SICHERHEITSHINWEISE

. DE

DIESE MUSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET

WERDEN

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

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

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

M\ WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der
Kochoberflache.

A\VORSICHT: Das Garverfahren muss (iberwacht
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich
uberwacht werden.

&WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder
Ol auf einem Kochfeld kann gefahrlich sein -
Brandgefahr. NIEMALS versuchen, das Feuer mit
Wasser zu I6schen: Stattdessen das Gerat ausschalten
und dann die Flamme zum Beispiel mit einem Deckel
oder einer Loschdecke abdecken.

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

M\ Metallgegenstinde wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberflache gelegt
werden, da sie heil8 werden kdnnen.

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

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

M WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen Teile
werden bei der Benutzung heil3. Berlihren Sie die
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren diirfen sich
dem Gerat nur unter Aufsicht nahern.

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

A\NVORSICHT: Das Gerit ist nicht fiir den Betrieb mit
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer

oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

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

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

A\ DiesesGerateignetsichnichtfiirden professionellen
Einsatz. Das Gerat ist nicht fiir die Benutzung im Freien
geeignet.

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

INSTALLATION
&\ Zum Transport und zur Installation des Gerates sind
zwei oder mehrere Personen erforderlich -

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

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

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

HINWEISE ZUR ELEKTRIK

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

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

Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation
dirfen Strom fiihrende Teile fiir den Benutzer nicht
mehr zuganglich sein. Das Gerat nicht in nassem




Zustand oder barful3 verwenden. Das Gerat nicht
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker
beschadigt sind, wenn es nicht einwandfrei
funktioniert, wenn es heruntergefallen ist oder in
irgendeiner Weise beschadigt wurde.

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

M Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es aus
Sicherheitsgrinden vom Hersteller, von seinem
Kundendienstvertreterodereinerahnlichqualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden

- Stromschlaggefahr.
REINIGUNG UND WARTUNG
MAWARNUNG: Vor der Durchfihrung von

Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt
ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger-
Stromschlaggefahr.

A& Verwenden Siekeine Scheuermittel oderkorrosiven
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder
Topfreiniger.

ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN

Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und tragt das

Recycling-Symbol ﬁ
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern
entsorgen Sie es gemal den geltenden ortlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERATEN

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

Durch eine vorschriftsméBige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemafen Entsorgung des
Produktes entstehen konnen.

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

Fur Deutschland regelt das Elektrogesetz die Riickgabe von Elektrogerdten

noch weitreichender.

Altgerate kdnnen kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben

werden.

Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Riickgabemdglichkeiten fiir Elektro- und

Elektronik-Altgeréate im Handel vor:

+  FirProdukte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale Rlicknahme
ihres Altgerates bei Anlieferung des neuen Gerates durch den Spediteur.
Rt‘jckgzabe in Elektrofachmarkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
400m
Rickgabe in Lebensmittelmarkten mit einer Verkaufsflache von mindestens
800m?, wenn diese regelmiRig Elektrogerate zum Kauf anbieten.
Riicknahmen Uiber den Versandhandel.

14

Fur HaushaltsgroBgerdte mit einer Kantenlange Uber 25cm gilt eine
1:1 Ricknahme - sie kdnnen bei Neukauf ein Altgerdt der gleichen Art
zurlickgeben. Fiir Kleingerate mit einer Kantenlange bis 25cm besteht auch
eine 0:1 Riicknahmepflicht - die Riickgabe von Gerédten ist nicht an einen
Neukauf gebunden.

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

ENERGIESPARTIPPS

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

Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heie Kochplatte vollstandig
abdecken;Ein Behdlter, derkleinerals die hei3e Platteist, flihrt zu Energieverlust.
Decken Sie wahrend dem Garen |hre Topfe und Pfannen mit dichten Deckeln
ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie moglich. Garen ohne Deckel
erhoht den Energieverbrauch stark.

Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit flachem Boden.

KONFORMITATSERKLARUNG

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

HINWEIS

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




ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

SchlieBen Sie den Backofen erst nach dem Kochfeld an das Stromnetz an.

Schrauben Sie die Mutter der Erdungsschraube (A) @ von der oberen Backofenabdeckung ab und ziehen Sie das gelb-griine Haupterdungskabel
durch, ohne die Unterlegscheibe abzunehmen. Ziehen Sie die Mutter auf der Schraube gut fest. Schlie3en Sie das andere gelb-griine Erdungskabel
in der Erdungsschraube (B) an.

SchlieBen Sie die Verbindungsstecker des Kochfelds (C und D) an die Buchsen des Backofens (E) an. Achten Sie dabei auf die Farbentsprechung und die
Ausrichtung der Fiihrungen, die auf der Steckeroberseite sichtbar sind.

Driicken Sie die Verbindungsstecker bis zum Anschlag in die Buchsen und lassen Sie die Zunge einrasten.

Decken Sie die angeschlossenen Kabel mit einem Metalldeckel (F) ab. Achten Sie darauf, dass die Kabel dabei nicht unter dem Deckel eingeklemmt
werden.

Drehen Sie die zwei Schrauben (G) ein und ziehen Sie sie fest, bis der mit dem Backofen gelieferte Metalldeckel fest sitzt.




DANKE, DASS SIE SICH FUR EIN BAUKNECHT PRODUKT

@ ENTSCHIEDEN HABEN
= Fir eine umfassendere Unterstiitzung melden Sie lhr

Produkt bitte unter www.register10.eu.

Lesen Sie vor Gebrauch des Gerits die Sicherheitshinweise
aufmerksam durch.

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

PRODUKTBESCHREIBUNG
1. Kochfeld
2. Bedienfeld - kochfeld
1

BEDIENFELD - KOCHFELD
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1. Ausgewdhlte Garstufe 4. Position der Kochzone 7. Kurzzeitwecker-Einstelltasten
2. Anzeige Kochzonenauswahl 5. Kurzzeitwecker-Anzeige 8. Anzeigeleuchte - Tastensperre aktiv
3. Booster Auswahltast 6. Kurzzeitwecker-Einschalttaste 9. Tastensperre — 3 Sekunden

BEDIENFELD - OFEN

A B

F C D E

BEDIENKNOPFE DES KOCHFELDS C. Kochfeld hinten rechts (¥) Bitte beachten: Alle Bedienknopfe sind versenkbar.
A. Kochfeld vorne links (¥) D. Kochfeld vorne rechts/FLEXI DUO (¥) Driicken Sie den Bedienknopf mittig ein, um ihn
B. Kochfeld hinten links (*) E. Kochfeld-Betriebsanzeige aus der Versenkung zu holen.

F. Position der Kochzone

(*) Knopf A: Das Drehen des Knopfs auf “FLEXI” aktiviert die FLEXI DUO Funktion nicht
(*) Knopf B: Das Drehen des Knopfs auf “FLEXI” aktiviert die FLEXI DUO Funktion nicht

(*) Knopf C: Das Drehen des Knopfs auf “FLEXI” aktiviert die FLEXI DUO Funktion nicht
(*) Knopf D: Das Drehen des Knopfs auf “FLEXI” aktiviert die FLEXI DUO Funktion

@mknecht



Bedienungsanleitung

ZUBEHOR

' DE

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

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

KOCHGESCHIRR

MATERIAL

EIGENSCHAFTEN

Empfohlenes

Der Boden ist aus rostfreiem

Dies sorgt fir optimale Effizienz,

Kochgeschirr Stahl in  Sandwichbauweise, | heizt schnell auf und verteilt die
emailliertem Stahl oder [ Warme gleichmafig.
Gusseisen.

Geeignetes Der Boden ist nicht vollstindig|Nur ~ der  ferromagnetische

Kochgeschirr ferromagnetisch  (der Magnet | Bereich heizt sich auf. Dies
haftet nur an einem Teil des|kann dazu fuhren, dass sich das
Kochgeschirrbodens). Kochgeschirr weniger schnell

aufheizt und die Warme weniger
gleichmaBig verteilt wird.

Geeignetes Der ferromagnetische Boden |Der ferromagnetische Bereich

Kochgeschirr enthalt Bereiche mit Aluminium [ist kleiner als die eigentliche
oder hat einen vertieften Bereich | Bodenfldche des Kochgeschirrs.

ke in der Mitte. Dies kann dazu fiihren, dass

i weniger Leistung abgegeben
wird und das Kochgeschirr
nicht  ausreichend  erhitzt
wird. Das Kochgeschirr wird
mdglicherweise nicht erkannt.

Nicht geeignet Normaler diinner Stahl, Glas,|Das Kochgeschirr wird nicht

Ton, Kupfer, Aluminium und | erkanntund wird nicht erhitzt.
andere nicht ferromagnetische

Materialien oder Kochgeschirr

mit Gummifiien

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

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

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

Die Verwendung von Adapterplatten beeintrachtigt den Wirkungsgrad und
verldangert daher die Zeit, die zum Erhitzen von Wasser oder Speisen benétigt

ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

wird. Normaler dlinner Stahl, Glas, Ton, Kupfer, Aluminium und andere nicht
ferromagnetische Materialien, Kochgeschirr mit GummifiiBen. Wenn diese
MaBe nicht tibereinstimmen, kann dies Wirkungsgrad und Leistung erheblich
reduzieren. Werden diese Leitlinien nicht beachtet, kann es zu einem Hitzestau
kommen, da die Warme nicht wirksam auf den Topf oder die Pfanne tibertragen
wird, was zu einer Schwarzung der Platte und des Kochfelds fiihren kann.

LEERE TOPFE UND PFANNEN

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

GEEIGNETE GROSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FUR DIE
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN

Verwenden Sie Topfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser fiir jede Zone,
um sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe nachstehende
Tabelle). Bitte beachten Sie, dass die Hersteller von Kochgeschirr oft die
Gro3e des oberen Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und nicht den
Bodendurchmesser.

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

Zentrieren Sie die Pfanne/den Topf richtig auf dem verwendeten Kochfeld. Es
wird empfohlen, keine Tépfe zu verwenden, die gré3er als die Kochzone sind.

KOOKGEREIGEBRUIK PER ZONE

p— . Geschikt
2 i - J4 Zone K:szli(‘?ketr::,';‘re;‘ ferromagnetisch
- ¥ g bodem (cm)
................... ] Rond 1 0
2 Rond 15
1 - } 3 3of4 Rond of vierkant 12
S 3+4 Ovaal of rechthoekig Korte zijde 16 - 21
(FLEXI DUO) Lange zijde 24 - 38

Beim ersten Einschalten missen alle Bedienknopfe des Ofens in der “0"-
Position stehen.

TAGLICHER GEBRAUCH

POSITIONIERUNG

Gewuinschte Kochzone mit Hilfe der Positionssymbole ausfindig machen.
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochgeschirr bedecken.

Bitte beachten: 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, gréBer zu sein).

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

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN
DER LEISTUNGSSTUFEN

Das Bedienfeld des Backofens verfiigt tiber 4 Bedienkndpfe, mit denen das
Kochfeld betrieben wird.

Die Bedienknopfe des Kochfelds sind mit einer Ziffernskala markiert
entsprechend der verschiedenen Leistungsstufen.

O— 98 76 54321

Zur Aktivierung der Kochzonen:

Stellen Sie den Topf auf die gewlinschte Kochzone und wahlen Sie durch
Drehen des Knopfes im Uhrzeigersinn die gewiinschte Leistungsstufe. Jede
Kochzone hat verschiedene Leistungsstufen von “1” (niedrigste Stufe) bis “9"
(hochste Stufe).

Wird ein Schalter auf eine Leistungsstufe von 1 bis 9 eingestellt, so leuchtet die
Kochfeld-Betriebsanzeige auf.

Bauknecht



Das Display zeigt die Stufe nach Kopfposition an und der angezeigte Wert wird
entsprechend der Knopfdrehung aktualisiert.

Leistungsanzeige
Anzeige der gewahlten Kochzone

WICHTIG! Wenn die "0" auf dem Kochfeld-Bedienknopf mit dem "Or Symbol
auf dem Ofenbedienfeld Ubereinstimmt, gibt es keine entsprechenden
Funktionen; daher schaltet sich die Kochzone aus.

WICHTIG: Wenn der Topf nicht geeignet oder nicht richtig auf der Kochzone
aufgestellt ist, blinkt das “~ Symbol auf dem Display. Wird nicht innerhalb
einer Minute ein geeigneter Topf verwendet oder den Topf richtig
aufgestellt, erscheint das "~ Symbol dauerhaft auf dem Display. An diesem
Punkt muss zur erneuten Aktivierung der Kochzone der entsprechende
Ofen-Bedienknopf auf “0” gedreht und dann die gewtinschte Leistungsstufe
gewahlt werden.

Zur Deaktivierung der Kochzonen:
Drehen Sie den Bedienknopf auf “0”.

Die Kochzone schaltet ab und die Restwarmeanzeige “H” kann auf dem
Display erscheinen.

BITTE BEACHTEN SIE HIERBEI: Falls sich das Kochfeld unerwartet von selbst
ausschaltet, nicht mehr auf die Bedienelemente reagiert oder nach einem
Stromausfall, drehen Sie alle Bedienknopfe des Ofens auf “0”, um die
Garfunktionen wiederherzustellen.

VERKNUPFUNG DER KOCHZONE MIT DEN BEDIENELEMENTEN
Gewtinschte Kochzone mit Hilfe der Positionssymbole ausfindig machen.

== Symbole auf dem Ofenbedienfeld geben an, welche Kochzone durch
— jeden Knopf gesteuert wird.

[ |
OO Symbole auf dem Bedienfeld des Kochfelds zeigen an, welche
Kochzone durch welche Beriihrungstasten gesteuert wird.

&
KOCHFELD BEDIENFELDSPERRE

Diese Funktion kann nur bei ausgeschaltetem Kochfeld oder nach dem
Ausschalten des Kochfelds aktiviert werden und nur, wenn sich alle vier
Bedienkndpfe des Kochfelds auf der Leistungsstufe “0” befinden.

FUNKTIONEN

Zum Sperren des Bedienfelds des Kochfelds und zur Vermeidung seiner
versehentlichen Aktivierung, halten Sie die Taste Bedienfeldsperre 3 Sekunden
lang gedriickt.

Ein Piepton und ein Warnlicht Giber dem Symbol zeigen an, dass diese Funktion
eingeschaltet wurde.

Das Bedienfeld des Kochfelds ist gesperrt.

Werden die Bedienkndpfe bei aktiver Bedienfeldsperre gedreht, wird ein
akustisches Signal abgegeben. Das Drehen des Knopfes in die “0"-Position
stoppt den Alarm.

Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre des Kochfelds die Tastensperre-Taste

wieder 3 Sekunden lang driicken.

o
O -+

MINUTE MINDER

Die Funktion schaltet die Zone nicht aus.

Verwenden Sie den Kurzzeitwecker, um eine Zeit von maximal 99 Minuten
einzustellen. Zum Einschalten der Kurzzeitwecker-Funktion driicken Sie die
Taste mit dem Uhr-Symbol ( ®) und stellen die gewlinschte Zeit mit den
“+"/=" Tasten ein. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont ein akustisches
Signal. Zum Ausschalten des Kurzzeitweckers driicken Sie die Taste mit dem
Uhrsymbol mindestens 3 Sekunden lang.

Schnellauswahl: 60 Minuten werden schnell durch Driicken der “—" Taste nach
dem Driicken des Uhrsymbols eingestellt.

i SCHNELLAUFHEIZFUNKTION (BOOSTER)

Diese Funktion ermdglicht die maximale Leistungszufuhr (z. B. um Wasser sehr
schnell zum Kochen zu bringen).

Zur Aktivierung der Booster-Funktion

«  Drehen Sie den Bedienknopf (Stufe 1 bis 9) am Ofen, der der gewdhlten
Kochzone entspricht.

«  Driicken Sie die P_Taste (“P” erscheint auf dem Display)

Nach 5 Minuten wird die Booster-Stufe automatisch verringert und auf die

zuvor mit dem Bedienknopf ausgewdhlte Leistungsstufe zurlickgesetzt.

Zum Optimieren der Garzeit empfehlen wird, das Einstellen der Leistung mit

dem Bedienknopf auf Stufe 9, bevor die Booster-Funktion aktiviert wird.

FLEXIDUO

Die “FLEXI DUO“-Funktion ermdglicht, zwei Kochzonen miteinander
zu kombinieren und diese mit der gleichen Leistung zu verwenden, um
ihre gesamte Oberfliche mit einem gro3en Topf abzudecken oder nur
teilweise mit einem runden/ovalen Topf. Zum Einschalten der FLEXI DUO-
Funktion drehen Sie den Knopf am Ofen (D) auf die “FLEXI"-Funktion.
Das rechte vordere Display zeigt F. Drehen Sie den Bedienknopf (C) am
Ofen auf die gewlinschte Leistungsstufe von 1 bis 9. Die beiden rechten
Displays zeigen die mit Knopf (C) gewahlte Leistungsstufe. Zum Wechseln
der Leistungsstufe (von 1 bis max. 9) drehen Sie den Bedienknopf (C) am
Ofen. Die Funktion bleibt stets an, und wenn nur ein Topf verwendet wird,
kann dieser Uber den gesamten Bereich verschoben werden. Ideal zum
Garen mit ovalen oder rechteckigen Tépfen oder mit Topftrdgern. Zum
Ausschalten der FLEXI DUO-Funktion drehen Sie den Knopf am Ofen (D)
auf die Stufen012...9.

ANZEIGEN

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

=3, ,
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Wird “H” am Display angezeigt, ist die Kochzone heil3. Die Anzeige leuchtet auf,
selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch die Hitze aufgrund
der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt wurde bzw. weil ein
heiBer Topf darauf abgestellt wurde.

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

Y

FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht geeignet
ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene GroRe fiir die
ausgewahlte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 60 Sekunden nach der
Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld automatisch wieder
aus.

@mknecht



Bedienungsanleitung

GARTABELLE

' DE

Der Kochtisch liefert ein Beispiel fiir den Kochtyp fiir jede Leistungsstufe. Die tatsachlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hangt von der Grof3e des

Kochfelds ab.
EMPFOHLENE VERWENDUNG
LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART (Die Angabe erganzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)
. P Schnelles Erwarmen (Booster) Ideal zum schnellen Erwarmen von Speisen bis zum schnellen Sieden von Wasser
MaX|maIef oder schnellen Erhitzen von Garfliissigkeiten.
Leistungsstufe
9 8-9 Braten — Sieden Ideal zum Andiinsten, Ankochen, Braten von Tiefkiihlkost, schnellen Sieden.
7-8 Schmoren — Anpraten B Ideal zum Andiinsten, Sieden, Garen und Grillen (fiir kurze Dauer, 5-10 Minuten).
Hohe Grillen
Leistungsstufe 6-7 Schmoren — Garen — Kécheln — Ideal zum Andinsten, Sieden, Garen und Grillen (fir mittlere Dauer, 10-20
Anbraten — Grillen Minuten), Vorwdrmen von Zubehor.
4_5 Garen — Kécheln — Anbraten — Ideal zum Kocheln, leicht am Kocheln halten, Garen (flir lange Zeit). Teigwaren
Grillen ziehen lassen.
Mittlere 3_4 Ideal firr lange Kochzeiten (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Fliissigkeit (z. B. Wasser, Wein,
Leistungsstufe Garen — leichtes Kdcheln — Briihe, Milch) und um Teigwaren ziehen zu lassen.
2_3 Eindicken — Ziehen lassen Ideal fiir lange Kochzeiten (weniger als ein Liter Volumen: Reis, Saucen, Braten, Fisch)
in Flissigkeit (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch).
Ideal zum Aufweichen von Butter, zum Schmelzen von Schokolade, zum Auftauen
. 1-2 geringer Mengen an Lebensmitteln sowie zum Warmbhalten von zuvor gekochten
Niedrige Schmelzen — Auftauen — Speisen (z. B. Saucen, Suppen, Minestrone).
Leistungsstufe Warmhalten — Ziehen lassen - - - -
1 Ideal zum Warmbhalten von frisch zubereiteten Speisen, zum Ziehenlassen von
Risotto und zum Warmhalten von Geschirr (mit flir Induktion geeignetem Zubehor).
Leistungsstufe w Kochfeld in Position Standby oder aus (nach dem Garen kann noch Restwdrme
0 Abstellflache P i yn :
Null vorhanden sein, wird durch "H"” angezeigt).

REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:

Zerkratzen des Glases zu vermeiden.

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

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

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

GERAUSCHE

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

Salz, Zucker und Sand kdnnen die Glasoberfléache zerkratzen.

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

Verschittete Flussigkeiten konnen dazu fiihren, dass sich die Topfe
bewegen oder dass diese vibrieren.

Das Kochfeld nach der Reinigung griindlich trocknen.

Wahrend des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern konnen pfeifende

oder knarrende Gerausche auftreten.

Diese werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen Boden in

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

Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren Materialschichten
besteht oder uneben ist).

Bauknecht



LOSEN VON PROBLEMEN

« Falls sich das Kochfeld unerwartet von selbst ausschaltet, nicht mehr
auf die Bedienelemente reagiert oder nach einem Stromausfall,
drehenSie alle Bedienknopfe des Ofens auf“0”, um die Garfunktionen
wiederherzustellen.

«  Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.

- Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lasst,
trennen Sie es sofort vom Stromnetz.

«  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
Gegenstande irgendwelcher Art kdnnen die versehentliche Aktivierung
oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME
Kochtopf wird erfasst, ist aber|Kochtopf wurde nicht korrekt auf der|Taste Ein/Aus zweimal driicken, um den
nicht mit gewinschter Operation | Kochzone positioniert oder ist nicht|Code FOE1 zu léschen und den Betrieb
kompatibel. mit einer oder mehreren Kochzonen |der Kochzone wieder herzustellen. Dann

FOE1 h o
kompatibel. versuchen, den Kochtopf mit einer anderen
Kochzone zu verwenden, oder einen
anderen Kochtopf verwenden.
Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, wie er|Den Stromanschluss gemaB  Abschnitt
FOE7 im Abschnitt "ELEKTRISCHER ANSCHLUSS” | "ELEKTRISCHER ANSCHLUSS” abandern.
beschrieben wurde.
FOEA Das Bedienfeld schaltet wegen | Die interne Temperatur der elektronischen [ Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich
Uberhitzung ab. Komponenten ist zu hoch. das Kochfeld abgekiihlt hat.
Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn | Die interne Temperatur der elektronischen | Warten Sie, bis der Kochbereich abgekdihlt ist,
FOE9 < ) . ; .
die Temperaturen zu hoch sind. Komponenten ist zu hoch. bevor Sie es wieder verwenden.

FOE2, FOE4, FOE6, FOES, Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung.

FOEC, F1E1, F2E1, F6ET,

F6E3, F7E5, F7E6 .
erscheint.

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

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 Gerat aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Stérung
behoben ist.

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

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

»  Eine kurze Beschreibung der Stérung,

+  Gerdtetyp und Modellnummer;

g

« 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
Ok
2s
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).

Richtlinien, Standarddokumentation und zusatzliche Produktinformationen finden Sie unter:

- Verwenden Sie den QR-Code an lhrem Gerit;
. Besuchen Sie unsere Website docs.bauknecht.eu;

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

@mknecht
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SAFETY INSTRUCTIONS

|
- EN
IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED

Before using the appliance, read these safety
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide
important safety warnings to be observed at all times.
The manufacturer declines any liability for failure to
observe these safety instructions, for inappropriate
use of the appliance or incorrect setting of controls.
A WARNING: If the hob surface is cracked, do not use
the appliance - risk of electric shock.

AN WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.

&\ CAUTION: The cooking process has to be supervised.
A short cooking process has to be supervised
continuously.

A WARNING: Unattended cooking on a hob with fat
or oil can be dangerous - risk of fire. NEVER try to
extinguish a fire with water: instead, switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

A\ Do not use the hob as a work surface or support.
Keep clothes or other flammable materials away from
the appliance, until all the components have cooled
down completely - risk of fire.

&\ Metallic objects such as knives, forks, spoons and
lids should not be placed on the hob surface since
they can get hot.

&\ Very young children (0-3 years) should be kept
away from the appliance. Young children (3-8 years)
should be kept away from the appliance unless
continuously supervised. Children from 8 years old
and above and persons with reduced physical, sensory
or mental capabilities or lack of experience and
knowledge can use this appliance only if they are
supervised or have been given instructions on safe use
and understand the hazards involved. Children must
not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children
without supervision.

A\ After use, switch off the hob element by its control
and do not rely on the pan detector.

AN WARNING: The appliance and its accessible parts
become hot during use. Care should be taken to avoid
touching heating elements. Children less than 8 years
of age shall be kept away unless continuously
supervised.

M The food must not be left in or on the product for
more than one hour before or after cooking.
PERMITTED USE

AN CAUTION: the appliance is not intended to be
operated by means of an external switching device,
such as a timer, or separate remote controlled system.
M\ This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as: staff kitchen areas in
shops, offices and other working environments; farm
houses; by clients in hotels, motels, bed & breakfast
and other residential environments.

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

M\ This appliance is not for professional use. Do not

use the appliance outdoors.

AWARNING: Induction hob may generate the

acoustic sound when something is left on the control

panel. Switch off the cooktop through the ON/OFF

button.

INSTALLATION

M The appliance must be handled and installed by

two or more persons - risk of injury. Use protective
loves to unpack and install - risk of cuts.

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

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

ELECTRICAL WARNINGS

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

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

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

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

CLEANING AND MAINTENANCE

M\ WARNING: Ensure that the appliance is switched off
and disconnected from the power supply before




performing any maintenance operation; never use
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

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

DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS

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

symbol &,

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

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES

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

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

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

ENERGY SAVING TIPS

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

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

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

Use only flat-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY

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

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

NOTE

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

14




CONNECTION TO THE OVEN

Do not connect the oven to the power supply before you have finished connecting the cooktop.

Unscrew the nut of the earth screw (A) @ on the oven's top cover and insert the main yellow/green earth wire, leaving the washer in place. Screw
the nut back onto the screw and tighten it as far as it will go. Connect the other yellow/green earth wire in the earth screw (B).

Connect the hob connectors (Cand D) to the oven connectors (E), matching the colours and aligning the housing guides visible on the connectors' top.
Make the connection by pushing the connectors all the way in, making sure that the tongue clicks into place.

Cover all the connected cables with a metal cover (F), taking care that the cables are not trapped under the cover.

Tighten the two screws (G) to secure the metal cover provided with the oven.




E N I Owner's manual

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
ff Before using the appliance carefully read the Safety REACH MORE INFORMATION

Instruction.

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT

PRODUCT DESCRIPTION
1. Cooktop
2. Control panel
1

CONTROL PANEL - COOKTOP

13 8

E [ 1a] om P

a 95’ uu_g.
Sy, — 5 = .9

2 4 A y A
1. Cooking level selected 4. Cooking zone positioning 7. Minute minder adjustment buttons
2. Zone selection indicator 5. Minute minder indicator 8. Indicator light - Key lock active
3. Booster selection button 6. Minute minder activation button 9. Key lock button - 3 seconds
CONTROL PANEL - OVEN
- - F °C = - ~0

0 0 0 [} 0 0

A B F C D E
CONTROL KNOBS FOR COOKTOP C. for rear right hotplate (¥) F. Cooking zone positioning
A. for front left hotplate (¥) D. for front right hotplate/FLEXI DUO (*) Please note: all the knobs are retractable. Press
B. for rear left hotplate (*) E. Cooktop indicator light the knobs in the middle and they pop up.
(*) For A knob: turning the knob on “FLEXI” does not activate the FLEXI DUO function (*) For C knob: turning the knob on “FLEXI” does not activate the FLEXI DUO function
(*) For B knob: turning the knob on “FLEXI” does not activate the FLEXI DUO function (*) For D knob: turning the knob on “FLEXI” activates the FLEXI DUO function
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ACCESSORIES

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

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

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

\ steel, cast iron. heat evenly.

Suitable cookware [Base not fully ferromagnetic | Only the ferromagnetic area
(magnet sticks only on part of the | heats up. As a result, may heat
cookware base). up less quickly and heat may be

distributed less evenly.

Suitable cookware | Ferromagnetic base contains | Theferromagneticareais smaller
areas with aluminium, or has a | than the actual cookware base

9 ko recessed area in the centre. area. As a result, less power may
\ a be delivered and cookware may
not heat sufficiently. Cookware

may not be detected.

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

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

EMPTY POTS AND PANS

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

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

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

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

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

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

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION

The use of adapter plates affects efficiency and therefore increases the time
required to heat water or food. Make sure the ferromagnetic diameter of the
cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate and the

FIRST TIME USE

COOKWARE USAGE BY ZONE
12 b4 Zone Suitable cookware | Suitable ferromagnetic
i . L -3 shape base (cm)
P 1 Round 10
2 Round 15
- - 3 3or4 Round or Square 12
1 — 3+4 Oval or Rectangular Short side 16-21
(FLEXIDUO) Long side 24-38

At the first switch on, all the oven knobs must be in the “0” position.

DAILY USE

POSITIONING

Locate the desired cooking zone by referring to the position symbols.
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.

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

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

X —_

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER
LEVELS

The oven control panel features 4 adjustable knobs for cooktop operation.
The numerical scale on the cooktop control knobs corresponds to different
power levels.

O———— 987654321

To activate the cooking zones:

After positioning the pot on the chosen cooking zone, select the required
power level by turning the knob clockwise. Each cooking zone has different
heat settings, ranging from "1" (minimum power) to "9" (maximum power).

When a knob is set to a power level between 1 and 9, the cooktop indicator
light switches on.

The display will show the level as per knob position, and the value shown will
be updated according to knob rotation.

R

Power indicator display
Selected cooking zone indicator

IMPORTANT: When the "0" on the cooktop control knob corresponds with

the "0" symbol on the oven control panel, there are no corresponding
functions; therefore, the cooking zone switches off.

IMPORTANT: if the pot is not suitable or not correctly positioned on the
cooking zone, the " symbol will flash on the display. If, within one minute, a
suitable pot is not used or the pot is not correctly positioned, the " symbol
will appear permanently on the display. At this point, in order to reactivate
the cooking zone it will be necessary to turn the corresponding oven knob to
“0" and then select the desired power level.

To deactivate the cooking zone:
Turn the knob to “0”".

The cooking zone is deactivated, and the residual heat indicator "H” can
appear on display.

PLEASE NOTE:If the cooktop turnsitself off unexpectedly, stops responding
to the controls, or after a power outage, turn all the oven knobs to “0” in
order to restore the cooking functions.

@tuknecht



Owner's manual

EN |
I

COOKING ZONE ASSOCIATION WITH CONTROLS

Locate the desired cooking zone by referring to the position symbols.

== Symbols on the oven control panel indicate which cooking zone is
— driven by each knob.

||
OO Symbols in the cooktop control panel area indicate which cooking
zone is controlled by which touch keys.

B
COOKTOP CONTROL PANEL LOCK

It is possible to activate this function only with the cooktop switched off or
after switching the cooktop off and only when all four cooktop control knobs
are on the “0” power level.

To lock the cooktop control panel and prevent its accidental activation, press
and hold the Key lock button for 3 seconds.

A beep and a warning light above the symbol indicate that this function has
been activated.

The control panel cooktop is locked.

If the knobs are turned while the key lock function is active, an acoustic
signal is emitted. Turning the knob in the “0” position will stop the alarm.

To unlock the cooktop controls, press again the key lock button for 3
seconds.

FUNCTIONS

o +

MINUTE MINDER

The function does not shut off the zone.

Use the minute minder to set the time for a maximum of 99 minutes.

To activate the Minute Minder function, press the button with the clock icon
(D), and set the desired time using the “+"/=" buttons. When the set time is
up, an acoustic signal will sound. To deactivate the minute minder, press the
button with the clock icon for at least 3 seconds.

Shortcut: 60 minutes are quickly set by pressing the “—" button after the clock
icon is pressed.

P FAST HEATING FUNCTION (BOOSTER)

This function allows the maximum power delivery (for instance: bringing water
to boiling very quickly).

To activate the Booster function

«  rotate the knob (level from 1 to 9) on the oven corresponding to the
chosen cooking zone;

«  pressthe P button (“P” will appear on display).

After 5 minutes, the booster level is decreased automatically and set back to

the corresponding power level previously selected with the knob.

To optimize cooking time, we suggest setting power with a knob at level 9

before activating the booster function.

FLEXIDUO

The “FLEXI DUO” function allows to combine two cooking zones and use
them at the same power by covering the entire surface with a large pot or
partially with a round/oval pot. To activate the FLEXI DUO function, rotate
the knob on the oven (D) on the “FLEXI” function. The front right display
shows F. Rotate the knob on the oven (C) to set the desired power level
from 1 to 9. The two right displays show the power level selected with
knob (C). To change the power level (from 1 to max. 9), rotate the knob on
the oven (C). The function always remains on and, when using only one
pot, the pot can be moved over the entire area. Ideal for cooking with oval
or rectangular pots or with pan supports. To deactivate the FLEXI DUO
function, rotate the knob on the oven (D) on levels 012 ...9.

INDICATORS

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

il
I | RESIDUAL HEAT

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

When the cooking zone has cooled down, the" H" disappears.

(= ] .
4N = ¢ =) -
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l:‘ ' POTINCORRECTLY POSITIONED OR MISSING

This symbol appears if the pot is not suitable for induction cooking, is not
positioned correctly, or is not of an appropriate size for the cooking zone
selected. If no pot is detected within 60 seconds of making the selection, the
cooking zone switches off.
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COOKING TABLE

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

dimension.
LEVEL USE
POWERLEVEL TYPE OF COOKING (indicating cooking experience and habits)
p Fast heating (Booster) Ideal for rap!dly increasing th'e temperature of food to fast boiling in the case of
Maximum power water or rapidly heating cooking liquids.
8-9 Frying — boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products, fast boiling.
7_8 Browning — sautéing — boiling — | Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking, and grilling (for a short period of
) grilling time, 5-10 minutes).
High power - - - = — - - - — - -
6-7 Browning — cooking — stewing — | Ideal for sautéing, maintaining a light boil, cooking and grilling (for a medium period
sautéing — grilling of time, 10-20 minutes), preheating accessories.
4_s Cooking — stewing — sautéing — | Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking (for a long period of time).
grilling Creaming pasta.
Medium power 3-4 . . . . . Ideal for !ong-cook?ng recipes (rice, sauces, roasts, fish) with liquids (e.g., water, wines,
Cooking — simmering — thickening | broth, milk), creaming pasta.
2_3 — creaming Ideal for long-cooking recipes (less than a litre in volume: rice, sauces, roasts, fish) with
liquids (e.g., water, wines, broth, milk).
1-2 Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small products and
o oer Melting — defrosting — keeping food | keeping just-cooked food warm (e.g., sauces, soups, minestrone).
P 1 warm — creaming Ideal for keeping just-cooked food warm, for creaming risottos, and keeping serving
dishes warm (with induction-suitable accessory).
Zero power 0 Support surface :?len) standby or off mode (possible end-of-cooking residual heat, indicated by

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.

Sugar or foods with high sugar content can damage the hob and must be
immediately removed.
« Salt, sugar, and sand could scratch the glass surface.
Use a soft cloth, absorbent kitchen paper, or a special hob cleaner (follow
the Manufacturer’s instructions).
«  Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
«  After cleaning the hob, dry thoroughly.

« Use a scraper only if residues are stuck to the hob. Follow the scraper

manufacturer's instructions to avoid scratching the glass.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.

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

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

bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from

different layers of material or are irregular).
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EN |
TROUBLESHOOTING

Owner's manual

« If the cooktop turns itself off unexpectedly, stops responding to the
controls, or after a power outage, turn all the oven knobs to “0” in
order to restore the cooking functions.

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

«  If you cannot 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.

DISPLAY CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION
Cookware is detected, but it is not The cookware is not well positioned on | Press the On/Off button twice to remove
compatible with the requested the cooking zone or is not compatible |the FOET code and restore the cooking
FOE1 operation. with one or more cooking zones. zone's functionality. Then, try to use the
cookware with a different cooking zone, or
use different cookware.
Wrong power cord connection. The power supply connection is not|Adjust the power supply connection
FOE7 exactly as indicated in the "ELECTRICAL | according to the "ELECTRICAL CONNECTION”
CONNECTION” paragraph. paragraph.
FOEA The control panel switches off because | The internal temperature of electronic | Wait for the hob to cool down before using
of excessively high temperatures. parts is too high. it again.
The cooking zone turns off when the | The internal temperature of electronic | Wait until the cooking area has cooled off
FOE9 . . . A -
temperatures are too high. parts is too high. before using it again.

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

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 display.

AFTER-SALES SERVICE

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:

1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the
TROUBLESHOOTING suggestions.

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

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 problem;
the type and exact model of the appliance;
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« the serial number (number after the word SN on the rating plate
located under the appliance). The serial number is also indicated in the
documentation;

Mod. XXX XXX

Ind.C. XXXX XXXX XXXX
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| SN: XXXX XXXX XXXX

Prod.N. XXXX XXXX XXXX

- yourfull address;
«  your telephone number.

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).

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.
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