Bedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT PRODUKT

@ ENTSCHIEDEN HABEN
= Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie Ihr

Produkt bitte unter www.register10.eu.

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Kochfeld
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1. An/Aus-Taste 5. Tastensperre 8. Schieber-Touchscreen
2. Anzeigelicht - Kochfeld eingeschaltet 6. Anzeige fir die Wahl der Kochzone 9. Booster
3. “Active cook “-Taste (Sonderfunktionen) 7. Aus-Taste Kochzone 10. Anzeige fir die “Funktionssteuerung”
4. Anzeigelicht - Tastensperre aktiv
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ZUBEHOR

KOCHGESCHIRR

AusschlieBlich Topfe und Pfannen aus ferromagnetischem
Material verwenden, die fir die Verwendung mit
Induktionskochfeldern geeignet sind. Um festzustellen, ob

i >
@ @ ein Topf geeignet ist, diesen auf das Symbol Uberpriifen
(normalerweise auf der Unterseite eingestanzt). Es kann ein
Magnet verwendet werden, um zu Gberpriifen, ob Topfe magnetisch sind.
Die Qualitat und die Struktur des Topfboden kann die Kochleistung verandern.
Einige Angaben Uber den Durchmesser des Bodens entsprechen nicht dem
tatsdchlichen Durchmesser der ferromagnetischen Oberflache.

LEERES ODER DUNNBODIGES KOCHGESCHIRR

Lassen Sie niemals leeres Kochgeschirr auf dem Kochfeld stehen, wenn dieses
eingeschaltet ist.

Das Kochfeld besitzt ein integriertes Sicherheitssystem zur kontinuierlichen
Temperaturkontrolle, und wenn die Temperatur zu sehr ansteigt, wird eine
automatische Abschaltfunktion ausgeldst.

Wird leeres Kochgeschirr oder solches mit sehr diinnem Boden benutzt,

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

konnte das dazu fiihren, dass die Temperatur zu schnell ansteigt und der
Abschaltmechanismus nicht rechtzeitig ausgeldst werden kann, was Geschirr
oder Kochfeld beschadigen konnte. In diesem Fall nichts bertihren und warten,
bis alle Teile abgekdihlt sind.

Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

MINDESTGESCHIRRGROSSE JE NACH KOCHZONEN

Damit eine ordnungsgemafle Funktion des Kochfelds sichergestellt wird, muss
der Topf einen oder mehrere der auf der Kochfeldoberfliche angegebenen
Bezugspunkte verdecken und einen passenden Mindestdurchmesser aufweisen.

Platzierung des Zubehors Mindestdurchmesser

auf 1 Punkt zentriert 10cm

2 verdeckte Punkte

19cm
Fischkochkessel/Grillrost
Fischkochkessel/Grillrost
26 cm

3 verdeckte Punkte

4 verdeckte Punkte (horizontal)
4 verdeckte Punkte (2 + 2) (vertikal)

Die Kochfeldeinstellungen kénnen jederzeit gedndert werden. Zum Andern

el
der Einstellungen das ¥ Symbol antippen, das auf der Anzeige fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

Im Einstellungsmenti kdnnen Sie:

« die Sprachen auswahlen;

- die Helligkeit einstellen;

« die Lautstdrke der Warntone einstellen;
« die Tasten-Tone einstellen;

« die Kochfeldleistung einstellen;

TAGLICHER GEBRAUCH

« das Kochfeld auf die Werkseinstellungen zurticksetzen;
+ dieinstallierte Software-Version priifen.

Bei einem Stromausfall bleiben die Einstellungen erhalten.

EINSTELLEN DER KOCHFELDLEISTUNG

Die maximale Leistungsstufe des Kochfelds kann im Einstellungsmeni
entsprechend den Anforderungen oder mit Zeitdauer eingestellt werden.
Folgende Leistungsstufen sind verfiigbar: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW - 7.4kW.

@ DAS KOCHFELD AN-/AUSSCHALTEN

Zum Einschalten des Kochfelds halten Sie die An-Taste etwa eine Sekunde
lang gedriickt, bis die Anzeigen aufleuchten.

Das Kochfeld wird automatisch nach 30 Sekunden deaktiviert, wenn Sie
innerhalb dieser Zeit keine Funktion auswahlen.

Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn Sie irgendeine Taste langer als 10
Sekunden driicken.

Driicken Sie zum Ausschalten dieselbe Taste, bis alle Anzeigen erldschen. Alle
Kochzonen sind abgeschaltet.

Falls das Kochfeld verwendet wurde, wahrend Sie ausschalten, werden alle
Kochzonen deaktiviert und die Restwarmeanzeige “H” leuchtet weiter, bis die
Kochzonen abgekiihlt sind. entsprechenden Bereich.

AUSWAHL DER KOCHZONE

Die gewlinschte Kochzone kann auf der linken Anzeige durch Driicken des
entsprechenden Bereichs ausgewahlt werden. Bei allen nicht ausgewahlten
Zonen erscheint ein leichter Streifen.

AUSWAHL EINER FLEXIBLEN ZONE

Die flexible Zone ist der Bereich, in dem sich mehrere Kochzonen Gberlappen
und die als eine einzige Kochzone verwendet werden kann.

Erstellen einer flexiblen Zone:
Wahlen Sie mehrere Bereiche oder wischen Sie mit ihrem Finger dariiber und
kombinieren Sie die Bereiche schrittweise miteinander.

Trennen einer flexiblen Zone:

Halten Sie 3 Sekunden lang den Bereich gedriickt, der Zone entspricht, die Sie
trennen méchten. Andernfalls driicken Sie die Taste “Zone trennen” [l die
auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung erscheint. Wenn die Kochzone
getrennt ist, wird bei jeder der getrennten Zonen die gleiche Leistungsstufe
eingestellt.

Werden alle ausgewahlten Kochzonen nichtinnerhalb von 30 Sekunden durch
den Topf abgedeckt, erscheint ein dichter Streifen auf dem linken Display.
Der Bereich kann wieder mit der Bedienungsanweisung “Topf zugeben” am
rechten Display aktiviert werden.

KOCHZONEN EINSCHALTEN/AUSSCHALTEN UND DIE LEISTUNG
EINSTELLEN

Einschalten der Kochzonen:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein. Wenn bereits ein Gargefa3 aufgestellt
wurde, wird dieses automatisch vom Kochfeld erkannt. Wahlen Sie die
empfohlene Zone, um die Leistung auszuwéhlen.

2, Stellen Sie den Topf in der gewdhlten Kochzone auf. Stellen Sie sicher,
dass er einen oder mehrere der Bezugspunkte auf der Kochfeldoberfldche
verdeckt.
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*BeiVerwendung dieser Position kdnnen Sie von der maximalen Leistungsabgabe
profitieren.

Bitte beachten: Verdecken Sie die Anzeige oder den Schieber-Touchscreen nicht
mit Zubehor. Sollte eine der Anzeigen durch Utensilien abgedeckt sein, kdnnte
das Kochfeld nicht richtig funktionieren. Auf der rechten Anzeige erscheint die
Meldung “BEDIENFELD PRUFEN, Gegenstand innerhalb einer Minute entfernen”.
Entfernen Sie den Gegenstand und warten Sie, bis die Meldung erlischt. Sollte
das Problem bestehen bleiben, die Stromzufuhr zum Kochfeld unterbrechen und
wieder einschalten.

In den Kochzonen in der Néhe 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, grol3er
zu sein).

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

D =

3. Wahlen Sie die Kochzone oder die flexible Zone auf der linken Anzeige.
4. Stellen Sie die gewlinschte Leistungsstufe ein. Driicken oder bewegen Sie
Ihren Finger dazu horizontal iber den Schieber-Touchscreen.

OFF = = = ::::E::::::::::::::WP

Die eingestellte Leistungsstufe erscheint im Bereich der gewahlten Kochzone.

Jede Kochzone bietet verschiedene Leistungsstufen von “1” (niedrigste Stufe)
bis “18” (hochste Stufe).

Mit dem Schieber-Touchscreen kénnen Sie auch die Funktion Schnellaufheizen
auswahlen, die mit dem Buchstaben “P” auf der Anzeige erscheint.

Bitte beachten: Wenn der Topf nicht zum Kochen mit Induktion geeignet ist, nicht
richtig platziert ist oder keine geeignete GroRe aufweist, beginnt der Bereich der
Kochzone zu blinken. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach Auswahl kein Topf
erkannt, so schaltet sich die Kochzone wieder aus.

Ausschalten der Kochzonen:

Wahlen Sie die Kochzone auf der linken Anzeige und driicken Sie oben am
Schieber-Touchscreen die “OFF” (AUS)-Taste. Wenn die Kochzone noch
heil3 ist, erscheint die Restwdrmeanzeige “H" im entsprechenden Bereich.

H ! H

———— e m—
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L+ ropFzuGEBEN

Wenn ein aus verschiedenen Zonen bestehender Kochbereich verwendet wird,
kann der Topf an einer beliebigen Stelle im aktiven Bereich aufgestellt werden.
Das Kochfeld erkennt automatisch die gegenwartige Platzierung des Topfes.
Mdchten Sie einen zusétzlichen Topf im aktiven Kochbereich hinzufiigen,
verwenden Sie die Bedienungsanweisung “Topf zugeben” L+ damit das
Kochfeld den neuen Topf erkennen kann.

| pupe—

@n TASTENSPERRE

Um eine unbeabsichtigte Aktivierung des Kochfelds wahrend der Reinigung
oder eine unbeabsichtigte Anderung der Bedienelemente wahrend
des Garvorgangs zu verhindern, driicken Sie 3 Sekunden lang die Taste

“Tastensperre” .0, : Ein Piepton und ein Warnlicht zeigen an, dass diese
Funktion eingeschaltet wurde.

Das Bedienfeld wird mit Ausnahme der Aus-Taste gesperrt. .

Zum erneuten Aktivieren der Bedienelemente die Taste “Tastensperre” .. wieder
3 Sekunden lang driicken. Das Warnlicht erlischt und das Kochfeld ist wieder aktiv.

X TIMER

Bei ausgeschaltetem Kochfeld konnen Sie die rechte Anzeige als Timer
verwenden.

Einschalten des Timers:

1. Schalten Sie das Kochfeld ein.

2. Driicken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fiir die
Funktionssteuerung erscheint.

3. DieTasten “+"/"-" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.

4. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt ein akustisches Signal.

Andern oder Ausschalten des Timers:

1. Driicken Sie auf das Sanduhrsymbol X, das auf der Anzeige fir die
Funktionssteuerung erscheint.

2. Verwenden Sie die Tasten “+” und “-", um die gewiinschte Zeit neu
einzustellen oder driicken Sie die Taste “STOPP“, um den Timer auszuschalten.

@ EINSTELLEN DER GARZEIT

Die Kochzonen koénnen so programmiert werden, dass sie automatisch
abschalten.

Einstellen der Garzeit:
1. Wahlen Sie die Kochzone und stellen Sie die gewtinschte Leistungsstufe ein.

2. Driicken Sie auf das Stoppuhrsymbol @ das auf der Anzeige fiur die
Funktionssteuerung erscheint.

3. DieTasten “+"/"~" verwenden, um die Uhrzeit einzustellen.

4. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton und die Kochzone schaltet
automatisch ab.

Andern oder Ausschalten der Garzeit:
1. Wahlen Sie die aktive Kochzone.

2. Driicken Sie auf das Stoppuhrsymbol @ das auf der Anzeige fir die
Funktionssteuerung erscheint.

3. Verwenden Sie die Tasten “+” und “-“, um die gewiinschte Zeit neu
einzustellen oder driicken Sie die Taste “STOPP“, um die eingestellte
Garzeit zu I6schen.

Mit den gleichen Schritten kann fiir jede Zone oder flexible Zone eine Garzeit
eingestellt werden.
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SONDERFUNKTIONEN

C% ACTIVE COOK

Die “Active cook”-Taste gestattet dem Nutzer den Zugang zu einer Reihe
von Sonderfunktionen:

+ Mymenu
«  Active heat
. Totalflexi

In der rechten Anzeige fiir die Funktionssteuerung kénnen Sie zwischen den
Sonderfunktionen wechseln und die von Ihnen gewtinschte Option auswahlen.
Mit den Pfeilen /\ \/ kénnen Sie durch die verfiigbaren Optionen blattern.
Bestdtigen Sie mit der Taste O lhre Wahl und kehren Sie mit dem
Doppelpfeil <I<Izum vorhergehenden Menii zuriick.

MY MENU

Diese Funktion ermdglicht Ihnen, eine der voreingestellten Funktionen zu
wahlen, die lhnen helfen eine Auswahl verschiedener Lebensmittel optimal zu
garen.

Das Kochfeld bietet ideale Bedingungen zum Erhitzen und Temperieren
des Topfes und unterstitzt so den Nutzer. Es gibt auch Anweisungen, die
wahrend der verschiedenen Garphasen befolgt werden miissen, um optimale
Ergebnisse zu erzielen.

Einschalten der Funktion My menu:

1. Die “Active cook"-Taste driicken.

2. Wahlen Sie “My menu” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung und
bestatigen Sie.

ACT IVE COO0R FEMU

AN @ V
<K Ok

[l Tl -

3. Wiahlen Sie die Lebensmittelkategorie, die Sie zu kochen beabsichtigen
und bestédtigen Sie.

LEEEMSMITTEL WAHLEM

VAN % V

K Genli=s Uk

4. Wahlen Sie die Garmethode und bestatigen Sie.
E INSTELLUMG ALSKHAHLEN

N\ V
Eraten s
K Fochen LK

5. Wabhlen Sie die Garbedingungen und bestatigen Sie.

DICKE AUSHAHLEM

VAN . V
mittel o
<K dick Ok

6. Nun stehen vier Kochzonen zur Verfligung. Stellen Sie den Topf auf und
vergewissern Sie sich, dass er zumindest zwei der Bezugspunkte auf der
Kochfeldoberfldche verdeckt.

Der “Moka” Garmodaus ist der einzige, bei dem nur ein Bezugspunkt verdeckt
sein muss.

Nachstehend ein Beispiel fiir die Platzierung von verschiedenem Kochgeschirr.

NG

7. Wahlen Sie auf der linken Anzeige die gewiinschte Kochzone aus. In der
gewahlten Zone erscheint “A”.

8. Auf der rechten Anzeige erscheinen die zu befolgenden Anweisungen (z.
B. “Ol zugeben” oder “Zugabe von Lebensmitteln”). Am Ende jeder Phase,
muss der Bediener bestatigen, um mit dem Garen fortzufahren.

9. Bei Bedarf kann die voreingestellte Leistungsstufe jederzeit mit den “+*
und “-“ Tasten geandert werden.

10. Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist, driicken Sie die Taste “STOPP*,
um die Kochzone auszuschalten. Wurden beim Garen mehrere Zonen
verwendet, muissen Sie zuerst die Kochzone auswahlen, die Sie ausschalten
mdochten.

@ Mude1n

—  cemen T

Fifls ocben

STOP

Bitte beachten: Die Funktion “My menu”kann auch aktiviert werden, wenn bereits
eine oder mehrere Kochzonen aktiv sind.

Aktivieren der Funktion My menu fiir mehr als eine Kochzone:

Nachdem die Funktion “My menu” fiir die erste Kochzone aktiviert wurde,
erneut die “Active cook”-Taste driicken und den Aktivierungsvorgang fiir eine
neue Kochzone wiederholen. Bereits aktive Zonen kdnnen nicht ausgewahlt
werden.

Bitte beachten: Sie kénnen bis zu 4 Zonen mit der Funktion "My menu” nutzen,
vorausgesetzt die ausgewahlte Einstellung der Leistungsstufen gestattet dies. Die
Zonen kénnen nicht kombiniert werden, um einen grol3eren Bereich zu bilden.

Herkommliches Garen, wenn die Funktion My menu aktiv ist:

Wenn die Funktion “My menu” aktiv ist, kdnnen Sie auf der linken Anzeige die
Kochzone wahlen, die Sie einschalten méchten. Sie stellen die Leistungsstufe
fur diese Zone ein, bevor Sie die Zone auf herkdmmliche Weise verwenden.

Optionen
LEBENSMITTELKATEGORIE . GARMETHODE

@ Fleisch Grillen, Braten, Aufkochen

@ Fisch Grillen, Braten, Aufkochen

@t Gemiise Grillen, Braten, Aufkochen

SoBe, Bratensaft, | SofBe (Tomaten, Bechamelle)
% Suppe Suppe (scharf Anbraten, kicheln, cremige Suppen)
Vanillepudding/-sof3e, Panna cotta, geschmolzene Schokolade,
@ Dessert Pfannkuchen, Reispudding
@ Ei Spiegelei, Omelette, kochen (gekochte Eier, weiche Eier),
ler Gemiiseomelette, Riihrei

@ Kase Grillen, Braten, Fondue

é Nudeln Kochen, Braten, Risotto, Reispudding

\E_ﬁp Getrénke Milch, Wasser, Mokka

0 andere . R

ﬂ Funktionen Aufkochen, Grillen, Braten, Kocheln, Schmelzen
HAUPTGARMETHODEN

(Jede Methode kann zusétzliche Optionen umfassen)

1o SCHMELZEN

Lebensmittel werden auf die ideale Temperatur zum Schmelzen gebracht und
bewahren ihren Zustand ohne Gefahr des Anbrennens.

Mit dieser Methode werden empfindliche Lebensmittel wie Schokolade nicht
beeintrachtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+" und “~" Tasten auf der rechten Anzeige
angepasst werden.

@luknecht
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T=J KOCHELN

Zum langsamen Kochen von Gerichten und langsamen Verdampfen
von Flussigkeiten, der Zustand der Lebensmittel wird ohne Gefahr des
Anbrennens bewahrt. Mit dieser Methode werden die Lebensmittel nicht
beeintrachtigt und setzen sich nicht am Topf fest.

Die Qualitat und Art des Topfes konnen sich auf die Leistung und die
Garzeiten auswirken.

Die Garstufe kann jederzeit mit den “+" und “—* Tasten auf der rechten
Anzeige angepasst werden.

AUFKOCHEN*

Zum effizienten Erhitzen von Wasser, wenn es zu kochen beginnt, wird der
Benutzer durch ein akustisches und ein visuelles Signal verstandigt.

Wahrenddas SystemaufdieBestdtigungdurchdenBenutzerwartet, héltesdasWasser
bei kontrolliertem Kécheln und vermeidet Uberkochen und Energieverschwendung.
Solange diese Funktion aktiv ist, warnt ein akustischer Alarm den Benutzer, wenn der
Topfleer ist (kein Wasser) oder das Wasser verkocht ist.

Erst Salz zugeben, nachdem das akustische Signal fur das kochende Wasser
ertont ist.

\—— BRATEN*

Zum Vorheizen oder Temperieren eines leeren Kochgeschirrs. Ein akustisches
und ein visuelles Signal zeigen an, dass die ideale Temperatur erreicht wurde,
um Lebensmittel in das Kochgeschirr zuzugeben. Wéhrend das System auf
die Bestdtigung durch den Benutzer wartet, halt es das Kochgeschirr bei
kontrollierter Temperatur. Es schiitzt die Pfanne vor Beschddigung durch
zu hohe Temperaturen und vermeidet Energieverschwendung. Topfe und
Gewdirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen
fir die Verwendung dieser Funktion bestehen.

Fir diese Funktion muss eigenes Zubehdr verwendet werden. Verwenden
Sie keinen Deckel. Zum Schutz vor Spritzern wird ein Spritzschutzgitter
empfohlen. Es wird empfohlen, beim Garen mit dieser Funktion zum
Braten geeignete Ole zu verwenden, wie verschiedene Kerndle. Wenn
unterschiedliche Ole verwendet werden, bei der ersten Verwendung den
Garvorgang besonders tiberwachen.

'm]' GRILLEN*

Diese Funktion gestattet das optimale Grillen einer Vielzahl von Lebensmitteln
nachihrer Dicke. Wenn die ideale Temperatur zum Zugeben des Lebensmittels
erreicht wurde, piept das Kochfeld. Dann stabilisiert das Kochfeld die
Temperatur wahrend des Garens auf einem gleichbleibenden Wert. Nachdem
der Benutzer bestatigt hat, dass das Lebensmittel zugegeben wurde, beginnt
das Garen.

Es ist empfehlenswert, das Lebensmittel wahrend der Aufheizphase vorzubereiten
und dieses zuzugeben, sobald der Piepton ertont.

Topfe und Gewiirze sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale
Bedingungen fiir die Verwendung dieser Funktion bestehen.

Wenn Sie nicht den fiir diesen Zweck entworfenen Grillrost verwenden, sollten
Sie bei der ersten Verwendung der Grillfunktion besonders vorsichtig sein,
da die Qualitdt des Bodens Auswirkungen auf die Erhitzungszeiten haben
kann. Zubehor mit sehr diinnem Boden kann innerhalb kurzer Zeit sehr hohe
Temperaturen erreichen.

QD MOKA*

Diese Funktion gestattet das automatische Erhitzen von “Moka”
Kaffeekochern am Kochfeld. Der Erhitzungszyklus kann durch Auswahl der
Funktion im Men aktiviert werden und ein Piepton ertont, wenn der Kaffee
fertig ist. Die Funktion ist so programmiert, dass sie automatisch abschaltet
und Uberlaufen verhindert. Bei der ersten Verwendung stets priifen, dass
die beschriebenen Bedingungen erfillt sind. Kaffeekocher und Wasser
sollten Raumtemperatur aufweisen, damit optimale Bedingungen fiir die
Verwendung dieser Funktion bestehen.

*FiirdieseFunktionenwirddieVerwendungdesinderBedienungsanleitung
angefiihrten Zubehors empfohlen:

«  zum Kochen: WMF SKU: 07.7524.6380

«  furunter Riihren braten: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

«  Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Bitte beachten: Versuchen Sie nicht den Topf oder die Pfanne wahrend der
ersten Minute des Aufheizvorgangs zu bewegen, um die optimale Funktion des
Kochfelds zu ermaglichen.

' DE
ACTIVE HEAT

Diese Funktion unterteilt das Kochfeld in vier Kochzonen, die alle
gleichzeitig auf voreingestellte Leistungsstufen eingeschaltet werden. Dies
ermdoglicht lhnen, Topfe von einem Bereich zum anderen zu bewegen und
Sie kdnnen mit dem Garen bei verschiedenen Temperaturen fortfahren.

Aktivieren der Active heat Funktion:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Die “Active cook"-Taste driicken.

3. Wahlen Sie “Active heat” auf der Anzeige fiir die Funktionssteuerung und
bestétigen Sie.

ACT IVE CO0R MEML
A V
=[ |
<« = oK

At ive heat -

4. DieBereiche der vier Kochzonen erscheinen auf der linken Anzeige mit der
entsprechenden Leistungsstufe (Niedrig, Mittel, Hoch).

5. Mochten Sie mehr Topfe hinzufiigen, _ verwenden Sie die
Bedienungsanweisung “Einen Topf aufstellen” T_+.

6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie “STOPP”.

+

siren Tosf hinstellen
@° STOP

@ ACTIVE HEAT

Andern der Leistung einer Kochzone:

1. Wahlen Sie die Kochzone.

2. Wahlen Sie die gewlinschte Leistungsstufe, indem Sie mit lhrem Finger
Uber den Schieber-Touchscreen wischen. Diese bleibt 1 Sekunde lang
sichtbar.

3. Es erscheint wieder das der gewahlten Leistungsstufe (Niedrig, Mittel,
Hoch) entsprechende Wort.

Bitte beachten: Die gednderten Einstellungen werden gespeichert, bis Sie diese
erneut andern oder zurlicksetzen.

TOTAL FLEXI

Diese Funktion ermdglicht lhnen, das ganze Kochfeld als einen einzigen
Kochbereich zu verwenden.

Aktivieren der Funktion Total flexi:

1. Stellen Sie den Topf auf.

2. Die "Active cook”-Taste drlicken.

3. Wahlen Sie “Total flexi” auf der Anzeige furr die Funktionssteuerung und
bestdtigen Sie.

ACT IVE COOK MEMU

N\ V
il

<K n Ok

Total Flewxi

4. Stellen Sie die gewilnschte Leistungsstufe Uber den Schieber-
Touchscreen ein. Die eingestellte Leistungsstufe erscheint auf der
linken Anzeige.

5. Mochten Sie mehr Topfe hinzufiigen, verwenden Sie die
Bedienungsanweisung “Einen Topf aufstellen” T+,

6. Zum Verlassen dieser Funktion driicken Sie “STOPP”.

TOTAL FLEST =
@ +
=inen Topf hinstellen
o]
O] STOF
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") RESTWARME

Wenn der Buchstabe “H” in einem der Bereiche auf der Anzeige fiir die Wahl
der Kochzone erscheint, bedeutet dies, dass die entsprechende Kochzone

noch heil3 ist. Wenn die Kochzone abgekiihlt ist, erlischt das “H".

GARTABELLE
LEISTUNGSSTUFE | ZUBEREITUNGSART | EMPFOHLENE VERWENDUNG
Die Angabe ergdnzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten
Max. P Schnelles Erwdrmen Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum Aufkochen
Leistungsstufe (von Wasser) oder schnellen Erhitzen von Garflissigkeiten.
. Braten, Aufkochen Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost,
" schnellen Aufkochen von Fliissigkeiten.
un 14-18 Braunen, Anbraten, Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.
. Aufkochen, Grillen
i Braunen, Garen, Diinsten, | Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen
. Anbraten, Grillen und zum Vorheizen des Zubehors.
. 10-14
.n Garen, Dlinsten, Anbraten, | Ideal zum Diinsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (langere Dauer).
"n Grillen, Weichgaren
: : Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Fliissigkeit
e (z. B. Wasser, Wein, Briihe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
.m 5-9 Garen, leichtes Kocheln,
Eindicken, Ziehen |
e indicken, Ziehen lassen Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten,
"e Fisch) in Flissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
- Schmelzen, Auftauen Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade,
.n 1-4 Auftauen von Lebensmitteln in kleinen Mengen.
o Warmhalten, Quellen Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder
von Risotto Warmbhalten von Geschirr und zum Quellen von Risotto.
Leistungsstufe| Off ) Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwédrme
Null vorhanden sein, wird durch ,H” angezeigt).
REINIGUNG UND WARTUNG
Wichtig: Salz, Zucker und Sand kénnen die Glasoberflache zerkratzen.
«  Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet Ein weiches Tuch, Kiichenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel fir

sind und dass die Restwarmeanzeige (“H") nicht angezeigt wird.
Keine Scheuerschwamme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas

beschadigen kdnnen.

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

Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).

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

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

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

LOSEN VON PROBLEMEN

' DE

«  Sicherstellen, dass der Strom nicht ausgefallen ist.

«  Lasst sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten, muss es von
der Stromversorgung getrennt werden.

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

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flissigkeit oder Gegenstdande
irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung oder Deaktivierung
der Bedienfeldsperre verursachen.

Fehlercode Beschreibung Mégliche Ursachen Abhilfe
81, C82 Das Bedienfeld schaltet wegen Die interne Temperatur der Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis
: : Uberhitzung ab. elektronischen Komponenten ist sich das Kochfeld abgekdihlt hat.
: zu hoch.
F02, FO4 . Das Kochfeld ist mit einem falschen Der Sensor erfasst eine vom . Das Kochfeld vom Stromnetz

© Spannungswert angeschlossen.

Anschluss abweichende Spannung.f

trennen und die elektrischen
Anschlisse UGberprifen.

. FO1, FO6, F12, F13,
| F25, F34, F35, F36,

| F37,F41,F47,F58, F61,
. F76

¢ Stromversorgung anschlie3en.

. Display erscheint.

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. Einige Minuten warten, anschlieBend das Kochfeld erneut an die

i Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem

GERAUSCHE

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern konnen pfeifende
oder knarrende Gerausche auftreten. Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt
und stehen mit dessen Boden in Verbindung (wenn der Boden beispielsweise
aus mehreren Materialschichten besteht oder uneben ist).

KONTROLLIERTES GAREN

Diese Gerdusche richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs
und der darin enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine
Storung hin.

Die unten aufgefiihrte Tabelle wurde eigens erstellt, um Prifstellen die
Verwendung unserer Gerdte zu ermdglichen.

Uberpriifung der Gareigenschaften

Uberpriifung der Kochstellen

Hitzeverteilung, ,Pfannkuchen”
Prifung gemaf EN 60350-2 §7.3

Heizleistung, ,Pommes Frites”
Prifung gemaf3 EN 60350-2 §7.4

Schmelzen und Warmhalten, ,Schokolade”

Kocheln, ,Reispudding”

OKO-DESIGN: Der Test wurde in Ubereinstimmung mit den Richtlinien ausgeftihrt. Es wurden alle Kochzonen ausgewshlt, um einen einzigen Bereich

zu bilden, oder die Flexifull Funktion verwendet.
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KUNDENDIENST

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:

1. Versuchen Siezuerst, die Storung anhand derin LOSEN VON PROBLEMEN
beschriebenen Ratschldge selbst zu beheben.

2. Schalten Sie das Gerdt 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;

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

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

|SN: XXXX XXXX XXXX

z
=9
O
¥
gm
D.E

Z

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  lhre vollstandige Anschrift,
«  |hre 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).

Bei Unterputz-Installation kontaktieren Sie den Kundendienst, um die
Montage des Schraubensatzes anzufordern (sofern nicht vorhanden).

Erfolgt die Installation nicht Gber einem Einbaubackofen kénnen Sie den
Kundendienst anrufen, um den Trennsatz C00628718 (Kochfeld mit 60 und 65 cm)
oder C00628719 (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 lhrem Gerat;
. Besuchen Sie unsere Website docs.bauknecht.eu;

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

400011718007-B
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Owner's manual

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 ORDERTO
f’i Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1. Cooktop
2. Control panel
1
e . ° 2

CONTROL PANEL
1 2 3
@ - = B
OFF: = & & = ¢ = o oo oo sssociasei18 P
6 7 8 9 10
1. On/off button 5. Keylock 8. Slide touchscreen
2. Indicator light - hob switched on 6. Cooking zone selection display 9. Quick heat button
3. Active cook button (special functions) 7. Cooking zone off button 10. “Manage functions” display
4. |Indicator light - key lock active
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ACCESSORIES

POTS AND PANS
Only use pots and pans made from ferromagnetic
OK NO
material which are suitable for use with induction hobs. To
W > determine whether a pot is suitable, check for the symbol

@ @ (usually stamped on the bottom). A magnet may be

used to check whether pots are magnetic. The quality and
the structure of the pot base can alter cooking performance. Some indications
for the diameter of the base do not correspond to the actual diameter of the
ferromagnetic surface.

EMPTY POTS OR POTS WITH A THIN BASE

Do not use empty pots or pans when the hob is on.

The hob is equipped with an internal safety system that constantly monitors the
temperature, activating the “automatic off” function where high temperatures are
detected. When used with empty pots or pots with thin bases, the temperature may
rise very quickly, and the “automatic off” function may be triggered with a slight

FIRST TIME USE

delay, damaging the pot or pan. If this occurs, do not touch anything, and wait for all
components to cool down.
If any error messages appear, call the service centre.

MINIMUM DIAMETER OF POT/PAN BASE FOR THE DIFFERENT
COOKING AREAS

To ensure that the hob functions properly, the pot must cover one or more
of the reference points indicated on the surface of the hob, and must be of a
suitable minimum diameter.

Positioning of accessory Minimum diameter

centred on 1 point 10cm

19cm
fish kettle/wire rack
fish kettle/wire rack
26 cm

2 points covered

3 points covers

4 points covered (horizontal)

4 points (2 + 2) covered (vertical)

The hgb settings can be changed at any time. To change the settings, click on
the {S¥ symbol that appears on the manage functions display.

From the settings menu, you can:

»  select the language;

adjust the brightness;

adjust the volume of the sound alerts;
adjust the button tones;

adjust the power of the hob;

DAILY USE

«  restore the factory settings of the hob;
«  check the software version installed.

If a power failure occurs, the settings are maintained.

ADJUSTING THE POWER OF THE HOB

The maximum power level of the hob can be set from the settings menu, in
accordance with requirements, or with the timer duration.
The power levels available are: 2.5kW — 4.0kW - 6.0kW — 7.4kW.

@ SWITCHING THE HOB ON/OFF

To switch the hob on, press the on button for approx. 1 second until the
displays light up.

The hob will be automatically deactivated after 30 seconds if you do not select
a function within this time.

The hob turns off if you press any button for more than 10 seconds.

To switch off, press the same button until the displays switch off. All the
cooking zones are deactivated.

If the hob has been in use, when you switch it off, all cooking zones will be
deactivated, and the residual heat indicator “H” will remain lit until the cooking
zones have cooled down.

SELECTING THE COOKING ZONE

The desired cooking zone can be selected from the left-hand display, by pressing
the corresponding pane. On all the not selected zones a lightly stripe will appear.

SELECTING THE FLEXIBLE AREA

The flexible area is the area in which several of the cooking zones overlap,
and can be used as a single cooking zone.

To create aflexible area:

Select multiple panes or slide your finger across, gradually joining the panes
together.

To divide a flexible area:

Press and hold the pane corresponding to the zone that you want to separate
for 3 seconds. Alternatively, press the “divide zone” button (W that appearsin
the manage functions display.

When the cooking zone is divided, the same level of power is set for each of
the separate zones.

If all the selected cooking zones are not covered by the pot in 30 seconds, a
dense striped will appear on the left-hand display. It's possible to reactivate
that area with the “Add pot” command using the right-hand display.

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING
POWER

To activate the cooking zones:

1. Switch on the hob. If a recipient is already in place, the hob automatically
detects it. Select the suggested zone to choose the power.

2. Place the pot in the chosen cooking zone, ensuring that it is covering one
or more of the reference points on the surface of the hob.

e e - | [ =

*Using this position will allow you to benefit from maximum power output.
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Please note: Do not cover the display or the slide touchscreen with accessories.
If a utensil is covering one of the displays, the hob may not function properly. On
the right display, the message “CHECK TOUCH AREA, remove the object within one
minute” will appear. Remove the object and wait until the message disappears. If
the problem persists, disconnect and reconnect the power to the cooktop.

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 touchpad. When grilling or frying,
please use the rear cooking zones wherever possible.

- —

3. Select the cooking zone or flexible area from the left-hand display.
4. Setthe desired power level by pressing or moving your finger horizontally

across the slide touchscreen.
:IE i asaasssasnnnnn 18P

OFF = = = = = &
The power level set will appear in the pane of the cooking zone selected.

Each cooking zone offers a range of different heat settings, from “1” (minimum
power) to “18" (maximum power).

Using the slide touchscreen, you can also select the quick heat function, which
will appear on the display with the letter “P".

Please note: If the pot is not suitable for induction cooking, is not positioned correctly
oris not of an appropriate size, the cooking zone pane will flash. If no pot is detected
within 30 seconds of making the selection, the cooking zone switches off.

To deactivate the cooking zones:

Select the cooking zone in the left-hand display and press the “OFF” button at
the top of the slide touchscreen. If the cooking zone is still hot, the residual heat
indicator “H” will appear in the corresponding pane.

H'H

1T+ apppor

When using a cooking area composed of several zones, the pot can be placed
anywhere on the active area. The hob will automatically recognise the actual
positioning of the pot.

If you wish to add an additional pot to the active cooking area, use the “Add
pot” L+ command to allow the hob to detect the new pot.

| pup—

@n KEY LOCK

To prevent accidental activation of the hob during cleaning, or to prevent the
controls from being changed accidentally whilst cooking, press the “Key lock”
2. button for 3 seconds: a beep and a warning light indicate that this function has
been activated.

The control panel will be locked, with the exception of the off button.

To reactivate the controls, press the “Key Lock” 2. button again for 3 seconds.
The warning light switches off and the hob is active again.

X TIMER

When the hob is off, you can use the right-hand display as a timer.

To activate the timer:

1. Switch on the hob.

2. Pressthe hourglass icon X that appears on the manage functions display.
3. Use the “+"/“~" buttons to set the time.

4. When the set time has elapsed, an acoustic signal sounds.

To change or deactivate the timer:

1. Press the hourglass icon X that appears on the manage functions display.
2. Use the “+" and “—" buttons to reset the desired time, or press the “STOP”
button to turn off the timer.

@ SETTING THE COOKING TIME
The cooking zones can be programmed to switch off automatically.

To set the cooking time:

1. Select the cooking zone and set the required power level.

Press the stopwatch icon (U that appears on the manage functions display.
Use the “+"/"-" buttons to set the time.

Once the set time has elapsed, an acoustic signal sounds and the cooking
zone switches off automatically.

PWN

To change or deactivate the cooking timer:

1. Select the active cooking zone.

2. Pressthestopwatch icon@thatappears on the manage functions display.

3. Usethe “+" and “-" buttons to reset the desired time, or press the “STOP”
button to cancel the set cooking time.

A cooking time can be set for each zone or flexible area by following the same
steps.
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SPECIAL FUNCTIONS

A

ACTIVE COOK
The Active cook button allows users to access a number of special features:
+  Mymenu
+  Active heat
«  Total flexi

In the right-hand manage functions display, you can navigate between the
special functions and select the option you want.

With the arrows,”\ \/ you can scroll through the available options.

Use the button Tk to confirm your choice, and the double arrow <}<to return
to the previous menu.

MY MENU

This function allows you to select one of the pre-set functions which help you
to cook a range of different types of food in the best possible manner.

The hob assists the user by providing ideal conditions for heating and
seasoning the pot. It also provides instructions to be followed during the
different stages of cooking, in order to achieve optimum results.

To activate the My menu function:
1. Pressthe “Active cook” button.
2. Select “My menu” from the manage functions display and confirm.

AC T IVE COOK MEMU
AN \

<K ik

[l T

3. Select the category of food that you plan to cook and confirm.
SELECT Foon

N % V

<K ' A

Veosstabhles

4. Select the cooking method and confirm.
SELECT HODE

N\ — V
- Grilling |

Fan fruing .

K BoiLing 0K

5. Select the cooking conditions and confirm.
SELECT THICKMESS

VAN :

W=

<K Thick Ok

6. Four cooking zones will now be available. Place the pot in position,
ensuring that it is covering at least two of the reference points on the
surface of the hob.

The “Moka” cooking mode is the only one which allows just one reference

point to be covered.

Below is an example of positioning for a number of accessories.

e

7. Select the desired cooking zone from the left-hand display. An “A” will
appear in the selected zone.

8. In the right-hand display, the instructions to follow will appear (e.g."Add
Oil" or “Add food"”). At the end of each stage, the user must confirm in
order to proceed with cooking.

9. If necessary, the pre-set power level can be changed at any time, using the
“+“and “-" buttons.

10. When cooking is complete, press the “STOP” button to turn off the cooking
zone. If multiple zones have been used during cooking, you must first
select the cooking zone you want to switch off.

O TZ

— et

Eoiling

STOP

Please note: The “My menu” function can be activated even when one or more
cooking zones are already active.

To activate the My menu function for more than one cooking zone:

After activating the “My menu” function for the first cooking zone, press the
Active cook button again, and repeat the activation process for a new cooking
zone. Zones that are already active cannot be selected.

Please note: You can use up to 4 zones with the “My menu” function, provided that
the power level setting selected allows for this.
The zones cannot be combined to form a larger area.

To cook traditionally when the My menu function is active:

When the “My menu” function is active, you can select the cooking zone that
you wish to activate from the left-hand display, and set the power level for this
zone, before proceeding with using this in the normal way.

Selectable options
FOOD CATEGORY COOKING METHOD
9 Meat Grilling, Pan frying, Boiling
Fish Grilling, Pan frying, Boiling
Vegetables Grilling, Pan frying, Boiling

Sauces (Tomato, Béchamel)

Sauces and soups Soups (Searing, Simmering, Creamy soups)

Dessert Custard, Panna cotta, Melted chocolate, Pancake,

KNBe O£

Rice pudding
Eggs Fried eggs, Omelette, Boiling (Boiled eggs, Soft-boiled),
Frittata, Scrambled
Cheese Grilling, Pan frying, Fondue
Pasta Boiling, Pan frying, Risotto, Rice pudding
Eip Beverage Milk, Water, Moka
Eﬂ Custom Boiling, Grilling, Pan frying, Simmering, Melting

MAIN COOKING METHODS
(Each method may include additional options)

1o MELTING

To bring food to the ideal temperature for melting and to maintain the
condition of the food without risk of burning.

This method does not damage delicate foods such as chocolate, and prevents
them from sticking to the pot.

The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+" and “~* buttons
on the right-hand display.

= siMmEerING

For slow-cook dishes and for slowly evaporating liquid, maintaining the
condition of the food without risk of burning. This method does not damage
food, and prevents it from sticking to the pot.

The quality and type of pot can affect performance or cooking times.
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The rate of cooking can be adjusted at any time using the “+” and “-" buttons
on the right-hand display.

BOILING*

To efficiently heat water and alert the user when it begins to boil, via an audible
and visual signal.

While awaiting confirmation from the user, the system keeps the water at a
controlled simmer, preventing spills and wasted energy. Whilst this function
is active, an audible alarm warns the user if the pot is empty (no water) or if it
has boiled dry.

Only add salt after the boiling alert has sounded.

PAN FRYING*

To preheat or season an empty pot or pan. An audible and visual signal
indicates that the ideal temperature has been reached for food to be added
to the pot or pan. While awaiting confirmation from the user, the system
keeps the accessory at a controlled heat, preventing the pan from reaching
damaging temperatures and avoiding energy wastage.

For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at room
temperature.

Dedicated accessories must be used for this function.

Donotusethelid-to protectagainst splashes, a splash guardis recommended.
It is advisable to use oils that are suitable for frying when cooking with this
function, such as seed oils of various types. When using different oils, always
take extra care to supervise cooking during first use.

'm]' GRILLING*

This function allows for optimum grilling of a range of foods, according to their
thickness. When the ideal temperature has been reached for food to be added,
the hob beeps. The hob then stabilises the temperature throughout cooking,
keeping it constant. Once the user has confirmed that food has been added,
cooking begins.

It is advisable to prepare the food during the heating stage, adding it as soon
as you hear the beep.

For optimum conditions, use this function with pots and seasoning at room
temperature.

If you are not using the wire rack designed for this purpose, take extra care
when first using the grill function, as the quality of the base may affect heating
times. Accessories with very thin bases can reach very high temperatures in a
short time.

QD MOKA*

Thisfunctionallows“moka“ stove-top coffee makers tobe heated automatically.
The heating cycle can be activated by selecting the function in the menu, and
a beep will sound when the coffee is ready. The function is programmed to
switch off automatically, preventing spills. When using for the first time, always
check that the conditions described are met. For optimum conditions, use this
function with the coffee maker and water at room temperature.

—

*Forthese functions, the use of dedicated accessories isrecommended:
«  forboiling: WMF SKU: 07.7524.6380

«  for pan frying: WMF SKU: 05.7528.4021

«  for grilling: WMF SKU: 05.7650.4291

. for Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Please note: Try not to move the pot or pan during the first minute of heating, in
order to allow the hob to function optimally.

' EN
ACTIVE HEAT

This function divides the hob into four cooking zones, activating these
simultaneously at a pre-set power level. It allows you to move pots from one
area to another, to allow you to continue cooking at different temperatures.

To activate the Active heat function:

1. Place the pot in position.

2. Pressthe “Active cook” button.

3. Select “Active heat” from the manage functions display and confirm.
ACT IVE SO0 FMEMU

AN\ = V

<K Dg Ik

At ive heat

4. The four cooking zone panes appear on the left-hand display, with the
corresponding power level (low, medium, high). .

5. If you wish to add more pots, use the “Place a pot” command L+.

6. To exit this function, press “STOP.

ACTIVE HEAT =
@ T+

©° STOF

To change the power of a cooking zone:

1. Select cooking zone.

2. Select the desired power level by dragging your finger across the slide
touchscreen, which will remain visible for 1 second.

3. The word corresponding to the power level selected (low, medium, high)
reappears.

Please note: The changed settings are saved until you change them again or reset
them.

TOTAL FLEXI

This function allows you to use the entire hob as a single cooking area.

To activate the Total flexi function:

1. Place the pot in position.

2. Press the “Active cook” button.
3. Select “Total flexi” from the manage functions display and confirm.
ACT IVE SO0k FMEML
VAN i V

Total Flewxi

Ok

4, Setthe desired power level from the slide touchscreen. The power level set
appears on the left-hand display. L

5. If you wish to add more pots, use the “Place a pot” command L+.

6. To exit this function, press “STOP“.

@ TOTAL FLEXT N
Flace apot

@° STOR
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INDICATORS

I"| RESIDUAL HEAT

When the letter “H” appears in one of the cooking zone selection display
panes, this means that the corresponding cooking zone is still hot. When the
cooking zone has cooled, the “H” disappears..

COOKING TABLE

POWER LEVEL

TYPE OF COOKING

RECOMMENDED USE
Indicating cooking experience and habits

Max. heat P Fast heating Ideal for rapidly increasing the temperature of food to a fast boil
setting (for water) or for rapidly heating cooking liquids.
.e Frying, boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products,
- bringing liquids to the boil quickly.
T 14-18
o Browning, sautéing, boiling, | Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.
e grilling
Browning, cooking, stewing, | Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and
. sautéing, grilling preheating accessories.
mm 10 - 14
. Cooking, stewing, sautéing, | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for
= grilling, cooking until creamy | longer periods).
: . Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,fish) with liquids (e.g.
- 5.9 Cooking, simmering, water, wine, broth, milk), and for creaming pasta.
s thickening, creaming ) - o
Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts,
" fish) with liquids (e.g. water,wine,broth,milk).
; Melting, thawing Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items.
. 1-4
Keeping food warm, Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes

- creaming risotto warm and for creaming risotto.

i Hob in stand-by or off mode (possible end-of-cooking residual heat,

Zero power | Off 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.

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.

Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and must

be immediately removed.
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TROUBLESHOOTING

' EN

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

+  If you are unable to turn the hob off after using it, disconnect it from the
power supply.

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

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects
resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate the
control panel lock function.

Error code Description Possible causes Cure
C81,C82 The control panel switches off The internal temperature of Wait for the hob to cool down
: because of excessively high electronic parts is too high. before using it again.
temperatures.
FO2, FO4 The connection voltage is wrong. The sensor detects a discrepancy Disconnect the hob from the

between the appliance voltage
and that of the mains supply.

mains and check the electrical
connection.

. FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34, F35,F36,

. F37,F41, F47, F58, F61,
F76

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.

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

VERIFIED COOKING

These noises may vary according to the type of cookware used and to the
amount of food it contains and are not the symptom of something wrong.

A table below has been created specially to make it possible for inspection
bodies to use our products.

Verified cooking

Verified cooking positions

Heat distribution, "Pancakes"
test acc. to EN 60350-2 §7.3

Heat performance, "French fries"
test acc. to EN 60350-2 §7.4

Melting and keep warm, "chocolate"

Simmering, "rice pudding"

ECO-DESIGN: The test was carried out in accordance with regulations, by selecting all of the cooking zones on the hob to form a single area,

or by using the Flexifull function.

@mknecht



AFTER-SALES SERVICE

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

2. Switch the appliance off and back on again to see if the fault persists. Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH
WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.

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

z
=9
OF
25
gm
EQ

Z

| SN: XXXX XXXX XXXX

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 the case of flush-mounted installation, call the After Sales Service to request
assembly of screws kit (if not present).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales
Service to buy the divider kit C00628718 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628719
(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
400011718007-B
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d'une assistance plus complete, veuillez

enregistrer votre produit sur www.register10.eu. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE \
SUR VOTRE APPAREIL POUR
f} Lisez attentivement les consignes de sécurité avant OBTENIR PLUS D'INFORMATIONS

d’utiliser I'appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

PANNEAU DE COMMANDE

OFF: = & = & T s o ooososoisissiniie P

1. Touche Marche/Arrét (On/Off) 5. Verrouillage 8. Slider central

2. Voyantlumineux - table de cuisson allumée 6. Pad de sélection des zones de cuisson 9. Touche chauffage rapide

3. BoutonActive cook (fonctions spéciales) 7. Bouton d'arrét zone de cuisson 10. Ecran texte “Gestion des fonctions”
4. Voyant lumineux - verrouillage activé

@auknecht



ACCESSOIRES

POELES ET CASSEROLES
Utiliser uniqguement des casseroles et poéles réalisées en
matériau ferromagnétique qui sont adaptées a I'utilisation

avec des plaques a induction. Pour déterminer si une

w >
@ @ casserole estadaptée, vérifier si elle présente le symbole
(habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut étre
utilisé pour vérifier si les casseroles sont magnétiques.
La qualité et la structure de la base de la casserole peuvent altérer les
performances de cuisson. Certaines indications pour le diamétre de la base ne
correspondent pas au diametre effectif de la surface ferromagnétique.

CASSEROLES VIDES OU CASSEROLES AVEC UNE BASE FINE

N'utilisez pas de casseroles ou de poéles vides quand le plan de cuisson est allumé.
Le plan est équipé d'un systéme de sécurité interne qui controle constamment la
température et actionne la fonction “arrét automatique” en cas de températures
élevées.

En cas d'utilisation avec des casseroles vides ou a fond mince, il est possible que la
température augmente tres rapidement et que l'arrét automatique n'intervienne

PREMIERE UTILISATION

pas a temps pour empécher d'endommager la casserole ou la surface du plan
de cuisson. Dans ce cas, ne touchez a rien et attendez que les parties intéressées
refroidissent.

Si des messages d'erreur s'affichent, contactez 'assistance technique aprés-vente.

DIAN[ETRES MINIMUM DE LA CASSEROLE/POELE POUR LES
DIFFERENTES ZONES DE CUISSON

En vue d'un fonctionnement optimal de la table de cuisson, le récipient doit
recouvrir un ou plusieurs des points de repére figurant sur la surface de la table
et présenter un diametre minimum du socle.

Positionnement de I'accessoire Diamétre minimum du socle

entré sur 1 point 10cm

2 points recouverts 19cm

3 points recouverts poissonniére/grille métallique

4 points recouverts (a I'horizontale) poissonniere/grille métallique

26 cm

4 points (2 + 2) recouverts (a la verticale)

Les réglages de la table de cuisson peuvent étre modifiés quand vous le désirez.

o
Pour modifier les réglages, cliquez sur le ¥ symbole qui apparait sur 'afficheur
de gestion des fonctions.

Sur le menu des réglages, vous pouvez :

+  sélectionner lalangue;

+  réglerlaluminosité ;

«  régler le volume des alertes sonores ;

«  réglerlatonalité des boutons;

«  régler la puissance de la table de cuisson ;

USAGE QUOTIDIEN

«  rétablir la configuration d'usine de la table de cuisson ;
- vérifier la version logicielle installée.

Les parametres de référence sont sauvegardés en cas de panne d'électricité.

REGLER LA PUISSANCE DE LA TABLE DE CUISSON

Régler la puissance maximum de la table de cuisson sur le menu des réglages
selon vos exigences ou la durée définie.
Puissances disponibles: 2,5 kW - 4,0 kW - 6,0 kW - 7,4 kW.

@ MARCHE/ARRET DU PLAN DE CUISSON

Pour allumer la table de cuisson, appuyez sur la touche pendant environ
1 seconde jusqu’a allumage de l'afficheur.

La table de cuisson est automatiquement désactivée aprés un délai de 30
secondes si aucune puissance n'a été sélectionnée entre-temps.

La plague de cuisson s'éteint si vous appuyez sur un bouton quelconque
pendant plus de 10 secondes.

Pour I'éteindre, appuyez sur la méme touche jusqu'a extinction des voyants.
Toutes les zones de cuisson sont désactivées.

Sila table de cuisson a été utilisée, toutes les zones de cuisson sont désactivées
lors de son extinction, et le voyant de chaleur résiduelle “H” reste allumé
jusqu’au refroidissement des zones de cuisson.

SELECTION DE LA ZONE DE CUISSON

Dans I'écran de gauche, vous pouvez sélectionner la zone de cuisson en
appuyant sur le volet correspondant. Une bande légére apparaitra sur toutes
les zones non sélectionnées.

SELECTION DE LA ZONE FLEXIBLE

La zone flexible cumule plusieurs zones de cuisson et peut étre utilisée comme
zone unique.

Pour créer une zone flexible:

Sélectionnez plusieurs panneaux ou faites glisser votre doigt sur ces derniers
pour les relier progressivement.

Pour diviser une zone flexible:

Maintenir enfoncé durant 3 secondes le panneau correspondant a la zone
que vous désirez isoler. En alternative, appuyez sur le bouton “Diviser
zone” [Msur 'écran de gestion des fonctions.

Une fois la zone de cuisson subdivisée, le méme niveau de puissance est
appliqué a chacune des zones créées.

Si toutes les zones de cuisson sélectionnées ne sont pas couvertes par la
casserole dans un délai de 30 secondes, une bande dense apparaitra sur I'écran
gauche. Il est possible de réactiver cette zone avec la commande “Ajoutez un
récipient” en utilisant I'écran droit.

@luknecht



Manuel du propriétaire

ACTIVER/DESACTIVER ET REGLER LA PUISSANCE DES ZONES DE
CUISSON

Pour activer les zones de cuisson :

1. Allumez la table de cuisson. Si un récipient est déja positionné, la plaque
détecte automatiquement son emplacement. Sélectionnez la zone
suggéré pour choisir la puissance.

2. Placez le récipient sur une zone de cuisson et vérifiez qu'il recouvre un ou
plusieurs points de repére de la surface de 'appareil.

' FR

L+ AJOUTERUN RECIPIENT

En cas d'utilisation d'une zone de cuisson composée de plusieurs zones,
le récipient peut étre placé n'importe ou dans la zone activée. La table de
cuisson reconnait automatiquement le positionnement réel du récipient.
Si vous désirez ajouter un récipient sur la zone de cuisson activée, utilisez la
commande “Ajoutez un récipient” L+ pour que la table de cuisson détecte
le nouveau récipient.

L @ 1 VERROUILLAGE

[ =]
[£=1

* Cette position permet d'utiliser une puissance optimale.

Veuillez noter: Ne posez aucun accessoire sur l'afficheur ou sur la barre de
défilement tactile. Si un outil couvre I'un des écrans, la plaque de cuisson risque
de ne pas fonctionner correctement. Sur I'écran droit, le message “VERIFIER LA
ZONE TACTILE Enlevez les récipients pendant 1 minute” apparaitra. Enlever l'objet
et attendre que le message disparaisse. Si le probleme persiste, débrancher et
rebrancher I'alimentation de la plaque de cuisson.

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 arriere autant que possible.

3. Sélectionnezlazone de cuisson ou la zone flexible surI'afficheur gauche.
4. Réglezlapuissancedésiréeenappuyantouendéplacanthorizontalement
votre doigt sur la barre de défilement tactile.

OFF = = = ::::E::::::::::::::WP

La puissance réglée s'affiche sur le panneau de la zone de cuisson sélectionnée.

Chaque zone de cuisson présente différents réglages de chaleur, de “1” (puissance
minimale) a “18" (puissance maximale).

La barre de défilement tactile offre également une fonction de chauffage rapide,
indiquée par la lettre “P” sur I'afficheur.

Veuillez noter : Le panneau de la zone de cuisson clignotera si votre récipient n'est
pas adapté a la cuisson par induction, ou si sa dimension ou son positionnement
estincorrect. Si aucun récipient n'est détecté dans un délai de 30 secondes, la table
de cuisson s'éteint.

Pour désactiver les zones de cuisson:

Sélectionnez la zone de cuisson sur I'écran gauche et appuyez sur le bouton
“OFF” en haut de la barre de défilement tactile. La lettre “H"s'affiche sur le
panneau correspondant si la zone de cuisson est encore chaude.

Hi!H

Pour éviter toute activation accidentelle de la table de cuisson durant son
nettoyage, ou toute modification accidentelle des commandes durant la
cuisson, appuyez sur le bouton “Verrouillage” 2, durant 3 secondes : un
bip et un voyant indiquent que la fonction est activée.

Le panneau de commande est verrouillé, a I'exception du bouton OFF.

Pour réactiver les commandes, appuyez a nouveau sur le bouton “Verrouillage”
2 durant 3 secondes. Le voyant clignote, et la table de cuisson est & nouveau
activée.

X MINUTERIE

Silatable de cuisson est éteinte, vous pouvez utiliser I'afficheur gauche comme
minuterie.

Pour activer la minuterie :
. Allumez la table de cuisson.

2. Appuyer surle symbole X sur 'écran texte.
3. Utilisez les touches “+"/“=" pour régler le temps de cuisson.
4. Des que le temps programmé s'est écoulé, un signal retentit.

-

Pour modifier ou désactiver la minuterie :

1. Appuyer sur le symbole X sur I'écran texte.
2. Utilisez les boutons “+" et “~" pour modifier I'neure, ou appuyez sur le
bouton “STOP” pour éteindre la minuterie.

@ REGLAGE DU TEMPS DE CUISSON
Vous pouvez programmer l'arrét automatique des zones de cuisson.

Réglage du temps de cuisson:

. Sélectionnez la zone de cuisson et réglez la puissance désirée.

2. Appuyez surle symbole (O sur I'écran texte.

3. Utilisez les touches “+“/“~" pour régler le temps de cuisson.

4. Une fois le temps écoulé, un signal sonore se déclenche et la zone de
cuisson s'éteint automatiquement.

=y

Pour modifier ou désactiver la minuterie :

1. Sélectionnez la zone de cuisson.

2. Appuyezsurle symbole @ sur 'écran texte.

3. Utilisez les boutons “+" et “~" pour modifier I'neure, ou appuyez sur le
bouton “STOP” pour annuler le temps défini.

Vous pouvez régler un temps de cuisson pour chaque zone ou zone flexible en
effectuant les mémes opérations.

@mknecht



FONCTIONS SPECIALES

A

ACTIVE COOK
Le bouton “Active cook” permet d'accéder a plusieurs fonctionnalités particulieres:
+  Mymenu
+  Active heat
«  Total flexi

L'écran texte droit permet de naviguer entre ces dernieres et de sélectionner
I'option désirée.

Les fleches /\ \/ permettent de faire défiler les options disponibles.

Utilisez le bouton 0k, pour confirmer votre sélection, et la double fleche <<
pour revenir au menu précédent.

MY MENU

Cette fonction permet de sélectionner 'une des fonctions prédéfinies et de
cuisiner différents aliments de maniére optimale.

La table assiste I'utilisateur en offrant des conditions de chauffage et de
préparation idéales. Elle fournit également des instructions durant les
différentes phases de cuisson afin d’obtenir des résultats optimaux.

Pour activer la fonction My menu :

1. Appuyez sur le bouton “Active cook”.
2. Sélectionnez “My menu” sur le pad de gauche des fonctions et confirmez.

ACT IVE COOR MErL

. O .

K [l T L

3. Sélectionnez le type d'aliment que vous devez cuisiner et confirmez.
CATEGORIE DAL IMEMTS

>

Léoumas

<K Ok

4. Sélectionnezla méthode de cuisson et confirmez.
FODE DE CLITSS0M
AN V
o
Rissoler s
W [Parter 3 goul tition] K

5. Sélectionnez les conditions de cuisson et confirmez.

EFA ISSELR

6. Quatre zones de cuisson sont maintenant disponibles. Placez le récipient
sur une zone de cuisson et vérifiez qu'il recouvre un ou plusieurs points de
repére de la surface de I'appareil.

ui u uvriru ul poi
Le mode de cuisson “Moka” est le seul permettant de couvrir un seul point de
repere.

On trouvera ci-dessous un exemple de positionnement pour plusieurs
accessoires.

e

7. Sélectionnez la zone de cuisson sur l'afficheur gauche. Un “A” s'affiche
dans la zone sélectionnée.

8. Les instructions a suivre sont visualisées sur I'afficheur droit (ex. “Ajouter
I'huile” ou “Ajouter les aliments”). A la fin de chaque étape, I'utilisateur doit
confirmer afin de poursuivre la cuisson.

9. Sinécessaire, le niveau de puissance prédéfini peut étre modifié au moyen
des boutons “+" et “-".

10. Une fois la cuisson terminée, appuyez sur le bouton “STOP” pour éteindre
la zone de cuisson. Si vous avez utilisé plusieurs zones de cuisson,
sélectionnez tout d'abord celle que vous désirez éteindre.

STOR

Pates
Q) Pl i

Forter a &boullition

Veuillez noter : La fonction “My menu” peut étre également activée si une ou
plusieurs zones de cuisson sont déja en fonction.

Pour activer la fonction My menu pour plusieurs zones de cuisson:

Aprés avoir activé la fonction “My menu” pour la premiére zone de cuisson,
appuyez a nouveau sur le bouton “Active cook” et répétez la procédure
d’activation pour une nouvelle zone de cuisson. Les zones déja activées ne
peuvent étre sélectionnées.

Veuillez noter : Vous pouvez utilisez un maximum de 4 zones avec la fonction "My
menu”, a condition que le niveau de puissance réglé le permette. Les zones ne
peuvent étre combinées pour former une zone plus grande

Pour cuisiner de maniére conventionnelle avec la fonction My menu:

Si la fonction “My menu” est activée, vous pouvez sélectionner la zone de
cuisson que vous désirez activer sur 'afficheur gauche et régler le niveau de
puissance de ladite zone avant de l'utiliser normalement.

Options sélectionnables

CATEGORIE D'ALIMENT METHODE DE CUISSON

Viandes Griller, Rissoler, Porter a ébullition
Poissons Griller, Rissoler, Porter a ébullition
Légumes Griller, Rissoler, Porter a ébullition

Sauces (Sauce tomate, Sauce béchamel)
Soupes (Faire revenir les ingrédients, Mijoter,
Soupes (légumes, creme))

Soupes, sauces

Créme patissiére, Panna cotta, Chocolat fondu,

oFERD e 0 £ %R0

D t
esserts Crépes, Riz au lait
CEufs au plat, Omelette, Porter a ébullition ((Eufs durs, Eufs pochés),
CEufs N o
Frittata, CEufs brouillés
Fromage Griller, Rissoler, Fondue savoyarde
Pates Porter a ébullition, Rissoler, Risotto, Riz au lait
Liquides Lait, Eau, Cafetiere Moka
Manuel Porter a ébullition, Griller, Rissoler, Mijoter, Faire fondre

PRINCIPALES METHODES DE CUISSON
(chaque méthode peut comprendre des options supplémentaires)

1o FAIRE FONDRE

Consiste a amener les aliments a la température idéale pour les faire fondre et
maintenir leur condition sans risque qu'ils ne brdlent.

Cette méthode respecte les aliments délicats (comme le chocolat) et leur évite
d'attacher.

Si nécessaire, le niveau de puissance prédéfini peut étre modifié au moyen des
boutons “+" et “~" sur I'afficheur droit.

=J MuoTER

Pour les préparations qui exigent du temps et les liquides a évaporation lente,
permet de maintenir les conditions des aliments en évitant qu'ils ne brilent.

@luknecht
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Cette méthode respecte les aliments délicats et leur évite d'attacher.

La qualité et le type de récipient influent sur les résultats et les temps de
cuisson.

Si nécessaire, le niveau de puissance prédéfini peut étre modifié au moyen des
boutons “+“ et “~" sur I'afficheur droit.

PORTER A EBULLITION*

Fait chauffer I'eau et avertit I'utilisateur en début d’ébullition via signal sonore
et visuel.

En attendant la confirmation de I'utilisateur, le systtme maintient I'eau a
ébullition controlée en évitant toute projection et perte d'énergie. Tant que
cette fonction est activée, un signal d'alarme sonore avertit I'utilisateur si le
récipient est vide (sans eau) ou si I'eau s'est évaporée.

N'ajouter le sel qu‘aprés déclenchement du signal d'ébullition.

\—/— RISSOLER*

Pour les préparations consistant a faire revenir des aliments. Un signal
sonore et visuel indique que la température idéale est atteinte et que les
aliments doivent étre ajoutés dans le récipient. En attendant la confirmation
de l'utilisateur, le systéme maintient le récipient a température contrélée en
évitant toute surchauffe et perte d'énergie.

Pour des conditions optimales, utilisez cette fonction avec des récipients et des
ingrédients a température ambiante.

Cette fonction exige d'utiliser des accessoires spéciaux.

N'utilisez pas le couvercle - un couvercle anti-éclaboussures est recommandé.
Il est conseillé d'utiliser des huiles spéciales friture pour cette fonction. En cas
d'utilisation d'une huile différente, ayez soin de surveiller la cuisson lors de la
premiere utilisation.

'@]' GRILLER*

Cette fonction permet de faire griller différents aliments en fonction de leur
épaisseur. Un signal sonore et visuel indique que la température idéale est
atteinte et que les aliments doivent étre ajoutés dans le récipient. La table
de cuisson stabilise ensuite la température et la maintient constante durant
la cuisson. Une fois que I'utilisateur a confirmé I'ajout des aliments, la cuisson
démarre.

Il est conseillé de préparer les aliments durant la phase de chauffage et de les
ajouter des émission du bip.

Pour des conditions optimales, utilisez cette fonction avec des récipients et des
ingrédients a température ambiante.

Si vous n'utilisez pas le récipient préconisé, utilisez la fonction grill avec des
précautions particulieres, la qualité du récipient influant sur les temps de
chauffage. Les accessoires présentant un fond trés mince atteignent tres
rapidement une température élevée.

QD MOKA*

Cette fonction permet de faire chauffer automatiquement les cafetiéres
“Moka". Activer le cycle de chauffage via sélection de la fonction sur le menu,
un bip est émis une fois que le café est prét. La fonction est programmée
pour s'éteindre automatiquement en vue de prévenir les projections. Lors de
la premiere utilisation, vérifiez que les conditions décrites sont réunies. Pour
un fonctionnement optimal, utilisez cette fonction avec la cafetiére et I'eau a
température ambiante.

* Pour ces fonctions, il est conseillé d'utiliser les accessoires indiqués.
«  porter a ébullition: WMF SKU: 07.7524.6380

«  pour Rissoler: WMF SKU: 05.7528.4021

«  pour Griller: WMF SKU: 05.7650.4291

«  pour Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Veuillez noter : Essayez de ne pas déplacer le récipient durant les premiéres
minutes de cuisson en vue d'un fonctionnement optimal de la table de cuisson.

|
. FR
FONCTION ACTIVE HEAT

Cette fonction divise la table de cuisson en quatre zones de cuisson et les active
simultanément a un niveau de puissance prédéfini. Vous pouvez déplacer les
récipients entre deux zones pour pouvoir cuisiner a différentes températures.

Pour activer la fonction Active heat:

1. Placezle récipient sur la table de cuisson.
2. Appuyez surle bouton “Active cook”.
3. Sélectionnez la fonction “Active heat” sur I'écran texte et confirmez.

ACT IVE COOR MEMU

El
[E

Formction "Aoctive heat"
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4. Les quatre zones de cuisson sont visualisées sur le pad de sélection ainsi
que leur niveau de puissance (faible, moyen et fort). .
5. Pour ajouter des récipients, utilisezla commande “Placez un récipient” L+

6. Pour sortir de cette fonction, appuyer sur “STOP”.
ACTIVE HEAT -
@ T+

Flacez un récipismt

©° STOP

Pour modifier la puissance d’une zone de cuisson :

1. Sélectionnez la zone de cuisson

2. Réglez la puissance désirée en déplacant horizontalement votre doigt sur
le slider central, qui reste affichée 1 seconde.

3. Leniveau de puissance sélectionné (faible, moyen, fort) s'affiche a nouveau.

Veuillez noter: Les nouveaux réglages sont sauvegardés jusqua nouvelle
modification ou réinitialisation.

TOTAL FLEXI

Cette fonction vous permet d'utiliser la totalité de la table de cuisson comme
zone de cuisson unique.

Pour activer la fonction Total flexi :

1. Placezle récipient sur la table de cuisson.
2. Appuyez surle bouton “Active cook”.
3. Sélectionnez “Total flexi” ur I'écran texte et confirmez.

ACT IWE CO0K MEML
. === ’
<K Ok

Total Flewi Ok

4. Réglez la puissance désirée au moyen du slider central. Le niveau de

puissance est visualisé sur le pad de gauche. L
5. Pour ajouter des récipients, utilisez la commande “Placez un récipient” L+
6. Pour sortir de cette fonction, appuyer sur “STOP”.

TOTAL FLEXT —
O] - T4
Flacez un recipisnt
te]
0] STOF
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INDICATEURS

I"| CHALEUR RESIDUELLE

L'affichage de la lettre “H” sur I'un des panneaux de sélection de la zone de
cuisson indique que la zone correspondante est encore chaude. La lettre
disparait apres refroidissement de la zone de cuisson.

TABLEAU DE CUISSON

NIVEAU DE TYPE DE CUISSON UTILISATION CONSEILLEE
PUISSANCE Indique I'expérience et les habitudes de cuisson
Puissance P | Chauffer rapidement Idéal pour augmenter rapidement la température de cuisson jusqu'a
maximum. ébullition rapide (pour I'eau) ou pour chauffer rapidement des liquides.
.n Faire frire, porter a ébullition Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés,
" porter a ébullition rapide.
" 14-18 Dorer, sauter, porter a Idéal pour faire sauter, maintenir a ébullition, cuire et griller.
. ébullition, griller
. Dorer, cuire, cuire a I'étouffée,| Idéal pour faire sauter, maintenir a faible ébullition, cuire et griller,
. faire sauter, griller et préchauffer les récipients.
. 10-14
. Cuire, cuire a I'étouffée, faire | Idéal pour cuire a I'étuvée, maintenir a faible ébullition,
.- sauter, griller, mélanger cuire et griller (longue durée).
: : Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rétis,
. poisson) avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait),
. 5-9 | Cuire, mijoter, faire épaissir, et pour préparer la sauce des pates.
faire fondre , . , e .
- Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur a 1 | : riz, sauces,
. rotis, poisson) avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).
" Faire fondre, décongeler Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat,
. 1-4 décongeler les aliments de petite taille.
. Maintien au chaud, Idéal pour garder au chaud de petites portions a peine cuisinées ou
risotto crémeux des plats de service, et pour des risottos bien crémeux.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Important :

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

+ 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.

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

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre,

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

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

Apres le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.
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Manuel du propriétaire

GUIDE DE DEPANNAGE

' FR

«  Contrdlez que l'alimentation électrique n'a pas été coupée.

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

« Si, quand le plan de cuisson est allumé, I'afficheur visualise les codes
alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

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

Code d'erreur Description Causes possibles Solution
C81,C82 ¢ Le panneau de commande La température interne des piéces Attendez que la table de cuisson
‘ i s'éteint en raison de températures électroniques est trop élevée. refroidisse avant de la réutiliser.
i excessivement élevées.
F02, Fo4 La tension de raccordement est La sonde détecte une différence Débranchez la table de cuisson

i incorrecte.

entre la tension de l'appareil et
celle de 'alimentation électrique.

de l'alimentation principale et
vérifiez le branchement électrique.

¢ FO1, FO6, F12, F13,

- F25, F34, F35, F36,

| F37, F41, F47,F58, F61,
‘F76

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

Les tables de cuisson a induction peuvent produire des sifflements ou des
craguements 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).

CUISSONS VERIFIEES

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.

Vous trouverez ci-dessous un tableau spécialement créé pour faciliter les
organismes de controle sur l'usage de nos produits.

Cuissons confirmées

Positions de cuisson confirmées

Distribution de chaleur, "Crépes"
test selon I'EN 60350-2 §7.3

Performance thermique "Frites"
test selon I'EN 60350-2 §7.4

Faire fondre et garder au chaud, "chocolat"

Mijoter, "riz au lait"

ECO-DESIGN : Le test a été mené conformément aux réglementations en vigueur en sélectionnant toutes les zones de cuisson de la table de cuisson

afin de former une zone unique, ou en utilisant la fonction Flexifull.
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SERVICE APRES-VENTE

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRES-VENTE:

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

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

« une breve description du probléme;

+  letype etle modéle exact de I'appareil;

I o TEE U e o o I

D) |

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

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

F
=9
oF
25
o
Q.E

=]

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

«  votre adresse complete ;
«  votre numéro de téléphone.

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

En cas d'encastrement affleurant, contactez le Service aprés-vente pour
obtenir le kit de vis de montage (si non présent).

Si l'installation nest pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler le
Service aprés-vente pour acheter le kit séparateur C00628718 table de cuisson
60 et 65 cm) ou C00628719 (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 aprés-vente, veuillezindiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de l'appareil.

400011718007-B
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Gebruikershandleiding

DANKUWELVOORUWAANKOOP VAN EEN BAUKNECHT

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

wwiregister10.eu. APPARAAT VOOR MEER
fﬁ Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat INFORMATIE
gebruikt.
PRODUCTBESCHRIJVING

1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel

BEDIENINGSPANEEL

OFF: = & & = ¢ = o oo oo sssociasei18 P
6 7 8 9 10
1. Aan/Uit-knop 5. Vergrendeling 8. Touchscreen
2. Controlelampje - kookplaat ingeschakeld 6. Display van keuze van kookzone 9. Quick Heat toets
3. “Active cook” - toets (speciale functies) 7. Toets voor uitschakeling kookzone 10. “Functiebeheer” display
4. Controlelampje - toetsvergrendeling actief
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ACCESSOIRES

POTTEN EN PANNEN
Gebruik alleen potten en pannen van ferromagnetisch
OK NEE
materiaal die geschikt zijn voor gebruik op

inductiekookplaten. Controleer op de aanwezigheid

W >
@ @ van het symbool (dat meestal op de onderkant
gedrukt is) om te bepalen of de pan geschikt is. Er kan
een magneet worden gebruikt om te bepalen of de pannen magnetisch zijn.
De kwaliteit en de structuur van de panbodem kunnen de bereidingsprestaties
veranderen. Sommige aanduidingen van de diameter van de bodem komen
niet overeen met de reéle diameter van het ferromagnetische oppervlak.

LEGE PANNEN OF PANNEN MET EEN DUNNE BODEM

Gebruik geen lege pannen op een ingeschakelde kookplaat.

De kookplaat is uitgerust met een intern veiligheidssysteem dat constant de
temperatuur controleert en dat de ‘automatische uitschakelfunctie’ activeert
als er hoge temperaturen worden gemeten. Als de kookplaat wordt gebruik
met lege pannen of pannen met een dunne bodem, kan de temperatuur snel
toenemen waardoor mogelijk de ‘automatische uitschakelfunctie’ met een

EERSTE GEBRUIK

lichte vertraging wordt ingeschakeld, met schade voor de pannen tot gevolg.
Raak niets aan als dit gebeurt en wacht tot alle onderdelen zijn afgekoeld.
Neem contact op met het servicecentrum als er een foutbericht verschijnt.

MINIMALE DIAMETER VAN DE ONDERKANT VAN DE PAN VOOR DE
VERSCHILLENDE KOOKZONES

Om de kookplaat goed te doen werken moet de kookpot een of meer van
de referentiepunten, aangegeven op het oppervliak van de kookplaat,
bedekken en een gepaste minimumdiameter hebben.

Positionering van accessoire Minimumdiameter

gecentreerd op 1 punt 10cm
2 punten bedekt

3 punten bedekt

19cm

vispan/draadrek

4 punten bedekt (horizontaal) vispan/draadrek

26 cm

4 punten (2 + 2) bedekt (verticaal)

De instellingen van de kookplaat kunnen op elk willekeurig moment
worden veranderd. Om de instellingen te veranderen klikt u op het symbool

o
1SF dat op het display van het functiebeheer wordt weergegeven.

Op het menu van de instellingen kan u:

. detaal kiezen;

de helderheid afstellen;

de geluidssterkte van de alarmsignalen afstellen;
de toetstonen afstellen;

het vermogen van de kookplaat afstellen;

DAGELLJKS GEBRUIK

« de fabrieksinstellingen van de kookplaat herstellen;
« de versie van de geinstalleerde software controleren.

Als er zich een storing voordoet in de stroomtoevoer, blijven de instellingen
behouden.

HET VERMOGEN VAN DE KOOKPLAAT AFSTELLEN

Het maximale vermogensniveau van de kookplaat kan ingesteld worden op
het menu van de instellingen in overeenstemming met de vereisten, of met
de kookwekkerduur.

De beschikbare vermogens zijn: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW.

@ DE KOOKPLAAT IN-UITSCHAKELEN (AAN/UIT)

Om de kookplaat in te schakelen houdt u de inschakeltoets circa 1 seconde
ingedrukt, tot de displays oplichten.

De kookplaat wordt na 30 seconden automatisch uitgeschakeld als u binnen
die tijdspanne geen functie selecteert.

Het kookelement wordt uitgeschakeld als u langer dan 10 seconden op eender
welke toets drukt.

Om de kookplaat uit te schakelen, drukt u op dezelfde knop tot de displays
uitgaan. Alle kookzones worden uitgeschakeld.

Als de kookplaat eerder gebruikt werd wanneer u hem uitschakelt, worden
alle kookzones uitgeschakeld en de restwarmte-indicator “H” blijft actief tot de
kookzones zijn afgekoeld.

BEREIDINGSZONE SELECTEREN

De gewenste bereidingszone wordt geselecteerd op het linkerdisplay door op
het betreffende paneel te drukken. Op alle niet-geselecteerde zones verschijnt
een lichte streep.

DE FLEXIBELE ZONE KIEZEN

De flexibele zone is de zone waar verschillende bereidingszones elkaar
overlappen en kunnen worden gebruikt als een enkele bereidingszone.

Om een flexibele zone te creéren:

Selecteer verschillende panelen tegelijkertijd of verschuif ze met uw vinger,
om de panelen samen te voegen.

Om een flexibele zone te scheiden:

Druk op het paneel van de zone die u wilt scheiden en blijf 3 seconden lang
drukken. Of druk anders op de toets voor “zonescheiding” (W dat op het
display van het functiebeheer wordt weergegeven.

Wanneer de bereidingszone verdeeld is, wordt hetzelfde vermogensniveau
ingesteld voor elke afzonderlijke zone.

Als alle geselecteerde bereidingszones niet binnen 30 seconden met een
kookpot worden bedekt, verschijnt een dikke streep op het linkerdisplay. Die
zone kan opnieuw geactiveerd worden met het commando “Pot toevoegen”
op het rechterdisplay.

BEREIDINGSZONE IN/UITSCHAKELEN EN KOOKVERMOGENS REGELEN

De kookzones inschakelen:

1. Schakel de kookplaat in. Als een recipiént al op zijn plaats staat, detecteert
het kookelement het automatisch. Selecteer de aangeduide zone en kies
het vermogen.

2. Zet de kookpot in de gekozen bereidingszone en ga na of het één of
meerdere referentietekens op het oppervlak van de kookplaat bedekt.
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Gebruikershandleiding

co- - | e - | |

* Als u deze positie gebruikt, verzekert u dat het voordeel van de maximale
vermogenoutput.

Let op: Bedek het display of de schuifbediening niet met accessoires. Als er
gereedschap op een van de displays ligt, werkt het kookelement mogelijk niet
goed. Op het rechterdisplay wordt de melding “CONTROLEER AANRAAKZONE,
verwijder het voorwerp binnen de minuut” weergegeven. Verwijder het voorwerp
en wacht tot de melding verdwijnt. Als het probleem aanhoudt, koppelt u de
kookplaat los van het stroomnet en sluit u het vervolgens terug aan.

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.

> —

3. Selecteer de bereidingszone of flexibele zone op het linkerdisplay.
4. Stel het gewenste vermogensniveau in door met uw vinger te drukken op
of horizontaal te schuiven over de schuifbediening.

OFF = = = ::::E::::::::::::::WP

Het ingestelde vermogensniveau wordt weergegeven op het paneel van de
geselecteerde bereidingszone.

Elke kookzone heeft verschillende verwarmingsinstellingen, die gaan van “1”
(minimaal vermogen) tot “18" (maximaal vermogen).

Met de schuifbediening kan ook de snelopwarmfunctie worden gekozen, die
met de letter “P” wordt aangegeven op het display.

Let op: Als de pan niet geschikt is voor een inductiekookplaat, als hij niet correct
is geplaatst of geen geschikte afmetingen heeft, begint het paneel van de
bereidingszone te knipperen. Als er binnen 30 seconden na de selectie geen
pan wordt geregistreerd, dan wordt de kookzone uitgeschakeld.

De kookzones uitschakelen:

Selecteer de bereidingszone op het linkerdisplay en druk op de “OFF” (UIT)-
toets bovenaan de schuifbediening. Als de kookzone nog warm is, verschijnt
de restwarmte-indicator “H” op het betreffende paneel.

' NL

L+ poTTOEVOEGEN

Wanneer een bereidingszone wordt gebruikt die uit verschillende zones
bestaat, kan de kookpot op eender welk punt van de actieve zone geplaatst
worden. De kookplaat herkent automatisch de positie van de kookpot.

Als u nog een kookpot op de geactiveerde bereidingszone wenst toe te
voegen, gebruikt u het commando “Pot toevoegen” T+ zodat de kookplaat
de nieuwe pot detecteert.

| pupe—

@n VERGRENDELING

Om te voorkomen dat de kookplaat onbedoeld wordt ingeschakeld tijdens het
reinigen of dat de bedieningselementen onbedoeld veranderd worden, drukt

u 3 seconden op de toets “Toetsvergrendeling” .. : een geluidssignaal en een
waarschuwingslampje geven aan dat de functie is ingeschakeld.

Het bedieningspaneel wordt vergrendeld, met uitzondering van de
uitschakeltoets.

Om de bedieningselementen opnieuw te activeren drukt u opnieuw 3 seconden

op de toets “Toetsvergrendeling” D Het waarschuwingslampje gaat uit en de
kookplaat is weer actief.

X KOOKWEKKER

Wanneer de kookplaat uitgeschakeld is, kan de rechterdisplay gebruikt
worden als kookwekker.

De kookwekker inschakelen:

1. Schakel de kookplaat in.

2. Druk op het pictogram van de zandloper X dat op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

3. Gebruik de “+"/"-" toetsen om de tijd in te stellen.

4, Alsdeingestelde tijd verstreken is, klinkt er een geluidssignaal.

De kookwekker wijzigen of uitschakelen:

1. Druk op het pictogram van de zandloper X dat op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

2. Gebruik de “+" en “-"toetsen om de gewenste tijd opnieuw in te stellen of
druk op de “STOP“-toets om de kookwekker uit te zetten.

@ DE BEREIDINGSDUUR INSTELLEN

De kookzones kunnen geprogrammeerd worden om automatisch te worden
uitgeschakeld.

De bereidingstijd instellen:
1. Selecteer de bereidingszone en stel het vereiste vermogensniveau in.

2. Druk op het pictogram van de stopwatch @ at op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

3. Gebruik de “+"/“-" toetsen om de tijd in te stellen.

4. Wanneer de ingestelde tijd verstreken is, klinkt er een geluidssignaal en
wordt de kookzone automatisch uitgeschakeld.

De kookwekker wijzigen of uitschakelen:

1. Selecteer de actieve bereidingszone.

2. Druk op het pictogram van de stopwatch @ dat op het display van het
functiebeheer wordt weergegeven.

3. Gebruik de “+" en “-" toetsen om de gewenste tijd opnieuw in te stellen
of druk op de “STOP“-toets om de ingestelde bereidingstijd te wissen.

Er kan een bereidingstijd ingesteld worden voor elke zone of flexibele zone
met dezelfde procedure.
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SPECIALE FUNCTIES

A

ACTIVE COOK
De “Active cook”-toets dient om toegang te krijgen tot speciale functies:
+  Mymenu
+  Active heat
«  Total flexi

Het rechterdisplay van het functiebeheer dient om te navigeren tussen de
speciale functies en de gewenste optie te selecteren.

Met de pijltjes /\ \/ verschuift u de beschikbare opties.

Gebruik de toets Ok om uw keuze te bevestigen en de dubbele pijl <I</om
naar het vorige menu terug te gaan.

MY MENU

Deze functie dient om een van vooraf ingestelde functies te selecteren die u
helpen om verschillende types voedingsmiddelen zo goed mogelijk te bereiden.
De kookplaat staat de gebruiker bij door de ideale condities voor verwarmen
en voorbereiden van de kookpot te leveren. Hij geeft ook richtlijnen voor de
verschillende bereidingsfasen zodat optimale resultaten worden bereikt.

De My menu inschakelen:

1. Drukop de “Active cook”-toets.
2. Selecteer “My menu” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

ACT IVE CO0R FHEMU
V

.
Ok

K [l TeETIL

3. Selecteer de voedselcategorie die u wilt bereiden en bevestig.

SELECTEER
/\  woEnSELCATERORIE  V

% Ik

Groerhen

<K

4. Selecteer de bereidingsmethode en bevestig.
SELECTEER KOOKKIJZE

VAN — vV
Grillen |

Eir-aucden -

K Foolien Ok

5. Selecteer de bereidingscondities en bevestig.

SELECTEER DIKTE

VAN V
[leicd it
<K Dils Ik

6. U heeft nu vier bereidingszones ter beschikking. Plaats de pan op de juiste
plaats en zorg ervoor dat hij tenminste twee van de referentiepunten op
het oppervlak van de kookplaat bedekt.

Alleen de “Moka“-bereidingswijze heeft een enkel referentiepunt dat moet

worden bedekt.

Wat volgt is een voorbeeld van de positionering van een aantal accessoires.

A,

7. Selecteer de gewenste bereidingszone op het linkerdisplay. Er verschijnt
een “A" in de geselecteerde zone.

8. Op het rechterdisplay verschijnen instructies die u moet volgen (bijv.“Olie
toevoegen” of “Voedsel toevoegen”). Na elke fase moet de gebruiker
bevestigen om verder te gaan met de bereiding.

9. Het vooraf ingestelde vermogensniveau kan zo nodig op elk ogenblik
veranderd worden met de “+" en “-" toetsen.

10. Wanneer de bereiding klaar is, drukt u op de “STOP“-toets om de
bereidingszone uit te schakelen. Als er verschillende zones werden
gebruikt voor de bereiding, moet u eerst de bereidingszone selecteren die
u wilt uitschakelen.

- et

Fokoem

STOR

Let op: De functie “My menu” kan ook geactiveerd worden wanneer een of meer
bereidingszone al actief zijn.

De My menu functie inschakelen voor meer dan een bereidingszone:

Na de inschakeling van de functie “My menu” voor de eerste bereidingszone,
drukt u opnieuw op de “Active cook“-toets en herhaalt u de inschakelprocedure
voor een nieuwe bereidingszone. Zones die al actief zijn kunnen niet
geselecteerd worden.

Let op: U kan tot 4 zones gebruiken met de functie “My menu’, mits de geselecteerde
instelling van het vermogensniveau dat toelaat.
De zones kunnen niet gecombineerd worden om een grotere zone te vormen.

Traditioneel bereiden wanneer de My menu functie ingeschakeld is:

Wanneer de functie “My menu” is ingeschakeld, kan u de bereidingszone, die
u wilt inschakelen, selecteren op het linkerdisplay, en het vermogensniveau
voor deze zone instellen alvorens deze op normale wijze te gebruiken.

Extra functies

VOEDINGSGROEP BEREIDINGSMETHODE

Vlees Grillen, Braden, Koken
Vis Grillen, Braden, Koken
Groenten Grillen, Braden, Koken

Sauzen (Tomatensaus, Béchamel)

Sauzen en soepen Soep (Aanbraden, Sudderen, Roomsoep)

Vanillesaus, Panna cotta, Gesmolten chocolade,

B e 0L Od

Desserts e
Pannekoek, Rijstepap
Eieren Gebakken eieren/Spiegelei, Omelet, Koken (Gekookte eieren,
Zachtgekookte eieren), Frittata, Roerei
Kaas Grillen, Braden, Fondue
Pasta Koken, Braden, Risotto, Rijstepap
" Dranken Melk, Water, Koffie

Do |

Aangepaste modus | Koken, Grillen, Braden, Sudderen, Smelten

BELANGRIJKSTE BEREIDINGSMETHODES
(Elke methode kan bijkomende opties hebben)

1o SMELTEN

Om het voedsel op de ideale smelttemperatuur te brengen en de toestand
van het voedsel te handhaven zonder het risico dat het aanbrandt.

Deze methode tast delicate voedingsmiddelen zoals chocolade niet aan en
voorkomt dat ze aan de pan blijven plakken.

De mate van bereiding kan op elk ogenblik worden aangepast met de “+“ en
“—"toetsen op het rechterdisplay.

T=J SUDDEREN

Voor langere bereidingen en langzaam verdampende vloeistoffen, en om de
toestand van het voedsel te handhaven zonder het risico dat het aanbrandt.

@luknecht



Gebruikershandleiding

Deze methode tast het voedsel niet aan en voorkomt dat het aan de pan blijft
plakken.

De kwaliteit en het type van de gebruikte potten en pannen kan van invioed
zijn op de prestatie en de kookresultaten.

De mate van bereiding kan op elk ogenblik worden aangepast met de “+“ en
“—"toetsen op het rechterdisplay.

KOKEN*

Om efficiént water te verwarmen en de gebruiker te waarschuwen wanneer
het begint te koken, met een hoorbaar en zichtbaar signaal.

Terwijl hijwacht op de bevestiging van de gebruiker, laat het systeem het water
gecontroleerd sudderen om spatten en energieverspilling te voorkomen.
Wanneer deze functie ingeschakeld is, laat een hoorbaar alarm de gebruiker
weten dat de kookpot leeg is (geen water) of drooggekookt is.

Voeg eerst zout toe nadat het kookalarm is afgegaan.

\—/— BRADEN*

Om een lege kookpot of braadpan op te warmen of klaar te maken. Een
hoorbaar en zichtbaar signaal geeft aan dat de ideale temperatuur is bereikt
om voedsel in de kookpot of braadpan te doen. Terwijl hij wacht op de
bevestiging van de gebruiker, houdt het systeem de temperatuur van het
accessoire onder controle om schadelijke temperaturen voor de braadpan en
energieverspilling te voorkomen.

Gebruik voor optimale condities deze functie met potten en pannen en
kruiden aan kamertemperatuur.

Voor deze functie moeten speciale accessoires worden gebruikt.

Gebruik geen deksel - om te beschermen tegen spatten wordt een antispatzeef
aanbevolen.

Het valt aan te raden om olie te gebruiken die geschikt is voor bakken wanneer
u deze functie gebruikt, zoals verschillende soorten zaadolie.

Wanneer u verschillende olies gebruikt, let dan heel goed op en houd toezicht
tijdens het eerste gebruik.

'm]' GRILLEN*

Deze functie dient voor het optimaal grillen van een variéteit aan voedsel, op
basis van hun dikte. Wanneer de ideale temperatuur is bereikt om voedsel
toe te voegen, laat de kookplaat een biep horen. De kookplaat stabiliseert de
temperatuur tijdens het koken en houdt hem constant. Zodra de gebruiker
bevestigt dat voedsel werd toegevoegd, begint het bereiden.

Het valt aan te raden het voedsel voor te bereiden tijdens het opwarmen zodat
u het onmiddellijk kan toevoegen zodra u de biep hoort.

Gebruik voor optimale condities deze functie met potten en pannen en
kruiden aan kamertemperatuur.

Als u het draadrek, dat voor dit doel is ontworpen, niet gebruikt, let dan heel
goed wanneer u de grillfunctie de eerste maal gebruikt, aangezien de kwaliteit
van de bodem de verwarmingstijd kan beinvioeden.

Accessoires met een zeer dunne bodem kunnen op korte tijd zeer hoge
temperaturen bereiken.

QD MOKA*

Deze functie dient om de “mokka”-koffiepotten voor fornuizen automatisch te
verwarmen. De verwarmingscyclus wordt ingeschakeld door de functie in het
menu te selecteren en er gaat een biep af wanneer de koffie klaar is. De functie
is geprogrammeerd om automatisch te worden uitgeschakeld om spatten te
voorkomen. Controleer altijd of de beschreven voorwaarden in acht worden
genomen wanneer u hem de eerste maal gebruikt. Gebruik voor optimale
condities deze functie met koffiepotten en water aan kamertemperatuur.

*Voordeze functies is het gebruik van speciale accessoires aanbevolen:
«  voor koken: WMF SKU: 07.7524.6380

«  voor braden: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grillen: WMF SKU: 05.7650.4291

- voor Moka-koffiepot, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Let op: Verplaats de potten en pannen nooit tijdens de eerste minuut van
het verwarmen zodat de kookplaat optimaal kan functioneren.

' NL
ACTIVE HEAT

Deze functie verdeelt de kookplaat in vier bereidingszones, die tegelijkertijd
worden ingeschakeld aan een vooraf ingesteld vermogensniveau. Dit maakt
het mogelijk om potten en pannen van de ene naar de andere zone te
verplaatsen, zodat u kunt koken met verschillende temperaturen.

De functie Active heat inschakelen:

1. Plaats de pan op de juiste plaats.
2. Druk op de “Active cook“-toets.
3. Selecteer “Active heat” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

AT INVE COOR HEM
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Aot ive heat

4. Devierbereidingszonepanelen worden weergegeven op het linkerdisplay,
met het overeenkomende vermogensniveau (laag, gemiddeld, hoog).

5. Als u pannen wilt toevoegen, gebruikt u het “Plaats een kookpot"-
commando L+,

6. Om de functie af te sluiten, drukt u op “STOP”.

HZTIVE HEAT =
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Het vermogen van een bereidingszone veranderen:
1. Selecteer de bereidingszone.
2. Selecteer het gewenste vermogensniveau door met uw vingers over de
schuifbediening te gaan, die 1 seconde lang zichtbaar blijft.

3. Het woord dat het geselecteerde vermogensniveau aangeeft (laag,
gemiddeld, hoog) wordt opnieuw weergegeven.

STOF

Let op: De veranderde instellingen worden opgeslagen totdat u ze opnieuw
verandert of reset.

TOTAL FLEXI
Met deze functie kan u de gehele kookplaat als een enkele kookzone gebruiken.

De functie Total flexi inschakelen:

1. Plaats de pan op de juiste plaats.
2. Drukop de “Active cook"-toets.
3. Selecteer “Total flexi” op het functiebeheerdisplay en bevestig.

FACT IVE CO0R FEMU

K rotal flea K

4, Stel het gewenste vermogensniveau in op de schuifbediening. Het
ingestelde vermogensniveau wordt op het linkerdisplay weergegeven.
5. Als u pannen wilt toevoegen, gebruikt u het “Plaats een kookpot"-
commando L+,
6. Om deze functie af te sluiten, drukt u op “STOP”.
TOTAL FLEST —
@ T+

Flaats sen kookpot
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INDICATOREN

I"| RESTWARMTE

Wanneer de letter “H” wordt weergegeven op een van de panelen van het
selectiedisplay van de bereidingszone, betekent dit dat de bereidingszone
nog heet is. Wanneer de bereidingszone is afgekoeld, verdwijnt de “H".

BEREIDINGSTABEL
VERMOGENSNIVEAU | BEREIDINGSTYPE AANBEVOLEN GEBRUIK
Met aanduiding van kookervaring en -gewoonten
Max. warmte- p Snel verwarmen Ideaal om gauw de temperatuur te verhogen om snel water aan de kook
instelling te brengen of om snel vocht te verwarmen.
o Bakken, koken Ideaal om aan te braden, een bereiding te starten, diepvriesproducten
== te bakken, water snel aan de kook te brengen.
um 14-18 :
"s Braden, fruiten, Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken
- koken, grillen en grillen.
. Braden, koken, stomen, Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en
" fruiten, grillen grillen, en accessoires voor te verwarmen.
- 10-14 Koken, stoven, fruiten, grillen,| Ideaal om te stoven, vocht zachtjes aan de kook te houden, koken en
o koken tot het smeuig is grillen (gedurende lange tijd).
. Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken, vis) met
= Koken. sudderen. inkoken bijbehorend vocht (bijv. water, wijn, bouillon, melk) en pasta smeuig maken.
am 5 . 9 “I 7 ’
. smeuig maken Ideaal voor langere bereidingen (hoeveelheden kleiner dan een liter: rijst,
o saus, braadstukken, vis) met vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon, melk).
. Smelten, ontdooien Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig chocolade te smelten,
producten van kleine afmetingen te ontdooien.
1-4 Warmhouden, risotto lldeaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te houden die net bereid
" smeuig maken zijn of om dekschalen op temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Geen Off ) Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke aanwezigheid van
vVermogen restwarmte na 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) om aanslag

en vlekken door voedselresten te verwijderen.
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



Gebruikershandleiding

PROBLEEMOPLOSSING

' NL

«  Controleer of er geen stroomuitval is.

« Alsuernietin slaagt de kookplaat na gebruik uit te schakelen, de stekker
uit het stopcontact trekken.

« Als bij de inschakeling van de kookplaat op het display alfanumerieke
codes worden weergegeven, dient u volgens onderstaande tabel te

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

handelen.
Foutcode Beschrijving Mogelijke oorzaken Zorg
(81, (82 Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van de Wacht tot de kookplaat is afgekoeld
: uitgeschakeld door te hoge elektronische onderdelen is te voordat u hem weer gebruikt.
temperaturen. hoog.
F02, FO4 Het aansluitvoltage is niet goed. De sensor detecteert een verschil Koppel de kookplaat los van het

tussen het voltage van het apparaat
en het voltage van de netvoeding.

elektriciteitsnet en controleer de
aansluiting.

. FO1, F06, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

| F37,F41, F47, F58, F61,
F76

het display verschijnt.

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

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).

GECONTROLEERD KOKEN

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

Onderstaande tabel is speciaal opgesteld om het voor inspectiediensten
mogelijk te maken om onze producten te gebruiken.

Gecontroleerde bereidingen

Gecontroleerde bereidingsposities

Warmteverdeling, 'Pannenkoekentest' volgens
EN 60350-2 §7.3

Warmteprestatie, 'Fritestest' volgens
EN 60350-2 §7.4

Smelten en warmhouden, 'chocolade'

Sudderen, 'Rijstebrij’

ECO-DESIGN: De test is uitgevoerd in overeenstemming met de reglementen door alle kookzones van de kookplaat te selecteren en één zone

te vormen of door de Flexifull-functie te gebruiken.
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CONSUMENTENSERVICE

VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:

1. Kijkof uhet probleem zelfkunt oplossen met behulp van de aanwijzingen
in het hoofdstuk PROBLEEMOPLOSSING.

2. Zet het apparaat aan en uit om te controleren of het probleem is
opgelost.

ALS NA HET UITVOEREN VAN DEZE CONTROLES DE STORING NOG
STEEDS AANWEZIG IS, NEEMT U CONTACT OP MET DE DICHTSTBIJZIJNDE
KLANTENSERVICE.

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

« 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

Ind.C. XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
25
gm
EQ

Z

| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

« uw volledige adres;
« uw telefoonnummer.

Wend u tot een erkende Consumenten Service indien reparatie noodzakelijk
is (alleen dan heeft u zekerheid dat originele vervangingsonderdelen worden
gebruikt en de reparatie correct wordt uitgevoerd).

Bel bij een verzonken inbouwinstrument de Klantenservice en vraag om een
set montageschroeven (indien niet aanwezig).

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 C00628718 (kookplaat van 60 en 65 cm) of C00628719 (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:

+  Metde QR-code van uw apparaat;
«  Oponze 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.

400011718007-B
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Manuale d’uso | |T

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO

BAUKNECHT
Per ricevere un'assistenza piu completa, registrare il SIPREGA DI SCANSIONARE
prodotto su www.register10.eu. IL CODICE QR SUL PROPRIO
APPARECCHIO PER OTTENERE
fﬁ Prima di utilizzare I'apparecchio leggere attentamente MAGGIORIINFORMAZIONI

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1. Pianodi cottura
2. Pannello di controllo

PANNELLO DI CONTROLLO

OFF: = = = = § = S oo soooisioiiisisii8 P
6 7 8 9 10
Tasto di accensione/spegnimento Blocco tasti 9. Tasto diriscaldamento rapido
Spia luminosa piano cottura acceso Display selezione zona cottura 10. Display gestione funzioni

Active cook (funzioni speciali)
Spia luminosa Blocco tasti attivo

Tasto di spegnimento della zona cottura
Tastiera a scorrimento

pwN S
@ N W
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ACCESSORI

PENTOLE E PADELLE
Usare solo pentole e padelle ferromagnetiche adatte ai
OK NO
piani a induzione. Per determinare se una pentola € adatta,

W > controllareseriportailsimbolo (generalmenteimpresso

@ @ sul fondo). E' possibile avvalersi di una calamita per

verificare se le pentole sono rilevabili magneticamente. La

qualita e la geometria del fondo della pentola possono far variare le prestazioni

di cottura. Alcuni diametri del fondo non corrispondono all'effettivo diametro
ferromagnetico.

PENTOLE VUOTE O CON FONDO SOTTILE

Non utilizzare pentole o padelle vuote quando il piano & acceso.

Il piano & equipaggiato con un sistema di sicurezza interno che controlla
costantemente la temperatura e attiva la funzione “spegnimento automatico”
in caso di temperature elevate.

In caso di utilizzo con pentole vuote o sottili pud accadere che la temperatura
siinnalzi molto velocemente e lo spegnimento automatico intervenga con un

PRIMO UTILIZZO

leggero ritardo andando a danneggiare la pentola. In questi casi non toccare
nulla ed attendere il raffreddamento delle parti coinvolte.
Se compaiono messaggi di errore dopo |'accaduto, chiamare I'assistenza.

DIAMETRI MINIMI PENTOLE PER LE DIVERSE AREE DI COTTURA

Per il corretto funzionamento & necessario che la pentola copra uno o piu
punti di riferimento riportati sulla superficie del piano e che abbia un diametro
minimo adeguato.

Posizionamento accessorio Diametro minimo

centrato su 1 punto 10cm

2 punti coperti 19cm

3 punti coperti pesciera/griglia

4 punti orizzontali coperti pesciera/griglia

26 cm

4 punti (2 + 2) verticali coperti)

In ogni momento & possibile cambiare le impostazioni del piano. Per cambiare le
impostazioni cliccare sul simbolo ¥ che compare sul display gestione funzioni.

Dal menu impostazioni & possibile:

«  selezionare la lingua;

« regolare la luminosita;

« regolare il volume degli avvisi sonori;
+ regolareil tono dei tasti;

+ regolare la potenza del piano;

USO DIARIO

+  resettare il piano con le impostazioni di fabbrica;
- verificare la versione del software.

In caso di interruzione di corrente le impostazioni vengono mantenute.

REGOLARE LA POTENZA DEL PIANO

Dal menu impostazioni & possibile impostare il livello massimo di potenza
raggiungibile dal piano cottura in base alle esigenze o alla portata del proprio
contatore.

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

@ ACCENSIONE/SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA

Per accendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione finché
non si illuminano i display.

Se non si seleziona nessuna funzione, dopo 30 secondiil piano cottura si disattiva
automaticamente. Il piano di cottura si spegne premendo un qualsiasi tasto per
piu di 10 secondi.

Per spegnere, premere lo stesso tasto fino a quando i display si spengono.
Tutte le zone di cottura vengono disattivate.

Se il piano cottura € in uso, spegnendolo, tutte le zone di cottura si disattivano
e l'indicatore di calore residuo “H” rimane acceso fino a quando le zone di
cottura si sono raffreddate.

SELEZIONE ZONA COTTURA

Nel display di sinistra & possibile selezionare la zona cottura desiderata premendo
il riquadro corrispondente. Sulle zone non selezionate compare unariga leggera.

SELEZIONE AREA FLESSIBILE

L'area flessibile e I'unione di piti zone cottura che si comportano come un’unica
zona.

Per creare un’area flessibile:

Selezionare contemporaneamente piu riquadri o scorrere il dito unendo
progressivamente i riquadri.

Per dividere un’area flessibile:

Tenere premuto per almeno 3 secondi il riquadro relativo alla zona che si
desidera separare. In alternativa premere il tasto “Dividi zona” Ol che compare
nel display gestione funzioni.

Dividendo I'area cottura viene riproposto lo stesso livello di potenza su ognuna
delle zone separate.

Se sulle zone di cottura selezionate non si appoggia una pentola entro 30
secondi, sul display di sinistra compaiono delle righe ravvicinate. Per riattivare
I'area & possibile usare il comando “Aggiungi pentola“ dal display di destra.

ATTIVAZIONE/DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E

REGOLAZIONE DELLA POTENZA

Per attivare le zone cottura:

1. Accendere il piano cottura. Se & gia presente un recipiente, il piano cottura lo
rileva automaticamente. Selezionare la zona consigliata per scegliere la potenza.

2. Posizionare la pentola nella zona di cottura prescelta assicurandosi che questa
copra uno o pitl punti di riferimento riportati sulla superficie del piano.

S | | e e

* Sfruttando questa posizione si ottiene la massima erogazione di potenza.
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Manuale d’uso

Nota: Evitare di coprire con gli accessori i display e la tastiera a scorrimento. Nel
caso un utensile dovesse coprire uno dei display, il piano potrebbe non funzionare
correttamente. Sul display di destra apparira “CONTROLLARE AREA TOUCH,
rimuovere oggetto entro un minuto”. Rimuovere quindi gli oggetti e attendere
che il messaggio sparisca. Se persiste togliere e ridare corrente al piano.

Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere pentole
e padelle allinterno della serigrafia (considerando sia il fondo che il bordo
tendenzialmente piti largo).

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

- —

3. Selezionare lazona cottura desiderata o un‘area flessibile nel display di sinistra.
4. Impostare il livello di potenza desiderato premendo o muovendo il dito
orizzontalmente lungo la tastiera a scorrimento.

OFF = = = ::::!E::::::::::::::WP

Nel riquadro della zona cottura selezionata appare il livello di potenza impostato.

Ogni zona cottura offre diversi livelli di potenza che vanno da “1” (potenza
minima) a “18" (potenza massima).

Tramite la tastiera a scorrimento & anche possibile selezionare la funzione
di riscaldamento rapido, visualizzata sul display con la lettera “P".

Nota: Se la pentola non & adatta per la cottura a induzione, non é posizionata
correttamente o non & delle dimensioni adeguate il riquadro della zona cottura
lampeggia. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata nessuna pentola,
la zona di cottura interessata si spegne.

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare la zona cottura nel display di sinistra e premere il tasto “OFF”
presente all'inizio della tastiera scorrimento. Se la zona cottura € ancora
calda, sul riquadro corrispondente appare l'indicatore di calore residuo “H".

I
H'H
|

————t————

L+ AGGIUNGI PENTOLA

Quando si usa un‘area di cottura composta da piu zone & possibile
posizionare la pentola a piacimento sull'area cottura attiva. Il piano riconosce
automaticamente il reale posizionamento.

Qualora si desideri aggiungere un’ulteriore pentola nell'area cottura attiva,
usare il comando “Aggiungi pentola” L+ per permettere al piano di rilevare
una nuova pentola.

I
AT
1

.@‘ BLOCCO TASTI

Per prevenire I'attivazione accidentale del piano durante le operazioni di pulizia o la
modifica dei comandi durante la cottura, premere per 3 secondi il pulsante “Blocco

tasti” 2. un segnale acustico e una spia luminosa segnalano l'avvenuta attivazione.
I pannello dei comandi viene bloccato ad eccezione del tasto di spegnimento. Per
riattivare i comandi premere nuovamente per 3 secondi il pulsante “Blocco tasti”

S.la spia luminosa si spegne el piano & nuovamente attivo.

X CONTAMINUTI

Quando il piano cottura non ¢ attivo, & possibile usare il display di destra come
contaminuti.

Per attivare il contaminuti:

1. Accendere il piano cottura.

2. Premere l'icona con la clessidra X che compare sul display gestione funzioni.
3. Usareitasti “+" e “=" per impostare il tempo desiderato.

4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un segnale acustico.

Per modificare o disattivare il contaminuti:

1. Premerelicona con laclessidra X che compare sul display gestione funzioni.
2. Usare i tasti “+" e “=" per reimpostare il tempo desiderato o premere il
tasto “STOP” per disattivare il contaminuti.

@ IMPOSTAZIONE DEL TEMPO DI COTTURA
E’ possibile programmare lo spegnimento automatico delle zone cottura.

Per impostare il tempo di cottura:
1. Selezionare la zona cottura e impostare il livello di potenza desiderato.

2. Premere l'icona con il cronometro (O che compare sul display gestione
funzioni.

3. Usareitasti “+" e “=" perimpostare il tempo desiderato.

4. Allo scadere del tempo impostato viene emesso un segnale acustico e la
zona cottura si spegne automaticamente.

u_u

Per modificare o disattivare il tempo di cottura impostato:

1. Selezionare la zona cottura attiva.

2. Premere licona con il cronometro D che compare sul display gestione
funzioni.

3. Usareitasti “+"e“~" per reimpostare il tempo desiderato o premere il tasto
“STOP” per disattivare il tempo di cottura impostato.

u_n

E’' possibile impostare il tempo di cottura per ogni zona o area flessibile
eseguendo la stessa procedura.
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FUNZIONI SPECIALI

A

ACTIVE COOK
Con il tasto “Active cook” & possibile accedere alle funzioni speciali:
+  Mymenu
+  Active Heat
«  Total flexi

Nel display gestione funzioni di destra & possibile navigare all'interno delle
funzioni speciali e selezionare I'opzione desiderata.

Con le frecce /\ \/ si scorrono le opzioni disponibili.

Conil tasto DK si conferma la scelta e con la doppia freccia<J<Jsi torna al menu
precedente.

MY MENU

Consente di selezionare una tra le funzioni preimpostate che permettono di
cucinare al meglio diverse tipologie di cibo.

Il piano assiste I'utente fornendo le condizioni ideali per gestire il riscaldamento
della pentola e del condimento. Fornisce inoltre le istruzioni da seguire per
i diversi passaggi durante la cottura, che permettono di ottenere risultati
ottimali.

Per attivare la funzione My menu:

1. Premere il tasto “Active cook”.
2. Selezionare nel display gestione funzioni “My menu” e confermare.

ACT IVE COOK MEMU
VAN V

<K Ok

[l TETIL

3. Selezionare la categoria dicibo che si intende cucinare e confermare.
SCEGLI CIROD

AN \

<K (4

R =T ]

4. Selezionare il metodo di cottura e confermare.
SCEGL T FHMODO
A\

Saltare inpadslla

K Bollire 0k

5. Selezionare le condizioni per la cottura e confermare.

SCEGLI SFESSORE

/\ Sottile \/
Medio o
<K Spesso Ik

6. Le zone di cottura diventano quattro. Posizionare la pentola facendo
attenzione a coprire due punti di riferimento riportati sulla superficie
del piano.

Solo per la modalita di cottura “Moka” & possibile coprire un solo punto.

Qui di seguito un'esempio di posizionamento degli accessori.

A,

7. Selezionare nel dispaly di sinistra la zona di cottura desiderata. Sulla zona
selezionata compare una “A”.

8. Neldisplay di destracompaiono leistruzioni da seguire (es. “Aggiungere
olio” 0 “Aggiungere cibo”). Al termine di ogni passaggio confermare per
proseguire con la cottura.

9. Se necessario, & possibile modificare in ogni momento la potenza
preimpostata del piano usando i tasti “+" e “-*.

10. A cottura ultimata premere il tasto “STOP” per spegnere la zona cottura. Se
durante la cottura si sono usate pili zone, selezionare prima la zona cottura
che si desidera spegnere.

@ Fa=ta

— mnee T

ol lire

STOP

Nota: E possibile attivare la funzione "My menu” anche quando una o piu zone
cottura sono gia attive.

Per attivare la funzione My menu per pitii zone cottura:

Dopo aver attivato la “My menu” per la prima zona cottura, premere
nuovamente il tasto “Active cook” e ripetere la procedura di attivazione
per una nuova zona cottura. La zona gia attiva non sara selezionabile.

Nota: E possibile utilizzare sino a 4 zone con la funzione “My menu” se la potenza
impostata del piano lo permette.
Le zone non si possono unire per formare un'area pit grande.

Per usare il metodo di cottura tradizionale quando é attiva la funzione
My menu:

Quando é attiva la “My menu”, & possibile selezionare nel display di sinistra la
zona cottura che si desidera attivare e impostare la potenza per usarla in maniera
tradizionale.

Opzioni selezionabili

CATEGORIA DI CIBO METODO DI COTTURA
9 Carne Grigliare, Saltare in padella, Bollire
@ Pesce Grigliare, Saltare in padella, Bollire
@‘ Verdure Grigliare, Saltare in padella, Bollire
sal hi Salse (Pomodoro, Besciamella)
% alse, sught Minestre e zuppe (Rosolare, Sobbollire, Zuppa cremosa)
2 . Crema pasticcera, Panna cotta, Cioccolato fuso,
& Dolci Pancake, Budino di riso
@ Uova fritte, Omelette, Bollire (Uova sode, A la coque),
Uova X
Frittata, Strapazzate
@ Formaggio Grigliare, Saltare in padella, Fonduta
é Pasta Bollire, Saltare in padella, Risotto, Budino di riso
%
\_P Bevande Latte, Acqua, Moka
Q Modalita_ Bollire, Grigliare, Saltare in padella, Sobbollire, Fondere
[ personalizzata

METODI DI COTTURA PRINCIPALI
(ogni metodo puo prevedere al suo interno ulteriori opzioni)

1o FONDERE

Per portare lalimento ad una temperatura ideale allo scioglimento e
mantenere questa condizione senza rischio di bruciature.

Non danneggia cibi delicati come il cioccolato ed evita che questi rimangano
attaccati alla pentola.

In qualsiasi momento & possibile perfezionare I'andamento della cottura
utilizzando i tasti “+" e “—" del display di destra.

T=J soBBOLLIRE

Per cuocere per tempi prolungati e far evaporare lentamente i liquidi,
mantenendo questa condizione senza rischi di bruciature. Non danneggiail
cibo ed evita che questo rimanga attaccato alla pentola.

@luknecht



Manuale d’uso

La qualita e il tipo di pentola possono incidere sul risultato o sui tempi di
cottura.

In qualsiasi momento & possibile perfezionare I'andamento della cottura
utilizzando i tasti “+" e “-" del display di destra.

BOLLIRE*

Per riscaldare in modo efficiente I'acqua e avvisare quando questa ha iniziato a
bollire, tramite un segnale sonoro e visivo.

In attesa di conferma il sistema mantiene 'acqua ad un sobbollore controllato
evitando fuoriuscite e sprechi di energia. Durante questa funzione é attivo un
allarme acustico, che avvisa nel caso in cui la pentola sia vuota (senz'acqua) o
in caso l'acqua sia evaporata.

Aggiungere il sale solo dopo il segnale acustico del raggiungimento della
bollitura.

\—/— SALTARE IN PADELLA*

Per preriscaldare I'accessorio a vuoto o con del condimento. Tramite un segnale
acustico e visivo viene segnalato il raggiungimento della temperatura ideale
all'inserimento del cibo. In attesa di conferma il sistema mantiene I'accessorio
ad una temperatura controllata evitando di superare soglie dannose per la
pentola oltre che ad evitare sprechi di energia.

La condizione ottimale & quella in cui si utilizza la funzione partendo con
pentola e condimento a temperatura ambiente.

Per questa funzione & necessario I'utilizzo dell’accessorio dedicato.

Non utilizzare il coperchio, per proteggere dagli schizzi & consigliato |'utilizzo di
una protezione antispruzzo.

Si consiglia I'utilizzo di oli adatti alla frittura, oli di semi vari. Nel caso di utilizzo
di olio differente, sorvegliare sempre la cottura al primo utilizzo.

'M' GRIGLIARE*

Permette di grigliare alimenti in maniera ottimale a seconda del loro spessore.
Al raggiungimento della temperatura ideale per 'inserimento del cibo, il piano
emette un segnale acustico. Il piano stabilizza quindi la temperatura raggiunta
mantenendola costante. Confermando I'inserimento del cibo, inizia la fase di
cottura.

Si consiglia di preparare I'alimento durante la fase di riscaldamento e inserirlo
appena dopo il segnale acustico.

La condizione ottimale & quella in cui si utilizza la funzione partendo con
pentola e condimento a temperatura ambiente.

Se non si utilizza la griglia dedicata, fare attenzione al primo utilizzo, la
qualita del fondo puo incidere sui tempi di preriscaldamento e fondi molto
sottili possono raggiungere temperatura molto alte in poco tempo.

QD MOKA*

Permette di utilizzare la moka in modo automatico. Selezionando la funzione
allinterno del menu, & possibile far avviare il ciclo di riscaldamento e un
segnale acustico avvisera quando il caffe & pronto. La funzione & programmata
per spegnersi automaticamente, evitando fuoriuscite. Controllare sempre al
primo utilizzo che le condizioni descritte vengano rispettate. La condizione
ottimale é quella in cui si utilizza la funzione partendo con moka e acqua a
temperatura ambiente.

* Per queste funzioni é preferibile e consigliato I'utilizzo degli accessori
dedicati:

«  perbollire: WMF SKU: 07.7524.6380

«  per saltare in padella: WMF SKU: 05.7528.4021

«  per grigliare: WMF SKU: 05.7650.4291

+  per Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Nota: Cercare di non muovere la pentola o la padella durante il primo minuto di
riscaldamento per permettere al piano di funzionare al meglio.

T
ACTIVE HEAT

Divide il piano in quattro zone cottura e le attiva contemporaneamente a una
potenza predefinita. Con questa funzione e possibile spostare le pentole da
una zona all'altra continuando la cottura a temperature diverse.

Per attivare la funzione Active heat:

1. Posizionare la pentola.

2. Premereil tasto “Active cook”.

3. Selezionare nel display gestione funzioni “Active heat” e confermare.
ACT INVE CO0R FMEL

VAN = V

At ive heat 0K

4, Sul display di sinistra vengono visualizzati i quattro riquadri delle zone
cottura con il relativo livello di potenza (basso, medio, alto).

5. Se sidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “aggiungi
pentola” L+,

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

ACTIVE HEAT

+

")

Foziziona pemtol
@° STOF

Per modificare la potenza di una zona cottura:

1. Selezionare la zona cottura.

2. Selezionare la potenza desiderata trascinando il dito sulla tastiera a
scorrimento che rimane visibile per 1 secondo.

3. Inbasealla potenza riappare la parola corrispondente al livello selezionato
(basso, medio, alto).

Nota: Le impostazioni modificate vengono mantenute sino a quando non le si
cambia nuovamente o non si resettano le impostazioni.

TOTAL FLEXI
Permette di usare tutto il piano cottura come se fosse un’unica area di cottura.

Per attivare la funzione Total flexi:

1. Posizionare la pentola.
2. Premereil tasto “Active cook”.
3. Selezionare nel display gestione funzioni “Total flexi” e confermare.

ACT IVE COOK MEMU
) === ’
<K Ok,

Total flesi o

4. Impostare il livello di potenza desiderato sulla tastiera a scorrimento. Il
livello di potenza impostato appare sul display di sinistra.

5. Sesidesiderano aggiungere ulteriori pentole, usare il comando “aggiungi
pentola“l_+.

6. Per uscire dalla funzione premere “STOP”.

TOTAL FLEST =
©) T+
Foziziona pentola
te]
O] STOR

@mknecht



INDICATORI

"] CALORE RESIDUO

Quando in un riquadro del display selezione zona cottura compare la lettera
“H" significa che la relativa zona cottura & ancora calda. Quando la zona cottura
si raffredda, la “H” scompare.

TABELLA DI COTTURA
LIVELLO TIPOLOGIA DI UTILIZZO CONSIGLIATO
DI POTENZA COTTURA L'indicazione affianca l'esperienza e le abitudini di cottura
Potepza P Riscaldare rapidamente Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo fino a veloce
massima ebollizione in caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura.
e Friggere, bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a
. ebollizione rapidamente.
. 14-18 : : L -
.a Rosolare, soffriggere, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.
L bollire, grigliare
e Rosolare, cuocere, stufare, Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare,
- soffriggere, grigliare preriscaldare accessori.
-n 10-14
. Cuocere, stufare, soffriggere, | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata)
. grigliare, mantecare e mantenere grigliature prolungate.
: : Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
o s_g | Cuocere, sobbollire, accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte), mantecare la pasta.
addensare, mantecare e . . .
- Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: riso, sughi, arrosti,
e pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte).
"t Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare
ua 1-4 prodotti di piccole dimensioni.
. Mantenere in caldo, Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate
mantecare risotti o tenere in temperatura piatti di portata e mantecare risotti.
Potenza Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore
Zero Off ) residuo da fine cottura, segnalato con “H").
PULIZIA E CURA
Importante: «  Sale, zucchero e sabbia possono graffiare la superficie in vetro.

- Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cotturasiano  *
spente e che I'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. .

Utilizzare un panno morbido, carta assorbente da cucina o uno specifico
detergente per piani di cottura (seguire le istruzioni del produttore).
Le fuoriuscite di liquidi sulle zone di cottura possono causare spostamenti
o vibrazioni delle pentole.

Dopo aver pulito il piano cottura, asciugarlo accuratamente.

+  Lozucchero e glialimenti ad elevato contenuto di zuccheri danneggianoiil

piano di cottura e devono essere immediatamente rimossi.
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Manuale d’uso

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

T

«  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 & acceso, sul display appaiono i codici
alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

Nota: La presenza di acqua, liquido fuoriuscito dalle pentole o oggetti di
qualsiasi genere posati su un qualsiasi tasto del piano possono provocare
I'attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del pannello comandi.

Codice errore Descrizione Possibili cause Soluzione
81, (82 Il pannello comandi si spegne La temperatura interna dei Attendere che il piano cottura
: a causa di temperature componenti elettronici & si raffreddi prima di utilizzarlo
eccessivamente elevate. troppo elevata. di nuovo.
F02, FO4 La tensione del Il sensore rileva una Disconnettere il piano

collegamento é errata.

discrepanza tra la tensione
dell'apparecchio e la tensione

cottura dall'alimentazione
di rete e controllare il
collegamento elettrico.

. FO1, FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

| F37,F41, F47, F58, Fé1,
F76

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica. Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica.
Se il problema persiste, chiamare il centro assistenza e specificare il codice di errore che compare a display.

RUMORI

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

Questi rumori provengono in realta dalle pentole e sono legati alle
caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi strati
di materiale o sono irregolari).

COTTURE VERIFICATE

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.

Di seguito una tabella creata appositamente per facilitare gli enti di controllo
all'uso dei nostri prodotti.

Cotture verificate

Posizioni verificate

Distribuzione del calore, "Frittelle"
test secondo EN 60350-2 §7.3

Prestazioni di riscaldamento, "Patatine fritte"
test secondo EN 60350-2 §7.4

Scioglimento, "cioccolato”

Sobbollore, "riso e latte"

ECO-DESIGN: il test e stato eseguito seguendo la normativa e impostando il piano selezionando tutte le zone a formare un’unica area oppure usando

la funzione FlexiFull.
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SERVIZIO ASSISTENZA

PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA: « il numero di serie (& il numero che si trova dopo la parola SN sulla
1. Verificare senonsiapossibile eliminare dasoliiguasti. Vedere “RISOLUZIONE targhetta matricola posta sotto I'apparecchio); Il numero di serie &
DEI PROBLEMI”. indicato anche nella documentazione;

2. Spegnere e riaccendere I'apparecchio per assicurarsi che l'inconveniente Mod. XXX XXX

sia stato eliminato.
Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
oF
3=
8[!
EQ

=

SN:
SE DOPO | SUDDETTI CONTROLLI IL PROBLEMA PERSISTE, CONTATTARE [ oo0x xoocx xooxx

IL SERVIZIO ASSISTENZA PIU VICINO.

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

Quando si contatta il nostro servizio assistenza,indicare sempre: « il proprio indirizzo completo;
+ una breve descrizione del guasto; . il proprio numero di telefono.
+ iltipo e il modello esatti del prodotto;

CER O 7

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

Nel caso di installazione a incasso, contattare il Servizio Assistenza per
richiedere il kit di viti (se non presente).

In caso di installazione non sopra un forno da incasso, & possibile chiamare il
Servizio Post Vendita per acquistare il kit divisore C00628718 (piano cottura 60
e 65 cm) 0 C00628719 (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
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Ejerensinstruktionsbog

TAK FORDI DU HAR K@BT ET BAUKNECHT PRODUKT
Registrér venligst dit produkt pd www.register10.eu, for at

modtage en mere komplet assistance. SCAN QR-KODEN PADIT
APPARAT, FOR AT INDHENTE
fﬁ Laes sikkerhedsanvisningerne med omhu, for FLERE OPLYSNINGER
apparatet tages i brug.
PRODUKTBESKRIVELSE

1. Kogesektion
2. Betjeningspanel

BETJENINGSPANEL
12 3 4 5
Q] o 2N o O
OFF: = & & = ¢ = - oo sooosssoniesni18 P
6 7 8 9 10
1. On/Off-tast 5. Tastlas 8. Skydeberaringsskeerm
2. Kontrollampe - teendt kogesektion 6. Kogezonemarkeringsdisplay 9. Knappen lynopvarmning
3. Knappen Active cook (specialfunktioner) 7. Kogezonens slukkeknap 10. “Funktionsadministration” display
4. Kontrollampe - aktiv tastlas
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TILBEH@R

GRYDER OG PANDER
oK NEJ Anvend udelukkende gryder og pander, som er fremstillet
af ferromagnetiske materialer beregnet til brug pa
W > induktionskogezoner. Kontrollér om gryden har symbolet
@ @ (seedvanligvis preeget pa bunden), for at finde ud af, om
den ervelegnet. Man kan kontrollere gryderne er magnetiske
med en magnet.

Grydebundens kvalitet og struktur kan pavirke tilberedningen. Visse angivelser af
bundens diameter stemmer ikke overens med diameteren pa den ferromagnetiske
overflade.

TOMME GRYDER ELLER PANDER MED EN TYND BUND

Brug aldrig tomme gryder eller pander pa den teendte kogesektion.

Kogesektionen er udstyret med et internt sikkerhedssystem som konstant
overvager temperaturen, og som aktiverer funktionen "automatisk slukning”
hvis der registreres hgje temperaturer. Ved brug af tomme gryder eller gryder
med en tynd bund kan temperaturen stige meget hurtigt, mens funktionen
"automatisk slukning” muligvis aktiveres efter en kort forsinkelse sa gryden

FORSTEGANGSBRUG

eller panden tager skade. Skulle dette ske ma man ikke rere ved noget som
helst, men vendt indtil alle komponenterne er kglet af.
Ring til servicecenteret hvis der visualiseres en fejlmeddelelse.

MINIMUMSDIAMETER PA BUNDEN AF GRYDEN/PANDEN FOR DE
FORSKELLIGE KOGEAFSNIT

Gryden skal daekke en ellerflere af referencepunkterne pa kogesektionens overflade,
og den skal have en passende minimumsdiameter, for at sikre at kogesektionen
fungerer korrekt.

Kogegrejets placering Minimumsdiameter
centreret pa 1 punkt 10cm

2 daekkede punkter 19cm

3 daekkede punkter fiskegryde/rist

4 daekkede punkter (vandret) fiskegryde/rist

4 daekkede punkter (2 + 2) (lodret) 26 cm

b
Man kan nar som helst sendre kogesektionens indstillinger. Klik pa symbolet ¥,
der visualiseres pa funktionsadministrationens display, for at aendre indstillingerne.

Fra indstillingsmenuen kan man:

«  veelge sprog;

justere lysstyrken;

justere lydstyrken pa advarselssignalerne;
justere tasternes tone;

justere kogesektionens effekt;

DAGLIG BRUG

« genetablere kogesektionens fabriksindstillinger;
- kontrollér den installerede softwareversion.

Indstillingerne opretholdes, hvis der forekommer et stremsvigt.

JUSTERING AF KOGESEKTIONENS EFFEKT

Kogesektioens maksimale effektniveau kanindstilles efter behovfraindstillingsmenuen,
eller med minuturet.
Disponible effektniveauer: 2.5kW — 4.0kW — 6.0kW — 7.4kW.

® ANDING OG SLUKNING AF KOGESEKTIONEN

Trykpatastenicirka 1 sekund, indtil displayetteender, forat teende for kogesektionen.
Kogesektionen inaktiveres automatisk efter 30 sekunder, hvis der ikke markeres
en funktion.

Kogesektionen slukker, hvis man trykker pa en af knapperneiover 10 sekunder.
Tryk, for at slukke, pa den samme knap indtil displayene slukker. Alle kogezoner
deaktiveres.

Hvis kogesektionen har vaeret brugt inaktiveres alle kogezoner, ndr den slukkes,
og restvarmens kontrollampe “H” forbliver teendt, indtil kogezonerne er afkelet.

VALG AF KOGEZONEN

Den gnskede kogezone kan vaelges pa displayet i venstre side, ved at trykke pa det
tilsvarende felt. Der bliver vist en svag lysstribe pa alle de ikke-markerede zoner.

MARKERING AF FLEX-ZONEN

Flex-zonen er det omrade hvori flere af kogezonerne overlapper hinanden
og kan anvendes som én enkelt kogezone.

Sddan skabes en Flex-zone:

Veelg felterne, eller lad din finger glide her henover, sa felterne gradvist flettes
sammen.

Sadan adskilles en Flex-zone:

Tryk og hold feltet, som svarer til den zone du vil skille fra, trykket i 3 sekunder.
Som alternativ kan man trykke pd knappen “skil zone” (W som vises i
funktionsadministrationens display.

Nar kogezonerne er blevet skilt, indstilles det samme effektniveau for hver
enkelt zone.

Huvis alle de markerede kogezoner ikke daekkes af en gryde indenfor 30 sekunder
vil der blive vist en tydelig stribe pa displayet i venstre side. Det er muligt at
aktivere omradet igen vha. anordningen “Tilseet gryde” pa displayet i hgjre side.

AKTIVERING/INAKTIVERING AF KOGEZONER OG JUSTERING AF

EFFEKTNIVEAU

Aktivering af kogezonerne:

1. Teend for kogesektionen. Hvis der allerede er anbragt en beholder vil pladen
automatisk registrere den. Markér den anbefalede zone, for at vaelge effekten.

2. Placér gryden i den valgte kogezone, og serg for, at den daekker et eller
flere af referencemaerkerne pa kogesektionens overflade.

@luknecht
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*Brug af denne position tillader at drage fordel af det maksimale effektoutput.

Bemaerk: Daek ikke displayet eller skydebergringsskeermen med kogegrej. Hvis
et redskab daekker et af kogesektionens display, vil kogesektionen muligvis
ikke fungere korrekt. P& det hgjre display vil meddelelsen "TJEK BERZRING |
OMRADET, flern genstanden indenfor et minut” blive vist. Fjern genstanden og
afvent at meddelelsen forsvinder. SIa strammen til kogepladen fra og til igen, hvis
problemet varer ved.

| kogezonen, i nzerheden af betjeningspanelet, ber gryderne og panderne holdes
indenfor afmaerkningerne (tag hgjde bade for pandernes bund og avre kant, som
har tendens til at vere sterre).

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

- —

3. Veelg kogezonen eller flex-zonen pa det venstre display.
4. Indstil effekten ved at trykke eller flytte din finger vandren hen over

bergringsskaermen.
:ﬁ s e assassannnas 18P

OFF = = = = = :
Det indstillede effektniveau vises i den markerede kogezones felt.

Hver kogezone har en raekke forskellige effektniveauer, der gar fra “1” (laveste
effekt) til “18" (maksimale effekt.

Ved hjelp af skydebergringsskeermen kan man ogsa veelge funktionen
lynopvarmning, som er afmaerket med “P“ pa displayet.

Bemaerk: Den valgte kogezones felt vil blinke, hvis gryden ikke er velegnet til
induktionstilberedning, hvis den ikke er anbragt korrekt eller hvis den ikke har
den rette stgrrelse. Hvis der ikke registreres en gryde inden for 30 sekunder efter
markeringen, slukker kogezonen.

Inaktivering af kogezonerne:

Markér kogezonen i det venstre display og tryk pa knappen “OFF” over
skydebergringsskaermen. Hvis kogezonen stadig er varm visualiseres indikatoren
“H"i det tilsvarende felt.

H |

————t————

L+ tiLs&T GRYDE

Ved brug af en kogezone bestadende af flere zoner, kan gryden placeres hvor
som helst pa det aktive omrade. Kogesektionen registrerer automatisk grydens
reelle placering.

Hvis man gnsker at seette endnu en gryde i det aktive omrade skal man bruge
anordningen ‘Tilset gryde” L+, s& kogesektionen kan registrere den nye

gryde.

.@ TASTLAS

Tryk pd knappen “Tastlas” 12.i 3 sekunder, for at forebygge utilsigtet aktivering af
kogesektionen under rengering, eller for at undga sendringer af indstillingerne:
Et bip og en advarselslampe angiver at funktionen er aktiveret.
Betjeningspanelet vil vaere ldst med undtagelse af knappen “off".

Tryk p& knappen “Tastlas” .G i 3 sekunder igen, for at inaktivere funktionen.
Advarselslampen slukker og kogesektionen er igen aktiv.

X MINUTUR

Nar kogesektionen er slukket kan man bruge display til hgjre som minutur.

Aktivering af minuturet:

1. Teend for kogesektionen.

2. Trykigen pa timeglassets ikon X, der vises pa
funktionsadministrationens display.

3. Brug knapperne “+“/“-" til at indstille tiden.

4, Narden indstillede tid er gaet, lyder der et lydsignal.

Sddan zendres eller inaktiveres minuturet:

1. Trykigen op timeglassets ikon X, der vises pa funktionsadministrationens
display.

2. Brug knapperne “+“ og til at nulstille tiden, eller tryk pa knappen
“STOP”, for at slukke for minuturet.

u_u

@ INDSTILLING AF TILBEREDNINGENS VARIGHED
Kogezonerne kan programmeres til at slukke automatisk.

Sddan indstilles tilberedningens varighed:

1. Markér kogezonen og indstil det gnskede effektniveau.

2. Trykpa stopuretsikon @, der vises pa funktionsadministrationens display.
3. Brug knapperne “+“/“-" til at indstille tiden.

4. Nar tiden er udlgbet, aktiveres et lydsignal, og kogezonen slukker

automatisk.

Sdadan aendres eller inaktiveres minuturet:

1. Markér den aktive kogezone

2. Trykpa stopuretsikon @ der vises pa funktionsadministrationens display.

3. Brug knapperne “+" og “- til at nulstille tiden, eller tryk pa knappen
“STOP”, for at slette den indstillede tilberedningstid.

Man kan indstille en tilberedningstid for hver enkelt zone eller for flex-zonen
ved at falge den samme procedure.

@mknecht
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ACTIVE COOK
Knappen “Active cook” giver brugeren adgang til en raekke specialfunktioner:
+  Mymenu
+  Active heat
«  Total flexi

| funktionsadministrationens display i hgjre side kan man gennemse
specialfunktionerne og vaelge den gnskede.

Med pilene /\ \/ kan man gennemse de disponible funktioner.

Brug knappen O, til at bekraefte dit valg, og dobbeltpilen <I<]til at vende
tilbage til den foregdende menu.

MY MENU

Denne funktion giver dig mulighed for at vezlge en af de forindstillede
funktioner, som hjeelper dig med at tilberede en raekke forskellige retter pa
den bedste made.

Kogesektionen stgtter brugeren ved at iveerkseette de ideelle forhold til
opvarmning og af gryden og fedtstof. Den viser ogsa anvisninger for de
forskellige trin i tilberedningen, s& man opnar optimale resultater.

Aktivering af funktionen My menu:
1. Tryk pa knappen “Active cook”.
2. Veelg “My menu” i funktionsadministrationens display og bekraeft.

ACT IVE COOK MEMU
.o
<K

[l TETIL

Ok

3. Veelg den fadevarekategori, som du vil tilberede, og bekraeft.

VLG MADVARE
AN \

<K ik

Gormhsans

4. Vg tilberedningsmetoden og bekreeft.
VALG TILSTAND

| Grilning |
FPandesteaning | _ |
<K Foom iTim Ok

5. Velg tilberedningsforholdene og bekraeft.
VLG TYREELEE

VAN V
[fleicd i
« Tl El I"’:

6. Dervilnustafire kogezonertil radighed. Angring gryden og serg for, at den
daekker mindst to af referencepunkterne pa kogesektionens overflade.

Tilberedningsmetoden “Moka” er den eneste, der tillader at der kun daekkes et
referencepunkt.

Herunder vises et eksempel pa hvordan man placerer en raekke kogegrej.

7. Veelg den gnskede kogezone pa den venstre display. Der vil blive vist et “A”
i den markerede zone.

8. Anvisningerne (f.eks. “Tilszet olie” eller “Tilsaet fadevare”) vil blive vist i det
venstre display. Ved afslutningen af hver passage skal brugeren bekraefte,
for at fortsaette tilberedningen.

9. Om ngdvendigt kan man nar som helst andre det forindstillede
effektniveau vha. knapperne “+“ og “-".

10. Nar tilberedningen er fuldfert trykkes knappen “STOP”, for at slukke for
kogezonen. Hvis der er blevet brugt flere zoner under tilberedningen,
skal man farst markere den kogezone, som man vil slukke.

@ Fa=ta

-~ -

Fooming

STOP

Bemaerk: Funktionen "My menu” kan ogsa aktiveres, nar en eller flere kogezoner
allerede er aktive.

Aktivering af funktionen My menu for mere end en kogezone:

Efter aktivering af funktionen “My menu” skal du trykke pa knappen “Active
cook” igen, og gentage aktiveringsprocessen for en ny kogezone. Allerede
aktive zoner kan ikke markeres.

Bemaerk: Du kan bruge funktionen “My menu”iop til 4 zoner, under forudsaetning
af, at effektniveauindstillingen tillader dette.
Zonerne kan ikke flettes sammen til et starre omrade.

Traditionel tilberedning ndr funktionen My menu er aktiv:

Nar funktionen “My menu” er aktiv kan man vaelge den kogezone, som gnskes
aktiveret, pa displayet til venstre, og indstille effektniveauet for denne zone, for
man starter med at bruge den normalt.

Ekstrafunktioner
MADKATEGORI TILBEREDNINGSMETODE
Kad Grillning, Pandestegning, Kogning
Fisk Grillning, Pandestegning, Kogning
Grontsager Grillning, Pandestegning, Kogning

Saucer (Tomat, Béchamel)

Saucer, supper Supper (Svitsning, Simren, Cremede supper)

Cremebudding, Panna cotta, Smeltet chokolade,

Dessert Pandekage, Risbudding

£ Spejlaeg, Omelet, Kogning (Kogte zg, Blodkogte),
9 Frittata, Rereeg

Ost Grillning, Pandestegning, Fondue

Pasta Kogning, Pandestegning, Risotto, Risbudding

B e 0L QD

\:p Drikkevarer Maelk, Vand, Moka
ﬂ% Tilpasset Kogning, Grillning, Pandestegning, Simren, Smeltning
TILBEREDNINGSMETODER

(Hver enkelt metode kan indeholde supplerende funktioner)

1o SMELTNING

Til at bringe maden op pa den ideelle temperatur til smeltning og for at
opretholde madens tilstand, uden risiko for at den braender pa.

Denne metode beskadiger ikke sarte fgdevarer, sd som chokolade, og
forebygger at de klaeber fast pa gryden.

Tilberedningseffekten kan ndr som helst justeres vha. knapperne “+" og “-* pa
displayet i hgjre side.

=J sIMRen

Til langsom tilberedning af retter og til langsomt fordampende vaesker, hvor
fodevarens tilstand bibeholdes uden risiko for, at den breender pa. Denne
metode beskadiger ikke fadevarerne, og forebygger at de klaeber fast pa

gryden.
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Grydens kvalitet og type kan pavirke ydelsen eller tilberedningens varighed.
Tilberedningseffekten kan ndr som helst justeres vha. knapperne “+" og “-* pa
displayet i hgjre side.

KOGNING*

Til effektiv opvarmning af vand og advare brugeren, med et lydsignal og et
visuelt signal, nar det gar i kog.

Systemet holder vandet simrende i kog, for at forebygge at det koger over og
for at spare energi, indtil brugeren bekraefter. Nar denne funktion er aktiv vil
et lydsignal advare brugeren at gryden er tom (uden vand) eller hvis den er
kogt tor.

Vent med at tilsaette salt til kogningssignalet lyder.

\—/— PANDESTEGNING*

Til foropvarmning eller tilberedning af en tom gryde eller pande. Et lydsignal
og et visuelt signal angiver, at den ideelle termperatur til at komme maden i
gryden eller pa panden er net. Mens systemet afventer brugerens bekraeftelse
holdes kogegrejets temperatur under kontrol, sa panden ikke bliver for varm
og energispild undgas.

For at opna optimale forhold bgr denne funktion anvendes med gryden og
fedtstoffet ved stuetemperatur.

Denne funktion kraever brug af dediceret tilbeher.

Brug ikke laget - det anbefales at bruge et steenkldg i stedet.

Det tilrddes at anvende olie som egner sig til stegning under tilberedning med
denne funktion, f.eks. forskellige typer af kerneolie. Ved brug af andre olietyper
skal man altid holde et skarpt gje med tilberedningen, ndr de anvendes for
forste gang.

'm]' GRILNING*

Denne funktion tillader en optimal grilning af en raekke fodevarer, alt efter
deres tykkelse. Nar den ideelle temperatur til at komme fadevaren i er naet vil
kogesektionen bippe. Kogesektionen stabiliserer herefter temperaturen under
hele tilberedningen og holder den konstant. Nar brugeren har bekraeftet, at
fodevaren er kommet j, starter tilberedningen.

Det anbefales at forberede madvaren under opvarmningsfasen, og komme
den i sa snart bippet lyder.

For at opna optimale forhold bgr denne funktion anvendes med gryden og
fedtstoffet ved stuetemperatur.

Hvis du ikke anvnender en rist beregnet til dette formal, ber du veere meget
forsigtig, nar grillfunktionen anvendes for farste gang, da pladens kvalitet vil
kunne pavirke opvarmningens varighed. Tilbehgr med en meget tynd band
kan blive meget varme pa kort tid.

QD MOKA*

Denne funktion tillader en automatisk opvarmning af “Moka" kaffemaskiner.
Varmecyklussen kan aktiveres ved at markere funktionen i menuen og
der lyder et bip, nar kaffen er klar. Funktionen er programmeret til at
slukke automatisk, for at undga at kaffen koger over. Kontrollér altid at de
beskrevne forhold er opfulgt, nar funktionen bruges farste gang. For at opna
optimale forhold ber denne funktion anvendes med kaffekanden og vandet
ved stuetemperatur.

* Det anbefales at anvende dediceret tilbehor til disse funktioner:
«+ tilkogning: WMF SKU: 07.7524.6380

«  til pandestegning: WMF SKU: 05.7528.4021

«  grilning: WMF SKU: 05.7650.4291

«  til Moka, Bialetti: MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE

Bemaerk: Undlad at flytte gryden eller panden under opvarmningens ferste minut,
sa kogesektionen far lov til at virke optimalt.

' DA
ACTIVE HEAT

Denne funktion opdeler kogesektionen i fire kogezoner, og aktiverer dem
samtidig ved et forindstillet effektniveau. Den giver mulighed for at flytte
gryden fra et omrade til et andet, s3 man kan fortseette tilberedningen ved en
anden temperatur.

Aktivering af funktionen Active heat:
1. Anbring gryden korrekt.

2. Tryk pa knappen “Active cook”.
3. Veelg “Active heat” i funktionsadministrationens display og bekraeft.

AT INVE COOR HEM
A T WV
ER
<K Dg ik

Aot ive heat

4. P3 displayet i venstre side vises de fire kogezoners felter med det
tilsvarende effektniveau (lavt, medium, hgjt).

5. Hvis du vil bruge flere gryder skal du bruge anordningen “Placer din
gryde” L+,

6. Tryk pa “STOP”, for at forlade denne funktion.

ACTIVE HEAT

+

Flacer din orgcs
@° STOP

/£ndring af effekten for en kogezone:

7. Markér kogezonen.

8. Markér det onskede effektniveau ved at treekke en finger hen over
skydebergringsskeermen, der forbliver synligti 1 sekund.

9. Angivelsen, som svarer til det markerede effektniveau (lavt, medium, hejt)
visualiseres igen.

Bemaerk: De aendrede indstillinger gemmes indtil du eendrer dem igen, eller indtil
de nulstilles.

TOTAL FLEXI

Denne funktion giver mulighed for at bruge hele kogesektionen som én enkelt
kogezone.

Aktivering af funktionen Total flexi:

1. Anbring gryden korrekt.

2. Tryk pa knappen “Active cook”.

3. Veelg "Total flexi” i funktionsadministrationens display og bekraeft.

ACT IVE COOK MEMLU
<K n

Tobal Flexi Uk

4. Indstil det onskede effektniveau pa skydebergringsskeermen. Det
indstillede effektniveau vises pa det venstre display.

5. Hvis du vil bruge flere gryder skal du bruge anordningen “Placer din
gryde” L+,

6. Tryk pa “STOP”, for at forlade denne funktion.

T+
Flacer din orucs
STOF

@ TOTAL FELRIT —

@0
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Nar bogstavet “H” vises i et af felterne i kogezonemarkeringsdisplayet, vil det
sige, at den tilsvarende kogezone stadig er varm. Nar kogezonen er kglet af vil

bogstavet “H” forsvinde.

TILBEREDNINGSTABEL
EFFEKTNIVEAU TILBEREDNINGSTYPE ANBEFALET BRUG
Angivelse af tilberedningserfaring og -vaner
Max. P Hurtig opvarmning Ideel til hurtig opvarmning af madens temperatur, til hurtigkogning
varmeindstilling (for vand) eller til hurtig opvarmning af tilberedningsvaesker.
. Stegning, kogning Ideel til bruning, start pa tilberedning, stegning af dybfrosne produkter,
ns 418 hurtigt at bringe vaesker i kog.
. Bruning, svitsning, kogning, Ideel til sautering, holde i livligt kog, tilberedning og grilning.
grilning
us Bruning, stegning, stuvning, Ideel til sautering, holde i lavt kog, tilberedning og grilning
me svitsning, grilning samt til forvarmning af tilbeher.
"- 10-14
ue Tilberedning, stuvning, sautering, . . . . . R .
nn grilning, tilberedning indtil cremet Ideel til stuvning, holde i lavt kog, tilberedning og grilning (i lsengere tid).
e Ideel til opskrifter, som kraever lang tid (ris, sauces, stege, fisk) med vaesker
us (f.eks. vand, vin, bouillon, malk), og til at gere pastaen cremet.
- 5-9 Tilberedning, simren,
- gore tykkere, gore cremet Ideel til opskrifter, som kraever lang tid (meaengder p& under 1 liter:
. ris, sovse, steg, fisk) med vaeske (f.eks. vand, vin, suppe, malk).
=e Smeltning, optgning Ideel til bledgering af smer, blid smeltning af chokolade,
optening af sma mangder.
1-4 . Ideel til at holde sma netop tilberedte portioner mad varme eller holde
Varmholdning af mad, o . - . . -
" ! . : temperaturen pa sma portionsanretninger samt til at rgre risotto
risotto tilberedning . .
sammen med anden ingrediens
Nul effekt Slukket . Kogesektionen er i standby eller slukket (mulig restvarme efter
tilberedningen, vises med H).

RENGO@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

Salt, sukker og sand kan ridse glasoverfladen.

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.
Sukker eller andre madvarer med et hgjt sukkerindhold kan beskadige
kogesektionen og skal fiernes med det samme.

Brug en blgd klud, kekkenrulle eller et specialmiddel, der er beregnet
specifikt til rengering af kogesektionen (fglg producentens anvisninger).
Spildt veeske i kogezonerne kan medfere at gryderne flytter sig eller
vibrerer.

Ter omhyggeligt kogesektionen af efter rengering.

@luknecht
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FEJLFINDING

- Kontrollér, at der ikke er stramafbrydelse. Bemeaerk: Vand pa pladen, spildt vaeske fra en gryde, eller genstande, der hviler
«  Huvis der ikke kan slukkes for kogesektionen efter brug, skal stikket straks  pa tasterne, kan eventuelt aktivere eller inaktivere betjeningspanelets lasning.

tages ud af stikkontakten.

« Indhent oplysninger og anvisninger i den nedenstdende tabel, hvis
displayet viser alfanumeriske koder, nér der teendes for kogesektionen.

Fejlkode Beskrivelse Mulige arsager Lasning
81, C82 Betjeningspanelet slukker, Temperaturen i de indre elektroniske Vent til kogesektioner er afkglet,
: nér temperaturen bliver forhgj. :  komponenter er for hgj. . fordenbrugesigen.
F02, FO4 Kogesektionen er ikke forbundet : Tag stikket ud af stikkontakten,

til den rigtige spaending. og kontrollér tilslutningen.

. FO1, FO6, F12, F13,
. F25,F34, F35, F36,

| F37,F41, F47, F58, F61,
F76

Fjern stramforsyningen til kogesektionen. Vent et par sekunder og slut herefter kogesektionens stremforsyning til igen.
Kontakt servicecenteret og angiv fejlkoden, der vises pa display, hvis problemet varer ved.

LYDE UNDER BRUG

Induktionskogesektioner kan hvisle eller knirke under normal brug. Disselyde  Disse lyde kan variere i funktion af kogegrejets type og af meengden af
kommer reelt fra kogegrejet og afthaenger af grydebundens egenskaber (for ~ fadevarer heri, og er ikke et symptom pa et fejlforhold.
eksempel hvis bundene er lavet af flere materialelag eller hvis de er ujsevne).

KONTROLLERT TILBEREDNING

Den nedenstaende tabel er blevet skabt med henblik pa at tillade de relevante
kontrolorganer at anvende vores produkter.

Kontrolleret Tilberedning

Kontrollerede tilberedningspositioner

Varmefordeling, "Pandekager"
test iht. EN 60350-2 §7.3

test iht. EN 60350-2 §7.4

Varmeydelse, testen "Pomme frites"

Smeltning og varmholdning, "chokolade"

Simren, "risbudding”

MILJ@VENLIGT DESIGN: Denne test er afviklet i overensstemmelse med bestemmelserne, ved at veelge alle kogezonerne pa kogesektionen,
sa der blev skabt ét enkelt omrade, eller ved at anvende funktionen Flexifull.

@mknecht



KUNDESERVICE

FOR SERVICEAFDELINGEN KONTAKTES:

1. Undersag, om det er muligt selv at rette fejlen ved at folge anvisningerne
i afsnittet FEJLFINDING.
2. Slukog teend igen for apparatet, for at kontrollere, om fejlen er afhjulpet.

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;

- serienummeret (nummeret efter SN pa typepladen, er placeret under
apparatet). Serienummeret er ogsa angivet i dokumentationen;

Mod. XXX XXX

Ind.C.  XXXX XXXX XXXX

z
=9
OF
as
gl!
Q.E

£

|SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

. Dinfulde adresse;
«  Telefonnummer.

Hvis det er nadvendigt at reparere apparatet, kontaktes et autoriseret servicecenter
(som garanti for brug af originale reservedele og en korrekt reparation).

Kontakt serviceafdelingen, for at bestille kittet med skrueri tilfaelde af flugtende
installation (hvis ikke til stede).

| tilfeelde af installation uden en indbygget ovn under, kan du ringe til kundeservice,
for at kebe det adskillende seet C00628718 (kogeplade 60 og 65 cm) eller C00628719
(kogeplade 77 cm).

Hvis du foretraekker ikke at kabe det adskillende saet 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;
+  Besgge 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.

400011718007-B
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