a la fois sur le diamétre
de la plaque d'adaptation et sur le diamétre de la zone de cuisson. Si ces mesures
ne correspondent pas, l'efficacité et les performances peuvent s'en trouver
considérablement réduites. Le non-respect de ces consignes peut entrainer une
accumulation de chaleur qui n'est pas transférée efficacement a la casserole ou a la
poéle, ce qui peut entrainer un noircissement de la plagque et de la table de cuisson.

POELES ET CASSEROLES VIDES

Latable de cuisson est équipée d'un systeme de sécurité interne qui active lafonction
« Arrét automatique » lorsqu'une température trop élevée est détectée. L'utilisation
de casseroles et poéles vides a fond fin n'est pas recommandée mais, si elles sont
utilisées, la température peut augmenter plus rapidement que le temps nécessaire
au déclenchement rapide de l'arrét automatique, avec le risque d'endommager
la casserole ou la surface de la table de cuisson. Dans ce cas, ne touchez pas a la
casserole ou a la surface de la table de cuisson. Attendez que tous les composants
refroidissent. Si un message d'erreur s'affiche, appelez le centre de service.

TAILLEDE LA POELE/DU FOND DE CASSEROLE ADAPTEE AUX
DIFFERENTES ZONES DE CUISSON

Pourassurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des casseroles
ayant un diametre de base adapté (voir le tableau ci-dessous). Veuillez noter que les
fabricants d'ustensiles de cuisine indiquent souvent la taille du diamétre supérieur
delustensile, plutét que le diamétre de base.

Pour que la table de cuisson fonctionne avec les performances attendues, utilisez
toujours une zone de cuisson dont a taille correspond a la taille ferromagnétique
de la base de l'ustensile de cuisson.

Centrez correctement la casserole/la poéle surlazone de cuisson utilisée. Il est recommandé
de ne pas utiliser de casseroles plus grandes que la taille de la zone de cuisson.

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PARZONE

REMARQUE : Tous les ustensiles de cuisine doivent avoir une base plate. Vérifiez
régulierement que la base ne présente aucun signe de déformation, car certains
ustensiles de cuisine peuvent se déformer sous l'effet d'une chaleur élevée.
L'utilisation d'ustensiles de cuisine non adaptés aux tailles et propriétés
recommandées peut affecter de maniére significative les performances de
cuisson et donner des résultats non satisfaisants.

ADAPTATEURS POUR CASSEROLES/POELES INADAPTEES POUR L'INDUCTION

L'utilisation de plaques d'adaptation nuit a I'efficacité et augmente donc le temps
nécessaire pour chauffer de I'eau ou des aliments. Assurez-vous que le diamétre

PREMIERE UTILISATION

5 Zone Forme d'ustensile | Baseferromagnétique
E" Y de cuisine adaptée adaptée (cm)
A4 Tou2 Ronde ou carrée 12
oo 3 Ronde 10
1 3 4 Ronde 15
B 142 Ovale ou Coté court 16-21
(FLEXIDUO) Rectangulaire Cotélong 24-38

REGLER LA PUISSANCE

Au moment de l'achat, la table de cuisson est réglée a la puissance
maximale. Ajuster le réglage relativement aux limites du systeme électrique
dans votre maison comme décrit au paragraphe suivant.

REMARQUE: En fonction de la puissance choisie pour la plaque de cuisson,
certains des niveaux de puissance du foyer et des fonctions (par exemple
ébullition ou réchauffage rapide) pourraient étre automatiquement limités,
afin d'empécher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:

Une fois que vous avez connecté le dispositif a I'alimentation principale, vous
pouvez régler le niveau de puissance en 60 secondes.

Appuyer sur le bouton “+" de minuterie totalement a droite pendant au moins
5 secondes. Sur I'écran, le symbole “PL" sera affiché.

Appuyez sur le bouton -2 °K pour confirmer.
“—" pour sélectionner le niveau de puissance

Utilisez les boutons “+" et
souhaité.
Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7.2 kW.

Confirmer avec la touche -2 X,

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire méme si le courant
est coupé.

Pour changer le niveau de puissance, débrancher I'appareil du secteur pendant
au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-dessus.

Si une erreur se produit pendant la séquence de réglage, le symbole “EE”
apparaitra et vous entendrez un bip. Si cela se produit, répéter l'opération.
Sil'erreur persiste, contacter le Service aprés-vente.

MARCHE/ARRET DU SIGNAL SONORE

Pour actionner/exclure le signal sonore:

«  Brancher la table de cuisson a l'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

« Appuyer sur le bouton “P* du premier clavier déroulant dans la partie
supérieure gauche pendant 5 secondes.

Les éventuelles alarmes demeurent actives

MODE DEMO (réchauffage désactivé, voir la section sur le “Guide de dépannage”)

Pour allumer et éteindre le mode démo:

«  Brancher la table de cuisson a l'alimentation électrique;

«  Attendez la séquence d'allumage;

«  Pendantla premiéere minute, appuyer sur le bouton de chauffage rapide “P“
du clavierinférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-dessous);

«  L'afficheur indiquera “DE".

[} [}
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USAGE QUOTIDIEN

MISE EN MARCHE/ARRET DE LA TABLE DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant
environ 1 seconde. Pour arréter la table de cuisson, appuyer sur le méme
bouton et toutes les zones de cuisson seront désactivées.

POSITIONNEMENT
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.

Veuillez noter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande, il est
conseillé de conserver poéles et casseroles dans les limites (en tenant compte du
fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure ou il tend a étre plus large).
Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire,
utilisez les zones de cuisson arriére autant que possible.

ACTIVATION/DESACTIVATION DES ZONES DE CUISSON ET AJUSTEMENT
DES NIVEAUX DE PUISSANCE

OFFHH\IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Pour activer les zones de cuisson:

Déplacer votre doigt horizontalement a travers le clavier déroulant (CURSEUR)
de la zone de cuisson requise pour l'activer et régler la puissance. Le niveau
seraindiqué de maniére alignée a lazone, avec le témoin indicateur identifiant
la zone de cuisson active. Le bouton “P” peut étre utilisé pour sélectionner la
fonction de chauffage rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Sélectionner le bouton “OFF” au début du clavier déroulant.

FONCTIONS

“@‘ﬁ VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE

Pour bloquer les réglages et éviter de I'allumer accidentellement, appuyer et
maintenir le bouton OK/Verrovuillage des touches pendant 3 secondes. Un bip et
un témoin d'avertissement au-dessus du symbole indiquent que cette fonction a
été activée. Le panneau de commande est verrouillé, a I'exception de la fonction
diarrét ([]). Pour déverrouiller les commandes, répétez ces opérations.

—_0_
-

MINUTERIE

Il existe deux minuteries - 'une commande les zones de cuisson a gauche,
tandis que I'autre commande les zones de cuisson a droite.

Pour activer la minuterie:

Appuyer sur le bouton “+” ou pour régler le temps souhaité sur la zone
de cuisson en cours d'utilisation. Un témoin sera activé de maniere alignée au
symbole spécifique ®. Une fois que le temps déterminé s'est écoulé, un signal
sonore retentit et la zone de cuisson s'éteint automatiquement.

Le temps peut étre changé a tout moment, et plusieurs minuteries peuvent
étre activées simultanément.

Si 2 minuteries du méme c6té de la table de cuisson sont activés simultanément,
un “Indicateur de sélection de zone” clignote et la durée de cuisson correspondante
sélectionnée est affichée surI'écran central.

u_u

Pour désactiver la minuterie:

Appuyer sur les boutons “+" et
soit désactivée.

u_n

ensemble jusqu’a ce que la minuterie

@ INDICATEUR DE MINUTERIE

Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée
pour la zone de cuisson.
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h FLEXI DUO

En sélectionnant le bouton “FLEXI DUO", vous pouvez combiner deux zones
de cuisson et les utiliser ala méme puissance en couvrant toute la surface avec
une grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale.

La fonction reste toujours allumée et, lors de |'utilisation d'une seule casserole,
elle peut étre déplacée sur toute la zone. Dans ce cas les deux claviers
déroulants gauches peuvent étre utilisés indifféremment.

Idéal pour la cuisson avec des casseroles ovales ou rectangulaires ou avec des
supports de poéles.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur le bouton “FLEXI DUO".

N.B. Les fonctions spéciales ne peuvent pas étre sélectionnées en utilisant
cette fonction.

IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de la zone de cuisson afin qu'elles
couvrent au moins un des points de repéere (comme indiqué ci-dessous).

MY MENU

Le bouton “My menu” active les fonctions spéciales.

Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.

Appuyer sur le bouton “My menu”. L'écran de la zone sélectionnée affichera
un “A”.

L'indicateur pour la premiére fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson s'allumera.

Sélectionner la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton “My menu”
une ou plusieurs fois.

Lafonction estactivée unefois quele:2 K bouton a été actionné pour confirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur “OFF”, puis sur le
bouton “My menu” pour choisir la fonction requise.

Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez
sur “OFF”.

Le niveau de puissance lors de I'utilisation des fonctions spéciales est préréglé
par la plaque de cuisson et ne peut pas étre modifié.

D FAIRE FONDRE

Cette fonction vous permet d’'amener les aliments a la température idéale
pour une fusion et pour maintenir I'état de I'aliment sans risque qu'il ne
brale.

Cette méthode est idéale car elle n'endommage pas les mets délicats
comme le chocolat et les empéche de coller a la casserole.

@luknecht
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@ MAINTENIR AU CHAUD

Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment a une température
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la
réduction de liquides de maniére tres lente.

Idéale pour servir des aliments a la température parfaite.

T cuissoNLENTE

Cette fonction est idéale pour maintenir une température de mijotage, vous
permettant de cuire vos aliments longtemps sans risque qu'ils ne brdlent.
Idéale pour des recettes a cuisson longue (riz, sauces, rétis) ou des plats en sauce.

INDICATEURS

' FR
@ BOUILLIR

Cette fonction vous permet de porter I'eau a ébullition et de la maintenir en
ébullition avec moins de consommation d’énergie.

Environ 2 litres d'eau (de préférence a la température ambiante) doivent
étre placés dans la casserole.

Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de controler étroitement
I'eau bouillante, et de vérifier la quantité d'eau restante régulierement.

Si les récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure a 2 litres,
nous vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le temps
d'ébullition.

(M|

I'| CHALEUR RESIDUELLE

Si un “H" apparait sur I'afficheur, cela signifie que la zone de cuisson est encore
chaude. L'indicateur s'allume méme sila zone n'a pas été activée mais a chauffé
du fait de |'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une casserole chaude

'\ CASSEROLE MAL POSITIONNEE OU MANQUANTE

Ce symbole apparait si la casserole n'est pas adaptée pour une cuisson par
induction, si elle n'est pas positionnée correctement ou si elle n'est pas
de taille appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole

a été placée dessus.
Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le “H” disparait.

TABLEAU DE CUISSON

n'est détectée dans un délai de 30 secondes suivant la sélection, la zone
de cuisson s'éteint.

La table de cuisson offre un exemple du type de cuisson pour chaque niveau de puissance. La puissance effectivement émise par chaque niveau de puissance
dépend de la dimension de la zone de cuisson.

UTILISATION DU NIVEAU
NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON (valeur indicative pouvant étre adaptée en fonction de I'expérience et des habitudes
de chacun)
Puissance . Idéal pour augmenter rapidement la température de cuisson jusqu'a ébullition rapide
maximale P Chauffer rapidement/Booster (pour I'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides.
- . - Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés, porter a ébullition
= Frire — bouillir :
= 14-18 rapide.
§ Dorer — sauter — bouillir — griller | Idéal pour faire sauter, maintenir a ébullition, cuire et griller.
E Dorer — cuire — cuire a I'étouffée — | Idéal pour faire sauter, maintenir a faible ébullition, cuire et griller, et préchauffer les
= 10-14 sauter — griller récipients.
= Cuire — cuire a Métouffée — faire Idéal pour cuire a I'étuvée, maintenir a faible ébullition, cuire et griller (longue durée)
= sauter — griller — mélanger P ’ ’ 9 9 )
= Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rétis, poisson)
= 5_9 Cuire — mijoter — épaissir — préparer | avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait), et pour préparer la sauce des pates.
- la sauce Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur a 1 I: riz, sauces, rotis, poisson) avec
= des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
= Fondre — déconaeler Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat, décongeler les
- 1-4 9 aliments de petite taille.
z . . . Idéal pour garder au chaud de petites portions a peine cuisinées ou des plats de service,
= Maintien au chaud — risotto crémeux . ) ]
et pour des risottos bien crémeux.
Puissance OFF _ La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur résiduelle a la fin
nulle de la cuisson est indiquée parun “H").
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Important :

Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que
les zones de cuisson sont éteintes et qu'aucun voyant de chaleur
résiduelle (“H”) n'est allumé.

N'utilisez pas d'éponges abrasives ni de tampons a récurer car ils peuvent
endommager le verre.

Aprés chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-la
de facon a éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

Une surface qui n'est pas maintenue convenablement propre peut réduire
la sensibilité des boutons de panneau de commande.

GUIDE DE DEPANNAGE

«  Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de
cuisson. Respectez les instructions du fabricant pour éviter de rayer le verre.

«  Lesucre et les aliments trés sucrés peuvent abimer la table de cuisson et
doivent étre éliminés immédiatement.

+  Lesel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.

«  Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisiniére
pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).

«  Desdéversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent provoquer
le déplacement ou la vibration des casseroles.

+  Aprés le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.

Contrélez que l'alimentation électrique n'a pas été coupée.

Si vous ne parvenez pas a éteindre la table de cuisson apres I'avoir utilisée,
débranchez-la a partir de I'alimentation électrique.

Si, quand le plan de cuisson est allumé, I'afficheur visualise les codes

Veuillez noter: De I'eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou tout objet
posé sur les commandes peuvent provoquer I'activation ou la désactivation
accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

alphanumeériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

CODE D'AFFICHAGE

DESCRIPTION

CAUSES POSSIBLES

SOLUTION

L'ustensile de cuisson est détecté mais
n'est pas compatible avec I'opération

L'ustensile de cuisson n'est pas bien
positionné sur la zone de cuisson ou

Appuyer sur le bouton Marche/Arrét deux
fois pour éliminer le code FOE1 et rétablir la

températures sont trop élevées.

électroniques est trop élevée.

FOE1 requise. n'est pas compatible avec une ou |fonctionnalité de la zone de cuisson. Puis essayez
plusieurs zones de cuisson. d'utiliser l'ustensile avec une zone de cuisson
différente, ou utilisez un ustensile différent.
Mauvaise connexion de cable Le branchement de [lalimentation |Ajustez le branchement de [alimentation
FOE7 électrique. €lectrique n'est pas exactement | électrique selon le paragraphe “BRANCHEMENT
comme indiqué dans le paragraphe | ELECTRIQUE".
“BRANCHEMENT ELECTRIQUE".
Le panneau de commande s'éteint en [La température interne des pieces | Patientez que la table de cuisson refroidisse avant
FOEA raison de températures excessivement | électroniques est trop élevée. de la réutiliser.
élevées.
FOE9 La zone de cuisson se coupe quand les [ La température interne des piéces | Attendez que la zone de cuisson ait refroidi avant

de la réutiliser.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6ET,
F6E3, F7E5, F7E6

Débranchez la table.

Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson a l'alimentation électrique.
Sile probléme persiste, appelez le Service Aprés-vente et spécifiez |'erreur qui apparait sur l'afficheur.

MODE DEMO activé.

inférieur au niveau requis]

puissance minimum pour s'assurer que
le foyer peut étre utilisé.

a la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

dE Latable de cuisson ne s'allume pas et ne Respectez les instructions au paragraphe
[quand la table de cuisson | chauffe pas. “MODE DEMO".
est éteinte] Les fonctions ne s'activent pas.
La plaque de cuisson ne permet pas [ Le régulateur de puissance limite les | Voir le paragraphe “Régler la puissance”.
e T d'activer une fonction spéciale. niveaux de puissance conformément
parex. &I ‘iLb — - a la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.
La plaque de cuisson régle|Le régulateur de puissance limite les | Voir le paragraphe “Régler la puissance”.
parex. F — 5 automatiquement un niveau de | niveaux de puissance conformément
[Niveau de puissance

@luknecht




Manuel du propriétaire

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

' FR

Les plans de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craquements durant le fonctionnement normal.

Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est fait
de plusieurs couches de matériau ou si il est irrégulier).

SERVICE APRES-VENTE

Ces bruits peuvent varier selon les casseroles utilisées et selon la quantité
d‘aliments qu'elles contiennent et ils n'indiquent aucun type de défaut.

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRES-VENTE:

1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au probleme a l'aide des
suggestions de la section GUIDE DE DEPANNAGE.
2. Eteignez puis rallumez I'appareil pour voir si le probléme persiste.

SI LE PROBLEME PERSISTE TOUJOURS APRES LES VI'ERIFICA:I'IONS
PRECEDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRES-VENTE LE PLUS PRES.
Lorsque vous contactez notre Service Aprés-vente, toujours préciser:

« une breve description du probléme;

+ letype etle modéle exact de I'appareil;

Type R Mod XK CER 07 R o
000X =

o,

ES

« le numéro de série (numéro apres le mot SN sur la plaque signalétique
située sous l'appareil). Le numéro de série est également indiqué dans la
documentation;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OFE
25
89:
£Q

Z

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  votre adresse compléte;
«  votre numéro de téléphone.

Si des réparations sont nécessaire, contactez un service aprés-vente agréé (vous
aurezainsila garantie que les piéces défectueuses seront remplacées par des piéces
d'origine et que la réparation de votre appareil sera effectuée correctement).

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler le
Service aprés-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de cuisson
60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).

Sivous préférez ne pas acheter le kit séparateur assurez-vous qu'un séparateur
est installé selon les instructions d'installation.

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :

«  Enutilisant le QR Code dans votre appareil;
- Envisitant notre site Internet docs.bauknecht.eu;

«  Vous pouvez également contacter notre service aprés-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).
Lorsque vous contactez notre Service apres-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de

I'appareil.

@mknecht
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

' NL

BELANGRIJK MOET WORDEN GELEZEN EN

IN ACHT GENOMEN

Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken deze
veiligheidsinstructies. Houd ze binnen handbereik
voor toekomstige raadpleging.
Deze instructies en het apparaat zelf zijn voorzien van
belangrijke veiligheidsaanwijzingen, die te allen tijde
moeten worden opgevolgd. De fabrikant kan niet
aansprakelijk gesteld worden voor schade die het
gevolg is van het niet opvolgen van deze
veiligheidsinstructies, oneigenlijk gebruik van het
Xparaat of een foute instelling van de regelknoppen.
WAARSCHUWING: Als het oppervlak van de
kookplaat gebarsten is, gebruik het apparaat niet -
risico voor elektrocutie.
MANWAARSCHUWING:  Brandgevaar:  leg
voorwerpen op de kookoppervlakken.
M VOORZICHTIG: Het bereidingsproces moet onder
toezicht plaatsvinden. Een kort bereidingsproces
moet onder voortdurend toezicht plaatsvinden.
AN WAARSCHUWING: Onbewaakt bereiden op een
kookfornuis met vet of olie kan gevaarlijk zijn -
brandgevaar. Tracht NOOIT een brand te blussen met
water: schakel daarentegen het apparaat uit en bedek
vervolgens de vlam, bijv. met een deksel of een
blusdeken.
M\ Gebruik de kookplaat niet als werkblad of als steun.
Houd kleding of andere brandbare materialen uit de
buurt van het apparaat tot alle onderdelen van het
Kparaat helemaal zijn afgekoeld - brandgevaar.
Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels
en deksels mogen niet op het oppervlak van het
kookfornuis worden geplaatst, aangezien deze heet
kunnen worden.
M\ Kleine kinderen (0-3 jaar) moeten uit de buurt van
het apparaat gehouden worden. Jonge kinderen
(3-8 jaar) moeten uit de buurt van het apparaat
gehouden worden, tenzij ze constant onder toezicht
staan. Kinderen vanaf 8 jaar en personen met
verminderde fysieke, sensorische of mentale
vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, mogen
dit apparaat gebruiken indien ze onder toezicht staan
of instructies hebben ontvangen over veilig gebruik
en de mogelijke gevaren ervan begrijpen. Kinderen
mogen niet spelen met het apparaat. De reiniging en
het onderhoud mogen niet door kinderen worden
uitgevoerd zonder toezicht.
A&\ Schakel het kookplaatelement na gebruik uit met
deknopenvertrouw nietalleen op de pannendetector.
M WAARSCHUWING: Hetapparaaten detoegankelijke
onderdelen kunnen heet worden tijdens het gebruik.
Wees voorzichtig dat u de verwarmingselementen
niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit
de buurt van het apparaat worden gehouden, tenzij er
voortdurend toezicht is.
A\ Het voedsel mag voor of na de bereiding niet langer
dan één uur in of op het product blijven liggen.

geen

TOEGESTAAN GEBRUIK
M\VOORZICHTIG: Het apparaat is niet geschikt voor
inwerkingstelling met een externe schakelinrichting
zoals een timer of een afzonderlijk systeem met
afstandsbediening.
A\Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke en gelijkaardige toepassingen zoals:
personeelskeukens in winkels, kantoren en overige
werkomgevingen; landbouwbedrijven; klanten in
hotels, motels en andere residentiéle omgevingen.
MANEk ander gebruik is verboden (bijv.
kamerverwarming).
M\Dit apparaat is niet voor professioneel gebruik
bestemd. Gebruik het apparaat niet buiten.
AN WAARSCHUWING: De inductiekookplaat kan een
akoestisch signaal geven als er iets op het
bedieningspaneel is blijven liggen. Schakel de
kookplaat uit met de toets AAN/UIT.
INSTALLATIE
M Het apparaat moet verplaatst en geinstalleerd
worden door twee of meer personen - risico voor
verwondingen. Gebruik beschermende handschoenen
omuitte pakkenenteinstalleren-risicovoorsnijwonden.
M Laat de installatie, m.iv. de aansluiting op het
waternet (indien van toepassing) en de elektrische
aansluitingen en reparaties door een gekwalificeerd
technicus verrichten. Repareer of vervang geen enkel
onderdeel van het apparaat, behalve als dit expliciet
aangegeven wordt in de gebruikershandleiding. Houd
kinderenbuitenbereikvandeinstallatieplek.Controleer
na het uitpakken van het apparaat of het tijdens het
transport geen beschadigingen heeft opgelopen.
Neemin geval van twijfel contact op met uw leverancier
of de dichtstbijzijnde Klantenservice. Bewaar het
verpakkingsmateriaal (plastic, piepschuim, enz.) na de
installatie  buiten  bereik van  kinderen -
verstikkingsgevaar. Het apparaat moet worden
losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u
installatiewerkzaamheden uitvoert - risico voor
elektrocutie. Tijdens de installatie dient u ervoor te
zorgen dat het apparaat de voedingskabel niet
beschadigd - risico voor brand of elektrocutie. Het
Kparaat alleen activeren als de installatie is voltooid.
Voer eerstallezaagwerkzaamheden uit en verwijder
alle spaanders en zaagresten voordat u het apparaat
plaatst.
A\ Alshetapparaatnietboveneenovenwordtgeinstalleerd,
moet een (niet bijgeleverd) scheidingspaneel worden
geinstalleerd in het compartiment onder het apparaat.
ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN
M Het moet mogelijk zijn het apparaat van het
elektriciteitsnet af te koppelen door de stekker uit het
stopcontact te halen of via een meerpolige
netschakelaar die bovenstrooms van het stopcontact
is geplaatst conform de bedradingsvoorschriften en

als




het apparaat dient geaard te zijn conform de nationale
veiligheidsnormen voor elektriciteit.

M Gebruik geen verlengsnoeren, meervoudige
stopcontacten of adapters. Als de installatie voltooid
is, mogen de elektrische onderdelen niet meer
toegankelijk zijn voor de gebruiker. Gebruik het
apparaat niet wanneer u natte voeten hebt of
blootsvoets bent. Gebruik het apparaat niet als de
stroomkabel of de stekker beschadigd is, als het
apparaat niet goed werkt of als het beschadigd of
gevallenis.

M Installatie met behulp van een netsnoerstekker is
niet toegestaan, tenzij het product reeds is uitgerust
met de door de fabrikant geleverde stekker.

A\ Als het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen
worden door de fabrikant, een
servicevertegenwoordiger of gekwalificeerd personeel
om risico’s te voorkomen - risico voor elektrocutie.
REINIGEN EN ONDERHOUD

M WAARSCHUWING: Het apparaat moet worden
losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u
onderhoudswerkzaamheden uitvoert; gebruik geen
stoomreinigers - risico van elektrocutie.

M\ Gebruik geen schurende of bijtende producten,
reinigingsmiddelen op chloorbasis of schuursponsjes.
VERWERKING VAN DE VERPAKKING

De verpakking kan volledig gerecycled worden,

recyclingssymbool ﬁ wordt aangegeven.

De diverse onderdelen van de verpakking mogen daarom niet bij het gewone
huisvuil worden weggegooid, maar moeten worden afgevoerd volgens de
plaatselijke voorschriften voor afvalverwerking.

AFDANKEN VAN HUISHOUDELIJKE APPARATUUR

Dit apparaat is vervaardigd van recyclebaar of herbruikbaar materiaal. Dank
het apparaat af in overeenstemming met plaatselijke milieuvoorschriften
voor afvalverwerking. Voor meer informatie over behandeling, terugwinning
en recycling van huishoudelijke apparaten kunt u contact opnemen met uw
plaatselijke instantie, de vuilnisophaaldienst of de winkel waar u dit apparaat
hebt gekocht. Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de
Europese Richtlijn 2012/19/EU, Afgedankte Elektrische en Elektronische
Apparatuur (AEEA) en met de Regeling Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur 2013 (zoals gewijzigd).

Door ervoor te zorgen dat dit product correct wordt afgedankt, helpt u
schadelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid te voorkomen.

Het symbool Z{ op het product of op de begeleidende documentatie geeft
aan dat dit apparaat niet als huishoudelijk afval behandeld mag worden, maar
dat het ingeleverd moet worden bij een speciaal inzamelingscentrum voor de
recycling van elektrische en elektronische apparatuur.

TIPS OM ENERGIE TE BESPAREN

Maak zoveel mogelijk gebruik van de restwarmte van de hete plaat door de
plaat uit te zetten enkele minuten voordat u stopt met koken.

De basis van uw pot of pan dient de kookplaat volledig te bedekken; een
recipiént die kleiner is dan de kookplaat veroorzaakt energieverspilling.

Dek potten en pannen af met goed aansluitende deksels terwijl u kookt
en gebruik zo weinig mogelijk water. Koken zonder deksel verhoogt uw
energieverbruik.

Gebruik alleen kookpotten en pannen met een viakke bodem.

zoals door het

1>

CONFORMITEITSVERKLARING

Dit apparaat voldoet aan de Ecodesign-vereisten van Europese verordening
66/2014 en de Ecodesign Verordeningen 2019 voor energiegerelateerde
producten en energie-informatie (Wijziging) (EU Exit), in overeenstemming
met de Europese norm EN 60350-2.

De informatie over de spaarstand van het apparaat in overeenstemming met
Verordening (EU) 2023/826 is te vinden via de volgende link: https://docs.
emeaappliance-docs.eu.

OPMERKING

Personen met een pacemaker of een gelijkaardig medisch hulpmiddel dienen
voorzichtig te zijn wanneer ze in de buurt van de inductiekookplaat staan
als deze ingeschakeld is. Het elektromagnetisch veld kan de pacemaker en
gelijkaardige toestellen beinvioeden. Raadpleeg uw arts of de fabrikant van de
pacemaker of van gelijkaardige medische hulpmiddelen voor meer informatie
over de effecten van elektromagnetische velden van inductiekookplaten.




ELEKTRISCHE AANSLUITING

De elektrische aansluiting moet tot stand gebracht worden voordat u het apparaat aansluit op het elektriciteitsnet.

De installatie moet worden uitgevoerd door een erkend elektricien die op de hoogte is van de actuele veiligheids- en installatievoorschriften. De installatie moet
in het bijzonder uitgevoerd worden in overeenstemming met de voorschriften van het plaatselijke elektriciteitsbedrijf.

Zorg dat de spanning die op het typeplaatje aan de onderzijde van het apparaat wordt aangeduid, overeenkomt met de spanning in uw woning.

De aarding van het apparaat is wettelijk verplicht: gebruik uitsluitend stroomgeleiders (inclusief de aardleiding) van de juiste afmetingen.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~

)
ol@;

B R
@ faniE
s N

il
22

e
@@

@]
@
@[]
@

@\ @1
}7 25

25 e—

black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-4YepHhbli-4opHuit-kapa-Cerna-cCierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
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kahverengi-donn-brinn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utrAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-

T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (cvBo)-nnasa (cviBa)-
modro (sivo)-plava (siva)-cuHui (cepbiii)-cyHin (cipui)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-kék (sziirke)-
bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)
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plava-cuHui-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar




DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN

@ BAUKNECHT PRODUCT
= Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op SCAN DE QR-CODE OP UW

www.register10.eu. APPARAAT VOOR MEER
Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat INFORMATIE
Z ” \ gebruikt.
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2. Bedieningspaneel

FLENDUD

(Bauknecht % § . o t S
BEDIENINGSPANEEL
1 2 3 4 5 7 8 e (R 12 7 15
: ; : : : { 10 : : :
......... OO @ O : O @ ) )
HPES ReH : : R — - e O ¢ yw=
o Oé:L—:OE‘”OFFIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P~5 :::::::::::: 355:]0'( OFF L 1Ir1rrrrrrrrrrrrrnrn18pe O=:::o o
® . - ®
Ol Oigp=moO a0 —0O_ —O_ Rl | B
"—' OFF L I1irrrrrerrrrrrrnrnrg8p 'D H -+ -+ OFF 111 rrrrrrrrrrrrrnigpe Yo
ool e P o oL
- 9 14
6 7 13
1. Symbolen/inschakeling van speciale functies 6. Toets FLEXIDUO 11. Indicatie bereidingsduur
2. Geselecteerd bereidingsniveau 7. Indicatielampje - actieve functie 12. OK/Toetsenvergrendelingsknop - 3 seconden
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ACCESSOIRES

Gebruikershandleiding

Gebruik alleen potten en pannen van ferromagnetisch materiaal dat geschikt is

voor inductiekookplaten. Controleer op de aanwezigheid van het symbool
(dat meestal op de onderkant gedrukt is) om te bepalen of de pan geschikt is. Er
kan ook een magneet worden gebruikt om te controleren of de bodem van het

kookgerei magnetisch is.

KOOKGEREI MATERIAAL EIGENSCHAPPEN
Aanbevolen De basis is gemaakt|Zorgt voor optimale efficiéntie,
kookgerei van roestvrij staal met|warmt snel op en verdeelt de

sandwichontwerp,|wamte gelijkmatig.
b geémailleerd staal of gietijzer.

Geschikt De bodem is niet volledig | Alleen het ferromagnetische

kookgerei ferromagnetisch (de magneet | gedeelte warmt op. Hierdoor
kleeft slechts op een deel van | kan het zijn dat de pan
de bodem van het kookgerei). | minder snel opwarmt en dat

de warmte minder gelijkmatig
wordt verdeeld.

Geschikt De ferromagnetische basis | Het ferromagnetische

kookgerei bevat gebieden met aluminium | opperviak is kleiner dan het
of heeft een verzonken gebied | eigenlijke opperviak van de

’ R, | in het midden. bodem van het kookgerei.

\ i Hierdoor ~ wordt  mogelijk
minder vermogen geleverd
en wordt kookgerei mogelijk
niet voldoende verhit.
Kookgerei wordt mogelijk niet
gedetecteerd.

Niet geschikt Normaal dun staal, dlas, | Kookgerei wordt niet
klei, koper, aluminium en |gedetecteerd en warmt niet
andere niet-ferromagnetische | op.
materialen en kookgerei met
rubberen voetjes

OPMERKING: Alle kookgerei moet een vlakke bodem hebben. Controleer
de basis regelmatig op tekenen van kromtrekken omdat sommige pannen
kunnen vervormen door grote hitte.

Het gebruik van kookgerei dat niet overeenkomt met de aanbevolen
maten en eigenschappen kan de kookprestaties aanzienlijk beinvioeden en
onbevredigende resultaten veroorzaken.

EERSTE GEBRUIK

ADAPTERS VOOR POTTEN/PANNEN DIE ONGESCHIKT ZIJN VOOR INDUCTIE

Het gebruik van adapterplaten beinvioedt de efficiéntie en verlengt daardoor de tijd
die nodig is om water of voedsel te verwarmen. Zorg ervoor dat de ferromagnetische
diameter van de panbodem uitgelijnd is met zowel de diameter van de adapterplaat
als de diameter van de kookzone. Als deze metingen niet overeenkomen, kan dit de
efficiéntie en prestaties aanzienlijk verlagen. Als u deze richtlijnen niet volgt, kan er
warmte worden opgebouwd die niet effectief wordt doorgegeven aan de pan of pot,
waardoor de plaat en de kookplaat mogelijk zwart worden.

LEGE POTTEN EN PANNEN

De kookplaat is uitgerust met een intern veiligheidssysteem dat de functie
"Automatisch uitschakelen" activeert wanneer een te hoge temperatuur wordt
gedetecteerd. Het gebruik van lege potten en pannen met een dunne bodem wordt
niet aanbevolen, maar als ze worden gebruikt, kan de temperatuur sneller stijgen
dan de tijd die nodig is om de "Automatisch uitschakelen" onmiddellijk te activeren,
met het risico dat de pan of het oppervlak van de kookplaat wordt beschadigd. Raak
de pan of het kookopperviak niet aan als dit gebeurt. Wacht tot alle onderdelen zijn
afgekoeld. Als er een foutmelding wordt weergegeven, belt u het Servicecentrum.

GESCHIKT FORMAAT PAN/BODEM VOOR DE VERSCHILLENDE
KOOKZONES

Gebruik pannen met een geschikte bodemdiameter voor elke zone (zie
de onderstaande tabel) om te zorgen dat de kookplaat goed werkt. Let op:
fabrikanten van kookgerei geven vaak de diameter van de bovenkant van het
kookgerei aan, in plaats van de diameter van de onderkant.

Om ervoor te zorgen dat de kookplaat zoals verwacht werkt, moet u altijd een kookzone
gebruiken met een grootte die overeenkomt met de ferromagnetische grootte van de pan.
Plaats de pan correct op de kookzone die u gebruikt. Het wordt aanbevolen
om geen potten te gebruiken die groter zijn dan de grootte van de kookzone.

KOOKGEREIGEBRUIK PER ZONE

. Geschikt
Kookgerei met .
- Zone 2 ferromagnetisch
% Y - 4 geschikte vorm bod er?\ (cn:)
' | 10f2 Rond of vierkant 12
] [ ] ] 3 Rond 10
1 3 4 Rond 15
‘ 1+2 Ovaal of rechthoekig Korte zijde 16 - 21
(FLEXI DUO) Lange zijde 24-38

POWER MANAGEMENT (VERMOGENSREGELING)

Op het moment van de aankoop is de kookplaat ingesteld op het maximale
vermogen. Regel de instelling op basis van de limieten van de elektrische
huisinstallatie zoals beschreven wordt in de volgende paragraaf.

OPMERKING: Afhankelijk van het geselecteerde kookplaatvermogen kunnen
sommige vermogenniveaus en functies van de kookzone (bijv. koken of
snel opwarmen) automatisch beperkt worden, om te voorkomen dat de
geselecteerde limiet overschreden wordt.

Het vermogen van de kookplaat instellen:

Zodra hetapparaat op het elektriciteitsnetis aangesloten, kunt u het vermogen
binnen 60 seconden instellen.

Druk tenminste 5 seconden op de meest rechtse kookwekkertoets “+“. Op het
scherm wordt het symbool “PL" weergegeven.

Druk op de toets -2 °% om te bevestigen.

Gebruik de toetsen “+" en “—" om het gewenste vermogen in te stellen.
De beschikbare vermogens zijn: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW — 7,2 kW.

Bevestig met de toets -2 °%,

Het geselecteerde vermogen blijft ook bij stroomuitval in het geheugen.
Trek de stekker minstens 60 seconden uit het stopcontact, steek de
stekker weer in het stopcontact en herhaal bovenstaande stappen om het
vermogen te wijzigen.

Als er zich tijdens het instellen een fout voordoet, verschijnt het symbool”“EE”
en hoort u een pieptoon. Herhaal de handeling als dit gebeurt.
Als dit ook niet helpt, adviseren wij u contact op te nemen met de klantenservice.

GELUIDSSIGNAAL AAN/UIT

Het geluidssignaal inschakelen/uitschakelen:

«  Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;

+  Wacht op de inschakelsequentie;

«  Druk 5 seconden op de toets “P“ van het eerste scrolltoetsenbord
bovenaan links .

Eventuele alarmen blijven actief.

DEMO-MODUS (opwarmen uitgeschakeld, zie deel “Probleemoplossing”)

Om de demo-modus in en uit te schakelen:

+  Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;

« Wacht op de inschakelsequentie;

« Druk binnen de eerste minuut op de quick heating toets “P” op het
toetsenbord onderaan links gedurende 5 seconden (zoals hieronder
getoond);

«  “DE"verschijnt op het display.

OFF [1LLIIIIIIIIIIIIIIn118P
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DAGELIJKS GEBRUIK

DE KOOKPLAAT IN-UITSCHAKELEN (AAN/UIT)

Druk ongeveer 1 seconden op de aan-toets om de kookplaat in te schakelen.
Druk op dezelfde toets om de kookplaat uit te schakelen en alle kookzones
worden uitgeschakeld.

PLAATSING
Bedek de symbolen van het bedieningspaneel niet met pannen.

Let op: In de kookzones in de buurt van het bedieningspaneel is het
raadzaam om pannen binnen de markeringen te houden. Dit geldt zowel
voor de bodem als voor de bovenrand van de pannen, die vaak breder is.
Hierdoor wordt oververhitting van het touchpad voorkomen. Voor grillen of
frituren gebruikt u zo mogelijk de achterste kookzones.

KOOKZONES
REGELEN

OFFH\HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

INSCHAKELEN/UITSCHAKELEN EN KOOKVERMOGENS

De kookzones inschakelen:

Verplaats uw vinger horizontaal over het scrolltoetsenbord (SCHUIVER) van de
gewenste kookzone om het in te schakelen en het vermogen af te stellen. Het
niveau wordt weergegeven bij de zone, samen met het indicatorlampje dat
de actieve kookzone aangeeft. De toets “P” kan gebruikt worden om de snel
opwarmen functie (Booster) te selecteren.

De kookzones uitschakelen:
Selecteer de toets “OFF” aan het begin van het scrolltoetsenbord.

FUNCTIES

’gﬂ TOETSENBLOKKERING

Omdeinstellingentevergrendelenentevoorkomendatdekookplaatonbedoeld
wordt ingeschakeld, druk 3 seconden op de OK/Toetsenvergrendelingsknop.
Een geluidssignaal en een waarschuwingslampje boven het symbool geven
aan dat de functie is ingeschakeld. Het bedieningspaneel is vergrendeld,
met uitzondering van de uitschakelfunctie (@ ). Om de blokkering van de
bedieningen te deactiveren, herhaalt u de activeringsprocedure.

—_Oo_
-+

KOOKWEKKER

Er zijn twee kookwekkers - één controleert de linker kookzones, de ander
controleert de rechter kookzones.

De kookwekker inschakelen:

Druk op de toets “+“ of “—* om de gewenste tijd op de kookzone in gebruik
in te stellen. Een indicatorlampje wordt ingeschakeld naast het specifieke
symbool ®. Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, klinkt er een
geluidssignaal en wordt de kookzone automatisch uitgeschakeld.

De tijd kan op elk willekeurig ogenblik gewijzigd worden, en verschillende
kookwekkers kunnen gelijktijdig ingeschakeld worden.

Indien 2 timers aan eenzelfde zijde van de kookplaat tegelijkertijd worden
ingeschakeld, dan knipperde“Indicatorvan dezoneselectie” endebijbehorende
geselecteerde bereidingstijd wordt weergegeven op het centrale display.

De kookwekker uitschakelen:
Druk tegelijk op de toetsen “+“ en

u_u

totdat de kookwekker is uitgeschakeld.

@ INDICATOR VAN DE KOOKWEKKER

Deze led (wanneer AAN) geeft aan dat de kookwekker voor de kookzone is
ingesteld.
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h FLEXIDUO

Met de selectie van de toets “FLEXI DUO" kunt u twee kookzones combineren
en ze aan hetzelfde vermogen gebruiken, bedek het gehele oppervliak met
een brede pan of een gedeelte ervan met een ronde/ovale pan.

De functie blijft altijd AAN staan en als er slecht een enkele pan wordt
gebruik, kan deze verplaatst worden over de gehele zone. In dit geval
kunnen beide scrolltoetsenborden links onverschillig gebruikt worden.
Ideaal om te koken met ovale of rechthoekige pannen of met pansteunen.
Druk op de toets “FLEXI DUO” om de functie uit te schakelen..

OPMERKING. Speciale functies kunnen niet worden geselecteerd wanneer
deze functie wordt gebruikt.

BELANGRUJK: Zet de potten in het midden van de bereidingszone neer zodat ze
minstens een van de referentiepunten bedekken (zoals hieronder afgebeeld).

MY MENU

De “My menu"-toets schakelt de speciale functies in.

Plaats de pan en selecteer de kookzone.

Druk op de “My menu“-toets. Op het display van de geselecteerde zone
verschijnt “A”.

Het lampje voor de eerste beschikbare speciale functie voor de kookzone gaat
branden.

Selecteer de gewenste speciale functie door één of meerdere malen op de
“My menu*-toets te drukken.

De functie is ingeschakeld zodra de toets -2 °K ter bevestiging is ingedrukt.
Om een andere speciale functie te selecteren, drukt u op “OFF” en vervolgens
op de toets “My menu” om de gewenste functie te kiezen.

Druk op “OFF” om de speciale functies uit te schakelen en terug te keren naar
de handmatige modus.

Het vermogen dat door speciale functies wordt gebruikt is vooraf ingesteld en
kan niet worden gewijzigd.

D SMELTEN

Met deze functie kunt u het voedsel op de ideale smelttemperatuur brengen
endetoestand van het voedsel handhaven zonder hetrisico dat het aanbrandt.
Deze methode is ideaal, omdat delicate voedingsmiddelen zoals chocolade
niet worden aangetast en niet aan de pan blijven plakken.

@luknecht
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'@ WARMHOUDEN

Met deze functie kunt u uw voedsel op een ideale temperatuur houden,
doorgaans na de bereiding, of kunt u vloeistoffen langzaam in laten koken.
Ideaal om het voedsel op een perfecte temperatuur te serveren.

T supDERren

Deze functie is ideaal om een suddertemperatuur te handhaven, waarmee
u voor een lange periode voedsel kunt bereiden zonder het risico dat het
aanbrandt.

Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken) met bijbehorend
vocht.

INDICATOREN

Gebruikershandleiding
B9 koken

Met deze functie kunt u water aan de kook brengen en laten doorkoken met
minder energieverbruik.

Vul de pan met ongeveer 2 liter water (het liefst op kamertemperatuur).

In alle gevallen worden gebruikers geadviseerd om het kokende water
goed in het oog te houden en de resterende hoeveelheid water regelmatig
te controleren.

We raden aan om een deksel te gebruiken om de kooktijd te optimaliseren,
bij gebruik van grote pannen of een hoeveelheid water van meer dan 2 liter.

il
I | RESTWARMTE

Als “H” wordt weergegeven op het display, is de bereidingszone heet. Het
indicatielampje licht zelfs op als de zone niet was ingeschakeld maar is
opgewarmd als gevolg van het gebruik van de aangrenzende zones, of omdat
er een hete pot op werd gezet.

Wanneer de bereidingszone is afgekoeld, verdwijnt de “H".

BEREIDINGSTABEL

g DE PAN IS VERKEERD GEPLAATST OF ER IS GEEN PAN

Dit symbool verschijnt als de pan niet geschikt is voor een inductiekookplaat,
als hij niet correct is geplaatst of geen geschikte afmetingen heeft voor de
geselecteerde kookzone. Als er binnen 30 seconden na de selectie geen pan
wordt geregistreerd, dan wordt de kookzone uitgeschakeld.

De bereidingstabel geeft een voorbeeld van het type bereiding voor elk vermogensniveau. Het daadwerkelijke afgegeven vermogen van elk vermogensniveau

hangt af van de afmeting van de bereidingszone.

VERMOGENSNIVEAU BEREIDINGSTYPE N GEBRUIK VAN HET NIVEAU '
(de indicatie hangt af van de ervaring en de bereidingsgewoonten)
Maximaal Ideaal om gauw de temperatuur te verhogen om snel water aan de kook te brengen of
P Snel verwarmen/Booster
vermogen om snel vocht te verwarmen.
= Bakken — koken Ideaal om aan te braden, een bereiding te starten, diepvriesproducten te bakken, water
= 14-18 snel aan de kook te brengen.
E Braden — sauteren — koken — grillen | Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen.
E Braden — koken — stomen — sauteren [ Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen, en
= 10-14 —grillen accessoires voor te verwarmen.
= Koken — stoven — fruiten — grillen — | Ideaal om te stoven, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en grillen
= koken tot het smeuig is (gedurende lange tijd).
o Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken, vis) met bijbehorend vocht
= 5_9 Koken — sudderen — inkoken — (bijv. water, wijn, bouillon, melk) en pasta smeuig maken.
= smeuig maken Ideaal voor langere bereidingen (hoeveelheden kleiner dan een liter: rijst, saus,
E braadstukken, vis) met vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk).
z . Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig chocolade te smelten, producten van
z Smelten — ontdooien . : .
z 14 kleine afmetingen te ontdooien.
- Warmhouden — risotto smeuig lideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te houden die net bereid zijn of om
- maken dekschalen op temperatuur te houden en risotto's smeuig te maken.
Geen OFF _ Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke aanwezigheid van restwarmte na
vermogen afloop van de bereiding, aangegeven door “H").

SCHOONMAKEN EN ONDERHOUD

Belangrijk:

Controleer voor het reinigen of de kookzones uitgeschakeld zijn en

dat de restwarmte-indicatie (“H”) niet wordt weergegeven.

Gebruik geen schuursponsjes of schuurmatjes, omdat hiermee het glas  *

wordt beschadigd.

Reinig de kookplaat na elk gebruik (wanneer deze is afgekoeld) omaanslag ~ *

en vlekken door voedselresten te verwijderen.

Een oppervlak dat niet goed wordt schoon gehouden kan de gevoeligheid ~ *

van de knoppen van het bedieningspaneel verminderen.
Gebruik enkel een schraper als restjes op de kookplaat plakken. Volg de
instructies van de fabrikant van de schraper om het glas niet te krassen.

-« Suiker of voedsel met een hoog suikergehalte kan tot beschadiging van de
kookplaat leiden en moet direct verwijderd worden.

«  Door zout, suiker en zand kan het glasoppervlak bekrast raken.

Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of een speciale

kookplaatreiniger (volg de instructies van de fabrikant).

Gemorste vloeistoffen in de kookzones kunnen ervoor zorgen dat de

pannen bewegen of trillen.

Droog de kookplaat grondig nadat deze gereinigd is.

@luknecht



PROBLEEMOPLOSSING

- Controleer of er geen stroomuitval is.
« Alsuernietin slaagt de kookplaat na gebruik uit te schakelen, de stekker

Let op: De aanwezigheid van water, gemorste vloeistoffen uit pannen of
eventuele objecten op de toetsen van de kookplaat kunnen leiden tot het per

uit het stopcontact trekken.

abuis activeren of deactiveren van de toetsenblokkeringsfunctie.

Als bij de inschakeling van de kookplaat op het display alfanumerieke

codes worden weergegeven, dient u volgens onderstaande tabel te

handelen.

DISPLAYCODE

BESCHRIJVING

MOGELIJKE OORZAKEN

OPLOSSING

Er is kookgerei gedetecteerd dat niet
compatibel is met de gevraagde werking.

Het kookgerei staat niet op de juiste plaats
op de kookzone of is niet compatibel met

Druk twee keer op de Aan-/Uit-knop om de
FOE1-code te wissen en neem de kookzone

temperaturen te hoog worden.

elektronische delen is te hoog.

FOE1 een of meerdere kookzones. weer in gebruik. Probeer het kookgerei
vervolgens met een andere kookzone of
gebruik ander kookgerei.

Verkeerde aansluiting van het De aansluiting van de voeding is niet |Stel de aansluiting van de voeding af

FOE7 stroomsnoer. exact zoals aangegeven in de paragraaf | overeenkomstig de paragraaf “ELEKTRISCHE

“ELEKTRISCHE AANSLUITING". AANSLUITING".
Het bedieningspaneel wordt uitgeschakeld [ De  interne  temperatuur van de | Wacht tot de kookplaat is afgekoeld voordat u

FOEA . . .

door te hoge temperaturen. elektronische onderdelen is te hoog. hem weer gebruikt.
FOE9 De kookzone schakelt uit als de De interne temperatuur van Wacht totdat de kookzone afgekoeld is

voordat u die opnieuw gebruikt.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOES8, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,

Koppel de kookplaat los van de netvoeding.

Wacht een aantal seconden en sluit de kookplaat weer op de netvoeding aan.
Neem contact op met het servicecentrum als het probleem zich blijft voordoen en vermeld de foutcode die op het display verschijnt.

dan gewenst niveau]

kookplaat.

F7E5, F7E6
dE De kookplaat wordt niet warm. DEMO-MODUS aan. Volg de instructies in de paragraaf “DEMO-

[wanneer de kookplaat | De functies gaan niet aan. MODUS".

uitstaat]

De kookplaat activeert geen speciale |De vermogenregelaar beperkt de | Zie de paragraaf “Vermogensregeling”.

Y ) functie. vermogenniveaus op basis van de

by. BF =~ maximale waarde ingesteld voor de
kookplaat.

P .c De kookplaat stelt automatisch een|De vermogenregelaar beperkt de |Zie de paragraaf “Vermogensregeling”.
byv. i ) minimaal vermogenniveau in om het|vermogenniveaus op basis van de
[Vermogenniveau/lager | gebruik van de kookzone te garanderen. | maximale waarde ingesteld voor de

GELUIDEN DIE TIJDENS DE WERKING WORDEN GEPRODUCEERD

Een inductiekookplaat kan sissen of kraken tijdens de normale werking.
Deze geluiden zijn afkomstig van het kookgerei en houden verband met de
kenmerken van de panbodems (bijvoorbeeld als de bodem uit verschillende

lagen bestaat of onregelmatig is).

gebrek.

Deze geluiden kunnen variéren afhankelijk van het type gebruikt kookgerei
en van de hoeveelheid voedsel dat het bevat en zijn geen symptoom van een
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Gebruikershandleiding

NL |
CONSUMENTENSERVICE

VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:

1. Kijk of u het probleem zelf kunt oplossen met behulp van de aanwijzingen
in het hoofdstuk PROBLEEMOPLOSSING.
2. Zethetapparaataan en uitom te controleren of het probleemis opgelost.

ALS NA HET UITVOEREN VAN DEZE CONTROLES DE STORING NOG
STEEDSAANWEZIGIS,NEEMTUCONTACTOPMETDEDICHTSTBIJZIJNDE
KLANTENSERVICE.

Wanneer u contact opneemt met onze Klantendienst, vermeld altijd:
« een korte beschrijving van de storing;
+ hettype en het exacte model van het apparaat;

TYpe R Mod XXX e ey
x 2

+  het serienummer (nummer na het woord SN op het typeplaatje aan de
onderkant van het apparaat). Het serienummer is ook vermeld in de
documentatie;

Mod. XXX XXX

XXXX XXXX XXXX

SN XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
33
gm
EQ

=

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« uw volledige adres;
«  uw telefoonnummer

Wend u tot een erkende Whirlpool Consumenten Service indien reparatie
noodzakelijkis (alleendan heeftuzekerheid dat originele vervangingsonderdelen
worden gebruikt en de reparatie correct wordt uitgevoerd).

Als de kookplaat niet boven een ingebouwde oven wordt geinstalleerd, kunt
u contact opnemen met de Klantenservice voor de aankoop van de kit voor
scheiding C00628720 (kookplaat van 60 en 65 cm) of C00628721 (kookplaat
van 77 cm).

Als u de scheiding liever niet koopt, zorg er dan voor dat een scheiding wordt
geinstalleerd volgens de instructies voor de installatie.

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:

- Met de QR-code van uw apparaat;
«  Op onze website docs.bauknecht.eu;

- Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact
opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.

@luknecht
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NORME DI SICUREZZA

|
T
IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggere le seguenti
norme di sicurezza. Conservarle per eventuali
consultazioni successive.

Queste istruzioni e l'apparecchio sono corredati da
importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e
osservare sempre. |l fabbricante declina qualsiasi
responsabilita che derivi dalla mancata osservanza
delle presenti istruzioni di sicurezza, da usi impropri
dell'apparecchio o daerrate impostazioni dei comandi.
&\ AWERTENZA: Se la superficie del piano cottura &
incrinata, non utilizzare I'apparecchio per evitare il
rischio di folgorazione.

N\ AWERTENZA: Pericolo diincendio: non appoggiare
oggetti sulle superfici di cottura.

AN ATTENZIONE: Il processo di cottura deve essere
sorvegliato. | processi di cottura brevi richiedono una
supervisione continua.

AN AVWERTENZA: La cottura non sorvegliata su un
piano di cottura con grasso e olio pud essere pericolosa
e generare incendi. Non tentare MAI di spegnere le
flamme con acqua: piuttosto, spegnere l'apparecchio
e soffocare le fiamme, ad esempio con un coperchio o
una coperta antincendio.

A\ Non utilizzare il piano di cottura come superficie di
lavoro o appoggio. Non avvicinare all'apparecchio
stoffe o altri materiali inflammabili fino a che tutti i
componenti non si siano completamente raffreddati
per evitare il rischio di incendi.

M Non poggiare oggetti metallici come coltelli,
forchette, cucchiai e coperchi sulla superficie del piano
di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.

M Tenere i bambini di eta inferiore a 3 anni lontani
dall'apparecchio. Senza la sorveglianza costante di un
adulto tenere anche I'apparecchio fuori dalla portata
dei bambini di eta compresa tra 3 e 8 anni. | bambini
di eta superiore agli 8 anni, le persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali e le persone che
non  abbiano  esperienza o  conoscenza
dell'apparecchio potranno utilizzarlo solo sotto
sorveglianza, o quando siano state istruite sull'utilizzo
sicuro dell’'apparecchio e siano consapevoli dei rischi
del suo utilizzo. Vietare ai bambini di giocare con
I'apparecchio. | bambini non devono eseguire
operazionidi puliziae manutenzione dell'apparecchio
senza la sorveglianza di un adulto.

M Dopo I'uso, spegnere l'elemento del piano di
cottura mediante il rispettivo comando e non fare
affidamento sul rilevatore di tegami.

/\ ATTENZIONE: L'apparecchio e i suoi componenti
accessibili possono diventare molto caldi durante
l'uso. Fare attenzione a non toccare gli elementi
riscaldanti. Tenere lontani i bambini di eta inferiore
agli 8 anni, a meno che non siano costantemente
sorvegliati.

M\ L'alimento non deve essere lasciato nel o sul
prodotto per piu di un'ora prima o dopo la cottura.

USO CONSENTITO

/N ATTENZIONE: I'apparecchio non & destinato ad
essere messo in funzione mediante un dispositivo di
commutazione esterno, ad esempio un temporizzatore,
oattraverso un sistema di comando a distanza separato.
M\ 'apparecchio & destinato all'uso domestico e ad
applicazioni analoghe, quali: aree di cucina per il
personale di negozi, uffici e altri contesti lavorativi;
agriturismi; camere di hotel, motel, bed & breakfast e
altri ambienti residenziali.

N\ Non sono consentiti altri usi (ad es., il riscaldamento
di ambienti).

Questo apparecchio non € destinato ad applicazioni
professionali. Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.
& AVERTENZA: 1l piano di cottura a induzione pud
generare un segnale acustico quando viene lasciato
qualcosa sul pannello di controllo. Spegnere il piano
cottura tramite il pulsante ON/OFF.

INSTALLAZIONE

A\ Per evitare il rischio di lesioni personali, 'apparecchio
deve essere movimentato e installato da due o piu
persone. Per le operazioni di disimballaggio e
installazione utilizzare i guanti protettivi per non
procurarsi tagli.

M\ Linstallazione, comprendente anche eventuali
raccordi per l'alimentazione idrica e i collegamenti
elettrici, e gli interventi di riparazione devono essere
esequiti da personale qualificato. Non riparare o
sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio se non
specificatamente richiesto nel manuale d’uso. Tenere i
bambini a distanza dal luogo dell'installazione. Dopo
aver disimballato I'apparecchio, controllare che
I'apparecchio non sia stato danneggiato durante il
trasporto. In caso di problemi, contattare il rivenditore
o il Servizio Assistenza Clienti. A installazione
completata, conservare il materiale di imballaggio
(partiin plastica, polistirolo, ecc.) fuori della portata dei
bambini per evitare il rischio di soffocamento. Per
evitare rischi di scosse elettriche, prima di procedere
allinstallazione scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica. Durante linstallazione, accertarsi che
I'apparecchio non possa danneggiare il cavo di
alimentazione e causare cosi rischi di scosse elettriche.
Attivare I'apparecchio solo dopo avere completato la
procedura di installazione.

M\ Eseguire tutte le operazioni di taglio del mobile
prima di inserire l'apparecchio, avendo cura di
rimuovere trucioli o residui di segatura.

A\ Se I'apparecchio non & installato sopra un forno, &
necessario installare un pannello divisorio (non in
dotazione) nel vano sottostante.

AVVERTENZE ELETTRICHE

A\ Deve essere possibile scollegare I'apparecchio dalla
rete elettrica disinserendo la spina, se questa &
accessibile, o tramite un interruttore multipolare
installato a monte della presa nel rispetto dei




regolamenti elettrici vigenti; inoltre, la messa a terra
dell'apparecchio deve essere conforme alle norme di
sicurezza elettrica nazionali.

M Non utilizzare cavi di prolunga, prese multiple o
adattatori. Una volta terminata linstallazione, i
componenti elettrici non devono piu essere accessibili.
Non utilizzare I'apparecchio quando si & bagnati
oppure a piedi nudi. Non accendere 'apparecchio se il
cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, se
si osservano anomalie di funzionamento o se
I'apparecchio e caduto o e stato danneggiato.

M\ Linstallazione tramite spina del cavo di
alimentazione non é consentitaa meno cheil prodotto
non sia gia dotato di quella fornita dal Produttore.

M\ Se il cavo di alimentazione & danneggiato, deve
essere sostituito con uno dello stesso tipo dal
produttore, da un centro di assistenza autorizzato o
da un tecnico qualificato per evitare situazioni di
pericolo o rischi di scosse elettriche.

PULIZIA E MANUTENZIONE

M\ AWERTENZA: Per evitare rischi di folgorazione,
prima di qualsiasi intervento di manutenzione
accertarsi che I'apparecchio sia spento e scollegato
dall'alimentazione elettrica; inoltre, non usare in
nessun caso pulitrici a getto di vapore.

N\ Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi, prodotti
a base di cloro o pagliette.

SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO

Il materiale diimballaggio é riciclabile al 100% ed & contrassegnato dal simbolo

delriciclaggio ®w.

Le varie parti dellimballaggio devono pertanto essere smaltite
responsabilmente e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorita
locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI

Questo prodotto € stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile.
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per ulteriori
informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici,
contattare I'ufficio locale competente, il servizio di raccolta dei rifiuti domestici
o il negozio presso il quale il prodotto & stato acquistato. Questo apparecchio
& contrassegnato in conformita alla direttiva europea 2012/19/UE, Rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e alle norme sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche 2013 (e successive modifiche).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, I'utente
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

Il simbolo E sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento
indica che questo apparecchio non deve essere smaltito come rifiuto
domestico, bensi conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro delle
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO

Per sfruttare al meglio il calore residuo delle piastre, spegnerle alcuni minuti
prima del termine della cottura.

La base della pentola o del tegame dovrebbe coprire completamente la
piastra di cottura; un recipiente con la base piu piccola del diametro della
piastra causera uno spreco di energia.

Durante la cottura, coprire pentole e tegami con un coperchio che chiuda
bene il recipiente e usare la minima quantita d'acqua possibile. La cottura
senza coperchio comporta un consumo di energia notevolmente superiore.
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Questo apparecchio soddisfa i requisiti di Ecodesign del regolamento europeo
66/2014 e I'Ecodesign per i prodotti connessi all'energia e le informazioni
sull'energia (emendamento) (Uscita UE) Regolamenti 2019 in conformita con
la norma europea EN 60350-2.

Le informazioni relative alla modalita a basso consumo dell'apparecchio in
conformita con il Regolamento (UE) 2023/826 sono disponibili al seguente
link: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTA

Le persone con un pacemaker o un dispositivo medico simile devono prestare
attenzione quando si trovano in prossimita di questo piano di cottura a
induzione mentre & acceso. Il campo elettromagnetico pud influenzare il
pacemaker o un dispositivo simile. Consultare il proprio medico o il produttore
del pacemaker o un dispositivo medico simile per ulteriori informazioni sui
suoi effetti con i campi elettromagnetici del piano di cottura ad induzione.
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve essere eseguito prima di collegare I'apparecchio alla rete.

L'installazione deve essere eseguita da personale qualificato a conoscenza delle norme vigenti in materia di sicurezza e installazione. Nella fattispecie, Iinstallazione
deve essere eseguita in ottemperanza alle direttive della locale societa di fornitura elettrica

Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola nella parte inferiore dell'apparecchio sia la stessa della rete elettrica domestica.

La messa a terra dell'apparecchio e obbligatoria per legge; utilizzare solo conduttori delle dimensioni appropriate (incluso il conduttore di terra).

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N~
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

et ricouore SIPREGA DI SCANSIONARE

Per ricevere un‘assistenza piu completa, registrare il

prodotto su www.register10.eu. IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
ff Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente MAGGIORI INFORMAZIONI

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

FLBA DU

1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo

Ginens o @ 8, & 2
PANNELLO DI CONTROLLO
1 2 3 4 5 7 8 | 12 7 15
| | IR T
| IR R W o e
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o o D fo o
T T . Q 14
6 7 13
1. Icone/attivazione funzioni speciali 7. Spialuminosa funzione attiva 13. Indicatore contaminuti attivo
2. Livello di cottura selezionato 8. Tasto di Accensione/Spegnimento 14. Indicatore zona selezionata
3. Tasto di spegnimento della zona cottura 9. Contaminuti 15. Icona indicatore contaminuti
4. Tastiera a scorrimento 10. Tasto My menu
5. Tasto di riscaldamento rapido (Booster) 11. Indicatore tempo di cottura
6. Tasto FLEXI DUO 12. Tasto OK/Blocco Tasti - 3 secondi
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Manuale d’uso

ACCESSORI

T

Utilizzare solo pentole e padelle in materiale ferromagnetico, adatte ai piani
di cottura a induzione. Per determinare se una pentola & adatta, verificare la

(generalmente stampata sul fondo). E possibile utilizzare

presenza dell'icona

anche un magnete per verificare se la base della pentola & magnetica.

RECIPIENTE DI A
COTTURA MATERIALE PROPRIETA

Pentola La base € in acciaio inox con | Assicura un'efficienza ottimale,

consigliate design a sandwich, acciaio [si riscalda rapidamente e
smaltato, ghisa. distribuisce il calore in modo

uniforme.

Pentola adatta La base non & completamente | Solo l'area ferromagnetica
ferromagnetica (il magnete si | si riscalda. Di conseguenza,
attacca solo su una parte della | potrebbe  riscaldarsi  meno
base della pentola). rapidamente e il calore

potrebbe essere distribuito in
modo meno uniforme.

Pentola adatta La base ferromagnetica |L'area ferromagnetica e pid
contiene aree con alluminio o | piccola dellarea della base
. ko presenta un‘area incassata al | della pentola. Di conseguenza,

&) | centro. la potenza erogata potrebbe
essere inferiore e la pentola
potrebbe  non  riscaldarsi
a sufficienza. La pentola

potrebbe non essere rilevata.

La pentola non viene rilevata e
non si riscalda.

Non adatta Acciaio sottile normale, vetro,
argilla, rame, alluminio e altri
materiali non ferromagnetici o

pentola con piedini in gomma.

NOTA: Tutte le pentole devono avere una base piatta. Controllare periodicamente
che la base non presenti segni di deformazione, poiché alcune pentole possono
subire deformazioni a causa del calore elevato.

L'utilizzo di pentole che non corrispondono alle dimensioni e alle proprieta
consigliate puo influire significativamente sulle prestazioni di cottura e causare
risultati insoddisfacenti.

ADATTATORI PER PENTOLE/PADELLE NON ADATTE ALL'INDUZIONE

L'uso di piastre di adattamento influisce sullefficienza e quindi aumenta il
tempo necessario per riscaldare l'acqua o gli alimenti. Assicurarsi che il diametro

PRIMO UTILIZZO

ferromagnetico della base della pentola sia allineato con il diametro della piastra
di adattamento e con il diametro della zona di cottura. Se queste misure non
corrispondono, possono diminuire significativamente ['efficienza e le prestazioni.
La mancata osservanza di queste linee guida potrebbe causare un accumulo di
calore che non viene trasferito efficacemente alla pentola o alla padella, causando
potenzialmente I'annerimento della piastra e del piano di cottura.

PENTOLE E PADELLE VUOTE

Il piano di cottura & dotato di un sistema di sicurezza interno che attiva la funzione
"Automatic off" (Spegnimento automatico) quando viene rilevata una temperatura
troppo elevata. L'uso di pentole e padelle vuote con un fondo sottile non e
raccomandato ma, in caso di utilizzo, la temperatura potrebbe aumentare piu
rapidamente del tempo necessario per 'attivazione tempestiva dello "Spegnimento
automatico", conil rischio di danneggiare la pentola o la superficie del piano cottura.
In tal caso, non toccare la pentola o la superficie del piano di cottura. Attendere
che tutti i componenti si raffreddino. Se viene visualizzato un messaggio di errore,
chiamare il Centro di assistenza.

DIMENSIONI ADEGUATE DELLA BASE DELLA PADELLA/PENTOLA
PER LE DIVERSE ZONE DI COTTURA

Per garantire il corretto funzionamento del piano di cottura, utilizzare pentole conun
diametro di base adeguato per ogni zona (fare riferimento alla tabella sottostante).
Tener presente che i produttori di pentole spesso forniscono le dimensioni del
diametro superiore della pentola, piuttosto che il diametro della base.

Per garantire che il piano di cottura funzioni come previsto, utilizzare sempre una
zonadli cotturaconunadimensione corrispondentealladimensione ferromagnetica
del fondo della pentola.

Centrare correttamente la pentola sulla zona di cottura in uso. Si consiglia di
non utilizzare pentole pit grandi della dimensione della zona di cottura.

UTILIZZO DELLE PENTOLE PER ZONA

Formadellapentola | Base ferromagnetica
% . 4 | Zona adatta adatta (cm)
- 102 Rotonda o quadrata 12
[ ) 3 Rotonda 10
1 L3 4 Rotonda 15
— 142 Lato corto 16-21
(FLEXIDUQ) | Ovaleorettangolare |\ o % 0504 “38

REGOLATORE DI POTENZA

Almomento dell'acquistoil piano di cottura & impostato sulla potenza massima
raggiungibile. Adeguare l'impostazione rispetto ai limiti dell'impianto elettrico
di casa come descritto nel paragrafo seguente.

N.B: In funzione della potenza selezionata per il piano, alcune potenze e
funzioni delle zone di cottura (es. bollire o riscaldamento rapido) potrebbero
essere automaticamente limitate per non eccedere il limite selezionato.

Per impostare la potenza del piano cottura:

Una volta collegato I'apparecchio alla rete elettrica, entro 60 secondi & possibile
impostare il livello di potenza.

Premere per almeno 5 secondi il tasto “+“ del contaminuti posizionato piu a
destra. Sul display viene visualizzato “PL".

Premere il tasto »2 % per confermare.

Utilizzare i tasti “+" e “—" per selezionare la potenza desiderata.

I livelli di potenza disponibili sono: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW — 7,2 kW.

Confermare con il tasto -2 K.

La potenza selezionata rimarra in memoria anche in caso di mancata
alimentazione.

Per variare il livello di potenza, scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica per
almeno 60 secondi, quindiricollegarlo e ripetere le operazioni descritte sopra.

In caso di errore durante la sequenza di impostazione appare il simbolo “EE” e
viene emesso un segnale acustico. In tal caso, ripetere |'operazione.
Se l'errore persiste contattare il servizio assistenza.

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO

Per attivare/disattivare il segnale acustico:

«  Collegare il piano cottura alla rete elettrica;

«  Attendere la sequenza di accensione;

«  Premere il tasto “P” della prima tastiera a scorrimento in alto a sinistra per
5 secondi.

Eventuali allarmi rimangono attivi.

MODALITA DEMO (riscaldamento disattivato, vediil paragrafo “Risoluzione
dei problemi”)

Per attivare e disattivare la modalita demo:

«  Collegare il piano cottura alla rete elettrica;

«  Attendere la sequenza di accensione;

«  Entroil primo minuto premere per 5 secondi il tasto riscaldamento rapido
“P della tastiera in basso a sinistra (come illustrato di seguito);

«  Suldisplay viene visualizzato “DE".
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USO QUOTIDIANO

ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA

Per accendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione. Per
spegnere premere lo stesso tasto, tutte le zone di cottura vengono disattivate.

POSIZIONAMENTO
Evitare di coprire con la pentola i simboli del pannello di controllo.

Nota: Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere
pentole e padelle all'interno della serigrafia (considerando sia il fondo che il
bordo tendenzialmente piu largo)

Questo evita eccessivi surriscaldamenti della tastiera. Per cotture tipo
grigliatura o frittura si consiglia di utilizzare le zone posteriori dove possibile.

ATTIVAZIONE/ DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E
REGOLAZIONE DELLA POTENZA

OFF ittt 18 P

Per attivare le zone cottura:

Muovere il dito orizzontalmente lungo la tastiera a scorrimento (SLIDER) della
zona cottura scelta per attivarla e regolare la potenza. In corrispondenza della
zona appare il livello e la spia luminosa che identifica la zona di cottura attiva.
Tramite il tasto “P“ & possibile selezionare la funzione riscaldamento rapido
(Booster).

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare il tasto “OFF” presente all'inizio della tastiera di scorrimento.

FUNZIONI

:2 9K B 0CCO DEL PANNELLO COMANDI

Per bloccare le impostazioni ed evitare accidentali attivazioni, premere per
3 secondi il tasto OK/Blocco tasti. Un segnale acustico e una spia luminosa
sopra al simbolo segnalano I'avvenuta attivazione. Il pannello dei comandi
e bloccato ad eccezione della funzione di spegnimento ([@)). Per disattivare
il blocco comandi ripetere la procedura di attivazione.

—_0_
-

CONTAMINUTI

Sono presenti due contaminuti, uno gestisce le zone di cottura di sinistra,
mentre l'altro le zone di cottura di destra.

Per attivare il contaminuti:
Premere i tasti “+" 0 “—" per impostare il tempo desiderato sulla zona in uso.

Una spia luminosa si accende in corrispondenza dell'icona dedicata (. Allo
scadere del tempo impostato, viene emesso un segnale acustico e la zona di
cottura si spegne automaticamente.

E’ possibile modificare il tempo in qualsiasi momento e attivare piu timer
contemporaneamente.

Se vengono attivati contemporaneamente 2 timer dello stesso lato del piano
di cottura, “Indicatore selezione zona" lampeggia e il relativo tempo di cottura
selezionato viene visualizzato sul display centrale.

Per disattivare il contaminuti:
Premere contemporaneamente i tasti “+" e “—" fino alla disattivazione.

@ INDICATORE CONTAMINUTI

La spia luminosa relativa a questo indicatore, se attiva, segnala che ¢ stato
impostato il contaminuti per la zona di cottura.

]
"‘ OFF I LIt rrrrrrrrrrtrrrrnrr1spe
8oy —
®
SR AT e _0O__
"—‘ OFF L LIt rrrrrrrrrrtrrrrnrr1spe [w] -+
| - -

®
OFF I 11 TITITITITINITIININ18P oo ==
55l OK 0l o =
®
—O— - B Y
— 4 OFF I 111 ITIILIIIINLINIIL18P (]
0 5

m|
h FLEXIDUO

Selezionando il tasto “FLEXI DUO" e possibile unire due zone di cottura e
utilizzarle alla stessa potenza coprendo interamente la superficie con una
pentola grande o parzialmente con una pentola rotonda/ovale.

La funzione rimane sempre attiva e utilizzando una sola pentola puo essere
spostata su tutta l'area. E' possibile utilizzare indifferentemente entrambe le
tastiere a scorrimento di sinistra.

Ideale per I'utilizzo di pentole ovali, rettangolari o griglie.

Per disattivare la funzione premere il tasto “FLEXI DUO".

N.B. Le funzioni speciali non possono essere selezionate quando si utilizza
questa funzione.

IMPORTANTE: Collocare le pentole al centro della zona di cottura in modo
che coprano uno o pil punti di riferimento (come illustrato di seguito).

MY MENU

Con il tasto “My menu” & possibile attivare le funzioni speciali.

Posizionare la pentola, selezionare la zona di cottura.

Premere il tasto “My menu”. Sul display della zona selezionata appare “A”.
L'indicatore della prima funzione speciale disponibile per la zona si accende.
Selezionare la funzione speciale desiderata tramite pressioni successive del
tasto “My menu”. _

La funzione si attiva dopo la conferma con il tasto -2 °.

Per selezionare un'altra funzione speciale, premere il pulsante “OFF” e
successivamenteil pulsante “My menu” per selezionare la funzione desiderata.
Per disattivare le funzioni speciali e ritornare in modalita manuale premere il
tasto “OFF".

Il livello di potenza durante una funzione speciale € preimpostato dal piano e
non & modificabile.

D FONDERE

Funzione che permette di portare |'alimento ad una temperatura ideale per lo
scioglimento e mantenere questa condizione senza rischio di bruciature.
Ideale perché non danneggia cibi delicati come il cioccolato ed evita che questi
rimangano attaccati alla pentola.

.@. MANTENERE IN CALDO

Funzione che permette di mantenere la preparazione ad una temperatura
ideale, generalmente dopo che ha gia effettuato la cottura o per far evaporare
molto lentamente i liquidi e servire I'alimento alla temperatura ideale.

@luknecht



Manuale d’uso

™7 coTTURALENTA

Funzione ideale per mantenere |'alimento ad una temperatura di sobbollore e
poter cuocere per tempi lunghi senza rischio di far bruciare il cibo.

Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti) in presenza di liquidi di
accompagnamento.

@ BOLLIRE

La funzione consente di portare I'acqua ad ebollizione e di mantenerla in
questo stato con un minor consumo energetico.

Siraccomanda di utilizzare circa 2 litri di acqua (preferibilmente a temperatura
ambiente).

INDICATORI

In ogni caso si consiglia di tenere sotto controllo le condizioni di ebollizione e
la quantita di acqua residua.

Se le pentole sono grandi e la quantita d'acqua & superiore a 2 litri, si consiglia
di utilizzare un coperchio per ottimizzare il tempo di ebollizione.

Ll
I'l CALORERESIDUO

Se sul display compare “H” significa che la zona di cottura é calda. L'indicatore
si accende anche nel caso in cui la zona non e stata mai attivata ma si €
surriscaldata a causa dell'utilizzo di altre zone limitrofe o sulla zona é stata
collocata la pentola calda.

Quando la zona di cottura si raffredda I'indicatore “H" scompare.

TABELLA DI COTTURA

=gy PENTOLA NON CORRETTA O ASSENTE

Il simbolo appare se la pentola non & adatta per la cottura a induzione, non
€ posizionata correttamente o non é delle dimensioni adeguate per la zona
di cottura prescelta. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata
nessuna pentola, la zona di cottura interessata si spegne.

La tabella di cottura offre un esempio del tipo di cottura per ogni livello di potenza. L'effettiva potenza erogata di ciascun livello di potenza dipende dalle

dimensioni della zona di cottura.

LIVELLO DI POTENZA TIPOLOGIA DI COTTURA . . UTILIZZO CONSIGLIATO
L'indicazione affianca l'esperienza e le abitudini di cottura
Potenza p Riscaldare rapidamente/Booster Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce ebollizione in
massima P caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura.
= Friggere, bollire Idegle per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a ebollizione
= 14-18 rapidamente.
E Rosolare, soffriggere, bollire, grigliare | Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.
E Rosolare, cuocere, stufare, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare, preriscaldare
z 1014 soffriggere, grigliare accessori.
= Cuocere, stufare, soffriggere, Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata) e
= grigliare, mantecare mantenere grigliature prolungate.
= Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
= 5_g Cuocere, sobbollire, addensare, | accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.
- mantecare Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza
= di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).
= Fondere. scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare
- 1-4 ! 9 prodotti di piccole dimensioni.
- Mantenere in caldo, mantecare Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate o tenere in
- risotti temperatura piatti di portata e mantecare risotti.
Potenza OFF B Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore residuo
zero da fine cottura, segnalato con “H").

PULIZIA E CURA

Importante:

+  Primadiprocedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cottura siano
spente e che l'indicatore di calore residuo (“H") non sia visualizzato.

« Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinare il
vetro.
« Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta raffreddato)
per rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo.
«Una superficie non adeguatamente pulita pud ridurre la sensibilita dei
pulsanti del pannello di controllo.

«  Utilizzare un raschietto solo nei casi in cui i residui persistono sul piano
cottura. Rispettare le istruzioni del produttore del raschietto per evitare di
graffiare il vetro.

« Lo zucchero e gli alimenti ad elevato contenuto di zuccheri danneggiano
il piano di cottura e devono essere immediatamente rimossi.

«  Sale, zucchero e sabbia possono graffiare la superficie in vetro.

«  Utilizzare un panno morbido, carta assorbente da cucina o uno specifico
detergente per piani di cottura (seguire le istruzioni del produttore).

«  Lefuoriuscite diliquidi sulle zone di cottura possono causare spostamenti
o vibrazioni delle pentole.

«  Dopo aver pulito il piano cottura, asciugarlo accuratamente.

@mknecht



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Nota: La presenza di acqua, liquido fuoriuscito dalle pentole o oggetti di
qualsiasi genere posati su un qualsiasi tasto del piano possono provocare

- Controllare che non ci siano interruzioni nella fornitura di energia elettrica.
+  Se dopo avere utilizzato il piano di cottura, non si riesce a spegnerlo,

staccare il piano dalla rete elettrica.
» Se, quando il piano di cottura e acceso, sul display appaiono i codici
alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

I'attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del pannello comandi.

temperature eccessivamente elevate.

elettronici é troppo elevata.

CODICE DISPLAY DESCRIZIONE POSSIBILI CAUSE SOLUZIONE
Le pentole vengono rilevate ma non | La pentola non & ben posizionata sulla | Premere due volte il tasto Accensione/
sono compatibili con l'operazione | zona di cottura, o non & compatibile con | Spegnimento per rimuovere il codice FOET e
FOE1 richiesta. una o piu zone di cottura. ripristinare la funzionalita della zona di cottura.
Quindi, provare ad utilizzare le pentole con una
zona di cottura diversa o utilizzare le pentole
diverse.
Connessione del cavo di alimentazione | Il collegamento dell'alimentazione non ¢ | Sistemare il collegamento dell'alimentazione
FOE7 errata. esattamente come indicato nel paragrafo | secondo le indicazioni del paragrafo
“COLLEGAMENTO ELETTRICO". “COLLEGAMENTO ELETTRICO”.
Il pannello di controllo si spegne a|Lla temperatura interna dei componenti | Attendere che il piano di cottura si raffreddi
FOEA causa di temperature eccessivamente | elettronici & troppo elevata. prima di riutilizzarlo.
elevate.
FOE9 La zona di cottura si spegne a causa di | La temperatura interna dei componenti | Attendere che la zona di cottura si raffreddi

prima di riutilizzarla.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6ET,
F6E3, F7E5, F7E6

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica.
Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica.
Se il problema persiste, chiamare il Servizio di assistenza e specificare il codice di errore visualizzato sul display.

dE
[quando il piano di cottura
é spento]

Il piano di cottura non si riscalda.
Le funzioni non si attivano.

MODALITA DEMO attiva.

Seguire le istruzioni presenti nel paragrafo
“MODALITA DEMO".

O |
es. B — —

Il piano non consente l'attivazione di
una funzione speciale.

Il regolatore di potenza limita i livelli
di potenza in base al valore massimo
impostato per il piano.

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza”.

es. P —5

[Livello di potenza inferiore
rispetto a quello richiesto]

Il piano imposta automaticamente
un livello di potenza minimo per
garantire l'utilizzo della zona cottura.

Il regolatore di potenza limita i livelli
di potenza in base al valore massimo
impostato per il piano.

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza”.

SUONI FUNZIONALI

| piani cottura a induzione possono produrre sibili o crepitii durante il normale

funzionamento.

Questi rumori provengono in realta dalle pentole e sono legati alle

Questi rumori possono variare a seconda delle pentole e dei tegami utilizzati

e dalla quantita di alimenti che contengono, e non segnalano alcun tipo di

difetto.

caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi strati
di materiale o sono irregolari).

@luknecht




Manuale d’uso | |T
SERVIZIO ASSISTENZA

PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA: « ilnumerodiserie (¢ il numero che sitrova dopo la parola SN sulla targhetta

1. Verificare se non sia possibile eliminare da soli i guasti. Vedere matricola posta sotto I'apparecchio); Il numero di serie & indicato anche
“RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“, nella documentazione;

2. Spegnere e riaccendere I'apparecchio per assicurarsi che I'inconveniente
sia stato eliminato.

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
83
82{
£Q

=

|SN: XXXX XXXX XXXX

SEDOPO | SUDDETTI CONTROLLIIL PROBLEMA PERSISTE, CONTATTARE
IL SERVIZIO ASSISTENZA PIU VICINO.

Quando si contatta 1! nostro servizio assistenza,indicare sempre: - il proprio indirizzo completo;
*  unabreve descrizione del guasto; « il proprio numero di telefono.
« iltipo e il modello esatti del prodotto;

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

| Qualora si renda necessaria una riparazione, rivolgersi ad un centro del Servizio
Assistenza (a garanzia dell'utilizzo di pezzi di ricambio originali e di una corretta
riparazione).

In caso di installazione non sopra un forno da incasso, € possibile chiamare il

\ )t Servizio Post Vendita per acquistare il kit divisore C00628720 (piano cottura 60
/ e 65 cm) 0 C00628721 (piano cottura 77 cm).

Se si preferisce non acquistare il kit divisore, assicurarsi che venga installato un
divisore secondo le istruzioni di installazione.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:

- Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio;

«  Visitando il nostro sito web docs.bauknecht.eu ;

- Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di
contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.

( Bauknecht
400020048304



SIKKERHEDSANVISNINGER

' DA
VIGTIGE OPLYSNINGER, DER SKAL
LASES OG OVERHOLDES

Laes disse sikkerhedsanvisninger for apparatet tages i
brug. Opbevar dem i naerheden til senere reference.
Disse anvisninger og selve apparatet er forsynet med
vigtigeoplysningeromsikkerhed, deraltid skal overholdes.
Fabrikanten frasiger sig ethvert ansvar for manglende
overholdelse ~ af  disse  sikkerhedsregler,  for
uhensigtsmaessig brug af apparatet eller forkerte
indstillinger.

/N ADVARSEL: Hvis kogesektionens overflade er
revnet ma apparatet ikke bruges - risiko for elektriske
stad.

/N ADVARSEL: Risiko for brand: Opbevar
genstande pa kogesektionerne.

MNGIV AGT: Tilberedningsprocessen skal overvages.
En kort tilberedningsproces skal overvages konstant.
&\ ADVARSEL: Hold gje med kogesektionen, nar der
tilberedes med olie og andre fedtstoffer - brandfare.
Forseg ALDRIG at slukke en brand med vand: Sluk i
stedet for apparatet og kvael herefter flammen, for
eksempel med et Iag eller et brandtaeppe.

M Kogesektionen ma ikke anvendes som
arbejdsbord eller understgtning. Hold klude eller
andre braendbare materialer vaek fra apparatet, indtil
alle apparatets dele er fuldsteendig afkelede -
brandfare.

&\ Der mé ikke anbringes genstande af metal, som f.
eks. knive, gafler, skeer og lag, pa kogesektionens
overflade. De kan blive meget varme.

&\ Meget smé barn (0-3 ar) skal holdes pa afstand af
apparatet. Sma begrn (3-8 ar) skal holdes pa afstand af
apparatet med mindre de er under konstant opsyn.
Apparatet kan bruges af bgrn pa 8 ar og derover, og
personer med nedsatte fysiske, sensoriske eller
mentale evner eller med manglende erfaring og
viden, hvis disse er under opsyn eller er opleert i
brugen af apparatet pa en sikker made og, hvis de
forstar de involverede farer. Barn ma ikke lege med
apparatet. Renggring og vedligeholdelse ma ikke
udfares af barn, medmindre de er under opsyn.
MNEfter endt tilberedning skal der slukkes for
kogesektionen ved hjelp af den tilhgrende
betjeningsknap. Stol ikke pa grydedetektoren.

N\ ADVARSEL: Apparatet og de tilgeengelige dele kan
blive varme, nar apparatet er i brug. Der bgr udvises
forsigtighed, for at undgd at rgre apparatets
opvarmede dele. Barn under 8 ar skal holdes vaek fra
ovnen, medmindre de er under konstant opsyn.

A\ Retten ma ikke efterlades i eller pa produktet i over
en time, for eller efter tilberedningen.

TILLADT BRUG

M\ GIV AGT: Apparatet er ikke beregnet til at blive
startet ved hjeelp af et eksternt taendingssystem,
som f.eks. en timer, eller af et separat flernbetjent
system.

ikke

A\ Dette produkt er beregnet til husholdningsbrug
samt til brug: | kekkenet pa arbejdspladser, kontorer
og/eller forretninger; Pa landbrugsejendomme; Af
kunder pa hoteller, moteller, bed & breakfast og andre
beboelsesomgivelser.

A\ Enhver anden brug er forbudt (f.eks. opvarmning af
rum).

M\ Dette apparat er ikke beregnet til erhvervsbrug.
Brug ikke ovnen udendars.

M\ ADVARSEL: Induktions-kogesektionen kan udsende
et akustisk signal, hvis noget efterlades pa
betjeningspanelet. Sluk for kogepladen ved at trykke
pa knappen TAND/SLUK.

INSTALLATION

A\Flytning og opstilling af apparatet skal foretages
af to eller flere personer - risiko for skader. Brug
beskyttelseshandsker ~ under  udpakning  og
installation - snitfare.

M\ Installation, inklusive vandforsyning (om forudset),
elektriske tilslutninger, og reparation skal udfgres af en
kvalificeret tekniker. Reparér eller udskift ingen af
apparatets dele, medmindre dette specifikt er anfart i
brugsvejledningen. Hold barn vek  fra
installationsomradet. Kontrollér, at apparatet ikke er
blevet beskadiget under transporten. Kontakt
forhandleren eller Serviceafdelingen, hvis der er
problemer. Efter installation skal emballagen (plastik-,
flamingodele etc.) opbevares udenfor barns raekkevidde
- kvaelningsrisiko. Tag stikket ud af stikkontakten fer, der
udfgres enhver form for installationsindgreb - risiko for
elektrisk stad. Kontrollér at apparatet ikke beskadiger el-
kablet under installationen - brandfare eller risiko for
elektrisk stad. Aktiver kun apparatet, nar installationen er
fuldendt.

M\ Skaer kokkenelementet til, s& det passer, for
apparatet installeres i skabet, og flern omhyggeligt
eventuel savsmuld og traespaner.

M\ Hvis apparatet ikke installeres over en ovn, skal der
installeret et skillepanel (medfalger ikke) i rummet
under apparatet.

ELEKTRISKE ADVARSLER

A\ Stramforsyningen skal kunne afbrydes enten ved at
tage stikket ud eller ved hjzelp af en multi-polet afbryder,
der er anbragt for stikkontakten i henhold til el-reglerne,
og apparatet skal jordforbindes i overensstemmelse
med nationale sikkerhedsstandarder for elektrisk
materiel.

M Der m3 ikke anvendes forleengerledninger eller
multistikdaser. Efter endt installation ma der ikke vaere
direkte adgang til de elektriske dele. Rgr aldrig ved
apparatet, hvis du er vad eller har bare fadder. Anvend
ikke dette apparat, hvis stramkablet eller stikket er
beskadiget, hvis apparatet ikke fungerer korrekt, eller
hvis det er beskadiget, eller har vaeret tabt pa gulvet.




M\ Installation ved hjeelp af et stremkabelstik er ikke
tilladt, medmindre produktet allerede er udstyret med
det, der leveres af producenten.

A\ Eventuel udskiftning af el-kablet skal foretages af
en autoriseret tekniker eller af en tilsvarende
kvalificeret person, for at undga fare for personskade
- risiko for elektrisk stad.

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

&\ ADVARSEL: Kontrollér at apparatet er slukket og at
stikket er trukket ud af stikkontakten, far der udfgres
nogen form for vedligeholdelsesindgreb; Anvend
aldrig damprensere - risiko for elektrisk stgd.

M\ Brug ikke slibende, zetsende eller klorholdige
produkter eller grydesvampe.

BORTSKAFFELSE AF EMBALLAGEN

Emballagen kan genbruges 100 % og er meerket med genbrugssymbolet ﬁ
Emballagens forskellige dele ber derfor ikke efterlades i miljget, men skal
bortskaffes i overensstemmelse med lokale regler.

BORTSKAFFELSE AF
HUSHOLDNINGSAPPARATER

Apparatet er fremstillet af materialer, der kan genbruges. Det skal skrottes i
henhold til geeldende lokale miljgregler for bortskaffelse af affald. Kontakt
de lokale myndigheder, renovationsselskabet eller den forretning, hvor
apparatet er kobt, for at indhente yderligere oplysninger om behandling,
genvinding og genbrug af elektriske husholdningsapparater. Dette apparat
er meerket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU, affald af elektrisk
og elektronisk udstyr (WEEE) og med forskrifterne for affald af elektrisk og
elektronisk udstyr 2013 (som aendret).

Ved at sikre, at dette produkt bliver skrottet korrekt, hjeelper man med til at
forhindre negative konsekvenser for miljget og folkesundheden.

hi¢

Symbolet = pa produktet eller den ledsagende dokumentation angiver,
at dette produkt ikke md bortskaffes som husholdningsaffald, men at det
skal afleveres pa naermeste opsamlingscenter for genbrug af elektrisk og
elektronisk udstyr.

RAD OM ENERGIBESPARELSE

F& mere ud af dine varme kogepladers restvarme, ved at slukke dem et par
minutter for tilberedningen er feerdig.

Bunden pa din gryde eller pande ber daekke hele kogepladen; kogegrej, som
er mindre end kogepladen, vil medfere spild af energi.

Dzek dine gryder og pander til med teetsluttende lag under tilberedningen, og
brug sa lidt vand som muligt. Tilberedning uden 1ag forgger energiforbruget i
betragteligt omfang.

Brug kun kogegrej med flad bund.

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

Dette apparat opfylder kravene til miljgvenligt design i den europeeiske
forordning 66/2014 og 2019 Forordninger om miljgvenligt design af
energirelaterede produkter (£ndring) (Udtraeden af EU), i overensstemmelse
med den Europaeiske standard EN 60350-2.

Oplysningerne om apparatets lavenergitilstand i overensstemmelse med
forordning (EU) 2023/826 kan findes i falgende link: https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

BEMARK

Baerere af en pacemaker eller lignende medicinsk udstyr ber veere
forsigtige i neerheden af denne induktionskogeplade, ndr den er teendt.
Det elektromagnetiske felt kan pavirke pacemakere eller lignende udstyr.
Kontakt din laege eller fabrikanten af pacemakeren eller andet medicinsk
udstyr, for at indhente yderligere oplysninger om induktionskogepladens
elektromagnetiske felters pavirkning af udstyret.

I




TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN

Den elektriske forbindelse skal udfares, for apparatet sluttes til stramforsyningen.

Installationen skal udfgres af kvalificeret personale, der har kendskab til de aktuelle regulativer vedrgrende sikkerhed og installation. Det er szerdeles vigtigt, at
installationen udferes i overensstemmelse med reguleringerne fra den lokale elvirksomhed.

Kontroller, at spaendingen pa typepladen, der er anbragt pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen, der hvor apparatet installeres.

Dette apparat skal ekstrabeskyttes, jvf. steerkstremsreglementet: Brug udelukkende isolering (inklusiv jordisolering) i den korrekte storrelse.
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blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utrAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-

T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (cvBo)-nnasa (cviBa)-
modro (sivo)-plava (siva)-cuHui (cepbiii)-cyHin (cipui)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-kék (sziirke)-
bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)
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plava-cuHui-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar




Ejerens instruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT PRODUKT

Registré li di dukt pa regi .eu, fi °
aitage en mere Komplet assisance. o rer et o2t o AN QR-KODEN PA DIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
f‘i Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for FLERE OPLYSNINGER
apparatet tages i brug.

PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kogesektion
2. Betjeningspanel

rrrrrrr

@auknecht

BETJENINGSPANEL
1 2 3 4 5 Vi 8 ........... [ — 12 7 15
oo g O O 5
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o oildo S oot -t é?li_io o
P I Q i 14
6 7 13
1. Specialfunktionernes symboler/aktivering 6. Knappen FLEXI DUO 12. Knappen OK/Tastelas — 3 sekunder
2. Valgt tilberedningsniveau 7. Kontrollampe - aktiv funktion 13. Indikatoren aktivt minutur
3. Kogezonens slukkeknap 8. On/Off-tast 14. Zonevalgsindikator
4. Rulletastatur 9. Minutur 15. Minuturets indikatorsymbol
5. Knappen Fast heating (lynopvarmning) - 10. Knappen My menu
Booster 11. Tilberedningsvarighedens indikator

Whj;lﬁool



TILBEH@R

Brug kun gryder og pander af ferromagnetisk materiale, der er egnet fil

induktionskogeplader. Kontrollér for symbolet (seedvanligvis preeget pa
bunden), for at finde ud af, om gryden er velegnet . Man kan ogsa bruge en
magnet til at kontrollere, om kogegrejets bund er magnetisk.

KOGEGREJ

Anbefalet
kogegrej

MATERIALE EGENSKABER

optimal  effektivitet,
emaljeret | varmer hurtigt op og fordeler
varmen jeevnt.

Bund af rustfrit stdl med et | Sikrer
sandwichdesign,
stal, stgbejern.

Egnet kogegrej | Ikke helt ferromagnetisk bund | Kun  det  ferromagnetiske
(magneten sidder kun fast p& | omrade opvarmes. Som felge
en del af kogegrejets bund). heraf kan opvarmningen tage
leengere tid, og varmen kan

blive fordelt mindre jeevnt.

Ferromagnetisk bund | Det ferromagnetiske
indeholder ~omrader med | omrade er mindre end selve
fov aluminium eller har et indsunket | kogegrejets bundareal.
22 |omradeimidten. Resultatet kan veere, at
der leveres mindre strgm,
og at kogegrejet ikke bliver
tilstreekkeligt varmt. Kogegrej
registreres muligvis ikke.

Almindeligt tyndt stal, glas, [ Kogegrejet registreres ikke og
ler, kobber, aluminium og | varmes ikke op.
andre  ikke-ferromagnetiske
materialer eller kogegrej med
gummifgdder

Egnet kogegrej

Ikke egnet

BEMZAERK: Alt kogegrej skal have en flad bund. Tjek jeevnligt bunden for tegn
pa skaevhed, da noget kogegrej kan blive deformeret pa grund af hgj varme.

Brug af kogegrej, der ikke svarer il de anbefalede storrelser og egenskaber, kan
pavirke tilberedningsevnen betydeligt og medfere utilfredsstillende resultater.

ADAPTERE TIL GRYDER/PANDER, SOM IKKE EGNER SIG TIL INDUKTION
Brug af adapterplader pévirker effektiviteten og @ger derfor den tid, det tager

FORSTEGANGSBRUG

at opvarme vand eller mad. Serg for, at kogegrejets ferromagnetiske diameter
flugter med bade adapterpladens og kogezonens diameter. Hvis disse mal ikke
stemmer overens, kan effektiviteten og ydeevnen blive betydeligt nedsat. Hvis
disse retningslinjer ikke felges, kan der forekomme en varmeophobning, der ikke
overfares effektivt til gryden eller panden, hvilket kan fordrsage sortfarvning af
pladen og kogesektionen.

TOMME GRYDER OG PANDER

Kogesektionenerudstyretmed etinterntsikkerhedssystem, deraktiverer funktionen
"Automatic off" (automatisk slukning), hvis der registreres en overtemperatur. Det
frarddes at bruge tomme gryder og pander med tynd bund, men hvis de bruges, kan
temperaturen stige hurtigere end den tid, der er ngdvendig for, at "Automatic off"
omgaende udlgses, med risiko for at beskadige gryden eller kogepladens overflade.
Hvis det sker, ma du ikke rare ved gryden eller kogepladens overflade. Vent til alle
komponenter er kglet af. Ring til servicecenteret hvis der vises en fejimeddelelse.

PASSENDE STORRELSE PANDE-/GRYDEBUND TIL DE FORSKELLIGE
KOGEZONER

Brug gryder med en passende diameter til de forskellige omrader (jfr.
nedenstaende tabel), for at sikre at kogesektionen fungerer korrekt. Bemaerk,
at producenter af kogegrej ofte angiver stgrrelsen pa den gverste diameter af
kogegrejet i stedet for bunddiameteren.

For at sikre, at kogesektionen fungerer som forventet, skal man altid bruge en
kogezonemedenstarrelse, dersvarertilkogegrejets ferromagnetiske bundsterrelse.
Centrér panden/gryden korrekt pd den anvendte kogezone. Det anbefales
ikke at bruge gryder, der er storre end kogezonen.

BRUG AF KOKKENGREJ EFTER ZONE

% - ] - 4 Zone Eglr::; :t;l:j af Egnet l:zr[:zr(r;‘g)netisk
: ] 1eller2 Rund eller firkantet 12
- 3 Rund 10
1 i [ V3 l 4 Rund 15
142 Oval eller Kort side 16-21
(FLEXIDUO rektangulaer Lang side 24-38

POWER MANAGEMENT (INDSTILLING AF EFFEKT)

Kogesektionen er fabriksindstillet til den maksimale effekt. Justér indstillingen
i funktion af begraensningerne for el-systemet i dit hjem, som beskrevet i det
efterfalgende afsnit.

BEMARK: Afhaengigt af den effekt, der er valgt til kogesektionen, kan der
vaere en automatisk begraensning af visse af kogezonernes effektniveauer
og funktioner (f.eks. kogning eller hurtig genopvarmning), for at forebygge,
at den valgte graense overskrides.

Sddan indstilles kogesektionens effekt:

Nar man har forbundet anordningen til ledningsnettet kan effektniveauet
indstilles indenfor 60 sekunder.

Tryk pad minuturets knap "+" laengst til hgjre i mindst 5 sekunder. Symbolet
"PL" vil blive vist op skeermen.

Tryk pa knappens& °K,

Brug knapperne "+" og "-" til at markere det gnskede effektniveau.
Disponible effektniveauer: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Bekraeft ved at trykke pd»& %,

n_n

Det valgte effektniveau opretholdes i hukommelsen, ogsad selvom
stromforsyningen afbrydes.

Traek apparatets stik ud af stikkontakten i mindst 60 sekunder og seet det
herefter i igen og gentag de ovenstdende trin, for at andre effektniveauet.

Hvis der opstar en fejl under indstillingssekvensen vil symbolet "EE" blive vist,
og der lyder et bip. Gentag handlingen hvis dette sker.
Kontakt serviceafdelingen hvis fejlen varer ved.

TANDING/SLUKNING AF DET AKUSTISKE SIGNAL

Til teending/slukning af det akustiske signal:

+  Forbind kogesektionen til stramforsyningen;

«  Vent pd teendingssekvensen;

- Tryk pa knappen "P" foroven til venstre pa det farste rulletastatur i mindst
5 sekunder.

De eventuelle alarmindstillinger vil forblive aktive.

DEMOFUNKTION (inaktiveret genopvarmning, se afsnittet om "Fejlfinding")

Teending og slukning af demofunktionen:

- Forbind kogesektionen til stramforsyningen;

«  Vent pa teendingssekvensen;

«  Tryk, inden for et minut, pa knappen "P" (lynopvarmning) forneden pa det
venstre tastatur i 5 sekunder (som vist herunder).

«  Padisplayet vises "DE".

OFF ILLIIIIILIIIIEIINInn18p

LB ok OFFILLLILIIIIIIIIIIIiigp

OFF ILLIIIIILIIIIEIINIn118P 3 — ot - OFF I LIIEIIIIIIEIIIIIInIgp
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Ejerens instruktionsbog

DAGLIG BRUG

TANDING OG SLUKNING AF KOGESEKTIONEN

Tryk i cirka 1 sekund pa effektknappen, for at teende for kogesektionen. Tryk
igen pa den samme knap, for at slukke for kogesektionen, og alle kogezonerne
vil blive inaktiverede.

PLACERING
Serg for ikke at deekke betjeningspanelets symboler med gryden.

Bemaerk:l kogezonen, i naerheden af betjeningspanelet, bar gryderne og
panderne holdes indenfor afmaerkningerne (tag hejde bade for pandernes
bund og @vre kant, som har tendens til at vaere starre).

Dette modvirker overdreven opvarmning af bergringspanelet. Anvend venligst
de bagerste kogezoner under grilning eller stegning, hvis dette er muligt.

AKTIVERING/INAKTIVERING AF KOGEZONER OG JUSTERING AF
EFFEKTNIVEAUERNE

OFFH\HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Aktivering af kogezonerne:

Flyt fingeren vandret hen over rulletastaturet (SLIDER) pa kogezone, for at
aktivere det og indstille effekten. Niveauet vil blive vist pa linje med omradet,
sammen med kontrollampen, som identificerer den teendte kogezone.
Knappen "P" kan anvendes til at vaelge funktionen hurtig opvarmning (Booster).

FUNKTIONER

Inaktivering af kogezonerne:
Veelg slukkeknappen "OFF" i starten af skydebergringsskaermen.

8 o
’s”ﬂ LASNING AF TASTATURET

Tryk og hold knappen OK/Tastelas trykketi 3 sekunder, for at lase indstillingerne
og forebygge teending ved et uheld. Et bip og en advarselslampe over
symbolet angiver at funktionen er aktiveret. Betjeningspanelet er last med
undtagelse af slukningsfunktionen( @] ). For at deaktivere bgrnesikringen
gentages aktiveringsproceduren.

—_0o_
-+

MINUTUR

Der er to minuture - det ene kontrollerer kogezonerne i venstre side, og
det andet kontrollerer kogezonerne i hgjre side.

Aktivering af minuturet:

Tryk pa knappen "+" eller "-" for at indstille det @nskede tidsrum péd den
anvendte kogezone. Der aktiveres en kontrollampe pa linje med det specifikke
symbol M.Nartidener gaet, lyder der et bip, og kogezonen slukker automatisk.
Tidsindstillingen kan zendres nar som helst og man kan aktivere flere minuture
pa samme tid.

| tilfeelde af at to timere pa samme side af kogesektionen aktiveres samtidigt,
blinker "Zonevalgsindikator", og den relative kogetid, der er valgt, vises pa det
centrale display.

Inaktivering af minuturet:
Tryk pa knapperne "+"og "-"

indtil minuturet er inaktiveret.

@ MINUTURETS INDIKATOR

Denne lysdiode angiver (nar den er teendt), at minuturet er blevet indstillet for
kogezonen.

o
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L= FLEXIDUO

Man kan kombinere to kogezoner ved at markere knappen "FLEXI DUO"
og anvende dem ved den samme effekt til en stor gryde, som deekker hele
fladen, eller til en rund/oval gryde, som daekker en del af fladen.
Funktionen forbliver altid teendt og kan flyttes over hele omradet, nar der
kun anvendes én gryde. | dette tilfeelde kan begge de venstre rulletastaturer
anvendes uden forskel.

Ideel til tilberedning med ovale eller rektanguleere gryder eller med
gryderister.

Funktionen kan afbrydes, ved at man trykker pa knappen "FLEXI DUO".
N.B. Specielle funktioner kan ikke veelges nar denne funktion anvendes.

VIGTIGT: Stil gryderne midt pa kogezonen, sa de daekker mindst et af
referencepunkterne (som vist herunder).

== ;
S (=2 c=-73 -
X
- L =3 - -
(e J:]

MY MENU

Knappen "My menu" aktiverer specialfunktionerne.

Placér gryden i den rette position og veelg kogezonen.

Tryk pa knappen "My menu". Det valgte omrades display viser "A".
Indikatoren til den farste af kogezonens disponible specialfunktioner vil teende.

Veelg den gnskede specialfunktion ved at trykke pa knappen "My menu" en
eller flere gange. _

Funktionen aktiveres nar knappen -2 2% er blevet trykket for at bekraefte.

Tryk pa knappen "OFF", for at veelge en anden specialfunktion, og herefter pa
knappen "My menu", for at vaelge den gnskede funktion.

Tryk pa "OFF", for at inaktivere specialfunktionerne og vende tilbage til den
manuelle tilstand.

Effektniveauet for specialfunktionerne er forudindstillet af kogesektionen og
kan ikke aendres.

B sMELTNING

Denne funktion giver mulighed for at bringe maden op pa den ideelle
temperatur til smeltning og for at opretholde madens tilstand, uden risiko for
atden braender pa.

Denne metode er ideel da den ikke beskadiger sarte fadevarer, sa som
chokolade, og forebygger at de klaeber fast pa gryden.

@ HOLD VARM

Denne funktion giver dig mulighed for at holde madens ideelle temperatur,
seedvanligvis efter at have fuldfert tilberedningen, eller hvis safterne skal koges
meget langsomt ind.

Ideel til servering af fedevarer ved den perfekte temperatur.

=T simgen

Denne funktion er ideel til at holde maden simrende, sa den kan sta i lang tid,
uden risiko for at den braender pa.

Ideel til opskrifter, der kraever lang tilberedning (ris, saucer, stege) med
letflydende saucer.

Whj;lfa?ool



5  koGNING

Denne funktion tillader at bring vand i kog og holde det kogende, med et
lavere energiforbrug.

Omkring 2 liter vand (helst ved rumtemperatur) bgr placeres i panden.
Under alle omsteendigheder ber brugeren altid overvage det kogende
vand og jeevnligt kontrollere mangden af tilbagevaerende vand.

Hvis gryderne er store, og vandmaengden er stgrre end 2 liter, anbefales
det at bruge et lag, for at optimere kogetiden.

INDIKATORER

L

I'| RESTVARME

Hvis der vises et "H" pa displayet, er kogezonen stadig varm. Indikatoren taender
0gsa selvom zonen endnu ikke er blevet aktiveret, men er blevet varm pa grund
af brugen af de tilstedende zoner, eller fordi en varm gryde er blevet sat herpa.
Nar kogezonen er kglet af, forsvinder bogstavet "H".

TILBEREDNINGSTABEL

UKORREKT ANBRAGT ELLER MANGLENDE GRYDE

Dette symbol vises hvis gryden ikke er velegnet til induktionstilberedning, hvis
den ikke er anbragt korrekt eller hvis den ikke har den rette starrelse til den
valgte kogezone. Hvis der ikke registreres en gryde inden for 30 sekunder efter
markeringen, slukker kogezonen.

Tilberedningstabellen giver et eksempel pa tilberedningstypen for hvert effektniveau. Den faktiske leverede effekt af hvert effektniveau, athaenger af dimensionen

pa kogezonen.

EFFEKTINDSTILLING TILBEREDNINGSTYPE . ANVENDELSE .
(angivelsen afhaenger af erfaring og tilberedningsvaner)
Maksimal indstilling p Hurtig opvarmning/Booster Ideel tl! hurtig opvarmning af maqens temperatur, til hurtigkogning (for vand) eller
til hurtig opvarmning af tilberedningsvaesker.
= . ) Ideel til bruning, start pa tilberedning, stegning af dybfrosne produkter, hurtigt at
= stegning - kogning brin evaeskeri?@ P 9 segnng ey P ?
= 14-18 e —— g %
= runing, S;II:TR:QS 09NNG, | |geel til sautering, holde i livligt kog, tilberedning og grilning.
= Bruning, stegning, stuvning, | Ideel til sautering, holde i lavt kog, tilberedning og grilning samt til forvarmning af
= svitsning, grilning tilbeheor.
z 10-14 Tilberedning, stuvning,
= sautering, grilning, tilberedning | Ideel til stuvning, holde i lavt kog, tilberedning og grilning (i leengere tid).
= indtil cremet
= Ideel til opskrifter, som kraever lang tid (ris, sauces, stege, fisk) med vaesker (f.eks. vand,
= 5_9 Tilberedning, simren, vin, bouillon, maelk), og til at gere pastaen cremet.
= gere tykkere, gore cremet Ideel til opskrifter, som kraever lang tid (maengder pa under 1 liter: ris, sovse, steg, fisk)
- med vaeske (f.eks. vand, vin, suppe, meelk).
E Smeltning, optening Ideel til bledgering af smer, blid smeltning af chokolade, optening af sma maengder.
= 1-4 Varmholdning af mad, risotto | Ideel til at holde sma netop tilberedte portioner mad varme eller holde temperaturen
- tilberedning pa sma portionsanretninger samt til at rgre risotto sammen med anden ingrediens.
Ingen varme OFF _ ﬁoe%els_le)zktlonen er i standby eller slukket (mulig restvarme efter tilberedningen, vises

RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Vigtigt:

«  Forrengeringen pabegyndes, skal det kontrolleres, at der er slukket
for kogezonerne, og at restvarmeindikatoren ("H") er slukket.

+  Brug ikke slibende svampe eller skure-/metalsvampe da de kan beskadige
glasset.

- Renger altid kogesektionen efter brug (nar den er kold) sa alle aflejringer
og pletter af madrester elimineres.

- Hvis overfladen ikke holdes tilstraekkeligt ren, kan dette reducere
falsomheden for betjeningspanelets knapper.

LYDE UNDER BRUG

«  Brugkun en skraber, hvis der er fastbraendte rester pa kogesektionen. Falg
skraberfabrikantens anvisninger, for at undga at ridse glasset.

+  Sukker eller andre madvarer med et hgjt sukkerindhold kan beskadige
kogesektionen og skal fiernes med det samme.

«  Salt, sukker og sand kan ridse glasoverfladen.

+ Brug en blgd klud, kekkenrulle eller et specialmiddel, der er beregnet
specifikt til renggring af kogesektionen (fglg producentens anvisninger).

+  Spildt veeske i kogezonerne kan medfare at gryderne flytter sig eller vibrerer.

« Teromhyggeligt kogesektionen af efter rengering.

Kogesektioner kan producere stgj under normal brug.

Under fasen hvor kogesektinen registrerer gryden lyder der et klik, mens
der kan lyde en hvaesen eller knitren under tilberedningen. Hvaesen og
knitren stammer reelt fra gryderne og skabes af bunden af den anvendte

grydes specifikke egenskaber (for eksempel hvis bunden bestar af flere lag af
materialer eller hvis den er ujaevn).

Disse lyde zndres afheengigt af det anvendte kogegrej, samt maengden af
fodevarer heri, og er ikke et tegn pa en defekt.
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Ejerens instruktionsbog

FEJLFINDING

' DA

+  Kontrollér, at der ikke er stramafbrydelse.

+  Hvis der ikke kan slukkes for kogesektionen efter brug, skal stikket straks

tages ud af stikkontakten.
« Indhent oplysninger og anvisninger i den nedenstdende tabel, hvis
displayet viser alfanumeriske koder, nar der teendes for kogesektionen.

Bemaerk: Vand pa pladen, spildt veeske fra en gryde, eller genstande, der hviler

pa tasterne, kan eventuelt aktivere eller inaktivere betjeningspanelets lasning.

DISPLAYKODE

BESKRIVELSE

MULIGE ARSAGER

LASNING

Kokkenudstyr er registreret, men
det er ikke kompatibelt med den

Kokkenudstyret er ikke godt placeret i
kogezonen, eller det er ikke kompatibelt

Tryk to gange pa On/Off-knappen for at fjerne
FOE1-koden og genoprette funktionaliteten

FOE1 forespurgte operation. med en eller flere kogezoner. af kogezonen. Prgv derefter at bruge
kekkenudstyret med en anden kogezone eller
brug andet kgkkenudstyr.

Forkert netledningstilslutning. Stremforsyningens tilslutning er|Justér  stramforsyningens tilslutning i

FOE7 ikke ngjagtigt som angivet i afsnittet [ henhold til afsnittet "TILSLUTNING TIL

"TILSLUTNING TIL STROMFORSYNINGEN". | STROMFORSYNINGEN".

FOEA Betjeningspanelet  slukker,  ndr|Temperaturen i de indre elektroniske | Vent til kogesektionen er afkelet, for den bruges

temperaturen bliver for hgj. komponenter er for hgj. igen.

FOE9 Kogezonerne slukker, nar Temperaturen i de indre elektroniske | Vent indtil kogeomradet er kelet af, for det

temperaturerne er for hgje. komponenter er for hgj. bruges igen.

F6E3, F7E5, F7E6

FOE2, FOE4, FOEG, FOES,
FOEC, F1E1, F2E1, F6ET,

Fjern stramforsyningen til kogesektionen.
Vent et par sekunder og slut herefter kogesektionens stramforsyning til igen.

Kontakt servicecenteret og angiv fejlko

den, der vises pa display, hvis problemet var:

erved.

[Lavere effektniveau end

en minimumseffektniveau, for at sikre

dE Kogesektionen tender ikke for | DEMOTILSTAND er sldet til. Folg anvisningerne i afsnittet "DEMOTILSTAND".
[ndr kogesektionener | opvarmningen.
slukket] Funktionerne starter ikke.
_ Kogesektionen tillader ikke aktivering | Effektregulatoren begraenser effektniveauet | Se afsnittet "Indstilling af effekt".
feks. B3 :1d — — | afenspecialfunktion. i overensstemmelse med den maksimale
veerdi, der er indstillet for kogesektionen.
feks. P — § Kogesektionen indstiller automatisk | Effektregulatoren begraenser effektniveauet | Se afsnittet "Indstilling af effekt".

i overensstemmelse med den maksimale

at kogezonen kan bruges. vaerdi, der er indstillet for kogesektionen.

det pdkraevede niveau]

KUNDESERVICE

FOR SERVICEAFDELINGEN KONTAKTES: .

1. Undersag, om det er muligt selv at rette fejlen ved at folge anvisningerne
i afsnittet FEJLFINDING.
2. Sluk og teend igen for apparatet, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

serienummeret (nummeret efter SN pa typepladen, er placeret under
apparatet). Serienummeret er ogsa angivet i dokumentationen;

XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

-
1)
=3
a
[}
4
a

|SN: XXXX XXXX XXXX

INFORMATION

KONTAKT DEN NARMESTE SERVICEAFDELING, HVIS FEJLEN STADIG
FOREKOMMER EFTER DE OVENSTAENDE KONTROLLER.

Nar man kontakter vores kundeservice, skal man altid formidle: .
« Enkort beskrivelse af fejlen. .
«  Apparatets type og model;

Type 00 Moa X0
00000000

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

Din fulde adresse.
Telefonnummer.

Hvis det er nadvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter

ez "
= (som garanti for brug af originale reservedele og en korrekt reparation).

Kontakt serviceafdelingen, for at bestille kittet med skrueritilfaelde af flugtende
installation (hvis ikke til stede).

I tilfeelde af installation uden en indbygget ovn under, kan du ringe til kundeservice,
for at kebe det adskillende seet C00628720 (kogeplade 60 og 65 cm) eller
C00628721 (kogeplade 77 cm).

Hvis du foretraekker ikke at kabe det adskillende seet ber du forsikre dig om at
der installeres en separator i henhold til installationsanvisningerne.

Retningslinjer, standarddokumentation og supplerende produktinformation kan findes ved at:

«  Bruge QR-koden pa dit apparat;

+  Besege vores website docs.bauknecht.eu;

«  Eller som alternativ kontakte vores serviceafdeling (Telefonnummeret findes i garantihaeftet). Nar du kontakter
vores serviceafdeling, bedes du angive koderne pa dit produkts identifikationsskilt.
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SIKKERHETSINSTRUKSER

- ' NO
VIKTIG A LESE OG RESPEKTERE

Lesdissesikkerhetsinstruksenefgrdutaribrukapparatet.
Oppbevar de i neerheten for fremtidig referanse.

Disse anvisningene og selve husholdningsapparatet
er utstyrt med viktige meldinger om sikkerhet. Disse
ma alltid leses og felges. Produsenten fraskriver seg
ethvert ansvar for unnlatelse av 3 folge disse
sikkerhetsinstruksjonene, foruegnet bruk av apparatet
eller feil innstilling av kontroller.

M\ ADVARSEL: Dersom komfyrtoppens overflate er
sprukket, ma du ikke bruke apparatet brukes - fare for
elektrisk stat.

N\ ADVARSEL: Brannfare: oppbevar ikke gjenstander
pa kokeoverflatene.

M\ FORSIKTIG: Veer alltid tilstede ved matlagingen. Ved
rask tilberedning ma en alltid veere tilstede.

N\ ADVARSEL: Steking uten tilsyn pd komfyrtoppen
kan veere farlig - fare for brann. Du ma ALDRI forsgke &
slukke ilden med vann: i stedet ma du sla av apparatet
og dekke over flammene f.eks. med et lokk eller et
brannteppe.

A\ Ikke bruk platetoppen som arbeidsbenk eller stotte.
Hold klzer eller andre brennbare materialer borte fra
apparatet, inntil alle komponenter er fullstendig
avkjolt - fare for brann.

M\ Metallgjenstander som f.eks. kniver, gafler, skjeer
og lokk ma ikke plasseres pa platetoppen da de kan bli
sveert varme.

A\ Svzert sma barn (0-3 8r) m& holdes unna apparatet.
Sma barn (3-8 ar) ma holdes unna apparatet med
mindre de holdes under kontinuerlig oppsyn. Barn
fra 8 ar og oppover og personer med nedsatt
sanseevne eller fysisk eller psykisk funksjonsevne,
eller manglende erfaring og kunnskap kan kun bruke
dette apparatet under tilsyn eller hvis de har fatt
opplaering i trygg bruk av apparatet og forstar farene
det innebaerer. Barn ma ikke leke med apparatet.
Barn ma ikke foreta rengjerings- eller
vedlikeholdsoppgaver uten a vaere under tilsyn.
MEtter bruk m& du sld av komfyrtoppen med
bryteren og ikke stol pa grytedetektoren.

/N ADVARSEL: Apparatet og dets tilgjengelige deler
kan bli varme ved bruk. Veer forsiktig sa ingen tar pa
varmeelementene. Barn under 8 dr ma holdes unna
hvis de ikke er under kontinuerlig oppsyn.

M\ Maten ma ikke sté i eller pa produktet i mer enn én
time for eller etter tilberedning.

TILLATT BRUK

M\ FORSIKTIG: Apparatet er ikke ment til 3 betjenes
ved hjelp av en ekstern bryter, som et tidsur eller et
separat flernkontrollsystem.

A\ Detteapparateterberegnetforbrukihusholdninger
og pa lignende steder som for eksempel: selvbetjente
kjokken for butikkansatte, pa kontorer eller pa andre
arbeidsplasser; garder; av kunder pa hotell, motell,
bed & breakfast og andre overnattingssteder.

M Ingen annen bruk er tillatt (f.eks. oppvarming av
rom).

A\ Dette apparatet er ikke for profesjonell bruk. Ikke
bruk apparatet utendars.

M\ ADVARSEL: Induksjonstoppen kan skape en
akustisk lyd ndr noe blir stdende igjen pa
kontrollpanelet. SIa av koketoppen ved a bruke PA/
AV-knappen.
MONTERING

M\ Flytting og montering av produktet ma utfgres av
to eller flere personer - fare for skade. Bruk
beskyttende hansker for & pakke ut og installere -
fare for kutt.

M Installasjon, inkludert tilkopling av vann (hvis
dette er aktuelt), elektrisk tilkopling og reparasjoner
ma utferes av kvalifiserte teknikere. Forsgk aldri a
reparere eller skifte ut noen av delene til apparatet
dersom det ikke uttrykkelig oppfordres til dette i
bruksanvisningen. Hold barn unna
installasjonsomradet. Pakk ut apparatet og forsikre
deg om at det ikke er blitt skadet under transporten.
Dersom du oppdager problemer, ma du kontakte
forhandleren eller naermeste serviceavdeling. Nar
apparatet er installert ma emballasje (plast, deler i
isopor osv.) oppbevares utenfor barnas rekkevidde -
fare for kvelning. Apparatet ma alltid frakobles
streamnettet for installasjonen - fare for elektrisk stot.
Under monteringen ma du pase at stremledningen
ikke kommer i klem og blir skadet - fare for brann eller
elektrisk stgt. Bare aktivere apparatene nar
installasjonen er fullfgrt.

A\ Utfor alt utskjeeringsarbeid for du plasserer
apparatet i innbyggingsmeabelet, og flern trefliser og
sagmugg.

Dersom apparatet ikke er installert over en ovn, ma
et eget panel (falger ikke med) installeres i rommet
under apparatet.

ELEKTRISKE ADVARSLER

MNDet md veere mulig & koble apparatet fra
stramforsyningen ved & trekke ut stgpslet dersom
stopselet er tilgjengelig, eller ved hjelp av en flerpolet
bryter montert over stikkontakten i henhold til regler
for montering av ledninger og apparatet ma jordes i
samsvar med de nasjonale sikkerhetsforskriftene.

A Ikke bruk skjoteledninger, multi-stikkontakter eller
adaptere. De elektriske komponentene ma ikke veere
tilgjengelige etter installasjonen. Bruk ikke apparatet
nar du er vat eller barfotet. Bruk ikke dette apparatet
dersom stremledningen eller stgpselet er skadet, hvis
det ikke fungerer som det skal, eller dersom det er
skadet eller har falt ned.

M\ Installasjon med en kabelplugg er ikke tillatt med
mindre produktet allerede er utstyrt med den som er
levert av produsenten.




M\ Hvis strgmledningen er skadet, ma den erstattes
med en ny av produsenten, serviceavdelingen eller
tilsvarende kvalifiserte personer for @ unnga farlige
situasjoner - fare for elektrisk stot.

RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

/\ ADVARSEL: Pase at apparatet er sl3tt av og koplet
fra stramforsyningen for du utferer vedlikehold; Bruk
aldri damprengjaringsutstyr - fare for elektrisk stet.
Mlkke bruk slipende eller etsende produkt,
klorholdige midler eller stalull.

AVHENDING AV EMBALLASJEMATERIAL

Emballasjematerialet er 100 % gjenvinnbart og er merket med

gjenvinningssymbolet &
De forskjellige delene av emballasjematerialet ma avhendes ifglge gjeldende
lokale miljgforskrifter.

AVHENDING AV HUSHOLDNINGSAPPARAT
Apparatet er fremstilt av materialer som kan resirkuleres eller brukes om
igjen. Apparatet ma avfallsbehandles i samsvar med lokale bestemmelser
angaende avfallsbehandling. For mer utfyllende informasjon om behandling,
gjenvinning og resirkulering av elektriske husholdningsapparater, kan du
kontakte de kompetente lokale styresmaktene, det lokale renholdsverket
eller butikken der du kjgpte husholdningsapparatet. Dette apparatet er
merket i samsvar med det europeiske direktivet 2012/19/EU, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE) og med reglene som gjelder for Avfall fra
elektrisk og elektronisk utstyr av 2013 (og senere endringer).

Ved a serge for at dette produktet kasseres forskriftsmessig, bidrar du til a
forhindre de negative miljg- og helsekonsekvensene feil avfallshandtering av
dette produktet kan forarsake.

Symbolet 5_{ pa produktet eller pa de vedlagte dokumentene, indikerer at
det ikke md behandles som vanlig husholdningsavfall, men transporteres
til en innsamlingsstasjon for resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr.

RAD OM ENERGISPARING

Fa mest mulig ut av din kokeplates restvarme ved a sla den av et par minutter
for du er ferdig med matlagingen.

Bunnen til kjelen eller gryten din ber dekke den varme platen helt; en beholder
som er mindre enn den varme platen vil fare til energislesing.

Dekk dine gryter og kjeler til med tettsittende lokk mens du koker og bruk sa
lite vann som mulig. Koking uten lokk vil ake energiforbruket betraktelig.

Bruk kun panner og kasseroller med flat bunn.

SAMSVARSERKLARING

Dette apparatet oppfyller kravene til miljgvennlig design i den europeiske
forskriften 66/2014 og ekodesign for energirelaterte produkter og
energiinformasjon (endring) (EU Exit) Forskrifter 2019, i overensstemmelse
med den europeiske standarden EN 60350-2.

Informasjon knyttet til modus med lav effekt for apparatet i henhold til Forskrift
(EU) 2023/826 vil du finne pa lenken nedenfor: https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

MERK

Personer med en pacemaker eller lignende medisinsk utstyr ma vaere
forsiktige nar de star i naerheten av denne induksjonstoppen nar den star pa.
Det elektromagnetiske feltet kan pavirke pacemaker eller lignende utstyr. Be
din lege om rad, eller produsenten av pacemakeren eller lignende medisinsk
utstyr for ekstra informasjon om virkningene av de elektromagnetiske feltene
til induksjonstoppen.

I




ELEKTRISK TILKOPLING

Elektriske tilkoblinger ma foretas for du kobler apparatet til stramforsyningen.

Installasjon ma foretas av kvalifisert personale som kjenner de gjeldende sikkerhets- og installasjonsforskriftene. Spesielt ma installasjonen ma utferes i
overensstemmelse med regelverket til den lokale leverandgren av elektrisk energi.

Pass pa at spenningen som er angitt pa typeplaten, som befinner seg pa bunnen av apparatet, er den samme som spenningen i hjemmet.

Det er pabudt a jorde apparatet: bruk kun ledere (inkludert lederen mot jord) av riktig sterrelse og snitt.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~
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A\

MANGE TAKK FOR AT DU HAR KJ@PT ET BAUKNECHT-
PRODUKT

Fora motta en merfullstendig assistanse, vennligst registrer
produktet ditt pd www.register10.eu.

For du bruker apparatet ma du lese sikkerhetsanvisningene
noye.

VENNLIGST SKANNER QR-KODEN @" _

PA DITT APPARAT FORA FA SRt 1
YTTERLIGERE INFORMASJON 4

PRODUKTBESKRIVELSE
1. Kokeoverflate
2. Kontrollpanel
1
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BETJENINGSPANEL
:1 2 3 4 5 7 8 [ 12 7 15
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Symbol/aktivering av spesialfunksjoner
Valgt varmeniva

Knapp for avslaing av kokesonen

Scroll tastatur

Knapp for hurtig oppvarming (Booster)

Knapp FLEXI DUO

Pa/Av-knappp
Timer
0. Knapp My menu

S9N

Indikatorlampe - aktiv funksjon

11. Indikator for tilberedningstid

12. OK/Tastsperreknapp — 3 sekunder
13. Indikator for aktiv timer

14. Sonevalgindikator

15. Symbol til indikator for timer
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TILBEH@R

Bruk kun kjeler og panner av jernmagnetisk materiale som er egnet for

induksjonstopper. Se etter symbolet (vanligvis er det trykt inn i bunnen) for
a fastsette om kjelen egner seg. En magnet kan ogsa brukes til & kontrollere om
kokekarets bunn er magnetisk.

KOKEKAR MATERIAL EGENSKAPER
Anbefalte Bunnen er laget av rustfritt stal | Sikrer ~ optimal  effektivitet,
kokekar med sandwichdesign, emaljert | rask oppvarming og jevn

\ stal, stapejemn. varmefordeling.

Egnede kokekar | Bunnen er ikke helt[Kun  det  jemmagnetiske
ferromagnetisk (magneten fester | omradet varmes opp. Dette
seg bare pa en del av kokekarets | kan fere til at den varmes opp
bunn). langsommere og at varmen

fordeles dérligere.

Egnede kokekar | Jemmagnetisk bunn | Det jernmagnetiske omradet er
inneholder omradder med | mindre enn selve kokekarets

. Rz, | aluminium eller har etforsenket | grunnflate. Dette kan fore il at

X 4 | omrade i midten. det leveres mindre strem og at
kokekaret ikke blir tilstrekkelig
varmt. Kokekar blir kanskje ikke
oppdaget.

Ikke egnet Vanlig tynt stal, glass, leire, [ Kokekaret registreres ikke og
kobber, aluminium og andre | varmes ikke opp.
ikke-jemmagnetiske materialer
eller kokekar med gummifgtter

MERK: Alle kokekar md ha en flat bunn. Kontroller med jevne mellomrom om det er
tegn il skjevhet i bunnen, siden noen kokekar kan deformeres pa grunnav hay varme.
Bruk av kokekar som ikke samsvarer med de anbefalte starrelsene og egenskapene
kan pavirke egenskapene ved tilberedning betydelig og fore til resultater som ikke
ertilfredsstillende.

ADAPTERE FOR KJELER/PANNER SOM IKKE EGNER SEG FOR INDUKSJON

Bruk av adapterplater pavirker effektiviteten og gker derfor tiden det tar a varme
opp vann eller mat. Serg for at den jernmagnetiske diameteren pa kokekarets bunn

FORSTE GANGS BRUK

er pa linje med bade diameteren pa adapterens plate og diameteren pa kokesonen.
Huvis disse malingene ikke stemmer overens, kan dette redusere effektiviteten og
ytelsen betydelig. Dersom disse retningslinjene ikke fglges, vil det dannes varme
som ikke overfares effektivt til kjelen eller pannen, noe som kan fere til sverting av
platen og koketoppen.

TOMME KJELER OG PANNER

Kokeplaten er utstyrt med et internt sikkerhetssystem som aktiverer funksjonen
"Automatisk av" nar det registreres for hgy temperatur. Det anbefales ikke a bruke
tomme gryter og panner med tynn bunn, men hvis de brukes, kan temperaturen
stige raskere enn tiden det tar for "Automatic off" utlgses umiddelbart, med fare
for & skade pannen eller koketoppens overflate. Hvis dette skjer, ma du ikke ta pa
pannen eller koketoppens overflate. Vent til alle komponenter har kjolt seg ned.
Ring servicesenteret hvis det vises en feilmelding.

PASSENDE ST@RRELSE PA KJELE-/GRYTEBUNN FOR DE ULIKE
KOKESONENE

For a sikre at platetoppen fungerer pa riktig mate, ma du bruke kjeler med bunn
som passer diameteren til hver sone (se tabellen nedenfor). Veer oppmerksom pa at
produsenter av kokekar ofte oppgir starrelsen pa den gvre diameteren til kokekaret
i stedet for bunnens diameter.

For & sikre at koketoppen fungerer som forventet, ma du alltid bruke en kokesone
med en starrelse som samsvarer med stgrrelsen pa jernmagnetiske delen pa
kokekarets bunn.

Sentrer pannen/gryten riktig pa den kokesonen som brukes. Det anbefales
ikke a bruke kjeler som er sterre enn sterrelsen pa kokesonen.

BRUK AV KOKEKAR ETTER SONE

Egnet form pa Eget jernmagnetisk
%’ - ) Sone kokekaret bunn (cm)
- 1eller2 Rund eller firkantet 12
3 Rund 10
1 4 Rund 15
142 Kort side 16-21
(FLEXIDUQ) | Ovalellerrektanguleer |\ o0 e o4 "38

POWER MANAGEMENT (EFFEKTINNSTILLING)

Nar du kjgper platetoppen er den innstilt pa maksimal effekt. Juster innstillingene
i overensstemmelse med begrensningene i det elektriske systemet i hjemmet ditt
slik det er beskrevet i avsnittet nedenfor.

N.B: Avhengig av effekten som er valgt for platetoppen, er det mulig at noen av
tilberedningssonenes effektniva og funksjoner (f.eks. koking og hurtig oppvarming)
begrenses automatisk, for & hindre at den valgte grensen overskrides.

For a stille inn platetoppens effektniva:

Nar du har koplet apparatet til hovedstramforsyningen, kan du stille inn
effektnivaet i lgpet av 60 sekunder.

Trykk pa knappen til den flerne hgyre timeren "+"i minst 5 sekund. Pa skjermen
vil "PL" symbolet vises.

Trykk pa -2 °K knappen.
Bruk "+"og "-" knappene for a velge gnsket effektniva.

Effektnivdene som er tilgjengelige er: 2.5 kW — 4.0 kW - 6.0 kW - 7,2 kW.
Bekreft ved & trykke -2 °K,

Effektnivdet som er valgt vil bli veerende i minnet selv om strgmforsyningen
oppharer.

For & endre effektniva, ma apparatet koples fra hovedstremforsyningen i minst
60 sekund, sett deretter stopselet inn i kontakten igjen og gjenta trinnene ovenfor.

Dersom det oppstér en feil i lapet av innstillingssekvensen, vil "EE" symbolet
fremkomme, og du vil hgre et pip. Gjenta operasjonen hvis dette skjer.
Hvis feilen vedvarer, ta kontakt med Ettersalgsservicen.

AKUSTISK SIGNAL PA/AV

For & sla det akustiske signalet pa/av:

«  Koble kokeflaten til stremnettet;

«  Vent pd sekvensen for paslaing;

« Trykk pa"P" knappen til det farste skyvetastaturet gverst til venstre i 5 sekund.
Enhver innstilt alarm vil forbli veerende aktiv

DEMO MODUS (oppvarmingen er deaktivert, se avsnittet vedr. "Problemlasning")

For a slda demo modus pa og av:

«  Koble kokeflaten til stramnettet;

«  Vent pa sekvensen for paslaing;

« llopet av det forste minuttet, trykk pa knappen for hurtig oppvarming
"P" pa tastaturet nederst til venstre i 5 sekund (slik det vises nedenfor).

- "DE"vil vises pa display.
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DAGLIG BRUK

FOR A SLA PLATETOPPEN PA/AV

For & sl pa platetoppen, trykk pa effektknappen i omtrent 1 sekund. For 3 sla
av platetoppen, trykk pa den samme knappen igjen, og alle kokesonene vil bli
deaktiverte.

PLASSERING
Dekk ikke til kontrollpanelets symbol med kjelen.

Merk: | kokesonen naer kontrollpanelet er det tilradelig & holde kjeler og
panner innenfor merkingen (hensyn ma tas bade til bunnen av pannen og
den @vre kanten, siden denne ofte er bredere).

Dette forhindrer overdreven overoppheting av styreplaten. Ved grilling og
frityrsteking bar en benytte kokesonene bak ndr dette er mulig.

AKTIVERING/DEAKTIVERING AV KOKESONENE OG REGULERING
EFFEKTNIVAER

OFFH\HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

For d sld pa en kokesone:

Beveg fingeren din horisontalt over skyvetastaturet (SLIDER) til den gnskede
kokesonen for a aktivere den og justere effekten. Nivaet vil bli vist pa linje med
omradet, sammen med indikatorlyset som identifiserer den aktive kokesonen.
"P"knappen kan benyttes for a velge funksjonen for hurtig oppvarming (Booster).

FUNKSJONER

For dsla av kokesonene:
Velg "OFF" knappen gverst pa skyver - bergringsskjermen.

8
’s”ﬂ KONTROLLPANELETS SPERRE

Forasperreinnstillingene og hindre at de utilsiktet slas pa, trykk og hold nede OK/
Tastsperreknapp i 3 sekund. En pipe-lyd og en varsellampe indikerer at denne
funksjonen er aktivert. Alle funksjonene pd betjeningspanelet er blokkerte,
bortsett fra Av-funksjonen(|®|). For & frigjere bryterne, gjenta prosedyren for
aktivering.

—_0o_
-+

TIMER

Det finnes to timere - én kontrollerer den venstre kokesonen, mens den andre
kontrollerer den hgyre kokesonen.

For a aktivere timeren:

Trykk pa "+" eller "-" knappen for a stille inn gnsket tid for kokesonen i bruk.
En indikatorlampe vil tennes pa linje med det gitte symbolet . Nar den
innstilte tiden er utgatt, vil du here et pipe-signal og kokesonen vil automatisk
sld seg av.

Tiden kan endres til enhver tid og flere timere kan aktiveres samtidig.

| tilfelle 2 tidsbrytere aktiveres pa samme side av komfyrtoppen samtidig, vil
"Sonevalgindikatoren" blinke og valgt kokeleringstid vises pa det midtstilte
displayet.

For d deaktivere timeren:

Trykk pad "+" og "-" knappene samtidig til timer er deaktivert.

@ TIMERINDIKATOR
Denne LED-lampen (nar den star pa) viser at timeren er stilt inn for kokesonen.
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B FLEXIDUO

Ved 3 velge knappen "FLEXI DUO", kan du kombinere to kokesoner og bruke
de med samme effekt ved & dekke hele overflaten med en stor kjele eller delvis
med en rund/oval kjele.

Funksjonen vil alltid sta PA og, nar en bruker kun en kjele, kan den flyttes over
hele omradet. | dette tilfellet kan begge de venstre rulletastaturene benyttes
om hverandre.

Ideell for tilberedning med ovale eller rektangulaere kjeler eller med grytestotter.
For & aktivere funksjonen, trykk pa "FLEXI DUO" knappen.

MERK. Spesialfunksjonene kan ikke velges nar denne funksjonen benyttes.

VIKTIG: Plasser kjelene midt pa kokesonen slik at de dekker minst ett av
referansepunktene (slik det vises nedenfor).

C- € =>» L =)
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MY MENU

"My menu" knappen aktiveres for spesialfunksjoner.

Plasser kjelen i riktig posisjon og velg kokesonen.

Trykk pa "My menu" knappen. Displayet til det valgte omrade vil vise "A".
Indikatoren for den farste spesialfunksjonen som er tilgjengelig for kokesonen
tennes.

Velg ensket spesialfunksjon ved & trykke pa "My menu" knappen én eller flere
ganger. _

Funksjonen aktiveres nar knappen -2 °K er trykket ned for & bekrefte.

For & velge en annen spesialfunksjon, trykk pa "OFF" og deretter "My menu"
knappen for a velge funksjonen du ensker.

For & deaktivere spesialfunksjonene og returnere til manuell modus, trykk "OFF".
Nar spesialfunksjoner benyttes er effektnivaet forhandsinnstilt av platetoppen
og kan ikke endres.

B sMeLTING

Denne funksjonen tillater deg a bringe maten til den ideelle temperaturen for
smelting og opprettholde matens tilstand uten & risikere at maten brenner seg.
Denne metoden er ideell, siden den ikke forringer delikat mat som sjokolade
og hindrer at disse matvarene fester seg til bunnen av kjelen.

@ HOLDE VARM

Denne funksjoner hjelper deg & opprettholde den ideelle temperaturen pa
maten, vanligvis etter at tilberedningen er fullfart, eller ndr du skal redusere
vaeske langsomt.

Ideell for a servere mat til perfekt temperatur.

=T TREKKING

Denne funksjonen er ideell for & opprettholde en temperatur for trekking,
og den hjelper det a la maten smakoke over lenger tid uten at du risikerer at
brenne maten.

Ideell for lange oppskrifter som krever lang tilberedningstid (ris, sauser, steker)
med flytende sauser.
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5  kokiNG

Denne funksjonen gjer at du kan bringe vann til kokepunktet og holde
det kokende, med lavere energiforbruk.

Hell omtrent 2 liter vann (helst ved romtemperatur) over i kjelen.
Uansett anbefaler en at brukerne felger neye med pa kokingen av vannet,
og at de kontrollerer hvor mye vann som blir veerende igjen.

Dersom kjelene er store og mengden vann overskrider 2 liter, anbefaler vi
at en bruker et lokk for & optimere koketiden.

INDIKATORLAMPER

il
I | GJENVARENDE VARME

Dersom "H" vises pa display, betyr dette at kokesonen er varm. Indikatorlysene
tennes selv om sonen ikke er aktivert men den er blitt varm fordi sonene ved
siden av brukes, eller fordi en har plassert en varm kjele pa den.

Nar kokesonen har kjglt seg ned, forsvinner "H".

TABELL FOR TILBEREDNING

“U KJELEN ER IKKE RIKTIG PLASSERT ELLER DEN MANGLER

Dette symbolet kommer til syne dersom kjelen ikke er egnet for
induksjonstilberedning, dersom den ikke er plassert riktig eller dersom stgrrelsen pa
kjelen ikke er egnet for sterrelsen for valgt kokesone. Dersom det ikke registreres
noe kokeredskap innen 30 sekunder fra valget er gjort, vil kokesonen koble seg ut.

Koketabellen gir et eksempel pa type koking for hvert effektniva. Den virkelige effekten som leveres ved hvert effektniva avhenger av kokesonens dimensjoner.

EFFEKTNIVA TYPE TILBEREDNING ANBEFALT BRUKSOMRADE
(avhengig av erfaring og kokevaner)
Maksimal p Rask oppvarmina/Booster Ideell for hurtig temperaturgkning av maten for raskt & na kokepunkt (for vann) eller for
effekt PP 9 hurtig oppvarming av vaeske til matlaging.

= . L Ideell for bruning, begynner a lage mat, steke dypfryste produkter, og bringe vaesker
= 14-18 Frityrsteking - koking hurtig til kokepunktet.
E Bruning - sautering — koking — grilling | Ideell for sautering, opprettholde kraftig koking, tilberedning og grilling.
= Bruning - koking - langkoking — Ideell for sautering, opprettholde svak koking, tilberedning og grilling, og forvarming av
= 10-14 brasing — grilling utstyr.
§ Koﬁiilrljo%r_ezc:itri‘lgr;wsa\Eit:;elr)ilri‘Fk;e?‘nrile!itzg " |Ideell for stuing, opprettholde svak koking, tilberedning og grilling (over lenger tid).
= Ideell for oppskrifter som krever langsom tilberedning (ris, sauser, stek, fisk) med vaeske
= 5_9 Tilberedning - trekking — jevning, (f.eks vann, vin, buljong, melk), og for kreming av pasta.
= kreming Ideell for oppskrifter som krever langsom tilberedning (mengder under 1 liter: ris, sauser,
- stek, fisk) med vaeske (f.eks vann, vin, buljong, melk).
- Smelting - tining Ideell for oppmykning av smer, forsiktig smelting av sjokolade, tining av sma mengder.
z 1-4 A holde maten varm - tilberede Ideell for & holde sma matporsjoner som akkurat er blitt tilberedt varme eller holde
- kremet risotto tallerkener varme eller tykne risotto.

Null effekt OFF - Platetopp i stand-by eller avslatt (mulig gjenvaerende restvarme, indikert med H).

RENGJO@RING OG VEDLIKEHOLD

Viktig:

- Pass pa at kokesonene er avslatt, og at ingen av displayene viser
restvarmeindikatoren ("H").

+  lkke bruk skuresvamper eller stalull siden disse kan skade glasset.

« Rengjer og fiern matrester fra platetoppen (nar den er kald), etter hver
bruk.

+  Enoverflate som ikke holdes tilstrekkelig ren kan redusere falsomheten til
kontrollpanelets knapper.

LYDER PRODUSERT VED DRIFT

«  Bruken skraper kun dersom rester sitter fast pa kjelen. Falg instruksene til
produsenten av skraperen for @ unnga a lage riper i glasset.

- Sukker, og matvarer med heyt sukkerinnhold, kan skade overflaten og ma
flernes umiddelbart.

«  Salt, sukker og sand kan lage riper i glassoverflaten.

+ Bruk en myk klut, absorberende kjokkenpapir eller et spesial-
rengjeringsmiddel for platetopper (folg produsentens anbefalinger).

« Vaeskesol i kokesonene kan fore til at kjelene flytter seg eller vibrerer.

«  Tork platetoppen grundig etter rengjering.

Induksjonstoppene kan knitre eller knirke ved normal drift. Disse lydene har sin
opprinnelse i kokeredskapen og er knyttet til egenskapene til kjelenes bunn
(for eksempel, nar bunnene er laget av forskjellige lag med material eller nar
de ikke er jevne).

Disse lydene kan variere avhengig av hvilken type redskap som benyttes og
hvor mye mat de inneholder og de er ikke tegn pa at noe er feil.

Whj;lﬁool



Eierens handbok I NO
PROBLEML@SNING

«  Kontroller at stremmen ikke er avslatt. Merk: Hvis det er sglt vann eller vaeske fra kjelene eller det ligger gjenstander
«  Hvis duikke kan sla av platetoppen etter bruk, kobler du fra strammen. pa platetoppens knapper, kan dette fore til at lasen til kontrollpanelet utilsiktet
+  Hvis det kommer opp alfanumeriske koder pa displayet nar du slar pa  aktiveres eller deaktiveres.

platetoppen, finner du mer informasjon i tabellen under.

DISPLAY KODE BESKRIVELSE MULIGE ARSAKER L@ASNING

Det er registrert en gryte, men den | Gryten er ikke godt plassert pa kokesonen, [ Trykk pa On/Off (Av/P3) - knappen to ganger

FOET er ikke kompatibel med gnsket|eller den er ikke kompatibel med en elle | for & fierne FOE1 - koden og for & gjenopprette
handling. flere av kokesonene. kokesonens funksjon. Deretter prov gryten pa

en annen kokesone, eller bruk et annet utstyr.
FOE7 Feil stramledningstilkopling. Stremledningstilkoplingen er ikke akkurat som | Reguler strgmtilkoplingen i overensstemmelse
beskrevet i avsnittet "ELEKTRISK TILKOPLING". | med avsnittet "ELEKTRISK TILKOPLING".

FOEA Kontrollpanelet slér seg av pga. sveert | De interne temperaturene i elektronikken er | Vent til komfyrtoppen er avkjelt for du bruker
hoye temperaturer. for hoy. den igjen.

FOE9 Platesonen slar seg av nar temperaturene | De interne temperaturene i elektronikken er | Vent til platesonen kjeler seg ned for du bruker
erfor haye. for hoy. denigjen.

FOE2, FOE4, FOE6, Koble apparatet fra stromtilfgrselen.

FOES, FOEC, F1E1, Vent i noen fa sekunder for du kopler komfyrtoppen til kraftforsyningen.

F2E1, F6E1, F6E3, Dersom problemet vedvarer ma du kontakte service-senteret og spesifisere hvilken feilkode som vises pa display.

F7E5, F7E6

dE Kjelen farer ikke til at bryteren slar seg | DEMO MODUS pa. Folg instruksene i "DEMO MODUS" avsnittet.
[ndr kokeplaten er sléitt | pa og varmer.
av] Funksjonene slar seg ikke pa.
_ Platetoppen tillater ikke at en | Effektregulatoren begrenser effektnivaene | Se avsnittet "Effektinnstilling".
feks. B : 14 — — | spesialfunksjon aktiveres. i henhold til den maksimale verdien som er
stilt inn for platetoppen.
feks. P — § Platetoppen stiller automatisk inn | Effektregulatoren begrenser effektnivaene | Se avsnittet "Effektinnstilling".
[Effektnivéeterlavere | €T Minste effektniva for & sikre at i henhold til den maksimale verdien som er
enn nivéet som onskes] tilberedningssonen kan benyttes. stilt inn for platetoppen.

ETTERSALGSSERVICE

F@R DU RINGER ETTERSALGSSERVICEN: « serienummeret (nummeret etter teksten SN pa typeskiltet under
1. Se om du kan lgse problemet selv ved hjelp av forslagene gitt i apparatet). Serienummeret indikeres ogsa i dokumentasjonen;
PROBLEML@SNING. Mod. XXX XXX

2. Slahusholdningsapparatet av og pa igjen for  se om problemet har lgst seg. INAC. XXXX XXXX XXXX

z
=9
ok
23
gm
g2

Z

TA KONTAKT MED NARMESTE ETTERSALGSSERVICE DERSOM [5: x000¢ x000x xoxx

PROBLEMET FORTSATT VEDVARER ETTER DISSE KONTROLLENE.

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

Nar du kontakter var Kundeservice, mé du alltid spesifisere: . dinfulle adresse;
+ enkort beskrivelse av feilen; . ditt telefonnummer.
+  ngyaktig type og modell av apparatet;
[ R L ] Dersom du har behov for en reparasjon, ma du henvende deg til en autorisert

ettersalgsservice (for & garantere at originale reservedeler vil bli brukt og at
reparasjoner utfgres pa riktig mate).

Hvis komfyrtoppen skal veere innfelt i benkeplaten, kontakter du serviceavdelingen
med foresparsel om skruesett (hvis ikke til stede).

For installasion som ikke skjer over en innebygd ovn, kan du ringe
Ettersalgsservicen for a kjgpe skillesettet C00628720 (platetopp 60 og 65 cm)
eller C00628721 (platetopp 77 cm).

Dersom du foretrekker ikke a kjgpe skillesettet ma du serge for at en separator
installeres i henhold til installasjonsinstruksene.

Retningslinjer, standarddokumentasjon og ekstra produktinformasjon vil du kunne finne ved a:

«  Bruke QR-koden i apparatet ditt;

+  Ved a besgke vart nettsted docs.bauknecht.eu;

«  Alternativt kan du kontakte var Ettersalgservice (se telefonnummeret i garantiheftet). Nar du kontakter var
Ettersalgservice, vennligst oppgi kodene du finner pd produktets typeskilt.

Whirlpool
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SAKERHETSANVISNINGAR

——— SV
VIKTIGT ATT LASA OCH FOLJA

Innan du anvander apparaten ska du lasa dessa
sakerhetsanvisningar. Forvara dem till hands for
framtida bruk.
| dessa instruktioner och pa sjalva apparaten ges
viktiga sakerhetsforeskrifter som maste iakttas hela
tiden. Tillverkaren fransager sig allt ansvar for
underlatenhet att folja dessa sakerhetsinstruktioner,
for olamplig anvandning av apparaten eller vid felaktig
installning av kontrollerna.
AVARNING: Om spishillens yta ar sprucken ska
Xparaten inte anvandas - risk for elchock.

VARNING: Risk for brand: Forvara inte foremal pa
varmezonerna.
ANFORSIKTIGHET:  Tillagningen ska  dvervakas.
Kortvarig tillagning ska 6vervakas hela tiden.
A\ VARNING: Tillagning pa spishéllen med fett och olja
utan uppsyn kan vara farlig - risk for brand. Forsok
ALDRIG att slacka brand med vatten: Stang istallet av
apparaten och tack 6ver lagorna med t.ex. ett lock eller
en brandfilt.
M\ Anvind inte spishillen som arbetsyta eller som
underlagg. Hall klader eller andra brannbara material
borta fran apparaten tills alla komponenter har svalnat
helt - risk for brand.
M\ Metallfsremal sdsom knivar, gafflar, skedar och lock
farinte laggas pa hallens yta eftersom de kan bli heta.
& Mycket smé barn (0-3 ar) ska hallas pa avstand fran
apparaten. Sma barn (3-8 ar) ska hallas pa avstand fran
apparaten forutom om de halls under standig tillsyn.
Barn fran 8 ars alder och personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental formdga, eller bristande
erfarenhet och kunskap far lov att anvanda produkten
om de halls under uppsikt eller om de har fatt
instruktioner om hur produkten ska anvandas pa ett
sakert satt och forutsatt att de forstar vilka faror det
innebadr. Barn far inte leka med apparaten. Rengdring
och anvandarunderhall far inte utféras av barn utan
tillsyn.
A\ Efter anvandning, sting av spishillen med hjilp av
knappen och lita inte blint pa kastrulldetektorn.
MA\VARNING: Denna produkt och dess dtkomliga delar
blir heta under anvandning. Var noga med att inte
vidrora varmeelementen. Barn under 8 ars alder ska
hallas pa avstand forutom om de halls under standig
tillsyn.
A\ Livsmedel far inte lamnas kvar i eller p& produkten i
mer an en timme fore eller efter tillagningen.
TILLATEN ANVANDNING
A\ FORSIKTIGHET: Apparaten dr inte avsedd att drivas
med hjalp av en extern omkopplingsanordning,
sasom en timer, eller ett separat fjdrrstyrt system.
N\ Den har apparaten ar avsedd for hushallsbruk och
liknande typ av anvandning, som t.ex: | personalrum i
butiker, kontor och andra arbetsplatser Pa
lantgardsboende Av kunder pa hotell, motell och
andra inkvarteringsanlaggningar.

M Ingen annan anvindning &r tilliten (tex. for att
varma rummet).

M Denna apparat &r inte avsedd for professionellt
bruk. Anvand inte apparaten utomhus.

A\ VARNING: Induktionshéllen kan avge ett ljud om
nagot lamnas kvar pa kontrollpanelen. Stang av héllen
med PA/AV-knappen.

INSTALLATION

MNFor att hantera och installera apparaten krivs
minst tva personer - risk for skada. Anvand
skyddshandskar vid uppackning och installation -
risk for skarskada.

A\ Installation, inklusive  vattentillforsel (i
forekommande fall), elektriska anslutningar och
reparationer ska utforas av behdrig tekniker.
Reparera och byt inte ut delar pa produkten om
detta inte direkt anges i bruksanvisningen. Hall barn
pa avstand fran installationsplatsen. Nar apparaten
har packats upp, kontrollera att den inte har skadats
under transporten. Kontakta din aterforsaljare eller
narmaste kundservice om du upptacker nagot
problem. Efter installationen ska
forpackningsmaterialet (delar av plast, frigolit osv.)
forvaras utom rackhall for barn - risk for kvavning.
Apparaten ska kopplas bort fran strémforsorjningen
innan ndgon installationsatgard utfors - risk for
elchock. Under installation, se till att apparaten inte
skadar natkabeln - risk for brand eller elchock.
Aktivera apparaten endast nar installationen har
slutforts.

A Utfor alla skdputskdrningar innan apparaten
monteras och ta bort alla traflis och sagspan.

M Om apparaten inte monteras éver en ugn ar det
nodvandigt att placera en skiljepanel (medfdljer inte) i
utrymmet under apparaten.

ELEKTRISKA VARNINGAR

M Det maste alltid kunna gd att koppla bort
apparaten fran elnatet, antingen genom att ta ut
stickproppen fran eluttaget, om dtkomligt, eller med
hjalp av en flerpolig strombrytare som installeras fére
eluttaget enligt kabeldragningsbestammelserna.
Dessutom ska apparaten jordas i enlighet med
nationella elstandarder.

M\ Anvind inte forlingningskablar, grenuttag eller
adaptrar.Narinstallationenarklarskainteanvandaren
kunna fa dtkomst till de elektriska komponenterna.
Anvand inte apparaten om du ar vat eller barfota.
Anvand inte denna apparat om natkabeln eller
stickkontakten ar skadad, om den inte fungerar som
den ska eller om den har skadats eller fallit ned pa
golvet.

A\ Installation med hjélp av en nétkabelkontakt ar inte
tilldten om produkten inte redan ar utrustad med en
sadan som tillhandahalls av tillverkaren.

M\ Om nitkabeln dr skadad ska den bytas ut mot en
identisk av tillverkaren, tillverkarens servicesagent




eller liknande kvalificerad tekniker for att undvika fara
- risk for elchock.

RENGORING OCH UNDERHALL

MNVARNING: Forsikra dig om att apparaten ar
avstangd och bortkopplad fran stromforsérjningen
innan ndagon form av underhallsatgard paborjas.
Anvand aldrig angtvatt - risk for elchock.

M Anvind inte slipande eller fritande produkter,
klorbaserade rengoringsmedel eller stalull.
BORTSKAFFANDE AV FORPACKNINGSMATERIAL

Forpackningsmaterialet kan atervinnas till 100%, vilket framgadr av

atervinningssymbolen !‘%‘
Forpackningsmaterialets olika delar ska darfor bortskaffas pa ett ansvarsfullt
satt och i enlighet med den lokala lagstiftningen om avfallshantering.

KASSERING AV GAMLA HUSHALLSAPPARATER
Denna apparat ar tillverkad av material som kan ateranvandas eller atervinnas.
Kassera den enligt lokala bestémmelser for avfallshantering. For mer
information om hantering, atervinning och ateranvandning av elektriska
hushéllsapparater, var god kontakta de lokala myndigheterna, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dér apparaten inhandlades. Denna apparat
ar markt i enlighet med direktiv 2012/19/EU om avfall som utgors av eller
innehaller elektrisk och elektronisk utrustning (Waste Electrical and Electronic
Equipment, WEEE) och med regleringen for elektrisk och elektronisk utrustning
2013 (i dess andrade betydelse).

Genom att sakerstdlla att denna produkt bortskaffas pa ett korrekt satt
hjélper du till att forhindra negativa konsekvenser pa miljén och manniskors
hélsa.

h:¢

Symbolen = pa produkten eller i medféljande dokument anger att denna
produkt inte far kasseras som hushallsavfall, utan ska lamnas in till en
miljostation for dtervinning av elektrisk och elektronisk utrustning.

MILJORAD

Utnyttja varmeplattans restvdrme genom att stdnga av den nagra minuter
innan tillagningen ar klar.

Kastrullens eller stekpannans botten ska tdcka plattan helt.Ett karl som ar
mindre an varmeplattan kommer att slésa energi.

Tack over dina kastruller och stekpannor med lock under tillagningen
och anvand s3 lite vatten som mdjligt. Vid tillagning utan lock okar
energiforbrukningen.

Anvand endast flatbottnade kastruller och stekpannor.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Denna apparat uppfyller kraven for ekodesign enligt Europeiska férordningen
66/2014 och foreskrifterna for ekodesign for energirelaterade produkter och
energiinformation (rattelse) (EU Exit) 2019, i enlighet med den Europeiska
standarden EN 60350-2.

Information om apparatens lageffektsldge i enlighet med férordning (EU)
2023/826 finns pa foljande lank: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

OBS

Personer med pacemaker eller liknande medicinsk utrustning bor vara
forsiktiga ndr de star ndra denna induktionshall medan den &r pa. Det
elektromagnetiska faltet kan paverka pacemaker eller liknande apparater.
Radfraga din ldkare eller tillverkaren av pacemakern eller liknande medicinsk
utrustning for ytterligare information om dess effekter med induktionshallens
elektromagnetiska falt.
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ELEKTRISK ANSLUTNING

Alla elektriska anslutningar maste goras innan spishallen ansluts till elnatet.

Installationen ska utféras av en behérig fackman som har kdinnedom om géllande sakerhets- och installationsbestammelser. Det &r sérskilt viktigt att installationen
utfors i enlighet med ditt lokala elbolags bestammelser.

Kontrollera att spanningen som anges pa typskylten pa undersidan av apparaten dr samma som natspanningen.

Enligt lag &r det obligatoriskt att jorda apparaten: anvand endast ledare (inkluderat jordledare) med passande dimensioner.

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~
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black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-4YepHhbli-4opHuit-kapa-Cerna-cCierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
HpaoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-kOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brinn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utrAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-

T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (cvBo)-nnasa (cviBa)-
modro (sivo)-plava (siva)-cuHui (cepbiii)-cyHin (cipui)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-kék (sziirke)-
bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/trpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbii/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHuii-xacoin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grgnn-keltainen/vihred-gul/grén-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas- gulur/graenn

blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHui-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar




Agarhandbok

TACK FOR ATT DU HAR KOPT EN PRODUKT FRAN

BAUKNECHT
= For att fa en mer omfattande support, vanligen registrera SKANNA QR-KODEN PA DIN

din produkt pd www.register10.eu. APPARAT FéR ATT FA MER
Las sdkerhetsinstruktionerna noga innan du anvdnder INFORMATION
/ A \ apparaten.

BESKRIVNING AV PRODUKTEN

1. Spishall
2. Kontrollpanel

DL @ S 2
KONTROLLPANEL
1 2 3 4 5 7 8 e (R 12 7 15
......... e f o : O : B ® —
fI=0 : Dl L =
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5"_' off tttrtttttriiinnnnnirise B8 S S OFF I I ITTIIITIIIIIINNINN18P | O
o oo P Fo oL
RS 9 14
6 7 13
1. Symboler/aktivering av specialfunktioner 6. Knapp FLEXIDUO 11. Indikering for tillagningstid
2, Vald kokniva 7. Kontrollampa - aktiv funktion 12. OK/Knapplds — 3 sekunder
3. Knapp for att sténga av kokzonen 8. On/Off-knappen 13. Indikator timer aktiv
4. Rullningspekfaltet 9. Timer 14. Zonvalindikator
5. Knapp for snabb uppvarmning (Booster) 10. Knapp My menu 15. Symbol for timerindikator
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TILLBEHOR

Anvand endast kastruller och stekpannor av ferromagnetiskt material som ar
lampliga for induktionshallar. For att faststalla om kastrullen kan anvéndas ska du

se om den har symbolen

(@r vanligtvis tryckt pa dess botten). En magnet kan

ocksa anvandas for att kontrollera om kokkarlets botten ar magnetisk.

KOKKARL

MATERIAL

EGENSKAPER

Rekommenderade
kokkarl

<

Botten tillverkad av rostfritt
stdl med sandwichdesign,
emaljerat stal, gjutjarn.

Garanterar optimal effektivitet,
snabb uppvarmning och jamn
varmefordelning.

Lampliga kokkarl

Botten inte helt ferromagnetisk
(magneten fastnar endast pa
en del av kokkarlets botten).

Endast det ferromagnetiska
omradet varms upp. Detta
kan leda till att uppvarmning

inte sker lika snabbt och att
varmen inte fordelas lika
jamnt.

Det ferromagnetiska omradet

Lampliga kokkarl [ Den ferromagnetiska botten

innehdller  omrdden  med | & mindre &n kokkarlets hela
9 koo aluminium eller har en|botten. Detta kan leda till
\ ae forsankning i mitten. att mindre effekt avges och
att kokkarlet inte varms upp
tilrackligt. Kokkéarlet kanske
inte kénns av.
Ej lampligt Normalt tunt stal, glas, lera, | Kokkarlet kénns inte av och

koppar, aluminium och andra
icke-ferromagnetiska material
eller kokkérl med gummifotter.

varms inte upp.

OBS! Alla kokkarl maste ha en platt botten. Kontrollera regelbundet att dess
botten inte ar skev, eftersom vissa kokkarl kan deformeras till f6ljd av hog varme.
Omduanvanderkoksredskap sominte dverensstammermedrekommenderade
storlekar och egenskaper kan det paverka tillagningsprestandan avsevart och
orsaka otillfredsstéllande resultat.

ADAPTRAR FOR KASTRULLER/STEKPANNOR SOM INTE PASSAR FOR
INDUKTION

Anvandning av adapterplattor paverkar effektiviteten och det tar sdledes langre tid

FORSTA ANVANDNING AV PRODUKTEN

att varma vatten eller mat. Se till att den ferromagnetiska diametern pa kokkarlets
botten stammer med bade adapterplattans diameter och kokzonens diameter.Om
dessa matt inte stdmmer kan det leda till avsevart samre effektivitet och prestanda.
Om dessariktlinjer inte respekteras kan det leda till att varmen inte verfors effektivt
till kastrullen eller stekpannan, vilket kan leda till att plattan och spishallen blir svarta.

TOMMA KASTRULLER OCH STEKPANNOR

Spishallen &r utrustad med ett internt sakerhetssystem som aktiverar funktionen
"Automatisk avstangning" nar for hdg temperatur detekteras. Det rekommenderas
inte att anvanda tomma kastruller och stekpannor med tunn botten. Om sadana
anvands kan temperaturen stiga snabbare &n den tid som kravs for att "Automatisk
avstangning" ska utlésas omedelbart, med risk for skador pa kastrullen eller
spishéllens yta.Omdetta hander, rérinte kastrullen eller spishallens yta. Vantatills alla
komponenter har svalnat. Om nagot felmeddelande visas, kontakta servicecentret.

LAMPLIG STORLEK PA KASTRULLENS/STEKPANNANS BOTTEN FOR
DE OLIKA KOKZONERNA

For att sakerstdlla att spishallen fungerar korrekt ska du anvanda kastruller vars
botten har lamplig diameter for varje kokzon (se tabellen nedan). Observera att
kokkarlstillverkare ofta anger storleken pa kokkarlets ovre diameter i stéllet for
bottens diameter.

For att sékerstlla att spishéllen fungerar med forvantad prestanda ska du alltid
anvanda en kokzon vars storlek stammer med det ferromagnetiska omradet pa
kokkarlets botten.

Placera pannan/kastrullen centrerat pa den kokzon som anvands. Det avrades
fran att anvanda kastruller som &r storre dn storleken pa kokzonen.

KOKZONER FOR ANVANDNING AV KOKKARLEN

2 4| Ko | Umplgiomed | Limelgionmgnenk
: ] 1eller2 Rund eller fyrkantig 10
- 3 Rund 15
1 i [ V3l 4 Rund 12
142 Oval eller Kortsida 16-21
(FLEXIDUO) rektanguldr Langsida 24 - 38

POWER MANAGEMENT (STALLA IN EFFEKTNIVA)

Nar spishéllen kdps &r den instélld pa hogsta mojliga effekt. Justera installningen i
forhallande till granserna for elsystemet i ditt hem enligt beskrivningen i féljande
stycke.

OBS: Beroende pa vilken effekt som ar vald for spishallen kan vissa av kokzonens
effektnivder och funktioner (t.ex. kokning eller snabb ateruppvarmning)
automatiskt begransas for att forhindra att den valda gransen dverskrids.

For att stdlla in spishdillens effektniva:

Efter att ha anslutit produkten till elndtet kan du stélla in effektnivan inom
60 sekunder.

Tryck ned timer "+" knappen langst till hdger i minst 5 sekunder. Symbolen "PL"
visas pa skarmen.

Tryckin-2_°K knappen.

Anvand knapparna "+" och "-" for att véalja 6nskad effektniva.

Tillgéngliga effektnivaer ar: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Bekrafta med knappen»& K,

Den valda effektnivan stannar kvar i minnet dven om strommen bryts.

For att @ndra effektnivan ska man koppla bort apparaten fran elndtet i minst
60 sekunder och sedan ansluta den igen och upprepa stegen ovan.

Om ett fel uppstér under instéliningssekvensen visas symbolen "EE" och en
ljudsignal avges. Om detta hénder, upprepa forfarandet.
Kontakta kundtjanst om problemet kvarstar.

AKTIVERA/AVAKTIVERA LJUDSIGNALEN

For att aktivera/avaktivera ljudsignalen:

«  Anslut kokplattan till elnatet;

«  Vénta pd paslagssekvensen;

« Tryckned knappen "P" pa det forsta rullningspekfaltet langst upp till vanster
i 5 sekunder.

Eventuella instéllda larm forblir aktiva.

DEMOLAGE (&teruppvarmning avaktiverad, se avsnitt i "Felsékning")

For att koppla pa och fran demoldget:

+  Anslut kokplattan till elnatet;

«  Vénta pa paslagssekvensen;

«  Tryck inom den forsta minuten pad snabbuppvarmningsknappen "P" pa
knappsatsen langst ned i 5 sekunder (sasom visas nedan).

«  Padisplayen visas "DE".
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Agarhandbok

DAGLIG ANVANDNING

SLA PA/STANGA AV SPISHALLEN

For att sl pa spishéllen, tryck in effektknappen i cirka 1 sekund. For att stdnga
av spishallen, tryck pa samma knapp igen. Alla kokzoner avaktiveras.

PLACERING
Tack inte kontrollpanelens symboler med kastrullen.

Observera:l kokzonerna ndra mandverpanelen bor du halla kokkérlen
innanfoér markeringarna (ta hansyn bade till kokkérlets botten och den évre
kantens diameter, eftersom den brukar vara storre).

Detta forebygger 6verhettning av reglagen. Nar du grillar eller steker bér du
om majligt anvanda de bakre kokzonerna.

AKTIVERA/AVAKTIVERA KOKZONERNA OCH JUSTERA EFFEKTNIVAER
OFF i irtrttittrtttttrerrtirnnnnnnn 18 P

For att aktivera kokzonerna:

Flytta fingret horisontellt dver pekféltet (SLIDER) for dnskad kokzon for att
aktivera den och reglera effekten. Nivan visas i linje med omradet tillsammans
med indikatorlampan som identifierar den aktiva kokzonen. Knappen "P" kan
anvandas for att vélja snabbuppvarmningsfunktionen (Booster).

For att avaktivera kokzonerna:
Valj knappen "OFF" i borjan av pekfaltet.

FUNKTIONER

8 )
s 9K | ASA KONTROLLPANELEN

Foratt lasainstaliningarna och forhindra att spishéllen oavsiktligen slas pa, ska man
trycka pa knappen OK/Knapplas och halla den intryckt i 3 sekunder. En ljudsignal
och ett varningsljus ovanfor symbolen anger att funktionen har aktiverats.
Kontrollpanelen &r 13st, med undantag for aktiverings funktionen ([@]). For att lasa
upp knapparna, gor pa samma satt som for att aktivera knapplaset.

—_0o_
-+

TIMER

Det finns tva timer - en som styr kokzonerna pa vanster sida och en som styr
kokzonerna pa héger sida.

For att aktivera timern:

Tryck pa knappen "+" eller "-" for att stélla in 6nskad tid pa kokzonen som
anvands. En indikatorlampa aktiveras i linje med den specifika symbolen (.
Nar den installda tiden har [6pt ut avges en ljudsignal och kokzonen sténgs av
automatiskt.

Tiden kan andras nar som helt och flera timers kan aktiveras samtidigt.
Om2timerpadsammasidaav héllenaktiveras samtidigt blinkar"Zonvalindikatorn"
och den valda tillagningstiden visas pa den centrala displayen.

For att avaktivera timern:
Tryck pa knapparna "+" och "-" tillsammans tills timern avaktiveras.

@ TIMERINDIKATOR
Denna lysdiod (nér den &r PA) anger att timern har stllts in for kokzonen.
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h FLEXIDUO

Genom att vélja knappen "FLEXI DUO" kan du kombinera tva kokzoner och
anvanda dem med samma effekt genom att tacka hela ytan med en stor
kastrull eller delvis med en rund/oval kastrull.

Funktionen blir alltid PA och nir endast en kastrull anvinds, kan den
fortyttas ver hela omradet. | detta fall kan bada bladdringsknappsatserna
till vanster anvandas.

Perfekt vid tillagning med ovala eller rektanguldra kastruller eller med
kastrullstod.

For att inaktivera funktionen, tryck pa "FLEXI DUO"-knappen.

OBSERVERA: Specialfunktioner kan inte valjas nar du anvander den har
funktionen.

VIKTIGT: Placera kokkarlen pa mitten av kokzonen sa att de tacker minst en av
referenspunkterna (som visas nedan).

f = =7 C =13 -

X
- € =1 - -
==

MY MENU

Knappen "My menu" aktiverar specialfunktionerna.
Stéll kastrullen pa plats och valj kokzonen.
Tryck pa knappen "My menu". Displayen for det valda omradet visar "A".

Lampan for den forsta specialfunktionen som ar tillgénglig for kokzonen téands.
Vilj 6nskad specialfunktion genom att trycka pa knappen "My menu" en eller
flera ganger. _

Funktionen aktiveras efter att man har tryckt pa knappen > °K for att bekrafta.
For att vélja en annan specialfunktion, tryck pa "OFF" (av) och sedan pa
knappen "My menu" for att vélja ratt funktion.

For att inaktivera specialfunktionerna och aterga till manuellt lage, tryck pa
"OFF" (av).

Stromeffekten nadr du anvander specialfunktioner ar forinstalld av spishéllen
och kan inte @ndras.

DI smiLTa

Med denna funktion kan du varma livsmedel till perfekt smalttemperatur och
bibehalla livsmedlets tillstand utan risk for att brannas vid.

Denna metod &r perfekt eftersom dmtéliga livsmedel, sésom choklad, inte
forstors och inte fastnar i kastrullen.

i VARMHALLNING

Med denna funktion kan man bevara maten i en viss temperatur, vanligtvis nar
den r fardiglagad, eller fér att anga bort vatska mycket langsamt.
Perfekt for att servera maten i en viss temperatur.

=T siupa

Med denna funktion kan man bibehalla sjudningstemperatur for att koka
maten langsamt utan risk for att branna den.
Perfekt for langkok (ris, saser, stekar) med flytande sas.

Whj;lfa?ool



9 koka

Med denna funktion kan du koka upp vatten och lata det koka, med lag

energifdrbrukning.

Cirka 2 liter vatten (helst rumstempererat) ska ldggas i kastrullen.
Det ar hur som helst tillradligt att 6vervaka det kokande vattnet och
kontrollera regelbundet hur mycket vatten som finns kvar.
Om kastrullerna &r stora och vattenmdngden &r hogre an 2 liter
rekommenderar vi att anvanda ett lock for att optimera koktiden.

INDIKATORER

Ll
I | RESTVARME

Om "H" visas pa displayen ar kokzonen varm. Indikatorn tands dven om zonen
inte har aktiverats men har varmts upp pa grund av de angransande zonernas

anvandning eller eftersom ett varmt kokkarl har placerats pa den.
Nar kokzonen har svalnat forsvinner bokstaven "H".

TILLAGNINGSTABELL

Yy KASTRULLEN HAR PLACERATS FEL ELLER SAKNAS
Denna symbol visas om kastrullen inte passar forinduktionshallar, har placerats
felaktigt eller inte har ratt storlek for den valda kokzonen. Om ingen kastrull

detekteras inom 30 sekunder efter att valet har gjorts stdngs spishéllen av.

Tillagningstabellen ger ett exempel pa tillagningstypen for varje effektniva. Den faktiska effekten som avges for varje effektnivé beror pa storleken pa kokzonen.

2 ANVAND NIVA

EFFEKTNIVA TYP AVTILLAGNING (indikationen skall forstas integreras med din erfarenhet och dina tillagningsvanor)
Maximal effekt p Virma upp snabbt/Booster ;’ijerr;iri LC;L a:)t: \ig?r:gtv gl::\kr;watens temperatur for att koka upp snabbt (for vatten) eller

E Steka — koka Perfekt for att bryna, borja koka, steka djupfryst mat, koka upp vatska snabbt.

z 14-18

= Bryna —frdsa - koka, grilla Perfekt for att sautera, lata koka livligt, tillaga och grilla.

E Bryna — koka - stuva - frasa — grilla | Perfekt for att sautera, lata smakoka, tillaga och grilla och for att varma tillbehéren.

= 10-14 .

= Koka - stuva - sautera — grilla - .. . . . . o

= koka tills den blir krimig Perfekt for att stuva, lata smakoka, tillaga och grilla (under lang tid).

= Perfekt for recept med langkok (ris, saser, stekar, fisk) med vétska (t.ex. vatten, vin,

= 5_g Koka - sjuda — tjockna — gora buljong, mjolk) och for att gora pasta kramig.

= krémig Perfekt for recept med langkok (mindre an 1 liter: ris, saser, stekar, fisk) med vétska (t.ex.

= vatten, vin, buljong, mjolk).

- Smalta —tina Perfekt for att mjukgora smér, smalta choklad forsiktigt, tina mindre livsmedel.

= 1-4 Halla maten varm — gorarisotto | Perfekt for att varmhalla sma portioner nytillagade matratter eller for att varmhalla

= krdmig varmrdtter och varma risotto.

Spishéllen &r i stand-by eller avstangd (det kan finnas varme kvar i plattorna, detta
Nolleffekt OFF - markeras med H).

RENGORING OCH UNDERHALL

Viktigt:

+  Kontrollera att kokzonerna dr avstiangda och att restvarmeindikatorn
("H") &r slackt innan du rengor den.

+ Undvik att anvanda repande skursvampar eller stalull eftersom de kan
forstora glaset.

+  Rengor héllen efter varje anvandning (nar den har svalnat) for att ta bort
matrester och flackar.

- Enytasomintehallstillrdckligt ren kan minska kansligheten for kontrollpanelens
knappar.

LJUD SOM AVGES UNDER ANVANDNING

« Anvdnd en skrapa endast om rester har fastnat pa kokplattan. Folj
anvisningarna fran skrapans tillverkare for att undvika att repor i glaset.

«  Socker och mat med hogt sockerinnehall kan skada spishéllen och ska
torkas bort omedelbart.

«  Salt, socker och sand kan repa glasytan.

» Anvandenmjuktrasa, hushallspapperellersarskildarengoringsprodukter
for denna typ av spishall (folj tillverkarens anvisningar).

« Om vatska spills ut pa kokzonen kan kastrullerna borja rora sig eller vibrera.

+  Torka av spishéllen noga efter rengéring.

Induktionshdllar kan avge vasande och knastrande ljud under normal
anvandning. Dessa ljud kommer egentligen fran kokkdrlen och beror pa
egenskaperna pa kokkarlets botten (till exempel, om dess botten bestar av
flera lager material eller &r ojamn).

Dessa ljud kan variera beroende pa typen av kokkarl som anvénds och hur
mycket mat de innehaller och det betyder inte att nagot ar fel.
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FELSOKNING

SV

+  Kontrollera att stromforsorjningen fungerar korrekt.

+ Omduinte kan stdnga av spishallen efter anvandning, koppla genast bort
den fran elnatet.

« Om alfanumeriska koder visas pa displayen nar spishéllen slas pa ska du
kontrollera koderna och anvisningarna i féljande tabell.

Observera: Det kan hénda att kontrollpanelens knapplas oavsiktligt aktiveras
eller avaktiveras om vatten, utspilld vatska fran kastrullerna eller andra féremal
hamnar pa héllens knappar.

DISPLAYKOD BESKRIVNING MOJLIGA ORSAKER LOSNING
Koksredskap detekteras men det &r inte | Koksredskapet ar inte vél placerat pa |Tryck tva ganger pa On/Off-knappen knappen
kompatibelt med &nskad operation. kokzonen, eller det &r inte kompatibelt | for att ta bort FOE1-koden och aterstélla
FOE1 med en eller flera kokzoner. kokzonens funktionalitet. Forsok sedan anvénda
koksredskapet med en annan kokzon eller
anvand ett annat kéksredskap.
Felaktig anslutning av natsladden. Natanslutningen &r inte exakt sa|Justera natanslutningen enligt avsnittet
FOE7 som anges i avsnittet "ELEKTRISK |"ELEKTRISK ANSLUTNING".
ANSLUTNING".
Kontrollpanelen stangs av pa grund av | Den invdndiga temperaturen &r for hog | Vanta tills spishéllen har svalnat innan du
FOEA e . ) - .
for hog temperatur. vid de elektroniska delarna. anvander den igen.
Kokzonen sténgs av nar temperaturen &r | Den invandiga temperaturen ar for hog | Vanta tills kokomradet har svalnat innan du
FOE9 o . - w .
for hog. vid de elektroniska delarna. anvander denigen.

FOE2, FOE4, FOE6,
FOE8, FOEC, F1E1,
F2E1, F6E1, F6E3,

Koppla bort hallen fran elnatet.
Véanta nagra sekunder och anslut sedan héllen igen.

Om problemet kvarstar, ring servicecentret och uppge felkoden som visas pa displayen.

F7ES5, F7E6
dE Kokplattan varms inte upp. DEMOLAGE pa. Folj instruktionerna i "DEMOLAGE" -avsnittet.

[ndr hdillen éir avséingd] | Funktionen kopplas inte pa.

_ Spishdllen  tilliter inte att en | Effektregulatorn begrédnsar effektnivan | Se avsnittet "Stélla in effektniva".
tex. B L) — — | specialfunktion aktiveras. i enlighet med det maximala vdrdet

som installts for spishallen.
tex. P—§ Spishéllen stdller automatiskt in en | Effektregulatorn begransar effektnivan i | Se avsnittet "Stélla in effektniva".
[Effektnivé léigre din den minsta effektniva for att sakerstalla att | enlighet med det maximala vardet som
begdirda nivén] kokzonen kan anvéndas. installts for spishallen.

KUNDTJANST

INNAN DU RINGER KUNDTJANST:

1. Forsok att [6sa problemet pd egen hand med hjdlp av anvisningarna i
FELSOKNING.
2. Stdngav apparaten och sla pa den igen for att se om felet kvarstar.

OM PROBLEMET KVARSTAR EFTER OVAN NAMNDA KONTROLLER,
KONTAKTA NARMASTE KUNDTJANST.

Nar du kontaktar kundservice ska du alltid uppge:

«  Enkort beskrivning av felet.

«  Typav apparat och exakt modell;

T7pe 00— Mod X0
00000000

« serienumret (numret efter ordet SN pd markskylten som finns under
apparaten). Serienumret anges dven i dokumentationen;

Mod. XXX XXX

. XXXX XXXX XXXX

SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
Ok
¥
81
Q.E

F4

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« dinfullstdndiga adress
. ditt telefonnummer.

Vand dig alltid till en auktoriserad serviceverkstad om det blir nédvandigt
med reparation (som garanti for att originalreservdelar anvands och att
reparationen utfors pa korrekt satt).

Ring kundservice for att bestélla skruvsats om apparaten ska monteras i
jamnhojd med bénkskivan (om den inte finns).

Om den inte installeras dver en inbyggd ugn kan du ringa kundservice for att
kdpa uppdelningskitet C00628720 (spishall 60 och 65 c¢cm) eller C00628721
(spishall 77 cm).

Om du foredrar att inte kdpa uppdelningskitet ska du forsdkra dig om att
installera en avskiljare i enlighet med installationsanvisningarna.

Du kan fa atkomst till policy, standarddokumentation och ytterligare produktinformation genom att:

«  Anvdnda QR-koden pa din apparat;
«  Besoka var webbplats docs.bauknecht.eu;

«  Eller kontakta var kundservice (Se telefonnumret i garantihaftet). Nar du kontaktar var kundservice, ange koderna

som star pa produktens typskylt.
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TURVALLISUUSOHJEET

TARKEA LUKEA JA NOUDATTAA

Lue nama turvallisuusohjeet ennen laitteen kayttoa.
Sailyta ne lahettyvilla tulevaa tarvetta varten.
Naissa ohjeissa ja itse laitteessa on tarkeita
turvallisuutta  koskevia varoituksia, joita on
noudatettava aina. Valmistaja kieltaytyy kaikesta
vastuusta, jos naita turvallisuusohjeita ei noudateta
tai jos laitetta kdytetdaan sopimattomasti tai saatimet
asetetaan virheellisesti.
MVAROITUS: Jos lieden pinnassa on halkeamia, ei
laitetta saa kayttaa — sahkoiskun vaara.
AVAROITUS: Tulipalon vaara: dl3 séilyta esineité
keittopintojen paalla.
MAHUOMIO: Ruoan kypsennystd on valvottava.
L&hytaikaista kypsennysta on valvottava jatkuvasti.
VAROITUS: Rasvassa tai Oljyssa kypsentaminen
ilman valvontaa voi olla vaarallista - tulipalon vaara.
ALA KOSKAAN yritd sammuttaa tulipaloa vedell:
sammuta sen sijaan laite ja peita liekit sitten esimerkiksi
kannella tai palopeitteella.
A\ Al kayts liettd tyo- tai laskutasona. Pida vaatteet ja
muut palonarat materiaalit etaalla laitteesta, kunnes
kaikki osat ovat kokonaan jaahtyneet - tulipalon
vaara.
A\ Al laita keittotasolle metalliesineits, kuten veitsis,
haarukoita, lusikoita ja kansia, silla ne voivat
kuumentua.
A\ Pikkulapset (0-3-vuotiaat) on pidettava loitolla
laitteesta. Hieman isommat lapset (3-8-years) on
pidettavaloitollalaitteesta, elleiheita valvotajatkuvasti.
Laitetta voivat kayttaa 8-vuotiaat ja sita vanhemmat
lapset seka henkilot, joiden fyysinen, henkinen tai
aistitoimintojen suorituskyky on rajoittunut taikka
joilla ei ole riittavaa kokemusta ja tietoja vain, jos heita
valvotaan tai heille on annettu turvallista kayttoa
koskevat ohjeet ja he ymmartavat mahdolliset
vaaratilanteet. Lapset eivat saa leikkia laitteella. Lapset
eivat saa suorittaa puhdistus- tai huoltotoimenpiteita
ilman valvontaa.
M\ Kytke liesitaso kayton jilkeen pois pailta sen
kytkimesta dalaka luota yksinomaan keittoastian
tunnistimeen.
MNVAROITUS: Laite ja sen kosketettavissa olevat osat
tulevat kuumiksi kayton aikana. Varo koskettamasta
lammitysvastuksia. Alle 8-vuotiaat lapset on pidettava
loitolla, ellei heita valvota jatkuvasti.
&\ Ruokaa ei saa jattaa tuotteen sisille tai sen paalle yli
tunniksi ennen kypsentamista tai sen jalkeen.
SALLITTU KAYTTO
AHUOMIO: Laitetta ei ole tarkoitettu kaytettivaksi
ulkopuolisen kytkimen, kuten esimerkiksi ajastimen,
tai erillisen kauko-ohjausjarjestelman kanssa.
MANTami laite on tarkoitettu kotitalouskdyttéon ja
vastaaviin kayttotarkoituksiin, kuten: henkiloston
keittiotiloihin  kaupoissa, toimistoissa ja muissa
tydymparistOissa;  maatiloille;  asiakaskayttoon

hotelleissa, motelleissa, aamiaismajoituspaikoissa ja
muissa asuinymparistoissa.

&\ Mika tahansa muu kayttd on kiellettya (esimerkiksi
huoneiden lammittaminen).

M\ Tt laitetta ei ole tarkoitettu ammattikdyttoon. Ala
kayta laitetta ulkona.

A\VAROITUS: Induktioliedests saattaa kuulua aant,
jos jotain jatetaan kayttopaneelin paalle. Laita
keittotaso pois paalta VIRTA-painikkeesta.

ASENNUS

A\ Laitteen siirtamisessd ja asennuksessa tarvitaan
vahintaan kaksi henkiléa - loukkaantumisen vaara.
Kayta suojakasineita purkamisen ja asennuksen aikana
— leikkaantumisvaara.

A\ Asennus, mukaan lukien vesikytkennét (jos niitd on),
sahkokytkenndt ja korjaukset on annettava patevan
asentajan tehtaviksi. Ali korjaa tai vaihda mitaan laitteen
osaa, ellei kayttdohjeessa nimenomaan nain kehoteta.
Pida lapset loitolla asennuspaikasta. Purettuasi laitteen
pakkauksestaan tarkista, ettei se ole vahingoittunut
kuljetuksen aikana. Jos ilmenee ongelmia, ota yhteys
jalleenmyyjaan  tai  lahimpaan  huoltopisteeseen.
Asennuksen jalkeen pakkausjatteet (muovi, styroksiosat,
jne) on sdilytettava lasten ulottumattomissa -
tukehtumisvaara. Laite on kytkettava irti sahkoverkosta
ennen mitadn asennustoimenpiteita — sahkoiskun vaara.
Varmista asennuksen aikana, etta laite ei vaurioita
virtajohtoa - tulipalon tai sahkoiskun vaara. Kytke laite
paalle vasta, kun asennus on valmis.

M Tee kaikki kalusteen leikkaustyt ennen laitteen
goittamista ja poista kaikki lastut ja sahanpuru.

Jos laitetta ei asenneta uuninylapuolelle, on laitteen
alla olevaan tilaan asennettava valipaneeli (ei kuulu
toimitukseen).

SAHKOA KOSKEVAT VAROITUKSET

M Laite on voitava kytked irti sahkoverkosta
irrottamalla pistoke pistorasiasta, jos pistorasia on
saavutettavissa, tai pistorasian edelle asennetusta
moninapaisesta kytkimesta, minka lisaksi laite on
maadoitettava kansallisten sahkoista turvallisuutta
koskevien maardysten mukaisesti.

M\ Al kayts jatkojohtoja, jakorasioita tai adaptereita.
Kun asennus on tehty, sahkdosat eivat saa olla
kayttajan ulottuvilla. Ala kayta laitetta kun olet marka
tai kun olet paljain jaloin. Ala kayta tata laitetta, jos
virtajohto tai pistoke on vahingoittunut, jos laite ei
toimi kunnolla tai jos se on vaurioitunut tai pudonnut.
A\ Asennusta virtajohdon pistokkeen kanssa ei sallita, ellei
valmistaja ole varustanut uotetta valmiiksi pistokkeella.

M\ Jos virtajohto on vahingoittunut, on sen tilalle
vaihdettava toinen samanlainen; vaaratilanteiden
estamiseksi vaihdon saa suorittaa valmistaja, sen
huoltohenkil6 tai vastaava pateva henkild - sahkoiskun
vaara.




PUHDISTUS JA HUOLTO

M VAROITUS: Varmista, ett laite on sammutettu ja
sen virtakytkenta on katkaistu ennen kuin ryhdyt
mihinkaan huoltotoimenpiteisiin; ala koskaan kayta
puhdistamiseen hdyrypesuria - sahkdiskun vaara.

AN AlE kiytd hankaavia tai sydvyttdvid aineita,
klooripitoisia valkaisuaineita tai hankaussienia.
PAKKAUSMATERIAALIEN HAVITTAMINEN

Pakkaus on valmistettu 100-prosenttisesti kierratettdvasta materiaalista ja siina

on kierratysmerkki ﬁ
Pakkauksen osat on hdvitettdva asianmukaisella tavalla ja paikallisten
jatehuoltoviranomaisten maardysten mukaisesti.

KODINKONEIDEN KAYTOSTAPOISTO JA
HAVITTAMINEN

Tama laite on valmistettu kierrdtettdvasta tai uusiokdyttoon kelpaavasta
materiaalista. Havitd laite paikallisten jatehuoltomaardysten mukaisesti.
Lisdtietoja  sahkokayttoisten  kodinkoneiden  kasittelystd, —materiaalin
kerdamisestd ja kierrdtyksestd saat paikallisilta viranomaisilta, jatehuollosta
tai liikkeestd, josta laite on ostettu. Tdma laite on merkitty EU:n sahko- ja
elektroniikkaromua koskevan direktiivin 2012/19/EU (WEEE) sekd sahko- ja
elektroniikkaromusta vuonna 2013 annetun asetuksen mukaisesti (sellaisena
kuin se on muutettu).

Varmistamalla, ettd tuote poistetaan kdytosta asianmukaisesti, voidaan auttaa
estamaan ympadristo- ja terveyshaittoja.

Symboli E tuotteessa tai sen asiakirjoissa tarkoittaa, ettei laitetta saa havittaa
kotitalousjatteiden mukana. Sen sijaan tuote on toimitettava sahko- ja
elektroniikkakomponenttien kerdys- ja kierratyspisteeseen.

ENERGIANSAASTONEUVOJA

Hyodynna lammityslevyn jalkilampda sammuttamalla se muutama minuutti
ennen kypsennyksen paattymista.

Kattilan tai pannun pohjan tulisi peittad lammityslevy kokonaan; [ammityslevya
pienemman astian kdyttéminen tuhlaa energiaa.

Peitd kattilat ja pannut tiiviisti sulkevilla kansilla kypsennyksen ajaksi ja kdyta
mahdollisimman vahan vettd. llman kantta tapahtuva kypsennys nostaa
huomattavasti energian kulutusta.

Kayta vain tasapohjaisia kattiloita ja pannuja.

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Tama laite noudattaa EU:n asetuksen 66/2014 ekosuunnitteluvaatimuksia seka
energiaan liittyvien tuotteiden ja energiatietojen ekosuunnitteluvaatimuksia
(muutettu) (EU Exit) koskevia asetuksia vuodelta 2019, eurooppalaisen EN
60350-2 standardin mukaisesti.

Asetuksen (EU) 2023/826 mukaiset tiedot laitteenvirransaastotilasta 16ytyvat
seuraavasta linkista: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

HUOM

Henkildiden, joilla on sydamentahdistin tai muita vastaavia ladkinnallisia
laitteita, on noudatettava erityista varovaisuutta oleskellessaan tdman
induktiolieden laheisyydessa sen ollessa kdynnissd. Sahkémagneettinen
kenttd saattaa vaikuttaa sydd@mentahdistimeen tai vastaaviin laitteisiin.
Pyyda ladkariltasi tai syddmentahdistimen tai kyseisen ldakinnallisen laitteen
valmistajalta lisatietoja  induktiolieden sdhkdmagneettisten  kenttien
vaikutuksesta laitteeseen.

I




SAHKOLIITANTA

Sahkaliitanta on tehtéva valmiiksi, ennen kuin laite kytketadn sahkoverkkoon.

Asennuksen saa suorittaa vain pateva henkilosto, joka on perehtynyt voimassa oleviin turvallisuus- ja asennussaadoksiin. Erityisen tarkeda on, ettd asennus
suoritetaan paikallisen sahkdyhtion maardysten mukaisesti.

Varmista, etta laitteen pohjassa olevaan arvokilpeen merkitty jannite vastaa asunnon sahkoverkon jannitetta.

Laitteen maadoitus on lakisaateinen: kdytd ainoastaan oikean kokoisia johtimia (mukaan lukien maadoitusjohto).

380-415V 2N ~ 220240V ~ 220240V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~
380-415V3 N ~

)
ol@;

ol :
oul | e
@[ N
@l el

25 e—

@]
@
@[]
@
Q=

2
o

e
@@

.

black-nero-negro-preto-yaupog-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-4epHo-LipH-
¢rna-crno-4YepHhbli-4opHuit-kapa-Cerna-cCierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrén-marrom-ka@é-pruun-brins-rudas-brgzowy-braunen-brun-bruin-maro-kacss-
HpaoH-rjava-smed-kopnyHeBbIN-kOpUYHEBMIA-KOHbIP-hnédy-hnedy-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brinn

blue (gray)-blu (grigio)-azul (gris)-azul (cinza)-utrAe (ykpi)-sinine (hall)-zila (peléka)-mélyna (pilkas)-

T niebieski (szary)-blau (grau)-bleu (gris)-blauw (grijs)-albastru (gri)-cuHbo (cvBo)-nnasa (cviBa)-
modro (sivo)-plava (siva)-cuHui (cepbiii)-cyHin (cipui)-kek (cyp)-modry (Seda)-modry (siva)-kék (sziirke)-
bla (gra)-sininen (harmaa)-bla (gra)-blat (grat)-mavi (gri)-gorm (liath)- blar (grar)

yellow/green-giallo/verde-amarillo/verde-amarelo/verdekitpivo/trpdaivo-kollane/roheline-dzeltens/zals-
geltona/zalia-zotty/zielony-gelb/griin-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-xbnTo/3eneHo-xyTo/3eneHa-
rumeno/zeleno-zuto/zelena-xenTbii/3eNeHbIN-XOBTUIA/3eneHuii-xacoin/capbl-Zluta/zelena-zlta/zelena-
sarga/z6ld-gul/grgnn-keltainen/vihred-gul/grén-gul/grgn-sari/yesil-bui/glas- gulur/graenn

blue-blu-azul-azul-ptrAe-sinine-zila-mélyna-niebieski-blau-bleu-blauw-albastru-cuHbo-nnasa-modro-
plava-cuHui-cuHii-kek-modry-modry-kék-bla-sininen-bla-blat-mavi-gorm- blar




Omistajan opas

A\

KIITOS SITA, ETTA OSTIT BAUKNECHT-TUOTTEEN

Tayden tuen saamiseksi on tuote rekisterditdva osoitteessak
na www.register10.eu.

Lue turvallisuusohjeet huolellisesti ennen laitteen
kayttoa.

N >

SKANNAA TUOTTEESSASI OLEVA
QR-KOODI LISATIETOJA VARTEN

TUOTTEEN KUVAUS

1. Keittotaso
2. Ohjauspaneeli
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1. Erityistoimintojen symbolit/aktivointi 6. FLEXIDUO painike 11. Kypsennysajan osoitin
2. Valittu kypsennystaso 7. Merkkivalo - toiminto aktiivinen 12. OK/Néppainlukituspainike - 3 sekuntia
3. Keittoalueen sammutuspainike 8. Virtapainike 13. Aktiivisen ajastimen osoitin
4. Selausndppaimisto 9. Ajastin 14. Alueen valinnan ilmaisin
5. Pikakuumennuspainike (Booster) 10. My menu painike 15. Ajastimen osoittimen symboli
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LISAVARUSTEET

Kaytd vain induktioliedelle sopivasta ferromagneettisesta materiaalista
valmistettuja kattiloita ja pannuja. Saat selville kattilan sopivuuden tarkastamalla

onko siind -symboli (yleensd painettu pohjaan). On myds mahdollistaa
tarkastaa magneetilla, onko keittoastian pohja magneettinen.

KEITTOASTIAT MATERIAALI OMINAISUUDET
Suositellut Pohja on valmistettu Se varmistaa optimaalisen
keittoastiat ruostumattomasta teréksesté, | tehokkuuden, lampiaa nopeasti

jossa on monikerroksinen ja jakaa lammon tasaisesti.
pohja, emaloidusta
teraksesta tai valuraudasta.
Sopivat Pohja ei ole taysin Vain ferromagneettinen
keittoastiat ferromagneettinen (magneetti | alue lampenee. Taman
tarttuu vain osaan astian seurauksena astia saattaa
pohjasta). lammeta vahemman nopeasti
ja lampo voi jakautua
epatasaisemmin.
Sopivat Ferromagneettinen pohja Ferromagneettinen alue on
keittoastiat sisaltaa alueita, joissa on pienempi kuin varsinainen
alumiinia, tai sen keskellda on | keittoastian pohjapinta-ala.
ke syvennys. Taman seurauksena teho voi
i olla pienempi ja keittoastia
ei ehka kuumene riittavasti.
Keittoastiaa ei ehka havaita.
Ei sovellu Normaali ohut teras, lasi, Keittoastiaa ei tunnisteta eika
savi, kupari, alumiini ja se kuumene.
muut ei-ferromagneettiset
materiaalit, tai keittoastiat,
joissa on kumijalat

HUOM.: Kaikissa keittoastioissa on oltava tasainen pohja. Tarkista saanndllisesti,
ettei pohja ole vaantynyt, silld jotkin keittoastiat voivat vaantya korkean
kuumuuden vaikutuksesta.

Jos kaytetddn keittoastioita, jotka eivat vastaa suositeltuja kokoja ja
ominaisuuksia, se voi vaikuttaa merkittdvasti kypsennystehoon ja aiheuttaa
epatyydyttavia tuloksia.

ENSIMMAINENKAYTTOKERTA

INDUKTIOLLE SOPIMATTOMIEN KATTILOIDEN/PANNUJEN VALILEVYT

Vdlilevyjen kdytté vaikuttaa tehokkuuteen ja pidentdd siten veden tai ruoan
[ammittdmiseen kuluvaa aikaa. Varmista, ettd keittoastian pohjan ferromagneettinen
halkaisija on linjassa seka vélilevyn halkaisijan ettd keittoalueen halkaisijan kanssa. Jos
ndma mittaukset eivét vastaa toisiaan, tehokkuus ja suorituskyky saattavat heikentya
merkittavasti. Jos nditd ohjeita ei noudateta, seurauksena saattaa olla, ettd Iampo0 ei
siirry tehokkaasti kattilaan tai pannuun, jolloin levy ja keittotaso voivat mustua.

TYHJAT KATTILAT JA PANNUT

Keittotaso on varustettu sisdiselld turvajarjestelmalld, joka aktivoi automaattisen
sammutustoiminnon, kun havaitaan liian korkea ldmpoétila. Tyhjien ja ohutpohjaisten
kattiloiden ja pannujen kayttoa ei suositella, mutta jos niitd kaytetdan, ldmpdtila
saattaa nousta nopeammin kuin automaattisen sammutustoiminnon laukeamiseen
tarvittava aika, jolloin pannu tai keittotason pinta saattaa vahingoittua. Jos ndin

Jos nakyviin tulee jokin virheviesti, soita huoltokeskukseen.

ERI KEITTOALUEILLE SOPIVAN KOKOINEN KATTILAN/PANNUN POHJA

Kayta lieden asianmukaisen toiminnan varmistamiseksi halkaisijaltaan sopivia
keittoastioita (ks. alla oleva taulukko). Huomaa, ettd keittoastioiden valmistajat
ilmoittavat usein keittoastian ylemmén halkaisijan koon eikd pohjan halkaisijan.
Varmistaaksesi, etta keittotaso toimii odotetusti, kdyta aina keittoaluetta, jonka
koko vastaa keittoastian pohjan ferromagneettisen osan kokoa.
Keskita pannu/kattila oikein kaytettdvalle keittoalueelle.
suurempien kattiloiden kéytto ei ole suositeltavaa.

KEITTOASTIOIDEN KAYTTO ALUEITTAIN

Keittoaluetta

2 ] a Alue Sopivanll(lelixooastian Sopivaf:;rzj?(acgnr‘\)eettinen

L [ B ‘ 3 Pybred 10

1 3 4 Pydres 15

1+2 Soikea tai Lyhyt sivu 16-21
(FLEXIDUO) suorakulmainen Pitka sivu 24 - 38

POWER MANAGEMENT (TEHON ASETTAMINEN)

Ostohetkelld lieden tehotasoksi on asetettu maksimiarvo. Sddda asetus kotisi
sahkoverkon rajoitusten mukaisesti seuraavassa kappaleessa kuvatulla tavalla.

HUOMAA: Liedelle valitusta tehosta riippuen toisissa keittoalueen tehotasoissa
ja toiminnoissa (esim. keittdmisessa tai pikakuumennuksessa) saattaa olla
automaattisia rajoituksia, jotka estavat valitun rajan ylittymisen.

Lieden tehon asettaminen:

Kun laite on kytketty verkkovirtaan, voidaan sen teh otaso asettaa 60 sekunnin
kuluessa.

Paina ulommaisimpana oikealla olevaa ajastimen "+" painiketta vahintaan
5 sekunnin ajan. Naytolla nakyy symboli "PL".

Paina > °¢-painiketta.
Kayta halutun tehotason valintaan "+" ja "—" -painikkeita.
Valittavissa olevat tehotasot ovat: 2,5 kW — 4,0 kW - 6,0 kW - 7,2 kW.

Vahvista painikkeella -2 _°%

n_n

Valittu tehotaso pysyy muistissa vaikka virta katkeaisikin.

Tehotason muuttamista varten on laitteen kytkenta verkkovirtaan katkaistava
vahintddan 60 sekunnin ajaksi, minka jalkeen se kytketadn uudelleen ja ylla
olevat vaiheet toistetaan.

Jos asetusvaiheiden aikana tapahtuu jokin virhe, ndkyviin tulee "EE" -symboli ja
kuuluu danimerkki. Jos ndin tapahtuu, toista toimenpide.
Jos virhe ilmenee uudelleen, ota yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

AANIMERKKI KAYTTOON/POIS KAYTOSTA

Aanimerkin ottaminen kayttd6n/pois kaytosta:

«  Kytke liesi sahkoverkkoon;

»  Odota kdynnistysjaksoa;

«  Paina ylhaaltd vasemmalta ensimmaisen selauspainikkeen "P"-painiketta
5 sekunnin ajan.

Kaikki halytyksid koskevat asetukset pysyvat voimassa.

ESITTELYTOIMINTO (kuumennus deaktivoituna, katso kohdasta "Vianetsinta")

Esittelytoiminnon kdynnistdminen ja sammuttaminen:

«  Kytke liesi séhkoverkkoon;

+  Odota kdynnistysjaksoa;

« Paina ensimmdisen minuutin aikana pikakuumennuspainiketta "P"
alhaalla vasemmalla olevasta liukupainikkeesta 5 sekunnin ajan (kuten
alhaalla on naytetty).

+  Nayttoon tulee "DE".
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PAIVITTAINEN KAYTTO

LIESITASON KYTKEMINEN PAALLE/POIS

Liesitaso kytketadn paalle painamalla virtapainiketta noin 1 sekunnin ajan.
Liesitaso sammutetaan painamalla samaa painiketta uudelleen, jolloin kaikki
keittoalueet sammuvat.

SIJOITTAMINEN
Al peita ohjauspaneelin symboleita keittoastialla.

Huomaa: Kattilat ja pannut on hyvd pitdd ohjauspaneelin Idhelld
keittovydhykkeen merkityn alueen sisdlla (ottaen huomioon sekd pannun
pohja ettd yldreuna, koska yldreuna on yleensd suurempi).
Ndin estetddn kosketuslevynylikuumeneminen. Grillattaessatai paistettaessa
tulee kayttaa takakeittovyodhykkeitd aina kun mahdollista.

KEITTOALUEIDEN KYTKEMINEN TOIMINTAAN/POIS TOIMINNASTA SEKA
SAATAMINEN TEHOTASOT

OFFH\HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII18P

Keittoalueiden kytkeminen toimintaan:

Aktivoi tarvitsemasi keittoalue ja sdada teho liikuttamalla sormeasi
vaakasuunnassa selauspainikkeen (LIUKUPAINIKE) yli. Taso nakyy alueen
linjana yhdessa aktiivisen keittoalueen osoittimen tunnistusvalon kanssa. "P"-
painiketta voidaan kayttaa pikakuumennustoiminnon valitsemiseen (Booster).

Keittoalueiden kytkeminen pois toiminnasta:
Valitse selauspainikkeen alussa oleva "OFF" -painike.

TOIMINNOT

’gﬂ OHJAUSPANEELIN LUKITUS

Liesitason puhdistamista, asetusten lukitsemista ja vahingossa tapahtuvan
kdynnistdmisen estamistd varten paina OK/Ndppdinlukituspainike ja pida
sitd painettuna 3 sekunnin ajan. Adnimerkki ja symbolin ylapuolelle syttyva
varoitusvalo ilmoittavat, ettd tdma toiminto on aktivoitu. Ohjauspaneeli on
lukittu poiskytkentd-toimintoa lukuun ottamatta ( (@ ). Lukitus poistetaan
kéytostd toistamalla sen aktivointimenettely.

—_Oo_
-+

AJASTIN

Laitteessa on kaksi ajastinta — toinen ohjaa vasemmanpuoleisia keittoalueita
ja toinen oikeanpuoleisia keittoalueita.

Ajastimen kdynnistdminen:

Aseta kaytossa olevalle keittoalueelle haluttu aika painamalla "+" tai
-painiketta. Merkkivalo kdynnistyy linjaan kyseisen symbolin kanssa @. Kun
asetettu aika on kulunut, laitteesta kuuluu merkkidani ja keittoalue kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.

Aikaa voidaan muuttaa milloin tahansa ja useampi ajastin voidaan kaynnistaa
samanaikaisesti.

Jos lieden samalla puolella olevat kaksi ajastinta aktivoidaan samanaikaisesti,
"alueen valinnan ilmaisin" vilkkuu ja valittu keittoaika nakyy keskinaytolla.

n_n

Ajastimen kytkeminen pois toiminnasta:
Paina"+"ja "—"-painikkeita yhdessd kunnes ajastin kytkeytyy pois toiminnasta.

@ AJASTIMEN OSOITIN
Tama LED (kun se on paalld) nayttas, etta keittoalueelle on asetettu ajastin.
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h FLEXIDUO

Valitsemalla "FLEXI DUO"-painikkeen voit yhdistdaa kaksi keittoaluetta ja
kayttaa niilla samalla teholla peittden koko pinnan suurella kattilalla tai
osittain pyorealld/soikealla kattilalla.

Toiminto jaa aina paalle ja vain yhtd kattilaa kdytettdessa sitd voidaan
siirtdd koko alueella. Tassa tapauksessa kumpaakin vasemman puoleista
liukuvalitsinta voidaan kayttaa.

Ihanteellinen kypsentdmiseen soikion tai suorakulmaisten keittoastioiden
kanssa tai kattilankannattimien kanssa.

Toiminto poistetaan kdytosta painamalla "FLEXI DUO"-painiketta.

HUOM. Téta ominaisuutta kdytettdessa ei ole mahdollista valita erikoistoimintoja.

TARKEAA: Sijoita keittoastiat keittoalueen keskelle siten, ettd ne peittivat
vahintdan yhden viitepisteista (alla ndytetylla tavalla).

3¢

MY MENU

"My menu" -painike aktivoi erikoistoiminnot.

Laita keittoastia paikalleen ja valitse keittoalue.

Paina "My menu"-painiketta. Valitun alueen ndytolla nakyy "A".

Ensimmadisen keittoalueelle sopivan erikoisominaisuuden merkkivalo syttyy.
Valitse haluttu erikoistoiminto painamalla "My menu" -painiketta kerran tai
useampia kertoja. _

Toiminto aktivoituu kun vahvistukseksi on painettu & °K -painiketta.

Jos haluat valita jonkin toisen erikoistoiminnon, paina "OFF"-painiketta ja sitten
"My menu"-painiketta halutun toiminnon valitsemista varten.
Erikoistoiminnot deaktivoidaan ja manuaaliseen tilaan palataan painamalla
"OFF".

Erikoistoiminnon aikaisen tehotason esiasettaa taso, eika sita ole mahdollista
muokata.

B SULATTAMINEN

Taman toiminnon ansiosta voit saattaa ruoan ihanteelliseen lampétilaan
sulattamista varten ja pitdd sen tdssa tilassa ilman, ettd on vaaraa sen
palamisesta.

Tama toimintatapa on ihanteellinen, silld se ei vahingoita arkoja ainesosia,
kuten suklaata, ja estda niiden palamisen pohjaan.
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'@ LAMPIMANAPITO

Témén ominaisuuden ansiosta ruoka pystytddn pitémdan ihanteellisessa
ldmpdtilassa, yleensd kypsennyksen pdatyttyd, tai kun nesteita halutaan
haihduttaa erittdin hitaasti.

Sopii ihanteellisesti ruokien tarjoiluun taydellisessa l[ampétilassa.

=T HaupuUTUS

Tama toiminto onihanteellinen haudutuslampétilan pitdmiseen, jolloin ruokaa
voidaan kypsentaa pitkdadn ilman, ettd on vaaraa sen palamisesta pohjaan.
Ihanteellinen pitkda keittoaikaa vaativille ruokalajeille (riisi, kastikkeet, paistit),
joissa on nesteisia kastikkeita.

OSOITTIMET

‘e
5 KIEHUTTAMINEN

Taman toiminnon ansiosta vesi saadaan kiehumaan ja pysymédan
kiehumassa alhaisemmalla energiankulutuksella.

Pannuun tulee laittaa noin 2 litraa (mieluiten huonelampatilassa olevaa)
vetta.

Joka tapauksessa on veden kiehumista ja jéljelld olevaa vesimaaraa
seurattava tarkkaan.

Jos kattilat ovat suuria ja vettd enemman kuin 2 litraa, on suositeltavaa
kayttaa kantta kiehumisajan optimoimiseksi.

il
I | JALKILAMPO

Jos ndytossa nakyy "H", se tarkoittaa, ettd keittoalue on kuuma. Merkkivalo syttyy
my®ds silloin, jos aluetta ei ole aktivoitu, mutta se on kuumentunut viereisten
alueiden kdyton johdosta tai koska kuuma keittoastia on ollut sen paalla.

Kun keittoalue on jaahtynyt, "H" katoaa.

PAISTOTAULUKKO

“U VAARIN SIJOITETTU TAI PUUTTUVA KEITTOASTIA

Tama symboli tulee nakyviin, jos keittoastia ei sovellu induktioliedelle, sita
ei ole sijoitettu oikein tai jos se ei ole kooltaan sopiva valitulle keittoalueelle.
Jos keittoastiaa ei tunnisteta 30 sekunnin kuluessa valinnan suorittamisesta,
keittoalue kytkeytyy pois toiminnasta.

Kypsennystaulukossa on esimerkki kullekin tehotasolle sopivasta kypsennystyypista. Kunkin tehotason todella tuottama teho riippuu kypsennysalueen koosta.

TASON KAYTTO
TEHOTASO TOIMINTO (viitteellinen - kokemus ja ruoanlaittotottumus vaikuttavat kayttoon)
Maksimiteho p Pikakuumennus/Booster Ihanteelllpen _ruoan Iampot]Ian nopeaan nostamiseen pikakiehuttamista varten
(vedelle) ja keitettavien nesteiden pikakuumennukseen.
= . . N Ihanteellinen ruskistamiseen, kypsennyksen aloittamiseen, pakastettujen tuotteiden
= Paistaminen — keittdminen . - ; o -
= 14-18 paistamiseen rasvassa, nesteiden pikakiehuttamiseen.
= Ruskistus — soteeraus — keittdminen | Ihanteellinen haudutukseen, eloisan kiehunnan ylldpitdmiseen, keittdmiseen ja
= —grillaus grillaamiseen.
= Ruskistus — keittdminen — haudutus | Ihanteellinen haudutukseen, hiljaisen kiehunnan ylldpitamiseen, keittdémiseen ja
= — soteeraus — grillaus grillaamiseen sekd varusteiden esilimmittamiseen.
= 10-14 — pitka
= Kypsennys pltka haqdutus Ihanteellinen haudutukseen, hiljaisen kiehunnan yllapitamiseen, keittdmiseen ja
= — haudutus — grillaaminen — . . - NS
= K . . grillaamiseen (pitempid aikoja).
z ypsentdminen sakeaksi
= Ihanteellinen hitaasti kypsennettaville ruokalajeille (riisi, kastikkeet, paistit, kala), jotka
= s_9 Kypsennys — haudutus — sisdltdvat nesteita (esim. vesi, viini, liemi, maito), ja pastan sekoittamiseen.
- sakeuttaminen — sekoittaminen | |hanteellinen hitaasti kypsennettaville ruokalajeille (alle 1 litra: riisi, kastikkeet, paistit,
- kala), jotka sisaltavat nesteitd (esim. vesi, viini, liemi, maito).
- Pehmentiminen — sulattaminen Ihanfceelllnen voin pehmentdmiseen, suklaan helldvaraiseen sulattamiseen, pienten
z 1-4 palojen sulattamiseen.
- Ruoan ldampimdnapito — risotton | Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen ruokamaarien lampimana pitdmiseen,
Z sekoittaminen tarjoiluastioiden pitamiseen [ampimind tai risottojen sekoittamiseen.
Nollateho OFF _ Keittotaso vaIm|L_J§t|.Iassa tai kytketty pois toiminnasta (mahdollinen jalkilampd, jonka
merkkina on H-kirjain).
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PUHDISTUS JA LAITTEEN HUOLTO

 FI

Tarkedd:

+  Varmista ennen puhdistamisen aloitusta, ettd keittoalueet on sammutettu
jaettd jalkilammon ilmaisin (H) ei ole nakyvissa.

. Al kdytd hankaavia sienid, terasvillaa tai vastaavia, silli ne saattavat
vahingoittaa lasia.

+  Puhdista liesitaso aina kayton jalkeen (sen jaahdyttya) ja poista silta kaikki
tahrat ja ruokajaamat.

« Jos pintaa ei pidetd riittdvan puhtaana, ohjauspaneelin painikkeiden
herkkyys saattaa laskea.

TOIMINNAN AIKANA SYNTYVAT AANET

«  Kaytd kaavinta ainoastaan jos jatteet ovat juuttuneet lieteen. Noudata
kaapimen valmistajan ohjeita, jotta lasi ei naarmuuntuisi.

«  Sokeri ja runsaasti sokeria sisaltdvat ruoat saattavat vahingoittaa liesitasoa
janeon poistettava heti.

«  Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.

«  Kaytd pehmedd liinaa, imukykyistd keittiopaperia tai erityistd lieden
pesutuotetta (noudata valmistajan ohjeita).

+  Nesteroiskeet keittoalueilla saattavat siirtda keittoastioita tai aiheuttaa
niiden tarinaa.

«  Kuivaa liesitaso kauttaaltaan puhdistuksen lopuksi.

Induktioliedet saattavat sihistd tai naksahdella normaalin toiminnan aikana.
Namad adnet kuuluvat itse asiassa keittoastioista ja ne liittyvat pannujen
pohjan ominaisuuksiin (esimerkiksi kun pohjat valmistettu erilaisista
materiaalikerroksista tai niissa on epéatasaisuuksia).

VIANETSINTA

Ainet vaihtelevat kiytettyjen keittoastioiden tyypin sekd niiden sisdltiman
ruokamaaran.

«  Tarkista, ettd kyseessa ei ole séhkokatko.

« Jos et voi sammuttaa liesitasoa kayton jalkeen, irrota se sahkoverkosta.

« Jos ndyttoon keittotasoa kdynnistettdessa tulee aakkosnumeerinen koodi,
toimi seuraavan taulukon mukaan.

Huomaa: Vesi, kattiloista roiskunut neste tai jokin esine liesitason saatonuppien
kohdalla saattaa vahingossa aktivoida tai ottaa pois kdytostd ohjauspaneelin
lukitustoiminnon.

NAYTTOKOODI KUVAUS MAHDOLLISET SYYT KORJAUS
Keittoastia havaittu, mutta se ei sovellu | Keittoastiaa ei ole asetettu oikein | Poista FOE1-koodi ja tallenna keittoalueen
FOE1 valittuun toimintoon. keittoalueelle tai se ei sovellu yhdelle tai |toiminto  painamalla ~ On/Off-painiketta
useammalle keittoalueelle. kahdesti. Yritd sitten kdyttad keittoastiaa
toisella keittoalueella tai kayta eri keittoastiaa.
FOE7 Vidra virtajohtoliitanta. Virtaliitintd ei vastaa "SAHKOLITANTA"|Sdadd  virtaliitintda ~ "SAHKOLITANTA"
-kappaleen maaritelmia. -kappaleen mukaisesti.
FOEA Kayttopaneeli sammuu liian korkeiden | Elektronisten osien sisdinen lampdtila on | Odota liesitason jaahtymistd, ennen kuin kaytat
lampétilojen vuoksi. lilan korkea. sitd uudelleen.
Keittoalue sammuu, kun lampoétilat | Elektronisten osien sisdinen lampotila on | Odota kunnes keittoalue on jadhtynyt tdysin
FOE9 - o - e
nousevat liian korkeiksi. liian korkea. ennen kuin kaytat sitd uudelleen.

FOE2, FOE4, FOE6,

Kytke liesi irti sahkoverkosta.

FOE8, FOEC, F1E1, Odota muutama sekunti, ja kytke sitten liesitaso uudelleen virtaan.
F2E1, F6E1, F6E3, Jos ongelma toistuu, soita huoltokeskukseen ja ilmoita naytolla nakyva virhekoodi.
F7E5, F7E6
dE Liesi ei kdynnisty eikd kuumene. ESITTELYTOIMINTO paalla. Noudata kappaleessa "ESITTELYTOIMINTO"
[liesi pois peidltd] Toiminnot eivét kdynnisty. annettuja ohjeita.

. O .0
esim. B 0 — -

Liedelle ei ole mahdollista aktivoida
erikoistoimintoa.

Tehonsdadin rajoittaa tehotasoja liedelle
asetetun maksimiarvon mukaisesti.

Katso kappale "Tehon asettaminen”.

esim. P — § Liesi asettaa automaattisesti
[Tehotaso on pyydettydi minimitehotason, joka varmistaa, etta
pienempi] keittoaluetta voidaan kayttaa.

Tehonsdadin rajoittaa tehotasoja liedelle
asetetun maksimiarvon mukaisesti.

Katso kappale "Tehon asettaminen”.
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HUOLTOPALVELU

ENNEN KUIN OTAT YHTEYTTA HUOLTOPALVELUUN: « sarjanumero (laitteen alla olevassa arvokilvessa sanan SN jalkeen oleva
1. Kokeile, voitko korjata vian itse, kohdassa VIANMAARITYS annettujen numero). Sarjanumero on ilmoitettu my®s asiakirjoissa;
ohjeiden avulla Mod. XXX XXX
2. Kytke laite pois toiminnasta ja uudelleen toimintaan nahdaksesi, onko
hdirié poistunut.

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

|SN: XXXX XXXX XXXX

JOS VIKA EI OLE KORJAUTUNUT YLLA MAINITTUJEN TARKASTUSTEN
JALKEEN, OTA YHTEYTTA LAHIMPAAN HUOLTOPALVELUUN.

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  tdydellinen osoitteesi;

Kun otat yhteytta asiakaspalveluun, ilmoita aina: . puhelinnumerosi.
+  lyhyt kuvaus viasta;
+  laitteen tyyppi ja mall; Jos tuotetta taytyy korjata, ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun (nain

voit olla varma, etta kdytetyt varaosat ovat alkuperdisia ja etta korjaukset
suoritetaan oikein).

Jos kyseessa on uppoasennus, ota yhteytta huoltopalveluun ja tilaa tarvittava
ruuvipakkaus (jos se ei sisally).

Jos asennusta ei suoriteta sisddnrakennetun uunin yldpuolelle, ota yhteytta
huoltopalveluun ja osta eristyssetti C00628720 (60 cm:n ja 65 cmin liesille) tai
C00628721 (77 cmin liesille).
Jos et halua ostaa eristyssettid, varmista, ettd kohtaan on asennettu vélilevy
asennusohjeiden mukaisesti.

Normatiiviset asiakirjat, vakiodokumentaatio seka tuotetta koskevat lisatiedot ovat saatavissa osoitteesta:

. Laitteesi QR-koodin kdyttaminen;

« Kaymalla sivustollamme docs.bauknecht.eu;

«  Voit vaihtoehtoisesti ottaa yhteyttd asiakaspalveluun (katso numero takuukirjasesta). Kun otat yhteytta
asiakaspalveluun, ilmoita tuotteen arvokilven koodit.

Whirlpool
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