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Diese Sicherheitsanweisungen vor dem Gebrauch 
durchlesen. Diese Anweisungen zum Nachschlagen 
leicht zugänglich aufbewahren.
In diesen Anweisungen sowie auf dem Gerät selbst 
werden wichtige Sicherheitshinweise angegeben, die 
durchgelesen und stets beachtet werden müssen. Der 
Hersteller übernimmt keine Haftung für die 
Nichtbeachtung dieser Sicherheitshinweise, für 
unsachgemäße Verwendung des Geräts oder falsche 
Bedienungseinstellung.
 WARNUNG: Wenn die Kochfeldoberfläche rissig ist,

das Gerät nicht verwenden - Stromschlaggefahr.
WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der 

Kochoberfläche.
VORSICHT: Das Garverfahren muss überwacht 

werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich 
überwacht werden.

WARNUNG: Unbeaufsichtigtes Garen mit Fett oder 
Öl auf einem Kochfeld kann gefährlich sein - Brandgefahr. 
NIEMALS versuchen, das Feuer mit Wasser zu löschen: 
Stattdessen das Gerät ausschalten und dann die 
Flamme zum Beispiel mit einem Deckel oder einer 
Löschdecke abdecken.
 Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeitsfläche

oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare 
Materialien vom Gerät fernhalten, bis alle Komponenten 
vollständig abgekühlt sind - Brandgefahr.
 Metallgegenstände wie Messer, Gabeln, Löffel und

Deckel sollten nicht auf die Kochfeldoberfläche gelegt
werden, da sie heiß werden können.

Babys und Kleinkinder (0-3 Jahre) müssen vom Gerät 
fern gehalten werden. Jüngere Kinder (3-8 Jahre) 
müssen vom Gerät fern gehalten werden, es sei denn, 
sie werden ständig beaufsichtigt. Dieses Gerät darf von 
Kindern ab 8 Jahren sowie Personen mit herabgesetzten 
physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten 
und Mangel an Erfahrung und Kenntnissen nur unter 
Aufsicht oder nach ausreichender Einweisung durch 
eine für ihre Sicherheit verantwortliche Person 
verwendet werden. Kinder dürfen nicht mit dem Gerät 
spielen. Die Reinigung und Pflege des Geräts darf von
Kindern nicht ohne Aufsicht durchgeführt werden.

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

WARNUNG: Das Gerät und die zugänglichen Teile 
werden bei der Benutzung heiß. Berühren Sie die 
Heizelemente nicht. Kinder unter 8 Jahren dürfen sich 
dem Gerät nur unter Aufsicht nähern.

Das Gargut darf nicht länger als eine Stunde vor oder 
nachderZubereitung imoderaufdemProduktbleiben. 
ZULÄSSIGE NUTZUNG

VORSICHT: Das Gerät ist nicht für den Betrieb mit 
einer externen Schaltvorrichtung, z. B. einem Timer 
oder einer separaten Fernbedienung, ausgelegt.

Dieses Gerät ist für Haushaltsanwendungen und 
ähnliche Anwendungen konzipiert, zum Beispiel: 
Mitarbeiterküchen im Einzelhandel, in Büros oder in 
anderen Arbeitsbereichen; Gasthäuser; für Gäste in 
Hotels, Motels, Bed-and-Breakfast-Anwendungen und 
anderen Wohnumgebungen.

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

Dieses Gerät eignet sich nicht für den professionellen 
Einsatz. Das Gerät ist nicht für die Benutzung im Freien 
geeignet.

WARNUNG: 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 Gerätes sind 
zwei oder mehrere Personen erforderlich - 
Verletzungsgefahr. Schutzhandschuhe zum Auspacken 
und zur Installation verwenden - Risiko von 
Schnittverletzungen.

Die Installation, einschließlich der Wasserversorgung 
(falls vorhanden) und elektrische Anschlüsse und 
ReparaturenmüssenvoneinemqualifiziertenTechniker
durchgeführt werden. Reparieren Sie das Gerät nicht 
selbst und tauschen Sie keine Teile aus, wenn dies vom 
Bedienungshandbuch nicht ausdrücklich vorgesehen 
ist. Kinder vom Installationsort fern halten. Prüfen Sie 
das Gerät nach dem Auspacken auf Transportschäden. 
Bei auftretenden Problemen wenden Sie sich bitte an 
Ihren Händler oder den Kundenservice. Nach der 
Installation müssen Verpackungsabfälle (Kunststoff,
Styroporteile usw.) außerhalb der Reichweite von 
Kindern aufbewahrt werden - Erstickungsgefahr. Das 
Gerät vor Installationsarbeiten von der Stromversorgung 
trennen - Stromschlaggefahr. Während der Installation 
sicherstellen, das Netzkabel nicht mit dem Gerät selbst 
zu beschädigen - Brand- oder Stromschlaggefahr. Das 
Gerät erst starten, wenn die Installationsarbeiten 
abgeschlossen sind.

Den Unterbauschrank vor dem Einschieben des 
Geräts auf das Einbaumaß zurechtschneiden und alle 
Sägespäne und Schnittreste entfernen.

Wenn das Gerät nicht über einem Ofen installiert ist, 
muss eine Trennplatte (nicht inbegriffen) in dem Fach
unter dem Gerät installiert werden.
HINWEISE ZUR ELEKTRIK

Es muss gemäß den Verdrahtungsregeln möglich 
sein, den Netzstecker des Gerätes zu ziehen, oder es mit 
einem Trennschalter, welcher der Steckdose 
vorgeschaltet ist, auszuschalten. Das Gerät muss im 
Einklang mit den nationalen elektrischen 
Sicherheitsbestimmungen geerdet sein.

Verwenden Sie keine Verlängerungskabel, 
Mehrfachstecker oder Adapter. Nach der Installation 

SICHERHEITSHINWEISE DIESE MÜSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET 
WERDEN

DE



dürfen Strom führende Teile für den Benutzer nicht 
mehr zugänglich sein. Das Gerät nicht in nassem 
Zustand oder barfuß verwenden. Das Gerät nicht 
verwenden, wenn das Netzkabel oder der Stecker 
beschädigt sind, wenn es nicht einwandfrei funktioniert, 
wenn es heruntergefallen ist oder in irgendeiner Weise 
beschädigt wurde.

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

Wenn das Netzkabel beschädigt ist, muss es aus 
Sicherheitsgründen vom Hersteller, von seinem 
Kundendienstvertreter oder einer ähnlichqualifizierten
Fachkraft mit einem identischen Kabel ersetzt werden - 
Stromschlaggefahr.
REINIGUNG UND WARTUNG

WARNUNG: Vor der Durchführung von 
Wartungsarbeiten, sicherstellen, dass das Gerät 
ausgeschaltet und von der Stromversorgung getrennt 
ist Verwenden Sie niemals Dampfreiniger- 
Stromschlaggefahr.

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder korrosiven 
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder 
Topfreiniger.
ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN
DasVerpackungsmaterial istzu100 %wiederverwertbarundträgtdasRecycling-
Symbol .
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern 
entsorgen Sie es gemäß den geltenden örtlichen Vorschriften.

ENTSORGUNG VON HAUSHALTSGERÄTEN
Dieses Gerät wurde aus recycelbaren oder wiederverwendbaren Werkstoffen
hergestellt. Entsorgen Sie das Gerät im Einklang mit den lokalen Vorschriften 
zur Abfallbeseitigung. Genauere Informationen zu Behandlung, Entsorgung 
und Recycling von elektrischen Haushaltsgeräten erhalten Sie bei Ihrer örtlichen 
Behörde, der Müllabfuhr oder dem Händler, bei dem Sie das Gerät gekauft haben. 
Dieses Gerät ist in Übereinstimmung mit der Europäischen Richtlinie 2012/19/
EU über Elektro- und Elektronik-Altgeräte (WEEE) und den Verordnungen zur 
Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeräten 2013 (in der jeweils gültigen 
Fassung) gekennzeichnet.
Durch eine vorschriftsmäßige Entsorgung tragen Sie zum Umweltschutz bei 
und vermeiden Unfallgefahren, die bei einer unsachgemäßen Entsorgung des 
Produktes entstehen können.

Das Symbol  auf dem Gerät bzw. auf dem beiliegenden Informationsmaterial 
weist darauf hin, dass dieses Gerät kein normaler Haushaltsabfall ist, sondern in 
einer Sammelstelle für Elektro- und Elektronik-Altgeräte entsorgt werden muss. 

Für Deutschland regelt das Elektrogesetz die Rückgabe von Elektrogeräten noch 
weitreichender.
Altgeräte können kostenfrei im lokalen Wertstoff- oder Recyclinghof abgeben
werden.
Das Gesetz sieht weitere kostenfreie Rückgabemöglichkeiten für Elektro- und 
Elektronik-Altgeräte im Handel vor:
• Für Produkte, die sie direkt bezogen haben, bieten wir die optionale 

Rücknahme ihres Altgerätes bei Anlieferung des neuen Gerätes durch den 
Spediteur.

• Rückgabe in Elektrofachmärktenmit einer Verkaufsfläche vonmindestens
400m²

• RückgabeinLebensmittelmärktenmiteinerVerkaufsflächevonmindestens
800m², wenn diese regelmäßig Elektrogeräte zum Kauf anbieten.

• Rücknahmen über den Versandhandel.
Für Haushaltsgroßgeräte mit einer Kantenlänge über 25cm gilt eine 1:1 
Rücknahme – sie können bei Neukauf ein Altgerät der gleichen Art zurückgeben. 
Für Kleingeräte mit einer Kantenlänge bis 25cm besteht auch eine 0:1 
Rücknahmepflicht – die Rückgabe von Geräten ist nicht an einen Neukauf
gebunden.
Bitte löschen sie personenbezogene Daten auf geräte-internen Datenträgern, 
bevor sie das Gerät entsorgen. Sie sind verpflichtet Leuchtmittel; Batterien und
Akkumulatoren getrennt zu entsorgen, sofern diese zerstörungsfrei aus dem 
Gerät entnehmbar sind.

ENERGIESPARTIPPS
Nutzen Sie die Restwärme Ihrer heißen Platte, indem Sie sie einige Minuten 
ausschalten, bevor Sie mit dem Garen fertig sind.
Der Boden der Pfanne oder des Topfes sollte die heiße Kochplatte vollständig 
abdecken; Ein Behälter, der kleiner als die heiße Platte ist, führt zu Energieverlust. 
Decken Sie während dem Garen Ihre Töpfe und Pfannen mit dichten Deckeln 
ab und verwenden Sie so wenig Wasser wie möglich. Garen ohne Deckel erhöht 
den Energieverbrauch stark.
VerwendenSienur TöpfeundPfannenmit flachemBoden.

KONFORMITÄTSERKLÄRUNG
Dieses Gerät entspricht den Ökodesign-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 
Europäischen Norm EN 60350-2.
Die Informationen zum Energiesparmodus des Geräts gemäß der Verordnung 
(EU)2023/826findenSieunterdemfolgendenLink:https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

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



ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerät an die Stromversorgung angeschlossen wird. 
Der Einbau muss von einer Fachkraft, die über Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfügt, durchgeführt werden. Vor allem muss 
die Installation gemäß den Richtlinien der lokalen Elektrizitätsgesellschaft vorgenommen werden. 
Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerät angegebene Spannung der Spannung bei Ihnen zuhause entspricht. 
Die Erdung des Gerätes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschließlich Erdungsleitungen) der entsprechenden Größe.
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DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN BAUKNECHT PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.register10.eu.

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-
CODE AUF IHREM GERÄT, UM 
WEITERE INFORMATIONEN ZU 
ERHALTEN! Lesen Sie vor Gebrauch des Geräts die Sicherheitshinweise 

aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld
2. Bedienfeld

BEDIENFELD

1 2 3
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16
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12
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6 98 8 

7 15

11 13 17

14

1. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen
2. Ausgewählte Garstufe
3. Aus-Taste für die Kochzone
4. Leistungseinstelltasten
5. Identifizierungder Kochzone
6. Schnellaufheiztaste (Booster)

7. FLEXI DUO-Taste (links)
8. Anzeigeleuchte – Funktion aktiv
9. Ein/Aus-Taste
10. My menu-Taste
11. Garzeitanzeige
12. Timer

13. OK-Taste/Tastensperre – 3 Sekunden
14. FLEXI DUO-Taste (rechts)
15. Anzeige aktiver Timer
16. Anzeige Kochzonenauswahl
17. Timer-Anzeigesymbol

1

2

Bedienungsanleitung DE



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERÄTS

POWER MANAGEMENT (EINSTELLEN DER LEISTUNG)
Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die maximal mögliche Leistung 
eingestellt. Passen Sie die Einstellung entsprechend den Begrenzungen der 
Stromversorgung in Ihrem Haus an, wie im nachstehenden Absatz beschrieben.
HINWEIS: Abhängig von der für das Kochfeld gewählten Leistung könnten 
einige der Kochzonen Leistungsstufen und Funktionen (z. B. Sieden oder 
schnelles Aufwärmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass 
der gewählte Grenzwert überschritten wird.

Für die Leistungseinstellung des Kochfelds:
Sobald das Gerät an das Stromnetz angeschlossen ist, kann die Leistungsstufe 
innerhalb von 60 Sekunden eingestellt werden.
Drücken Sie die ganz rechte Timer “+“ Taste mindestens 5 Sekunden. Auf
dem Display erscheint “PL“.
Die Taste 3 sec OK zur Bestätigung drücken. Die Tasten “+“ und “−“ für die
Auswahl der gewünschten Leistungsstufe verwenden. 
Die verfügbaren Leistungsstufen sind: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Die Taste 3 sec OK  zur Bestätigung drücken.

Die ausgewählte Leistungsstufe bleibt gespeichert, auch, wenn die 
Stromversorgung unterbrochen wird. 
Zur Änderung der Leistungsstufe, das Gerät für mindestens 60  Sekunden
vom Stromnetz trennen, anschließend das Gerät wieder mit dem Stromnetz 
verbinden und die oben genannten Schritte wiederholen.

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

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS
Für die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:
• Schließen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
• Warten Sie auf die Einschaltsequenz;
• DrückenSie5 Sekunden langdie “P“TasteaufdemerstenTastenfeldoben

links.
Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv. 

DEMO-MODUS (Aufwärmen deaktiviert, siehe Abschnitt „Lösen von Problemen“)
Ein- und Ausschalten des Demo-Modus:
• Schließen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
• Warten Sie auf die Einschaltsequenz;
• Drücken Sie innerhalb der ersten Minute die Schnellaufheiztaste “P“ des 

unteren linken Tastenfeld 5 Sekunden lang (wie unten gezeigt);
• “DE“ wird auf dem Display angezeigt.

ZUBEHÖR

Verwenden Sie nur Töpfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material, das für 
Induktionskochfelder geeignet ist. Prüfen 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 überprüfen, ob der Boden des 
Kochgeschirrs magnetisch ist. 

KOCHGESCHIRR MATERIAL EIGENSCHAFTEN

Empfohlenes 
Kochgeschirr

Der Boden ist aus rostfreiem 
Stahl in Sandwichbauweise, 
emailliertem Stahl oder 
Gusseisen.

Dies sorgt für optimale Effizienz, 
heizt schnell auf und verteilt die 
Wärme gleichmäßig.

Geeignetes 
Kochgeschirr

Der Boden ist nicht vollständig 
ferromagnetisch (der Magnet 
haftet nur an einem Teil des 
Kochgeschirrbodens).

Nur der ferromagnetische 
Bereich heizt sich auf. Dies 
kann dazu führen, dass sich das 
Kochgeschirr weniger schnell 
aufheizt und die Wärme weniger 
gleichmäßig verteilt wird.

Geeignetes 
Kochgeschirr

Der ferromagnetische Boden 
enthält Bereiche mit Aluminium 
oder hat einen vertieften Bereich 
in der Mitte.

Der ferromagnetische Bereich 
ist kleiner als die eigentliche 
Bodenfläche des Kochgeschirrs.
Dies kann dazu führen, dass 
weniger Leistung abgegeben 
wird und das Kochgeschirr 
nicht ausreichend erhitzt 
wird. Das Kochgeschirr wird 
möglicherweise nicht erkannt.

Nicht geeignet Normaler dünner Stahl, Glas, 
Ton, Kupfer, Aluminium und 
andere nicht ferromagnetische 
Materialien oder Kochgeschirr 
mit Gummifüßen.

Das Kochgeschirr wird nicht 
erkannt und wird nicht erhitzt.

HINWEIS: Sämtliches Kochgeschirr muss einen flachen Boden haben.
Überprüfen Sie den Boden regelmäßig auf Anzeichen von Unebenheit, da sich 
manche Kochgeschirre durch die hohe Hitze verformen können.
Die Verwendung von Kochgeschirr, das nicht die empfohlenen Abmessungen 
und Eigenschaften aufweist, kann die Kochleistung erheblich beeinträchtigen 
und zu unbefriedigenden Ergebnissen führen.

ADAPTER FÜR TÖPFE UND PFANNEN, DIE NICHT FÜR INDUKTION 
GEEIGNET SIND
Die Verwendung von Adapterplatten beeinträchtigt den Wirkungsgrad und 
verlängert daher die Zeit, die zum Erhitzen von Wasser oder Speisen benötigt 

wird. Normaler dünner Stahl, Glas, Ton, Kupfer, Aluminium und andere nicht 
ferromagnetische Materialien, Kochgeschirr mit Gummifüßen. Wenn diese 
Maße nicht übereinstimmen, kann dies Wirkungsgrad und Leistung erheblich 
reduzieren. Werden diese Leitlinien nicht beachtet, kann es zu einem Hitzestau 
kommen, da die Wärme nicht wirksam auf den Topf oder die Pfanne übertragen 
wird, was zu einer Schwärzung der Platte und des Kochfelds führen kann.

LEERE TÖPFE UND PFANNEN
Das Kochfeld ist mit einem internen Sicherheitssystem ausgestattet, das die 
„Abschaltautomatik“-Funktion aktiviert, wenn eine überhöhte Temperatur 
festgestellt wird. Von der Verwendung von leeren Töpfen und Pfannen mit 
dünnem Boden wird abgeraten, aber wenn sie verwendet werden, kann die 
Temperatur schneller ansteigen als die Zeit, die für das rechtzeitige Auslösen der 
"Abschaltautomatik" erforderlich ist, und es besteht die Gefahr, dass der Topf oder 
die Kochfläche beschädigt wird. Berühren Sie in diesem Fall weder die Pfanne
noch die Kochfeldoberfläche. Warten Sie ab, bis alle Komponenten abgekühlt
sind. Erscheint eine Fehlermeldung, wenden Sie sich an den Kundenservice.

GEEIGNETE GRÖSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FÜR DIE 
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN
Verwenden Sie Töpfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser für jede Zone, um 
sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe nachstehende Tabelle). 
Bitte beachten Sie, dass die Hersteller von Kochgeschirr oft die Größe des oberen 
Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und nicht den Bodendurchmesser. 
Um sicherzustellen, dass das Kochfeld wie erwartetet arbeitet, verwenden 
Sie immer ein Kochfeld, dessen Größe der ferromagnetischen Größe des 
Kochgeschirrbodens entspricht.
Zentrieren Sie die Pfanne/den Topf richtig auf dem verwendeten Kochfeld. Es 
wird empfohlen, keine Töpfe zu verwenden, die größer als die Kochzone sind.
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3

VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH ZONEN

Zone Geeignete 
Kochgeschirrform

Geeigneter 
ferromagnetischer 

Boden (cm)

1 oder 2 Rund oder quadratisch 12

3 oder 4 Rund oder quadratisch 12

1+2 oder 3+4
(FLEXI DUO)

Oval oder rechteckig Kurze Seite 16-21
Lange Seite 24 - 38



TÄGLICHER GEBRAUCH

DAS KOCHFELD EIN-/AUSSCHALTEN
Zum Einschalten des Kochfelds, die Einschalttaste etwa 1 Sekunde drücken. 
Zum Ausschalten des Kochfelds, die gleiche Taste erneut drücken, alle 
Kochzonen werden deaktiviert.

POSITIONIERUNG
Gewünschte Kochzonemit Hilfe der Positionssymbole ausfindigmachen.
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochgeschirr bedecken.
Bitte beachten: In den Kochzonen in der Nähe des Bedienfeldes ist es ratsam, 
Töpfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten 
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berücksichtigt 
werden, da diese dazu neigt, größer zu sein).
Dies verhindert eine übermäßige Überhitzung des Touchpads. Zum Grillen 
oder Braten bitte, wenn möglich, die hinteren Kochzonen verwenden. 

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN 
DER LEISTUNGSSTUFEN

POFF

Zur Aktivierung des Garzyklus:
Drücken Sie die “+“ oder “−“ Taste der gewünschten Kochzone, um diese zu
aktivieren und stellen Sie die Leistung ein. Die Stufe wird übereinstimmend 
mit dem Bereich zusammen mit dem Anzeigelicht für die aktive Kochzone 
angezeigt. Die “P“ Taste kann verwendet werden, um die Schnellaufheizfunktion 
(Booster) auszuwählen.

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Drücken Sie die “OFF“ Taste links von der Leistungseinstellung.

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

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

Zur Aktivierung des Timers:
Die Taste “+“ oder “−“ drücken, um die gewünschte Zeit an der verwendeten 
Kochzone einzustellen. Ein Anzeigelicht wird übereinstimmend mit dem 
speziellen Symbol aktiviert . Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertönt ein 
Signalton und die Kochzone schaltet automatisch ab.
Die Zeit kann jederzeit geändert werden und es können mehrere Timer 
gleichzeitig aktiviert werden.
Falls 2 Timer auf derselben Seite des Kochfelds gleichzeitig aktiviert werden, 
blinkt die “Anzeige Kochzonenauswahl“ und die jeweilige ausgewählte 
Kochzeit wird am zentralen Display angezeigt.

Zur Deaktivierung des Timers:
Die Tasten “+“ und “−“ gleichzeitig drücken, bis der Timer deaktiviert ist.

TIMER-ANZEIGE
Diese LED zeigt (wenn eingeschaltet) an, dass der Timer für die Kochzone 
eingestellt wurde.

FUNKTIONEN

FLEXI DUO
Durch Auswählen der “FLEXI DUO“-Taste können Sie zwei Kochzonen 
miteinander kombinieren und diese mit der gleichen Leistung verwenden, 
um ihre gesamte Oberfläche mit einem großen Topf abzudecken oder nur
teilweise mit einem runden/ovalen Topf. 
Die Funktion bleibt stets an, und wenn nur ein Topf verwendet wird, kann 
dieser über den gesamten Bereich verschoben werden. In diesem Fall kann 
ein beliebiges der beiden Tastenfelder (links und rechts) benutzt werden. 
Ideal zum Garen mit ovalen oder rechteckigen Töpfen oder mit Topfträgern.
Zum Deaktivieren der Funktion drücken Sie die “FLEXI DUO“-Taste.
HINWEIS: Bei Verwendung dieser Funktion können keine Spezialfunktionen 
ausgewählt werden.
WICHTIG: Stellen Sie die Töpfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie wenigstens 
einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).

MY MENU
Die “My menu“-Taste aktiviert die Sonderfunktionen.
Den Topf positionieren und die Kochzone auswählen.
Die “My menu“-Taste drücken. Das Display des gewählten Bereichs zeigt “A“.
Die Anzeige für die erste verfügbare Sonderfunktion für die Kochzone 
leuchtet auf.
Die gewünschte Sonderfunktion durch einmaliges oder mehrmaliges 
Drücken der “My menu“-Taste auswählen.
Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste 3 sec OK  zur Bestätigung gedrückt wird.
Zum Auswählen einer anderen Sonderfunktion drücken Sie “OFF“ und dann 
die “My menu“-Taste zum Anwählen der gewünschten Funktion. 
Zum Deaktivieren der Sonderfunktionen und zum Zurückkehren in den 
manuellen Modus drücken Sie “OFF“.
Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch das 
Kochfeld voreingestellt und kann nicht geändert werden.

SCHMELZEN
Mit dieser Funktion können Lebensmittel auf eine ideale Temperatur zum 
Schmelzen gebracht werden und der Zustand der Lebensmittel ohne 
Verbrennungsgefahr erhalten werden. 
DieseMethode ist ideal, da sie empfindlichen Lebensmitteln, wie Schokolade,
nicht schadet und verhindert, dass diese am Topf kleben.
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WARMHALTEN
Diese Funktion ermöglicht das Warmhalten Ihrer Speisen bei einer idealen 
Temperatur, gewöhnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr 
langsamer Reduktion von Flüssigkeiten. 
Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

KÖCHELN (SIMMERN)
Diese Funktion ist ideal zum Erhalten einer Siedetemperatur, ermöglicht 
das Garen von Speisen über längere Zeit ohne Verbrennungsgefahr. 
Ideal für Rezepte mit langen Garzeiten (Reis, Saucen, Braten) mit flüssigen
Saucen.

KOCHEN
Mit dieser Funktion kann Wasser bei geringem Energieverbrauch zum Kochen 
gebracht und am Kochen gehalten werden.
Etwa 2 Liter Wasser (vorzugsweise bei Raumtemperatur) sollten in den Topf 
gegeben werden.
In allen Fällen wird den Benutzern empfohlen, das kochende Wasser zu 
überwachen und die verbleibende Wassermenge regelmäßig zu überprüfen.
Wenn die Töpfe groß sind und die Wassermenge mehr als 2 Liter beträgt, 
empfehlen wir die Verwendung eines Deckels, um die Kochzeit zu optimieren.

GARTABELLE

LEISTUNGSSTUFE ZUBEREITUNGSART EMPFOHLENE VERWENDUNG
(Die Angabe ergänzt Ihre Erfahrung und Kochgewohnheiten)

Maximale 
Leistungsstufe

P Schnelles Erwärmen/Booster Ideal zum schnellen Erwärmen von Speisen bis zum schnellen Sieden von Wasser 
oder schnellen Erhitzen vonGarflüssigkeiten.

8 − 9 Braten− Sieden Ideal zum Andünsten, Ankochen, Braten von Tiefkühlkost, schnellen Sieden.

Hohe 
Leistungsstufe

7 − 8 Schmoren−Anbraten− Sieden−
Grillen Ideal zum Andünsten, Sieden, Garen und Grillen (für kurze Dauer, 5-10 Minuten).

6 − 7 Schmoren−Garen− Köcheln −
Anbraten−Grillen

Ideal zum Andünsten, Sieden, Garen und Grillen (für mittlere Dauer, 10-20 Minuten), 
Vorwärmen von Zubehör.

Mittlere 
Leistungsstufe

4 − 5 Garen− Köcheln −Anbraten−
Grillen

Ideal zum Köcheln, leicht am Köcheln halten, Garen (für lange Zeit). Teigwaren 
ziehen lassen.

3 − 4
Garen − leichtes Köcheln −
Eindicken − Ziehen lassen

Ideal für lange Kochzeiten (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flüssigkeit (z. B. Wasser, Wein, 
Brühe, Milch) und um Teigwaren ziehen zu lassen.

2 − 3 Ideal für lange Kochzeiten (weniger als ein Liter Volumen: Reis, Saucen, Braten, Fisch) 
in Flüssigkeit (z.B. Wasser, Wein, Brühe, Milch).

Niedrige 
Leistungsstufe

1 − 2
Schmelzen−Auftauen−

Warmhalten− Ziehen lassen

Ideal zum Aufweichen von Butter, zum Schmelzen von Schokolade, zum Auftauen 
geringer Mengen an Lebensmitteln sowie zum Warmhalten von zuvor gekochten 
Speisen (z. B. Saucen, Suppen, Minestrone).

1 Ideal zum Warmhalten von frisch zubereiteten Speisen, zum Ziehenlassen von 
Risotto und zum Warmhalten von Geschirr (mit für Induktion geeignetem Zubehör).

Leistungsstufe 
Null OFF Abstellfläche Kochfeld in Position Standby oder aus (nach dem Garen kann noch Restwärme 

vorhanden sein, wird durch “H“ angezeigt).

ANZEIGEN

RESTWÄRME
Wird “H“ am Display angezeigt, ist die Kochzone heiß. 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 
heißer Topf darauf abgestellt wurde.
Wenn die Kochzone abgekühlt ist, erlischt das “H“.

FALSCH POSITIONIERTER ODER FEHLENDER TOPF 
Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf zum Induktionsgaren nicht geeignet 
ist, nicht richtig positioniert ist oder nicht die angemessene Größe für die 
ausgewählte Kochzone besitzt. Wird innerhalb von 30  Sekunden nach der
Auswahl kein Topf erkannt, so schaltet sich das Kochfeld automatisch wieder 
aus.

Der Kochtisch liefert ein Beispiel für den Kochtyp für jede Leistungsstufe. Die tatsächlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hängt von der Größe des 
Kochfelds ab.

REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:
• Stellen Sie vor der Reinigung sicher, dass die Kochzonen abgeschaltet 

sind und dass die Restwärmeanzeige (“H“) nicht angezeigt wird.
• Keine Scheuerschwämme oder Topfkratzer verwenden, da sie das Glas 

beschädigen können.
• Das (abgekühlte) Kochfeld nach jeder Verwendung reinigen, um 

Ablagerungen und Flecken von Speiseresten zu entfernen.
• Eine Oberfläche, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann die

Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.
• Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Rückstände am Kochfeld 

kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen für den Schaber, um ein 
Zerkratzen des Glases zu vermeiden.

• Zucker oder stark zuckerhaltige Speisen können das Kochfeld beschädigen 
und müssen sofort entfernt werden.

• Salz, Zucker und Sand könnendieGlasoberfläche zerkratzen.
• Ein weiches Tuch, Küchenrolle oder ein spezielles Reinigungsmittel für 

Kochfelder verwenden (die Herstellerangaben beachten).
• Verschüttete Flüssigkeiten können dazu führen, dass sich die Töpfe 

bewegen oder dass diese vibrieren.
• Das Kochfeld nach der Reinigung gründlich trocknen.



LÖSEN VON PROBLEMEN

• Vergewissern Sie sich, dass kein Stromausfall vorliegt.
• Wenn sich das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten lässt, 

trennen Sie es sofort vom Stromnetz.
• Erscheinen am Display nach dem Einschalten des Kochfelds 

alphanumerische Codes, prüfen Sie diese und die entsprechenden 
Anweisungen in der unten aufgeführten Tabelle.

HINWEIS: Wasser, aus Kochgeschirr verspritzte Flüssigkeit oder 
Gegenstände irgendwelcher Art können die versehentliche Aktivierung 
oder Deaktivierung der Bedienfeldsperre verursachen.

ANZEIGECODE BESCHREIBUNG MÖGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME

F0E1

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

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

Taste Ein/Aus zweimal drücken, um den Code 
F0E1 zu löschen und den Betrieb der Kochzone 
wieder herzustellen. Dann versuchen, den 
Kochtopf mit einer anderen Kochzone zu 
verwenden, oder einen anderen Kochtopf 
verwenden.

F0E7
Falscher Stromkabelanschluss. Der Netzanschluss ist nicht genau, wie er 

im Abschnitt “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS“ 
beschrieben wurde.

Den Stromanschluss gemäß Abschnitt 
“ELEKTRISCHER ANSCHLUSS“ abändern.

F0EA Das Bedienfeld schaltet wegen 
Überhitzung ab.

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.

Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das 
Kochfeld abgekühlt hat.

F0E9 Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn die 
Temperaturen zu hoch sind.

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.

Warten Sie, bis der Kochbereich abgekühlt ist, 
bevor Sie es wieder verwenden.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, 
F6E1, F6E3, F7E5, F7E6

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. 
Einige Minuten warten, anschließend das Kochfeld erneut an die Stromversorgung anschließen.
Sollte das Problem weiterhin bestehen, das Servicezentrum kontaktieren und den Fehlercode angeben, der auf dem Display erscheint. 

d E
[wenn das Kochfeld 

ausgeschaltet ist]

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

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

Beispiel: :
Das Kochfeld lässt keine Aktivierung 
einer Sonderfunktion zu.

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

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung“.

Beispiel:
[Leistungsstufe niedriger 
als die geforderte Stufe]

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

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

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung“.

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

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

GERÄUSCHE
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Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen �nden Sie unter:
• Verwenden Sie den QR-Code an Ihrem Gerät;
• Besuchen Sie unsere Website docs.bauknecht.  eu;
• Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser 

Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

KUNDENDIENST

BEVOR SIE DEN KUNDENDIENST RUFEN:
1. Versuchen Sie zuerst, die Störung anhand der in LÖSEN VON PROBLEMEN

beschriebenen Ratschläge selbst zu beheben.
2. Schalten Sie das Gerät aus und wieder ein, um festzustellen, ob die Störung 

behoben ist.

FALLS DIE STÖRUNG NACH DEN VORSTEHEND BESCHRIEBENEN 
KONTROLLEN WEITER BESTEHT, WENDEN SIE SICH BITTE AN DEN 
NÄCHSTEN KUNDENSERVICE.
Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, immer die folgenden Angaben 
machen:
• Eine kurze Beschreibung der Störung,
• Gerätetyp und Modellnummer; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• Ihre vollständige Anschrift;
• Ihre Telefonnummer.

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

Erfolgt die Installation nicht über einem Einbaubackofen können Sie den 
Kundendienst anrufen, um den Trennsatz C00628720 (Kochfeld mit 60 und 65 
cm) oder C00628721 (Kochfeld 77 cm) zu erwerben.
Wenn Sie es vorziehen, den Trennsatz nicht zu erwerben, bitte sicherstellen, dass 
eine Trennung entsprechend den Installationsanweisungen eingebaut wird.



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.

WARNING: If the hob surface is cracked, do not use 
the appliance - risk of electric shock.
 WARNING:Dangerof fire:Donot store itemson the

cooking surfaces.
CAUTION: The cooking process has to be supervised. 

A short cooking process has to be supervised 
continuously.

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.

Do not use the hob as a work surface or support. 
Keep clothes or other flammablematerials 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.
 After use, switch off the hob element by its control

and do not rely on the pan detector.
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.

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

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.

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).
This appliance is not for professional use. Do not 

use the appliance outdoors.
WARNING: 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

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

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.

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

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

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.

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.

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

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.

SAFETY INSTRUCTIONS IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED
EN



CLEANING AND MAINTENANCE
 WARNING:Ensure that theappliance is switchedoff

and disconnected from the power supply before 
performing any maintenance operation; never use 
steam cleaning equipment - risk of electric shock.

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  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-bottomedpots andpans.

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 
standingnearthis inductioncooktopwhileit ison.Theelectromagneticfieldmay
affect thepacemakeror similardevice.Consult yourdoctor, or themanufacturer
of the pacemaker or similar medical device for additional information about its 
effectswithelectromagnetic fieldsof the induction cooktop.



ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply. 
Installationmust be carried out by qualified personnel who know the current safety and installation regulations. Specifically, installationmust be carried out in
compliance with the regulations of the local electricity supply company. 
Make sure the voltage specified on the data plate located on the bottomof the appliance is the same as that of the home.
Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.
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geltona/žalia-żółty/zielony-gelb/grün-jaune/vert-geel/groen-galben/verde-жълто/зелено-жуто/зелена-
rumeno/zeleno-žuto/zelena-желтый/зеленый-жовтий/зелений-жасыл/сары-žlutá/zelená-žltá/zelená-
sárga/zöld-gul/grønn-keltainen/vihreä-gul/grön-gul/grøn-sarı/yeşil-buí/glas- gulur/grænn

E=

black-nero-negro-preto-μαύρος-must-melns-juodas-czarny-schwarz-noir-zwart-negru-черно-црн-
črna-crno-черный-чорний-қара-černá-čierna-fekete-svart-musta-svart-sort-siyah-dubh-svartur

brown-marrone-marrón-marrom-καφέ-pruun-brūns-rudas-brązowy-braunen-brun-bruin-maro-кaфяв-
браон-rjava-smeđ-коричневый-коричневий-қоңыр-hnědý-hnedý-barna-brunt-ruskea-brunt-brun-
kahverengi-donn-brúnn

R
S

220-240 V ~ 220-240 V 3 ~ 230V 2 Phase 2N ~380-415 V 2 N ~ BE

NL380-415 V 3 N ~ 



THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www.register10.eu. PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATION! Before using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION

1

2

1. Cooktop
2. Control panel

CONTROL PANEL

1 2 3

5
16

10

12
8

4
6 98 8 

7 15

11 13 17

14

1. Symbols/activation of special functions
2. Cooking level selected
3. Cooking zone offbutton
4. Power adjustment buttons
5. Identifying the cooking zone
6. Fast heating button (Booster)

7. FLEXI DUO button (left)
8. Indicator light – function active
9. On/Offbutton
10. My menu button
11. Cooking time indicator
12. Timer

13. OK/Key lock button – 3 seconds
14. FLEXI DUO button (right)
15. Timer active indicator
16. Zone selection indicator
17. Timer indicator symbol
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FIRST TIME USE

POWER MANAGEMENT
At the time of purchase, the hob is set to the maximum possible power. Adjust 
the setting concerning the limits of your home's electrical system as described 
in the following paragraph.
N.B: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking zone 
power levels and functions (e.g. boil or fast heating) could be automatically 
limited to prevent the selected limit from being exceeded.

To set the power of the hob:
Once you have connected the device to the mains power supply, you can set 
the power levelwithin 60 seconds.
Press the far right timer “+“ button for at least 5 seconds. The display shows
“PL“.
Confirmbypressing 3 sec OK . 
Use the “+“ and “−“ buttons to select the desired power level.
The power levels available are: 2.5 kW – 4.0 kW – 6.0 kW – 7.2 kW.
Confirmbypressing 3 sec OK .

The power level selected will stay in the memory even if the power supply 
is interrupted.
To change the power level, disconnect the appliance from the mains for at 
least 60 seconds, plug it back in, and repeat the above steps.

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

ACOUSTIC SIGNAL ON / OFF
To switch the acoustic signal on/off:
• Connect the hob to the power supply;
• Wait for the switch-on sequence;
• Press the “P“ button of the first keypad at the top left for 5 seconds.
Any alarms set will remain active. 

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on ”Troubleshooting”)
To switch the demomodeon andoff:
• Connect the hob to the power supply;
• Wait for the switch-on sequence;
• Within thefirstminute, press the fast heatingbutton “P“ of thebottom left

keypad for 5 seconds (as shownbelow);
• “DE“ will show on the display.

ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for induction 
hobs. Check for the 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 
cookware

Base made of stainless steel with 
a sandwich design, enamelled 
steel, cast iron.

Ensures optimum efficiency, 
heats up quickly, and distributes 
heat evenly.

Suitable cookware Base not fully ferromagnetic 
(magnet sticks only on part of the 
cookware base).

Only the ferromagnetic area 
heats up. As a result, may heat 
up less quickly and heat may be 
distributed less evenly.

Suitable cookware Ferromagnetic base contains 
areas with aluminium, or has a 
recessed area in the centre.

The ferromagnetic area is smaller 
than the actual cookware base 
area. As a result, less power may 
be delivered and cookware may 
not heat sufficiently. Cookware
may not be detected.

Not suitable Normal thin steel, glass, clay, 
copper, aluminium and other 
non-ferromagnetic materials, 
cookware with rubber feet.

Cookware is not detected and 
will not heat up.

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 cookingperformance and causeunsatisfactory 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 
diameter of the cooking zone. If these measurements don't match, efficiency
and performance may be significantly reduced. If these guidelines are not
followed, theremaybe aheat 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 
temperaturemight rise quicker than the timeneeded 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.

2

1

4

3

COOKWARE USAGE BY ZONE

Zone Suitable cookware 
shape

Suitable ferromagnetic 
base (cm)

1 or 2 Round or Square 12

3 or 4 Round or Square 12

1+2 or 3+4
(FLEXI DUO)

Oval or Rectangular Short side 16-21
Long side 24 - 38



DAILY USE

SWITCHING THE HOB ON/OFF
To turn the hob on, press the power button for around 1 second. 
To turn the hoboff, press the samebutton again, and all cooking zoneswill be
deactivated.

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. 

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER 
LEVELS

POFF

To activate the cooking zones:
Press the “+“ or “−“ button of the required cooking zone to activate it and
adjust the power. The level will be shown in line with the area and the indicator 
light identifying the active cooking zone. The ”P” button can be used to select 
the fast heating function (Booster).

To deactivate the cooking zones:
Press the “OFF“ button to the left of the power adjustment.

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

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

To activate the timer:
Press the “+“ or “−“ button to set the desired time on the cooking zone in use.
An indicator light will be activated in line with the specific symbol . Once 
the set time has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone will switch 
off automatically.
The time can be changed at any point, and several timers can be activated 
simultaneously.
In case 2 timers on the same side of the hob are activated simultaneously, 
“Zone selection indicator“ flashes and the relative cooking time selected is
displayed on the central display“.

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

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

FUNCTIONS

FLEXI DUO
By selecting the “FLEXI DUO“ button, you can combine two cooking zones 
and use them at the same power by covering the entire surface with a large 
pot or partially with a round/oval pot. 
The function always remains on and, when using only one pot, can be 
moved over the entire area. In this case, both keypads (left and right) can be 
used indifferently.
Ideal for cooking with oval or rectangular pots or with pan supports.
To deactivate the function, press the “FLEXI DUO“ button.
N.B. Special functions cannot be selected when using this feature.
IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they 
cover at least one of the reference points (as shown below).

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

The indicator for the first special feature available for the cooking zone will
light up.
Select the desired special function by pressing the “My menu“ button one or
more times.
The function is activated once the 3 sec OK button has been pressed to confirm.
To select another special function, press “OFF“ and then the “My menu“button 
to choose the required function. 
To deactivate the special functions and return to manual mode, press “OFF“.
The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot 
bemodified.

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

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

SLOW COOKING
This function is ideal for maintaining a simmering temperature, allowing you 
to cook food for long periods with no risk of burning. 
Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts) with liquid sauces.
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BOILING
This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling, 
with lower energy consumption.
About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be placed 
in the pan. 
In all cases, users are advised to monitor the boiling water closely and 
check the amount of water remaining regularly.
If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we 
recommend using a lid to optimize boiling time.

INDICATORS

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

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

COOKING TABLE

POWER LEVEL TYPE OF COOKING LEVEL USE
(indicating cooking experience and habits)

Maximum power
P Fast heating/Booster Ideal for rapidly increasing food temperature to a fast boil (for water) or for rapidly 

heating cooking liquids.

8 − 9 Frying−boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep frozen products, fast boiling.

High power
7 − 8 Browning− sautéing−boiling−

grilling
Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling (for a short period of
time, 5-10 minutes).

6 − 7 Browning− cooking− stewing−
sautéing− grilling

Ideal for sautéing, maintaining a light boil, cooking and grilling (for amedium period
of time, 10-20 minutes), preheating accessories.

Medium power

4 − 5 Cooking− stewing− sautéing−
grilling

Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking (for a long period of time). 
Creaming pasta.

3 − 4
Cooking − simmering − thickening

− creaming

Ideal for long-cooking recipes (rice, sauces, roasts, fish) with liquids (e.g. water, wines,
broth, milk), creaming pasta.

2 − 3 Ideal for long-cooking recipes (less than a litre in volume: rice, sauces, roasts, fish)with
liquids (e.g. water, wines, broth, milk).

Low power
1 − 2

Melting− defrosting− keeping food
warm− creaming

Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small products and 
keeping just-cooked food warm (e.g. sauces, soups, minestrone).

1 Ideal for keeping just-cooked food warm, for creaming risottos and for keeping 
serving dishes warm (with induction-suitable accessory).

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

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.

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:
• Before cleaning, make sure the cooking zones are switched o� and 

that the residual heat indicator (“H“) is not displayed.
• Do not use abrasive sponges or scouring pads as they may damage the 

glass.
• After each use, clean the hob (when it is cool) to remove any deposits and 

stains from food residue.
• A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of 

control panel buttons.

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

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

• Salt, sugar and sand could scratch the glass surface.
• Use a soft cloth, absorbent kitchen paper or a special hob cleaner (follow 

the Manufacturer’s instructions).
• Spills of liquid in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
• After cleaning the hob, dry thoroughly.



TROUBLESHOOTING

• Check that the electricity supply has not been shut off.
• If youcannot to turn thehoboffafterusing it, disconnect it fromthepower

supply.
• If alphanumeric 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

F0E1

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

The cookware is not well positioned on 
the cooking zone, or it is not compatible 
with one or more cooking zones.

Press On/Off button twice to remove the
F0E1 code and restore the functionality 
of the cooking zone. Then, try to use the 
cookware with a different cooking zone, or
use different cookware.

F0E7
Wrong power cord connection. The power supply connection is not 

exactly as indicated in “ELECTRICAL 
CONNECTION“ paragraph.

Adjust the power supply connection 
according to “ELECTRICAL CONNECTION“ 
paragraph.

F0EA The control panel switches off because
of excessively high temperatures.

The internal temperature of electronic 
parts is too high.

Wait for the hob to cool down before using it 
again.

F0E9 The cooking zone turns off when the
temperatures are too high.

The internal temperature of electronic 
parts is too high.

Wait until the cooking area has cooled off
before using it again.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
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 the display. 

d E
[when the hob is off]

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

DEMO MODE on. Follow the instructions in the “DEMO MODE“ 
paragraph.

Wi-Fi LED: On (fixed)
REM LED: blinks slowly

(1sOn/1sOff)

The hob does not work.
Buttons are not responding.

Software update is running (it can take 
more than 1 hour).

Wait for the update to finish before using the
hob again.

e.g.   :
The hob does not allow a special function 
to be activated.

The power regulator limits the power 
levels in accordance with the maximum 
value set for the hob.

See paragraph “Power management“.

e.g.   
[Power level lower than level 

requested]

The hob automatically sets a minimum 
power level to ensure that the cooking 
zone can be used.

The power regulator limits the power 
levels in accordance with the maximum 
value set for the hob.

See paragraph “Power management“.

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.
These noises actually come from the cookware and are linked to the pan 
bottoms' characteristics (for example, when the bottoms are made from 
different layers ofmaterial or are irregular).

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

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION
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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 andback 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:
• a brief description of the fault;
• the type and exact model of the appliance; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• 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.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• your full 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).

In case of installation not over a built-in oven, you can call the After Sales 
Service to buy the divider kit C00628720 (cooktop 60 and 65 cm) or C00628721 
(cooktop 77 cm).
If you prefer not to buy the divider kit please ensure that a separator is installed 
according to the installation instructions.

400011726527-B

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.



CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANT - À LIRE ET À RESPECTER
FR

Avant d’utiliser l’appareil, lire attentivement les 
consignes de sécurité. Conservez-les à portée pour
consultation ultérieure.
Le présent manuel et l'appareil en question
contiennent des consignes de sécurité importantes
quidoiventêtreobservéesentouttemps.LeFabricant
décline toute responsabilité si les consignes de
sécurité ne sont pas respectées, en cas de mauvaise
utilisation de l’appareil, ou d'un mauvais réglage des
commandes.

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

AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: Ne rangez 
aucun objet sur les surfaces de cuisson.
 MISE EN GARDE: La cuisson doit être supervisée.

Une cuisson de courte durée doit être supervisée en
tout temps.

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

N’utilisez pas la table de cuisson comme surface de 
travail ou support. Gardez les vêtements et autres 
matières inflammables loin de l’appareil jusqu’à ce
que toutes les composantes soient complètement 
refroidies - un incendie pourrait se déclarer.

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

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

l’aide de la commande, ne vous fiez pas au détecteur
de casserole.

AVERTISSEMENT: L’appareil, ainsi que ses parties 
accessibles, peuvent atteindre température élevée lors
de l’utilisation. Veillez à ne pas toucher les éléments
chauffants. Les enfants de moins de 8 ans doivent être 
tenusàl’écartdel’appareil,àmoinsd’êtresoussurveillance
constante.

 Les alimentsnedoiventpasêtre laissésdansou sur
le produit pendant plus d'une heure avant ou après la 
cuisson.
USAGE AUTORISÉ

MISE EN GARDE: Cet appareil n’est pas conçu pour 
être utilisé avec un dispositif de mise en marche
externe comme une minuterie ou un système de 
contrôle à distance.
 Cet appareil est destiné à un usage domestique et

peut aussi être utilisé dans les endroits suivants:
cuisines pour le personnel dans les magasins, bureaux 
et autres environnements de travail ; dans les fermes;
par les clients dans les hôtels, motels, et autres 
résidences similaires.
 Aucune autre utilisationn’est autorisée (p. ex. pour

chauffer des pièces).
Cet appareil n’est pas conçu pour un usage 

professionnel. N’utilisez pas l’appareil en extérieur.
 AVERTISSEMENT: La table de cuisson à induction

peut générer un son lorsque quelque chose est laissé
sur le panneau de commande. Éteignez-la en agissant 
sur le bouton MARCHE/ARRÊT.
INSTALLATION
 Deux personnes minimum sont nécessaires pour

déplacer et installer l’appareil - risque de blessure.
Utilisez des gants de protection pour le déballage et
l’installation de l’appareil - vous risquez de vous 
couper.

L’installation, incluant l’alimentation en eau (selon le 
modèle), et les connexions électriques, ainsi que les
réparations, doivent être exécutées par un technicien
qualifié. Ne procédez à aucune réparation ni à aucun
remplacement de pièce sur l’appareil autre que ceux 
spécifiquement indiqués dans le guide d’utilisation.
Gardez les enfants à l’écart du site d’installation. Après
avoir déballé l’appareil, assurez-vous qu’il n’a pas été
endommagépendantletransport.Encasdeproblème,
contactez le détaillant ou le serviceAprès-vente le plus
proche.Unefoisinstallé,gardezlematérield’emballage
(sacs en plastique, parties en polystyrène, etc.) hors de 
laportéedesenfants-ilspourraients’étouffer.L’appareil
nedoitpasêtrebranchéà l’alimentationélectrique lors
de l’installation - vous pourriez vous électrocuter. Au
moment de l’installation, assurez-vous que le câble 
d’alimentation n’est pas endommagé par l’appareil -
risque d’incendie ou de choc électrique. Allumez
l’appareil uniquement lorsque l’installation est 
terminée.
 Découpez le contour du meuble avant d’y insérer

l’appareil, et enlevez soigneusement tous les copeaux 
et la sciure de bois.
 Si l’appareil n’est pas installé au-dessus d’un four,

unpanneauséparateur(noncompris)doitêtreinstallé
dans le compartiment sous l’appareil.



ALIMENTATION ÉLECTRIQUE
 Il doit être possible de débrancher l’appareil de

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

Utilisez pas de rallonge, de prises multiples ou 
d’adaptateurs. Une fois l’installation terminée,
l’utilisateur ne devra plus pouvoir accéder aux
composantes électriques. N’utilisez pas l’appareil si
vous êtesmouillé ou si vous êtes pieds nus. N’utilisez
pas l’appareil si le câble d’alimentation ou la prise de 
courantestendommagé(e),sil’appareilnefonctionne
pas correctement, ou s’il a été endommagé ou est
tombé.

Une installation utilisant une prise de câble 
électrique n'est pas autorisée sauf si le produit en est
déjà équipé par le Fabricant.
 Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit

être remplacéavecuncâble identiquepar le fabricant,
un représentant du Service Après-vente, ou par toute
autre personne qualifiée - vous pourriez vous
électrocuter.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN

AVERTISSEMENT: Assurez-vous que l’appareil est 
éteint et débranchez de l’alimentation électrique
avant d’effectuer le nettoyage ou l’entretien; n’utilisez
jamais un appareil de nettoyage à vapeur - risque de
choc électrique.

Utilisez en aucun cas de produits abrasifs ou 
corrosifs, deproduits chlorésoude tampons à récurer.
MISE AU REBUT DES MATÉRIAUX D’EMBALLAGE
Les matériaux d’emballage sont entièrement recyclables comme l’indique le
symbole de recyclage .
Les différentes parties de l’emballage doivent donc être jetées de manière
responsable et en totale conformité avec les réglementations des autorités
locales régissant lamise au rebut de déchets.

MISE AU REBUT DES APPAREILS ÉLECTROMÉNAGERS
Cet appareil est fabriqué à partir de matériaux recyclables ou réutilisables.
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en
matière d’élimination des déchets. Pour toute information supplémentaire
sur le traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez le
service local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou le
magasin où vous avez acheté l’appareil. Cet appareil estmarqué commeétant
conformeàlaDirectiveeuropéenne2012/19/EU,auxréglementationsrelatives
aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et relatives aux
Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels qu'amendés).
En vous assurant que l’appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez 
aider à éviter d’éventuelles conséquences négatives sur l’environnement et la
santé humaine.

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

CONSEILS RELATIFS À L’ÉCONOMIE D’ÉNERGIE
Tirez le meilleur de la chaleur résiduelle de votre plaque de cuisson en
l’éteignant quelquesminutes avant de terminer la cuisson.
La base de votre casserole ou de votre poêle couvre totalement la plaque 
chaude;unrécipientpluspetitque laplaquechaudeprovoqueraungaspillage
d’énergie.
Couvrez vos casseroles et poêles avec des couvercles parfaitement ajustés
et utilisez le moins d’eau que possible. La cuisson à découvert augmentera
considérablement la consommation d’énergie.
Utilisez uniquement des casseroles et poêles à fondplat.

DÉCLARATION DE CONFORMITÉ
Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matière
d'écoconception pour les produits liés à l'énergie et les informations
énergétiques (Amendement) (Sortie de l'UE) 2019, conformément à la norme
européenne EN60350-2.
Les informations relatives au mode basse consommation de l'appareil 
conformément au Règlement (UE) 2023/826 sont disponibles sur le lien suivant:
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

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



BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE 

Le branchement électrique doit être réalisé avant de brancher l’appareil au réseau d’alimentation.
L’installation doit être effectuée par un personnel qualifié qui connaît les réglementations actuelles relatives à la sécurité et à l’installation. En particulier,
l’installation doit être réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d’électricité.
Assurez-vous que la tension spécifiée sur la plaque signalétique située aubas de l’appareil correspond à celle de votre logement.
La mise à la terre de l’appareil est obligatoire aux termes de la loi: utilisez uniquement des conducteurs (y compris le fil de terre) de section appropriée.
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MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT BAUKNECHT
Afin de profiter d’une assistance plus complète, veuillez
enregistrer votre produit sur www.register10.eu. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

SUR VOTRE APPAREIL POUR 
OBTENIR PLUS D’INFORMATIONS! Lisez attentivement les consignes de sécurité avant 

d’utiliser l’appareil.

DESCRIPTION DU PRODUIT

1

2

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

PANNEAU DE COMMANDE

1 2 3

5
16

10

12
8

4
6 98 8 

7 15

11 13 17

14

1. Symboles/activation de fonctions spéciales
2. Niveau de cuisson choisie
3. Bouton d’arrêt de la zone de cuisson
4. Boutons de réglage depuissance
5. Identification de la zone de cuisson
6. Boutonde chauffage rapide (Booster)

7. Bouton FLEXI DUO (gauche)
8. Témoin indicateur – fonction active
9. Touche Marche/Arrêt
10. Bouton My menu
11. Indicateur de temps de cuisson
12. Minuterie

13. Bouton OK/Verrouillage des touches – 
3 secondes

14. Bouton FLEXI DUO (droit)
15. Indicateur de minuterie active
16. Indicateur de sélection de zone
17. Symbole indicateur de minuterie
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PREMIÈRE UTILISATION

RÉGLER LA PUISSANCE
Au moment de l'achat, la table de cuisson est réglée à la puissance
maximale. Ajuster le réglage relativement aux limitesdu systèmeélectrique
dans votre maison comme décrit au paragraphe suivant.
REMARQUE: En fonction de la puissance choisie pour la plaque de cuisson, 
certains des niveaux de puissance du foyer et des fonctions (par exemple 
ébullition ou réchauffage rapide) pourraient être automatiquement limités,
afin d'empêcher que la limite sélectionnée ne soit dépassée.

Pour régler la puissance de la table de cuisson:
Une fois que vous avez connecté le dispositif à l'alimentation principale, vous
pouvez régler le niveau depuissance en 60 secondes.
Appuyer sur lebouton “+“deminuterie totalement àdroitependant aumoins
5 secondes. Sur l'écran, le symbole “PL“ sera affiché.
Appuyez sur le bouton 3 sec OK pour confirmer.
Utilisez les boutons “+“ et “−“ pour sélectionner le niveau de puissance
souhaité.
Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7.2 kW.
Confirmer avec la touche 3 sec OK .

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire même si le courant
est coupé.
Pourchanger leniveaudepuissance,débrancher l'appareildusecteurpendant
aumoins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-dessus.

Si une erreur se produit pendant la séquence de réglage, le symbole “EE“
apparaîtra et vous entendrez unbip. Si cela se produit, répéter l'opération.
Si l'erreur persiste, contacter le Service après-vente.

MARCHE / ARRÊT DU SIGNAL SONORE
Pour actionner / exclure le signal sonore:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Appuyer sur le bouton “P“ du premier clavier dans la partie supérieure

gauche pendant 5 secondes.
Les éventuelles alarmes demeurent actives

MODE DÉMO (réchauffagedésactivé,voir lasectionsur le“Guidededépannage“)
Pour allumer et éteindre lemodedémo:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Pendant la premièreminute, appuyer sur le bouton de chauffage rapide

“P“ du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-
dessous);

• L'afficheur indiquera “DE“.

ACCESSOIRES

N'utilisez que des casseroles et des poêles en matériau ferromagnétique adapté
aux plaques à induction. Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si
elleprésente lesymbole (habituellement imprimésur le fond).Unaimantpeut
égalementêtreutilisépourvérifiersilabasedel'ustensiledecuisineestmagnétique.

USTENSILE DE 
CUISINE MATÉRIAU PROPRIÉTÉS

Ustensiles 
recommandés

La base est réalisée en acier
inoxydable avec un design en 
sandwich, en acier émaillé et
fonte.

Garantir une efficacité optimale,
chauffe rapidement et répartit la
chaleuruniformément.

Ustensiles de 
cuisineadaptés

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

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

Ustensiles de 
cuisineadaptés

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

La zone ferromagnétique est
plus petite que la zone de base 
effectivedel'ustensiledecuisine.
Par conséquent, la puissance
délivréepeut êtremoindre et les
ustensiles de cuisine peuvent ne 
pas chauffer suffisamment. Les
ustensiles de cuisine peuvent ne 
pasêtredétectés.

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

Les ustensiles de cuisine ne sont 
pasdétectésetnechauffentpas.

REMARQUE :Touslesustensilesdecuisinedoiventavoirunebaseplate.Vérifiez
régulièrementque labaseneprésenteaucunsignededéformation,carcertains
ustensiles de cuisinepeuvent sedéformer sous l'effet d'une chaleur élevée.
L'utilisation d'ustensiles de cuisine non adaptés aux tailles et propriétés
recommandées peut affecter de manière significative les performances de
cuissonet donner des résultats non satisfaisants.

ADAPTATEURS POUR CASSEROLES/POÊLES INADAPTÉES POUR L'INDUCTION
L'utilisation de plaques d'adaptation nuit à l'efficacité et augmente donc le temps
nécessaire pour chauffer de l'eau ou des aliments. Assurez-vous que le diamètre

ferromagnétiquedelabasedel'ustensiledecuissons'aligneà la foissur lediamètre
de la plaque d'adaptation et sur le diamètre de la zone de cuisson. Si ces mesures 
ne correspondent pas, l'efficacité et les performances peuvent s'en trouver
considérablement réduites. Le non-respect de ces consignes peut entraîner une
accumulationdechaleurquin'estpas transféréeefficacementà la casseroleouà la
poêle,cequipeutentraînerunnoircissementde laplaqueetde latabledecuisson.

POÊLES ET CASSEROLES VIDES
Latabledecuissonestéquipéed'unsystèmedesécuritéinternequiactivelafonction
«Arrêtautomatique» lorsqu'unetempérature tropélevéeestdétectée.L'utilisation
de casseroles et poêles vides à fond fin n'est pas recommandéemais, si elles sont
utilisées, la températurepeutaugmenterplus rapidementque le tempsnécessaire
au déclenchement rapide de l'arrêt automatique, avec le risque d'endommager
la casserole ou la surface de la table de cuisson. Dans ce cas, ne touchez pas à la
casserole ou à la surfacede la table de cuisson. Attendezque tous les composants
refroidissent. Si un message d'erreur s'affiche, appelez le centre de service.

TAILLE DE LA POÊLE/DU FOND DE CASSEROLE ADAPTÉE AUX 
DIFFÉRENTES ZONES DE CUISSON
Pour assurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des casseroles 
ayantundiamètredebaseadapté(voir letableauci-dessous).Veuilleznoterqueles
fabricants d'ustensiles de cuisine indiquent souvent la taille du diamètre supérieur
de l'ustensile, plutôt que le diamètre de base. 
Pour que la table de cuisson fonctionne avec les performances attendues, utilisez 
toujours une zone de cuisson dont la taille correspond à la taille ferromagnétique
de la base de l'ustensile de cuisson.
Centrezcorrectementlacasserole/lapoêlesurlazonedecuissonutilisée.Ilestrecommandé
de ne pas utiliser de casseroles plus grandes que la taille de la zone de cuisson.

2

1

4

3

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PAR ZONE

Zone Forme d'ustensile 
de cuisine adaptée

Base ferromagnétique 
adaptée (cm)

1 ou 2 Rondeoucarrée 12

3 ou 4 Rondeoucarrée 12

1+2 ou 3+4
(FLEXI DUO)

Ovale ou 
Rectangulaire

Côté court 16-21
Côté long24 - 38



USAGE QUOTIDIEN

MISE EN MARCHE/ARRÊT DE LA TABLE DE CUISSON
Pour allumer la table de cuisson, appuyer sur le bouton marche pendant 
environ 1 seconde. Pour arrêter la table de cuisson, appuyer sur le même 
bouton et toutes les zones de cuisson seront désactivées.

POSITIONNEMENT
Localiser lazonedecuissonsouhaitéeenseréférantauxsymbolesdeposition.
Ne couvrez pas les symboles du panneau de commande avec la casserole.
Veuillez noter: Dans les zones de cuisson proches du panneau de commande, 
il est conseillé de conserver poêles et casseroles dans les limites (en tenant 
compte du fond de la casserole et du bord supérieur, dans la mesure où il 
tend à être plus large).
Cela prévient la surchauffe excessive du pavé tactile. Pour griller et frire, 
utilisez les zones de cuisson arrière autant que possible. 

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

POFF

Pour activer les zones de cuisson:
Appuyer sur le bouton “+ “ ou “−“ de la zone de cuisson requise pour l'activer
et régler la puissance. Le niveau sera indiqué de manière alignée à la zone,
avec le témoin indicateur identifiant la zone de cuisson active. Le bouton “P “
peut être utilisé pour sélectionner la fonction de chauffage rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Appuyer sur le bouton “OFF“ sur la gauche du réglage depuissance.

3 sec OK VERROUILLAGE DU PANNEAU DE COMMANDE
Pour bloquer les réglages et éviter de l’allumer accidentellement, appuyer et
maintenir le bouton OK/Verrouillage des touches pendant 3  secondes. Un
bip et un témoin d’avertissement au-dessus du symbole indiquent que cette
fonction a été activée. Le panneau de commande est verrouillé, à l’exception
de la fonction d'arrêt ( ). Pour déverrouiller les commandes, répétez ces
opérations.

MINUTERIE
Il existe deux minuteries - l’une commande les zones de cuisson à gauche,
tandis que l’autre commande les zones de cuisson à droite.

Pour activer la minuterie:
Appuyer sur le bouton “+“ ou “−“ pour régler le temps souhaité sur la zone
de cuisson en cours d’utilisation. Un témoin sera activé demanière alignée au
symbole spécifique .Une fois que le tempsdéterminé s’est écoulé, un signal
sonore retentit et la zone de cuisson s’éteint automatiquement.
Le temps peut être changé à tout moment, et plusieurs minuteries peuvent
être activées simultanément.
Si 2minuteries dumême côté de la table de cuisson sont activés simultanément,
un“Indicateurdesélectiondezone“clignoteetladuréedecuissoncorrespondante
sélectionnéeestaffichéesur l'écrancentral.

Pour désactiver la minuterie:
Appuyer sur les boutons “+“ et “−“ ensemble jusqu’à ce que la minuterie
soit désactivée.

INDICATEUR DE MINUTERIE
Ce voyant (lorsqu'il est allumé) signale que la minuterie a été programmée
pour la zone de cuisson.

FONCTIONS

FLEXIDUO
En sélectionnant le bouton “FLEXIDUO“, vous pouvez combiner deux zones
de cuisson et les utiliser à la même puissance en couvrant toute la surface
avec une grande casserole ou partiellement avec une casserole ronde/ovale. 
La fonction reste toujours alluméeet, lorsde l'utilisationd'une seule casserole,
elle peut êtredéplacée sur toute la zone.Dans ce cas lesdeux claviers (gauche
et droit) peuvent être utilisés indifféremment.
Idéal pour la cuisson avec des casseroles ovales ou rectangulaires ou avec des
supports de poêles.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur le bouton “FLEXI DUO“.
N.B. Les fonctions spéciales ne peuvent pas être sélectionnées en utilisant
cette fonction.
IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de la zone de cuisson afinqu'elles
couvrent aumoins undespoints de repère (comme indiqué ci-dessous).

MY MENU
Le bouton “My menu“ active les fonctions spéciales.
Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.
Appuyersur lebouton“My menu“.L'écrandelazonesélectionnéeafficheraun“A“.
L’indicateur pour la première fonction spéciale disponible pour la zone de
cuisson s’allumera.
Sélectionner la fonction spéciale souhaitée en appuyant sur le bouton
“My menu“ une ouplusieurs fois.
Lafonctionestactivéeunefoisquele 3 sec OK boutonaétéactionnépourconfirmer.
Pour sélectionner une autre fonction spéciale, appuyez sur “OFF“, puis sur le
bouton “My menu“ pour choisir la fonction requise. 
Pour désactiver les fonctions spéciales et revenir en mode manuel, appuyez
sur “OFF“.
Le niveau de puissance lors de l'utilisation des fonctions spéciales est préréglé
par la plaque de cuisson et ne peut pas êtremodifié.

FAIRE FONDRE
Cette fonction vous permet d’amener les aliments à la température idéale
pourune fusionetpourmaintenir l’étatde l’aliment sans risquequ’il nebrûle.
Cette méthode est idéale car elle n’endommage pas les mets délicats
comme le chocolat et les empêche de coller à la casserole.
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MAINTENIR AU CHAUD
Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment à une température
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la
réduction de liquides demanière très lente.
Idéale pour servir des aliments à la température parfaite.

CUISSON LENTE
Cette fonction est idéale pour maintenir une température de mijotage, vous
permettantde cuire vos aliments longtemps sans risquequ’ils nebrûlent.
Idéalepourdes recettesàcuisson longue (riz, sauces, rôtis)oudesplatsensauce.

BOUILLIR
Cette fonction vous permet de porter l’eau à ébullition et de la maintenir
en ébullition avec moins de consommation d’énergie.
Environ 2 litres d'eau (de préférence à la température ambiante) doivent
être placés dans la casserole.
Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de contrôler étroitement
l’eau bouillante, et de vérifier la quantité d’eau restante régulièrement.
Si les récipientssontgrandsetque laquantitéd'eauestsupérieureà2 litres,nous
vousrecommandonsd'utiliseruncouverclepouroptimiser letempsd'ébullition.

INDICATEURS

CHALEUR RÉSIDUELLE
Si un “H“ apparaît sur l'afficheur, cela signifieque la zonede cuisson est encore
chaude.L'indicateurs'allumemêmesi lazonen'apasétéactivéemaisachauffé
du fait de l'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une casserole chaude 
a été placée dessus.
Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le “H“ disparaît.

CASSEROLE MAL POSITIONNÉE OU MANQUANTE 
Ce symbole apparaît si la casserole n’est pas adaptée pour une cuisson par
induction, si elle n’est pas positionnée correctement ou si elle n’est pas de
taille appropriée pour la zone de cuisson choisi. Si aucune casserole n’est
détectéedans undélai de 30 secondes suivant la sélection, la zonede cuisson
s’éteint.

TABLEAU DE CUISSON

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON
UTILISATION DU NIVEAU

(valeur indicative pouvant être adaptée en fonction de l'expérience et des
habitudes de chacun)

Puissance 
maximale

P Chauffer rapidement/Booster Idéal pour augmenter rapidement la température des aliments, notamment pour faire
bouillir de l'eau ou chauffer des liquides de cuisson rapidement.

8 − 9 Frire − bouillir Idéal pour dorer, lancer une cuisson, faire frire des produits surgelés, faire bouillir
rapidement.

Puissance élevée
7 − 8 Dorer − sauter − bouillir − griller Idéal pour faire sauter, maintenir une ébullition vive, cuire et griller (pour une courte

période, 5-10minutes).

6 − 7 Dorer − cuire − cuire à l'étouffée−
sauter − griller

Idéal pour faire sauter,maintenir une ébullition légère, cuire et griller (pour unepériode
moyenne, 10-20minutes), en préchauffant les accessoires.

Puissance 
moyenne 

4 − 5 Cuire − cuire à l'étouffée− sauter
− griller

Idéal pour cuire à l'étouffée, maintenir une ébullition douce, cuire (pour une longue
période). Préparer la sauce des pâtes.

3 − 4
Cuire − mijoter − épaissir −

préparer la sauce

Idéal pour les longues cuissons (riz, sauces, rôtis, poisson) avec des liquides (par ex. eau,
vin, bouillon, lait), préparer la sauce des pâtes.

2 − 3 Idéal pour les longues cuissons (moins d'un litre en volume: riz, sauces, rôtis, poisson)
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait).

Puissance faible

1 − 2
Fondre − décongeler − garder les
aliments au chaud−préparer la

sauce

Idéal pour faire ramollir du beurre, faire fondre du chocolat délicatement, décongeler
de petits produits et maintenir au chaud les aliments tout juste cuits (par ex. sauces, 
soupes, minestrone).

1
Idéal pour maintenir au chaud les aliments tout juste cuits, pour préparer la sauce des
risottos et pourmaintenir au chaud lesplats à servir (avec accessoire adapté à la cuisson
à induction).

Puissance nulle OFF Surface d'appui Table de cuisson en mode veille ou arrêt (chaleur résiduelle de fin de cuisson
possible, indiquée par un “H “).

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Important :
• Avant de procéder aux opérations de nettoyage, assurez-vous que les 

zones de cuisson sont éteintes et qu'aucun voyant de chaleur résiduelle 
(“H“) n'est allumé.

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

• Après chaque utilisation, laissez refroidir la table de cuisson et nettoyez-la 
de façon à éliminer les résidus d'aliments incrustés et les taches.

• Unesurfacequin'estpasmaintenueconvenablementproprepeut réduire
la sensibilité des boutons de panneaude commande.

• Utilisez un racloir uniquement si des résidus sont collés sur la table de
cuisson. Respectez les instructionsdu fabricantpouréviterde rayer le verre.

• Le sucre et les aliments très sucrés peuvent abîmer la table de cuisson et
doivent être éliminés immédiatement.

• Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface en verre.
• Utilisez un chiffon doux, un essuie-tout, ou un nettoyant pour cuisinière

pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).
• Desdéversementsdeliquidedansleszonesdecuissonpeuventprovoquer

le déplacement ou la vibration des casseroles.
• Après le nettoyage de la table de cuisson, séchez-la soigneusement.



GUIDE DE DÉPANNAGE

• Contrôlez que l’alimentation électrique n’a pas été coupée.
• Si vous neparvenez pas à éteindre la table de cuisson après l’avoir utilisée,

débranchez-la à partir de l’alimentation électrique.
• Si, quand le plan de cuisson est allumé, l’afficheur visualise les codes

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

Veuillez noter: De l’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'AFFICHAGE DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

F0E1

L'ustensile de cuisson est détecté mais
n'est pas compatible avec l'opération
requise.

L'ustensile de cuisson n'est pas bien 
positionné sur la zone de cuisson ou
n'est pas compatible avec une ou 
plusieurs zones de cuisson.

Appuyer sur le bouton Marche/Arrêt deux 
fois pour éliminer le code F0E1 et rétablir la
fonctionnalité de la zone de cuisson. Puis
essayez d'utiliser l'ustensile avec une zone 
de cuisson différente, ou utilisez un ustensile
différent.

F0E7

Mauvaise connexion de câble électrique. Le branchement de l'alimentation 
électrique n'est pas exactement
comme indiqué dans le paragraphe
“BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE“.

Ajustez le branchement de l'alimentation 
électrique selon leparagraphe “BRANCHEMENT
ÉLECTRIQUE“.

F0EA
Le panneau de commande s'éteint en
raison de températures excessivement
élevées.

La température interne des pièces
électroniques est trop élevée.

Patientez que la table de cuisson refroidisse 
avant de la réutiliser.

F0E9 La zone de cuisson se coupe quand les 
températures sont trop élevées.

La température interne des pièces
électroniques est trop élevée.

Attendez que la zone de cuisson ait refroidi 
avant de la réutiliser.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

Débranchez la table.
Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson à l'alimentation électrique.
Si le problèmepersiste, appelez le Service Après-vente et spécifiez l'erreur qui apparaît sur l'afficheur.

d E
[quand la table de 
cuisson est éteinte]

La table de cuisson ne s'allume pas et ne 
chauffepas.
Les fonctions ne s'activent pas. 

MODE DÉMO activé. Respectez les instructions au paragraphe 
“MODE DÉMO“ .

par ex.   
:

La plaque de cuisson ne permet pas 
d'activer une fonction spéciale.

Le régulateur de puissance limite les
niveaux de puissance conformément
à la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

Voir le paragraphe “Régler la puissance“.

par ex.   

[Niveau de puissance 
inférieur au niveau 

requis]

La plaque de cuisson règle automatiquement 
un niveau de puissance minimum pour 
s'assurerque le foyerpeutêtreutilisé.

Le régulateur de puissance limite les
niveaux de puissance conformément
à la valeur maximale réglée pour la
plaque de cuisson.

Voir le paragraphe “Régler la puissance“.

Les plans de cuisson à induction peuvent produire des sifflements ou des
craquements durant le fonctionnement normal.
Ces bruits proviennent en réalité des casseroles et ils sont liés aux
caractéristiques des fonds (par exemple, lorsque le fond de la casserole est fait
de plusieurs couches dematériau ou si il est irrégulier).

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT

Manuel du propriétaire FR



SERVICE APRÈS-VENTE

AVANT D’APPELER LE SERVICE APRÈS-VENTE:
1. Vérifiez en premier lieu si vous pouvez remédier au problème à l’aide des

suggestions de la section GUIDE DE DÉPANNAGE.
2. Éteignez puis rallumez l’appareil pour voir si le problème persiste.

SI LE PROBLÈME PERSISTE TOUJOURS APRÈS LES VÉRIFICATIONS 
PRÉCÉDENTES, CONTACTER LE SERVICE APRÈS-VENTE LE PLUS PRÈS.
Lorsque vous contactez notre Service Après-vente, toujours préciser:
• une brève description du problème;
• le type et le modèle exact de l’appareil;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• lenumérodesérie(numéroaprèslemotSNsurlaplaquesignalétiquesituéesous
l’appareil). Lenumérodesérieestégalement indiquédans ladocumentation;   

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx
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• votre adresse complète ;
• votre numéro de téléphone.

Si des réparations sont nécessaire, contactez un service après-vente agréé (vous
aurezainsi lagarantiequelespiècesdéfectueusesserontremplacéespardespièces
d’origineetque laréparationdevotreappareil seraeffectuéecorrectement).

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler le
Serviceaprès-ventepouracheter lekit séparateurC00628720 (tabledecuisson
60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).
Si vouspréféreznepas acheter le kit séparateur assurez-vousqu'un séparateur
est installé selon les instructions d'installation.

400011726527-B

FR

Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
• En utilisant le QR Code dans votre appareil;
• En visitant notre site Internet docs.bauknecht.  eu;
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie).

Lorsque vous contactez notre Service après-vente, veuillez indiquer les codes figurant sur la plaque signalétique de
l’appareil.



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN BELANGRIJK MOET WORDEN GELEZEN EN 
IN ACHT GENOMEN

NL

Lees voordat u het apparaat gaat gebruiken deze 
veiligheidsinstructies. Houd ze binnen handbereik 
voor toekomstige raadpleging.
Deze instructies en het apparaat zelf zijn voorzien van 
belangrijke veiligheidsaanwijzingen, die te allen tijde 
moeten worden opgevolgd. De fabrikant kan niet 
aansprakelijk gesteld worden voor schade die het 
gevolg is van het niet opvolgen van deze 
veiligheidsinstructies, oneigenlijk gebruik van het 
apparaat of een foute instelling van de regelknoppen.

WAARSCHUWING: Als het oppervlak van de 
kookplaat gebarsten is, gebruik het apparaat niet  -
risico voor elektrocutie.

WAARSCHUWING: Brandgevaar: leg geen 
voorwerpen op de kookoppervlakken.

VOORZICHTIG: Het bereidingsproces moet onder 
toezicht plaatsvinden. Een kort bereidingsproces 
moet onder voortdurend toezicht plaatsvinden.

WAARSCHUWING: Onbewaakt bereiden op een 
kookfornuis met vet of olie kan gevaarlijk zijn - 
brandgevaar. Tracht NOOIT een brand te blussen met 
water: schakel daarentegen het apparaat uit en bedek 
vervolgens de vlam, bijv. met een deksel of een 
blusdeken.

Gebruik de kookplaat niet als werkblad of als steun. 
Houd kleding of andere brandbare materialen uit de 
buurt van het apparaat tot alle onderdelen van het 
apparaat helemaal zijn afgekoeld - brandgevaar.

Metalen voorwerpen zoals messen, vorken, lepels 
en deksels mogen niet op het oppervlak van het 
kookfornuis worden geplaatst, aangezien deze heet 
kunnen worden.
 Kleine kinderen (0-3 jaar) moeten uit de buurt van

het apparaat gehouden worden. Jonge kinderen 
(3-8  jaar) moeten uit de buurt van het apparaat
gehouden worden, tenzij ze constant onder toezicht 
staan. Kinderen vanaf 8 jaar en personen met 
verminderde fysieke, sensorische of mentale 
vermogens of gebrek aan ervaring en kennis, mogen 
dit apparaat gebruiken indien ze onder toezicht staan 
of instructies hebben ontvangen over veilig gebruik 
en de mogelijke gevaren ervan begrijpen. Kinderen 
mogen niet spelen met het apparaat. De reiniging en 
het onderhoud mogen niet door kinderen worden 
uitgevoerd zonder toezicht.

Schakel het kookplaatelement na gebruik uit met 
de knop en vertrouw niet alleen op de pannendetector.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke 
onderdelen kunnen heet worden tijdens het gebruik. 
Wees voorzichtig dat u de verwarmingselementen 
niet aanraakt. Kinderen jonger dan 8 jaar moeten uit 
de buurt van het apparaat worden gehouden, tenzij er 
voortdurend toezicht is.

Het voedsel mag voor of na de bereiding niet langer 
dan éénuur in of op het product blijven liggen.

TOEGESTAAN GEBRUIK
VOORZICHTIG: Het apparaat is niet geschikt voor 

inwerkingstelling met een externe schakelinrichting 
zoals een timer of een afzonderlijk systeem met 
afstandsbediening.

Dit apparaat is bedoeld voor gebruik in 
huishoudelijke en gelijkaardige toepassingen zoals: 
personeelskeukens in winkels, kantoren en overige 
werkomgevingen; landbouwbedrijven; klanten in 
hotels, motels en andere residentiële omgevingen.

Elk ander gebruik is verboden (bijv. als 
kamerverwarming).

Dit apparaat is niet voor professioneel gebruik 
bestemd. Gebruik het apparaat niet buiten.

WAARSCHUWING: De inductiekookplaat kan een 
akoestisch signaal geven als er iets op het 
bedieningspaneel is blijven liggen. Schakel de 
kookplaat uit met de toets AAN/UIT.
INSTALLATIE

Het apparaat moet verplaatst en geïnstalleerd 
worden door twee of meer personen - risico voor 
verwondingen. Gebruik beschermende handschoenen 
om uit te pakken en te installeren - risico voor snijwonden.

Laat de installatie, m.i.v. de aansluiting op het 
waternet (indien van toepassing) en de elektrische 
aansluitingen en reparaties door een gekwalificeerd
technicus verrichten. Repareer of vervang geen enkel 
onderdeel van het apparaat, behalve als dit expliciet 
aangegeven wordt in de gebruikershandleiding. Houd 
kinderen buiten bereik van de installatieplek. Controleer 
na het uitpakken van het apparaat of het tijdens het 
transport geen beschadigingen heeft opgelopen. 
Neem in geval van twijfel contact op met uw leverancier 
of de dichtstbijzijnde Klantenservice. Bewaar het 
verpakkingsmateriaal (plastic, piepschuim, enz.) na de 
installatie buiten bereik van kinderen - 
verstikkingsgevaar. Het apparaat moet worden 
losgekoppeld van het elektriciteitsnet voordat u 
installatiewerkzaamheden uitvoert - risico voor 
elektrocutie. Tijdens de installatie dient u ervoor te 
zorgen dat het apparaat de voedingskabel niet 
beschadigd - risico voor brand of elektrocutie. Het 
apparaat alleen activeren als de installatie is voltooid.

Voer eerst alle zaagwerkzaamheden uit en verwijder 
alle spaanders en zaagresten voordat u het apparaat 
plaatst.

Als het apparaat niet boven een oven wordt geïnstalleerd, 
moet een (niet bijgeleverd) scheidingspaneel worden 
geïnstalleerd in het compartiment onder het apparaat.
ELEKTRISCHE WAARSCHUWINGEN

Het moet mogelijk zijn het apparaat van het 
elektriciteitsnet af te koppelen door de stekker uit het 
stopcontact te halen of via een meerpolige 
netschakelaar die bovenstrooms van het stopcontact 
is geplaatst conform de bedradingsvoorschriften en 



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

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

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

Als het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen 
worden door de fabrikant, een 
servicevertegenwoordigerofgekwalificeerdpersoneel
om risico’s te voorkomen - risico voor elektrocutie.
REINIGEN EN ONDERHOUD

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

Gebruik geen schurende of bijtende producten, 
reinigingsmiddelen op chloorbasis of schuursponsjes.
VERWERKING VAN DE VERPAKKING
De verpakking kan volledig gerecycled worden, zoals door het 
recyclingssymbool  wordt aangegeven.
De diverse onderdelen van de verpakking mogen daarom niet bij het gewone 
huisvuil worden weggegooid, maar moeten worden afgevoerd volgens de 
plaatselijke voorschriften voor afvalverwerking.

AFDANKEN VAN HUISHOUDELIJKE APPARATUUR
Dit apparaat is vervaardigd van recyclebaar of herbruikbaar materiaal. Dank 
het apparaat af in overeenstemming met plaatselijke milieuvoorschriften 
voor afvalverwerking. Voor meer informatie over behandeling, terugwinning 
en recycling van huishoudelijke apparaten kunt u contact opnemen met uw 
plaatselijke instantie, de vuilnisophaaldienst of de winkel waar u dit apparaat 
hebt gekocht. Dit apparaat is gemarkeerd in overeenstemming met de 
Europese Richtlijn 2012/19/EU, Afgedankte Elektrische en Elektronische 
Apparatuur (AEEA) en met de Regeling Afgedankte Elektrische en 
Elektronische Apparatuur 2013 (zoals gewijzigd).
Door ervoor te zorgen dat dit product correct wordt afgedankt, helpt u 
schadelijke gevolgen voor het milieu en de gezondheid te voorkomen.

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

TIPS OM ENERGIE TE BESPAREN
Maak zoveel mogelijk gebruik van de restwarmte van de hete plaat door de 
plaat uit te zetten enkele minuten voordat u stopt met koken.
De basis van uw pot of pan dient de kookplaat volledig te bedekken; een 
recipiënt die kleiner is dan de kookplaat veroorzaakt energieverspilling. 
Dek potten en pannen af met goed aansluitende deksels terwijl u kookt 
en gebruik zo weinig mogelijk water. Koken zonder deksel verhoogt uw 
energieverbruik.
Gebruik alleen kookpotten en pannen met een vlakke bodem.

CONFORMITEITSVERKLARING
Dit apparaat voldoet aan de Ecodesign-vereisten van Europese verordening 
66/2014 en de Ecodesign Verordeningen 2019 voor energiegerelateerde 
producten en energie-informatie (Wijziging) (EU Exit), in overeenstemming 
met de Europese norm EN 60350-2.
De informatie over de spaarstand van het apparaat in overeenstemming met 
Verordening (EU) 2023/826 is te vinden via de volgende link: https://docs.
emeaappliance-docs.eu.

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



ELEKTRISCHE AANSLUITING

De elektrische aansluiting moet tot stand gebracht worden voordat u het apparaat aansluit op het elektriciteitsnet. 
De installatie moet worden uitgevoerd door een erkend elektricien die op de hoogte is van de actuele veiligheids- en installatievoorschriften. De installatie moet 
in het bijzonder uitgevoerd worden in overeenstemming met de voorschriften van het plaatselijke elektriciteitsbedrijf. 
Zorg dat de spanning die op het typeplaatje aan de onderzijde van het apparaat wordt aangeduid, overeenkomt met de spanning in uw woning. 
De aarding van het apparaat is wettelijk verplicht: gebruik uitsluitend stroomgeleiders (inclusief de aardleiding) van de juiste afmetingen.
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DANK U WEL VOOR UW AANKOOP VAN EEN 
BAUKNECHT PRODUCT
Voor verdere assistentie kunt u het apparaat registeren op 
www.register10.eu.

SCAN DE QR-CODE OP UW 
APPARAAT VOOR MEER 
INFORMATIE

! Lees de instructies aandachtig voordat u het apparaat 
gebruikt.

PRODUCTBESCHRIJVING
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1. Kookplaat
2. Bedieningspaneel

BEDIENINGSPANEEL

1 2 3

5
16

10

12
8

4
6 98 8 

7 15

11 13 17

14

1. Symbolen/inschakeling van speciale functies
2. Geselecteerd bereidingsniveau
3. Toets voor uitschakeling kookzone
4. Toetsen voor vermogenregeling
5. Bepaling van de kookzone
6. Snel opwarmen toets (Booster)

7. Toets FLEXI DUO (links)
8. Indicatielampje – actieve functie
9. Aan/Uit-knop
10. Toets My menu
11. Indicatie bereidingsduur
12. Kookwekker

13. OK/Toetsenvergrendelingsknop–3 seconden
14. Toets FLEXI DUO (rechts)
15. Indicator van actieve kookwekker
16. Indicator van de zoneselectie
17. Symbool van de kookwekker

GebruikershandleidingNL



EERSTE GEBRUIK

POWER MANAGEMENT (VERMOGENSREGELING)
Op het moment van de aankoop is de kookplaat ingesteld op het maximale 
vermogen. Regel de instelling op basis van de limieten van de elektrische 
huisinstallatie zoals beschreven wordt in de volgende paragraaf.
OPMERKING: Afhankelijk van het geselecteerde kookplaatvermogen kunnen 
sommige vermogenniveaus en functies van de kookzone (bijv. koken of 
snel opwarmen) automatisch beperkt worden, om te voorkomen dat de 
geselecteerde limiet overschreden wordt.

Het vermogen van de kookplaat instellen:
Zodra het apparaat op het elektriciteitsnet is aangesloten, kunt u het vermogen 
binnen 60 seconden instellen.
Druk tenminste 5 secondenopdemeest rechtse kookwekkertoets “+“. Op het
scherm wordt het symbool “PL“ weergegeven.
Druk op de toets 3 sec OK  om te bevestigen. 
Gebruik de toetsen “+“ en “−“ om het gewenste vermogen in te stellen. 
De beschikbare vermogens zijn: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Bevestig met de toets 3 sec OK .

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

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

GELUIDSSIGNAAL AAN/UIT
Het geluidssignaal inschakelen/uitschakelen:
• Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;
• Wacht op de inschakelsequentie;
• Druk 5 seconden op de toets “P“ van het eerste toetsenbord bovenaan

links.
Eventuele alarmen blijven actief. 

DEMO-MODUS (opwarmen uitgeschakeld, zie deel "Probleemoplossing")
Om de demo-modus in en uit te schakelen:
• Sluit de kookplaat op de netvoeding aan;
• Wacht op de inschakelsequentie;
• Druk binnen de eerste minuut op de snelle verwarming toets “P“ op het 

toetsenbord onderaan links gedurende 5  seconden (zoals hieronder
getoond);

• “DE“ verschijnt op het display.

ACCESSOIRES

Gebruik alleen potten en pannen van ferromagnetisch materiaal dat geschikt is 
voor inductiekookplaten. Controleer op de aanwezigheid van het symbool 
(dat meestal op de onderkant gedrukt is) om te bepalen of de pan geschikt is. Er 
kan ook een magneet worden gebruikt om te controleren of de bodem van het 
kookgerei magnetisch is. 

KOOKGEREI MATERIAAL EIGENSCHAPPEN

Aanbevolen 
kookgerei

De basis is gemaakt van roestvrij 
staal met sandwichontwerp, 
geëmailleerd staal of gietijzer.

Zorgt voor optimale efficiëntie, 
warmt snel op en verdeelt de 
warmte gelijkmatig.

Geschikt 
kookgerei

De bodem is niet volledig 
ferromagnetisch (de magneet 
kleeft slechts op een deel van de 
bodem van het kookgerei).

Alleen het ferromagnetische 
gedeelte warmt op. Hierdoor 
kan het zijn dat de pan minder 
snel opwarmt en dat de warmte 
minder gelijkmatig wordt 
verdeeld.

Geschikt 
kookgerei

De ferromagnetische basis bevat 
gebieden met aluminium of 
heeft een verzonken gebied in 
het midden.

Het ferromagnetische oppervlak 
is kleiner dan het eigenlijke 
oppervlak van de bodem van 
het kookgerei. Hierdoor wordt 
mogelijk minder vermogen 
geleverd en wordt kookgerei 
mogelijk niet voldoende verhit. 
Kookgerei wordt mogelijk niet 
gedetecteerd.

Niet geschikt Normaal dun staal, glas, klei, 
koper, aluminium en andere niet-
ferromagnetische materialen en 
kookgerei met rubberen voetjes

Kookgerei wordt niet 
gedetecteerd en warmt niet op.

OPMERKING: Alle kookgerei moet een vlakke bodem hebben. Controleer 
de basis regelmatig op tekenen van kromtrekken omdat sommige pannen 
kunnen vervormen door grote hitte.
Het gebruik van kookgerei dat niet overeenkomt met de aanbevolen 
maten en eigenschappen kan de kookprestaties aanzienlijk beïnvloeden en 
onbevredigende resultaten veroorzaken.

ADAPTERS VOOR POTTEN/PANNEN DIE ONGESCHIKT ZIJN VOOR INDUCTIE
Het gebruik van adapterplaten beïnvloedt de efficiëntie en verlengt daardoor de tijd 
die nodig is om water of voedsel te verwarmen. Zorg ervoor dat de ferromagnetische 

diameter van de panbodem uitgelijnd is met zowel de diameter van de adapterplaat 
als de diameter van de kookzone. Als deze metingen niet overeenkomen, kan dit de 
efficiëntie en prestaties aanzienlijk verlagen. Als u deze richtlijnen niet volgt, kan er 
warmte worden opgebouwd die niet effectief wordt doorgegeven aan de pan of pot, 
waardoor de plaat en de kookplaat mogelijk zwart worden.

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

GESCHIKT FORMAAT PAN/BODEM VOOR DE VERSCHILLENDE 
KOOKZONES
Gebruik pannen met een geschikte bodemdiameter voor elke zone (zie 
de onderstaande tabel) om te zorgen dat de kookplaat goed werkt. Let op: 
fabrikanten van kookgerei geven vaak de diameter van de bovenkant van het 
kookgerei aan, in plaats van de diameter van de onderkant. 
Om ervoor te zorgen dat de kookplaat zoals verwacht werkt, moet u altijd een kookzone 
gebruiken met een grootte die overeenkomt met de ferromagnetische grootte van de pan.
Plaats de pan correct op de kookzone die u gebruikt. Het wordt aanbevolen 
om geen potten te gebruiken die groter zijn dan de grootte van de kookzone.
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3

KOOKGEREIGEBRUIK PER ZONE

Zone Kookgerei met 
geschikte vorm

Geschikt 
ferromagnetisch 

bodem (cm)

1 of 2 Rond of vierkant 12

3 of 4 Rond of vierkant 12

1+2 of 3+4
(FLEXI DUO)

Ovaal of rechthoekig Korte zijde 16 - 21
Lange zijde 24 - 38



DAGELIJKS GEBRUIK

DE KOOKPLAAT IN-UITSCHAKELEN (AAN/UIT)
Druk ongeveer 1 seconden op de aan-toets om de kookplaat in te schakelen. 
Druk op dezelfde toets om de kookplaat uit te schakelen en alle kookzones 
worden uitgeschakeld.

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

KOOKZONES INSCHAKELEN/UITSCHAKELEN EN KOOKVERMOGENS REGELEN
POFF

De kookzones inschakelen:
Drukopde toets “+“of “−“vandegewenstekookzoneomdeze in te schakelen
en het vermogen af te stellen. Het niveau wordt weergegeven bij de zone, 
samen met het indicatorlampje dat de actieve kookzone aangeeft. De toets “P“ 
kan gebruikt worden om de snelle verwarming functie (Booster) te selecteren.

De kookzones uitschakelen:
Druk op de toets “OFF“ links naast de vermogenafstelling.

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

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

De kookwekker inschakelen:
Druk op de toets “+“ of “−“ om de gewenste tijd op de kookzone in gebruik
in te stellen. Een indicatorlampje wordt ingeschakeld naast het specifieke
symbool . Wanneer de ingestelde tijd is verstreken, klinkt er een 
geluidssignaal en wordt de kookzone automatisch uitgeschakeld.
De tijd kan op elk willekeurig ogenblik gewijzigd worden, en verschillende 
kookwekkers kunnen gelijktijdig ingeschakeld worden.
Indien 2 timers aan eenzelfde zijde van de kookplaat tegelijkertijd worden 
ingeschakeld, dan knipper de “Indicator van de zoneselectie“ en de bijbehorende 
geselecteerde bereidingstijd wordt weergegeven op het centrale display.

De kookwekker uitschakelen:
Druk tegelijk op de toetsen “+“ en “−“ totdat de kookwekker is uitgeschakeld.

INDICATOR VAN DE KOOKWEKKER
Deze led (wanneer AAN) geeft aan dat de kookwekker voor de kookzone is 
ingesteld.

FUNCTIES

FLEXI DUO
Met de selectie van de toets “FLEXI DUO“ kunt u twee kookzones combineren 
en ze aan hetzelfde vermogen gebruiken, bedek het gehele oppervlak met 
een brede pan of een gedeelte ervan met een ronde/ovale pan. 
De functie blijft altijd aan staan en als er slecht een enkele pan wordt gebruik, 
kan deze verplaatst worden over de gehele zone. In dit geval kunnen beide 
toetsenborden (links en rechts) onverschillig gebruikt worden. 
Ideaal om te koken met ovale of rechthoekige pannen of met pansteunen.
Druk op de toets “FLEXI DUO“ om de functie uit te schakelen.
OPMERKING. Speciale functies kunnen niet worden geselecteerd wanneer 
deze functie wordt gebruikt.
BELANGRIJK: Zet de potten in het midden van de bereidingszone neer zodat ze 
minstens een van de referentiepunten bedekken (zoals hieronder afgebeeld).

MY MENU
De “My menu“-toets schakelt de speciale functies in.
Plaats de pan en selecteer de kookzone.
Drukopde“My menu“-toets.Ophetdisplayvandegeselecteerdezoneverschijnt“A“.
Het lampje voor de eerste beschikbare speciale functie voor de kookzone gaat 
branden.
Selecteer de gewenste speciale functie door één of meerdere malen op de
“My menu“-toets te drukken.
De functie is ingeschakeld zodra de toets 3 sec OK  ter bevestiging is ingedrukt.
Om een andere speciale functie te selecteren, drukt u op “OFF“ en vervolgens 
opde toets “My menu“ omdegewenste functie te kiezen.
Druk op “OFF“ om de speciale functies uit te schakelen en terug te keren naar 
de handmatige modus.
Het vermogen dat door speciale functies wordt gebruikt is vooraf ingesteld en 
kan niet worden gewijzigd.

SMELTEN
Met deze functie kunt u het voedsel op de ideale smelttemperatuur brengen 
en de toestand van het voedsel handhaven zonder het risico dat het aanbrandt. 
Deze methode is ideaal, omdat delicate voedingsmiddelen zoals chocolade 
niet worden aangetast en niet aan de pan blijven plakken.
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WARMHOUDEN
Met deze functie kunt u uw voedsel op een ideale temperatuur houden, 
doorgaans na debereiding, of kunt u vloeistoffen langzaam in laten koken.
Ideaal om het voedsel op een perfecte temperatuur te serveren.

SUDDEREN
Deze functie is ideaal om een suddertemperatuur te handhaven, waarmee u voor 
een lange periode voedsel kunt bereiden zonder het risico dat het aanbrandt. 
Ideaal voor langere bereidingen (rijst, sauzen, braadstukken) met bijbehorend 
vocht.

KOKEN
Met deze functie kunt u water aan de kook brengen en laten doorkoken met 
minder energieverbruik.
Vul de pan met ongeveer 2 liter water (het liefst op kamertemperatuur).
In alle gevallen worden gebruikers geadviseerd om het kokende water 
goed in het oog te houden en de resterende hoeveelheid water regelmatig 
te controleren.
We raden aan om een deksel te gebruiken om de kooktijd te optimaliseren, 
bij gebruik van grote pannen of een hoeveelheid water van meer dan 2 liter.

INDICATOREN

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

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

BEREIDINGSTABEL

VERMOGENSNIVEAU BEREIDINGSTYPE GEBRUIK VAN HET NIVEAU
(de indicatie hangt af van de ervaring en de bereidingsgewoonten)

Maximaal 
vermogen

P Snel verwarmen/Booster Ideaal voor het snel verhogen van de voedseltemperatuur tot het snel aan de kook 
brengen in het geval vanwater of het snel verwarmen van kookvloeistoffen.

8 − 9 Bakken− koken Ideaal voor braden, aan de kook brengen, bakken van diepvriesproducten, snel koken.

Hoog vermogen
7 − 8 Braden− sauteren− koken−

grillen
Ideaal voor sauteren, actief aan de kook houden, koken en grillen (voor een korte 
periode, 5-10 minuten).

6 − 7 Braden− koken− stomen−
sauteren− grillen

Ideaal voor sauteren, lichtjes aan de kook houden, koken en grillen (voor een middellange 
periode, 10-20 minuten).

Middelhoog 
vermogen

4 − 5 Koken− stomen− sauteren−
grillen

Ideaal voor stomen, zachtjes aan de kook houden, koken (voor een lange periode). 
Roomsaus maken voor pasta.

3 − 4
Koken − sudderen − verdikken −

roomsaus maken

Ideaal voor recepten met een lange bereidingstijd (rijst, sauzen, braadstukken, vis) met 
vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon,melk), roomsaus voor pasta.

2 − 3 Ideaal voor recepten met een lange bereidingstijd (minder dan een 1 liter: rijst, saus, 
braadstukken, vis)met vloeistoffen (bijv. water, wijn, bouillon,melk).

Laag vermogen
1 − 2

Smelten− ontdooien−
warmhouden− roomsausmaken

Ideaal voor het zacht maken van boter, langzaam smelten van chocolade, ontdooien van 
kleine producten en het warmhouden van zojuist bereide gerechten (bijv. saus, soep, 
minestrone).

1 Ideaal voor het warmhouden van zojuist bereide gerechten, het maken van roomsaus 
voor risotto en het warmhouden van serveerschotels (met inductiegeschikte accessoire).

Geen vermogen OFF Ondersteuningsvlak Kookplaat in stand-by of uitgeschakelde modus (mogelijke restwarmte na afloop
van de bereiding, aangeduid met een “H“).

De bereidingstabel geeft een voorbeeld van het type bereiding voor elk vermogensniveau. Het daadwerkelijke afgegeven vermogen van elk vermogensniveau 
hangt af van de afmeting van de bereidingszone.

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.
• Een oppervlak dat niet goed wordt schoon gehouden kan de gevoeligheid 

van de knoppen van het bedieningspaneel verminderen.
• Gebruik enkel een schraper als restjes op de kookplaat plakken. Volg de 

instructies van de fabrikant van de schraper om het glas niet te krassen.

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

• Door zout, suiker en zand kan het glasoppervlak bekrast raken.
• Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of een speciale 

kookplaatreiniger (volg de instructies van de fabrikant).
• Gemorste vloeistoffen in de kookzones kunnen ervoor zorgen dat de

pannen bewegen of trillen.
• Droog de kookplaat grondig nadat deze gereinigd is.



PROBLEEMOPLOSSING

• Controleer of er geen stroomuitval is.
• Als u er niet in 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 handelen.

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.

DISPLAYCODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING

F0E1

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

Het kookgerei staat niet op de juiste plaats 
op de kookzone of is niet compatibel met 
een of meerdere kookzones.

Druk twee keer op de Aan-/Uit-knop om de F0E1-
code te wissen en neem de kookzone weer in 
gebruik. Probeer het kookgerei vervolgens met 
een andere kookzone of gebruik ander kookgerei.

F0E7
Verkeerde aansluiting van het 
stroomsnoer.

De aansluiting van de voeding is niet 
exact zoals aangegeven in de paragraaf 
“ELEKTRISCHE AANSLUITING“.

Stel de aansluiting van de voeding af 
overeenkomstig de paragraaf “ELEKTRISCHE 
AANSLUITING“.

F0EA Het bedieningspaneel wordt uitgeschakeld 
door te hoge temperaturen.

De interne temperatuur van de 
elektronische onderdelen is te hoog.

Wacht tot de kookplaat is afgekoeld voordat u 
hem weer gebruikt.

F0E9 De kookzone schakelt uit als de 
temperaturen te hoog worden.

De interne temperatuur van 
elektronische delen is te hoog.

Wacht totdat de kookzone afgekoeld is voordat 
u die opnieuw gebruikt.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

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

d E
[wanneer de 

kookplaat uitstaat]

De kookplaat wordt niet warm.
De functies gaan niet aan. 

DEMO-MODUS aan. Volg de instructies in de paragraaf “DEMO-
MODUS“.

b.v.   :
De kookplaat activeert geen speciale 
functie.

De vermogenregelaar beperkt de 
vermogenniveaus op basis van de maximale 
waarde ingesteld voor de kookplaat.

Zie de paragraaf “Vermogensregeling“.

b.v.   
[Vermogenniveau lager 

dan gewenst niveau]

De kookplaat stelt automatisch een 
minimaal vermogenniveau in om het 
gebruik van de kookzone te garanderen.

De vermogenregelaar beperkt de 
vermogenniveaus op basis van de maximale 
waarde ingesteld voor de kookplaat.

Zie de paragraaf “Vermogensregeling“.

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).

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

GELUIDEN DIE TIJDENS DE WERKING WORDEN GEPRODUCEERD
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CONSUMENTENSERVICE

VOORDAT U CONTACT OPNEEMT MET DE KLANTENSERVICE:
1. Kijk of u het probleem zelf kunt oplossen met behulp van de aanwijzingen 

in het hoofdstuk PROBLEEMOPLOSSING.
2. 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;
• het type en het exacte model van het apparaat;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• 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.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• uw volledige adres;
• uw telefoonnummer

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

Als de kookplaat niet boven een ingebouwde oven wordt geïnstalleerd, kunt 
u contact opnemen met de Klantenservice voor de aankoop van de kit voor 
scheiding C00628720 (kookplaat van 60 en 65 cm) of C00628721 (kookplaat 
van 77 cm).
Als u de scheiding liever niet koopt, zorg er dan voor dat een scheiding wordt 
geïnstalleerd volgens de instructies voor de installatie.

400011726527-B

Beleid, standaarddocumentatie en aanvullende productinformatie vindt u:
• Met de QR-code van uw apparaat;
• Op onze website docs.bauknecht.eu;
• Anders, contacteer onze Klantenservice (Het telefoonnummer staat in het garantieboekje). Wanneer u contact 

opneemt met de Klantenservice, gelieve de codes te vermelden die op het identificatieplaatje van het apparaat staan.



Prima di utilizzare l’apparecchio, leggere le seguenti 
norme di sicurezza. Conservarle per eventuali 
consultazioni successive.
Queste istruzioni e l’apparecchio sono corredati da 
importanti avvertenze di sicurezza, da leggere e 
osservare sempre. Il fabbricante declina qualsiasi 
responsabilità che derivi dalla mancata osservanza
delle presenti istruzioni di sicurezza, da usi impropri 
dell’apparecchio o da errate impostazioni dei comandi.
 AVVERTENZA: Se la superficie del piano cottura è

incrinata, non utilizzare l’apparecchio per evitare il 
rischio di folgorazione.

AVVERTENZA: Pericolo di incendio: non appoggiare 
oggetti sulle superfici di cottura.

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

AVVERTENZA: La cottura non sorvegliata su un 
piano di cottura con grasso e olio può essere pericolosa 
e generare incendi. Non tentare MAI di spegnere le 
fiamme con acqua: piuttosto, spegnere l’apparecchio
e soffocare le fiamme, adesempio conun coperchio o
una coperta antincendio.
 Non utilizzare il piano di cottura come superficie di

lavoro o appoggio. Non avvicinare all’apparecchio 
stoffe o altri materiali infiammabili fino a che tutti i
componenti non si siano completamente raffreddati
per evitare il rischio di incendi.

Non poggiare oggetti metallici come coltelli, 
forchette, cucchiaiecoperchi sulla superficiedelpiano
di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.
 Tenere i bambini di età inferiore a 3 anni lontani

dall’apparecchio. Senza la sorveglianza costante di un 
adulto tenere anche l’apparecchio fuori dalla portata 
dei bambini di età compresa tra 3 e 8 anni. I bambini
di età superiore agli 8 anni, le persone con ridotte
capacità fisiche, sensoriali o mentali e le persone che
non abbiano esperienza o conoscenza 
dell’apparecchio potranno utilizzarlo solo sotto 
sorveglianza, o quando siano state istruite sull’utilizzo 
sicuro dell’apparecchio e siano consapevoli dei rischi 
del suo utilizzo. Vietare ai bambini di giocare con 
l’apparecchio. I bambini non devono eseguire 
operazioni di pulizia e manutenzione dell’apparecchio 
senza la sorveglianza di un adulto.

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

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

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

USO CONSENTITO
ATTENZIONE: l’apparecchio non è destinato ad 

essere messo in funzione mediante un dispositivo di 
commutazione esterno, ad esempio un temporizzatore, 
o attraverso un sistema di comando a distanza separato.

L’apparecchio è destinato all’uso domestico e ad 
applicazioni analoghe, quali: aree di cucina per il 
personale di negozi, uffici e altri contesti lavorativi;
agriturismi; camere di hotel, motel, bed & breakfast e 
altri ambienti residenziali.

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

Questo apparecchio non è destinato ad applicazioni 
professionali. Non utilizzare l’apparecchio all’aperto.

AVVERTENZA: Il piano di cottura a induzione può 
generare un segnale acustico quando viene lasciato 
qualcosa sul pannello di controllo. Spegnere il piano 
cottura tramite il pulsante ON/OFF.
INSTALLAZIONE

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

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

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

Se l’apparecchio non è installato sopra un forno, è 
necessario installare un pannello divisorio (non in 
dotazione) nel vano sottostante.
AVVERTENZE ELETTRICHE

Deve essere possibile scollegare l’apparecchio dalla 
rete elettrica disinserendo la spina, se questa è 
accessibile, o tramite un interruttore multipolare 
installato a monte della presa nel rispetto dei 

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE
IT



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

Non utilizzare cavi di prolunga, prese multiple o 
adattatori. Una volta terminata l’installazione, i 
componenti elettrici non devono più essere accessibili. 
Non utilizzare l’apparecchio quando si è bagnati 
oppure a piedi nudi. Non accendere l’apparecchio se il 
cavo di alimentazione o la spina sono danneggiati, se 
si osservano anomalie di funzionamento o se 
l’apparecchio è caduto o è stato danneggiato.

L'installazione tramite spina del cavo di 
alimentazione non è consentita a meno che il prodotto 
non sia già dotato di quella fornita dal Produttore.

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

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

Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi, prodotti 
a base di cloro o pagliette.
SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO
Ilmaterialedi imballaggioè riciclabileal100%edècontrassegnatodal simbolo
del riciclaggio .
Le varie parti dell’imballaggio devono pertanto essere smaltite 
responsabilmente e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorità
locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI
Questo prodotto è stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. 
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per ulteriori 
informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici, 
contattare l’ufficio localecompetente, il serviziodi raccoltadei rifiutidomestici
o il negozio presso il quale il prodotto è stato acquistato. Questo apparecchio 
è contrassegnato in conformità alla direttiva europea 2012/19/UE, Rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e alle norme sui rifiuti di
apparecchiature elettriche ed elettroniche 2013 (e successivemodifiche).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, l’utente 
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per l’ambiente e la salute.

Il simbolo  sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento 
indica che questo apparecchio non deve essere smaltito come rifiuto
domestico, bensì conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro delle 
apparecchiature elettriche ed elettroniche.
CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO
Per sfruttare al meglio il calore residuo delle piastre, spegnerle alcuni minuti 
prima del termine della cottura.
La base della pentola o del tegame dovrebbe coprire completamente la 
piastra di cottura; un recipiente con la base più piccola del diametro della 
piastra causerà uno spreco di energia.
Durante la cottura, coprire pentole e tegami con un coperchio che chiuda 
bene il recipiente e usare la minima quantità d’acqua possibile. La cottura
senza coperchio comporta un consumo di energia notevolmente superiore.
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ
Questo apparecchio soddisfa i requisiti di Ecodesign del regolamento europeo 
66/2014 e l'Ecodesign per i prodotti connessi all'energia e le informazioni 
sull'energia (emendamento) (Uscita UE) Regolamenti 2019 in conformità con
la norma europea EN 60350-2.
Le informazioni relative alla modalità a basso consumo dell'apparecchio in
conformità con il Regolamento (UE) 2023/826 sono disponibili al seguente
link: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

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



COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve essere eseguito prima di collegare l’apparecchio alla rete. 
L’installazionedeveessereeseguitadapersonalequalificatoaconoscenzadellenormevigenti inmateriadisicurezzaeinstallazione.Nellafattispecie, l’installazione
deve essere eseguita in ottemperanza alle direttive della locale società di fornitura elettrica
Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola nella parte inferiore dell’apparecchio sia la stessa della rete elettrica domestica. 
La messa a terra dell’apparecchio è obbligatoria per legge; utilizzare solo conduttori delle dimensioni appropriate (incluso il conduttore di terra). 
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GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
BAUKNECHT
Per ricevere un’assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www.register10.eu.

SI PREGA DI SCANSIONARE 
IL CODICE QR SUL PROPRIO 
APPARECCHIO PER OTTENERE 
MAGGIORI INFORMAZIONI! Prima di utilizzare l’apparecchio leggere attentamente 

le istruzioni di sicurezza.

DESCRIZIONE PRODOTTO

1

2

1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo

PANNELLO DI CONTROLLO

1 2 3

5
16

10

12
8

4
6 98 8 

7 15

11 13 17

14

1. Icone/attivazione funzioni speciali
2. Livello di cottura selezionato
3. Tasto di spegnimento della zona cottura
4. Tasti regolazione potenza
5. Identificazione della zona di cottura
6. Tasto di riscaldamento rapido (Booster)

7. Tasto FLEXI DUO sinistra
8. Spia luminosa funzione attiva
9. Tasto di Accensione/Spegnimento
10. Tasto My menu
11. Indicatore tempo di cottura
12. Contaminuti

13. TastoOK/Blocco Tasti – 3 secondi
14. Tasto FLEXI DUO destra
15. Indicatore contaminuti attivo
16. Indicatore zona selezionata
17. Icona indicatore contaminuti
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PRIMO UTILIZZO

REGOLATORE DI POTENZA
Al momento dell’acquisto il piano di cottura è impostato sulla potenza massima 
raggiungibile. Adeguare l'impostazione rispetto ai limiti dell'impianto elettrico 
di casa come descritto nel paragrafo seguente.
N.B: In funzione della potenza selezionata per il piano, alcune potenze e 
funzioni delle zone di cottura (es. bollire o riscaldamento rapido) potrebbero 
essere automaticamente limitate per non eccedere il limite selezionato.

Per impostare la potenza del piano cottura:
Unavoltacollegato l’apparecchioalla reteelettrica,entro60 secondièpossibile
impostare il livello di potenza.
Premere per almeno 5 secondi il tasto “+“ del contaminuti posizionato più a
destra. Sul display viene visualizzato “PL“.
Premere il tasto 3 sec OK  per confermare.
Utilizzare i tasti “+“ e “−“ per selezionare la potenza desiderata. 
I livelli di potenza disponibili sono: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Confermare con il tasto 3 sec OK .

Lapotenzaselezionatarimarràinmemoriaancheincasodimancataalimentazione.
Per variare il livello di potenza, scollegare l’apparecchio dalla rete elettrica per 
almeno60 secondi, quindi ricollegarlo e ripetere le operazioni descritte sopra.

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

ATTIVAZIONE / DISATTIVAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO
Per attivare / disattivare il segnale acustico:
• Collegare il piano cottura alla rete elettrica;
• Attendere la sequenza di accensione;
• Premere il tasto “P“ della prima tastiera in alto a sinistra per 5 secondi.
Eventuali allarmi rimangono attivi. 

MODALITÀ DEMO (riscaldamento disattivato, vedi il paragrafo "Risoluzione 
dei problemi")
Per attivare e disattivare lamodalità demo:
• Collegare il piano cottura alla rete elettrica;
• Attendere la sequenza di accensione;
• Entro il primominuto premere per 5 secondi il tasto riscaldamento rapido

“P“ della tastiera in basso a sinistra (come illustrato di seguito);
• Sul display viene visualizzato “DE“. 

ACCESSORI

Utilizzare solo pentole e padelle in materiale ferromagnetico, adatte ai piani 
di cottura a induzione. Per determinare se una pentola è adatta, verificare la
presenza dell'icona (generalmente stampata sul fondo). È possibile utilizzare 
ancheunmagneteperverificare se labasedellapentolaèmagnetica.

RECIPIENTE DI 
COTTURA MATERIALE PROPRIETÀ

Pentola consigliate La base è in acciaio inox con 
design a sandwich, acciaio 
smaltato, ghisa.

Assicura un'efficienza ottimale, 
si riscalda rapidamente e 
distribuisce il calore in modo 
uniforme.

Pentola adatta La base non è completamente 
ferromagnetica (il magnete si 
attacca solo su una parte della 
base della pentola).

Solo l'area ferromagnetica 
si riscalda. Di conseguenza, 
potrebbe riscaldarsi meno 
rapidamente e il calore potrebbe 
essere distribuito in modo meno 
uniforme.

Pentola adatta La base ferromagnetica contiene 
aree con alluminio o presenta 
un'area incassata al centro.

L'area ferromagnetica è più 
piccola dell'area della base 
della pentola. Di conseguenza, 
la potenza erogata potrebbe 
essere inferiore e la pentola 
potrebbe non riscaldarsi a 
sufficienza. La pentola potrebbe
non essere rilevata.

Non adatta Acciaio sottile normale, vetro, 
argilla, rame, alluminio e altri 
materiali non ferromagnetici o 
pentola con piedini in gomma.

La pentola non viene rilevata e 
non si riscalda.

NOTA: Tutte le pentole devono avere una base piatta. Controllare periodicamente 
che la base non presenti segni di deformazione, poiché alcune pentole possono
subire deformazioni a causa del calore elevato.
L'utilizzo di pentole che non corrispondono alle dimensioni e alle proprietà
consigliate può influire significativamente sulle prestazioni di cottura e causare
risultati insoddisfacenti.

ADATTATORI PER PENTOLE/PADELLE NON ADATTE ALL'INDUZIONE
L'uso di piastre di adattamento influisce sull'efficienza e quindi aumenta il 
tempo necessario per riscaldare l'acqua o gli alimenti. Assicurarsi che il diametro 

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

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

DIMENSIONI ADEGUATE DELLA BASE DELLA PADELLA/PENTOLA 
PER LE DIVERSE ZONE DI COTTURA
Per garantire il corretto funzionamento del piano di cottura, utilizzare pentole con un 
diametro di base adeguato per ogni zona (fare riferimento alla tabella sottostante). 
Tener presente che i produttori di pentole spesso forniscono le dimensioni del 
diametro superiore della pentola, piuttosto che il diametro della base. 
Per garantire che il piano di cottura funzioni come previsto, utilizzare sempre una 
zona di cottura con una dimensione corrispondente alla dimensione ferromagnetica 
del fondo della pentola.
Centrare correttamente la pentola sulla zona di cottura in uso. Si consiglia di 
non utilizzare pentole più grandi della dimensione della zona di cottura.

2
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3

UTILIZZO DELLE PENTOLE PER ZONA

Zona Forma della pentola 
adatta

Base ferromagnetica 
adatta (cm)

1 o 2 Rotonda o quadrata 12

3 o 4 Rotonda o quadrata 12

1+2 o  3+4
(FLEXI DUO) Ovale o rettangolare Lato corto 16-21

Lato lungo 24 - 38



USO QUOTIDIANO 

ACCENSIONE / SPEGNIMENTO DEL PIANO COTTURA
Per accendere il piano premere per circa 1 secondo il tasto di accensione. Per 
spegnere premere lo stesso tasto, tutte le zone di cottura vengono disattivate.

POSIZIONAMENTO
Individuare la zona di cottura desiderata facendo riferimento ai simboli di 
posizione.
Evitare di coprire con la pentola i simboli del pannello di controllo.
Nota: Nelle zone vicine al pannello di controllo si suggerisce di mantenere 
pentole e padelle all'interno della serigrafia (considerando sia il fondo che il 
bordo tendenzialmente più largo) 
Questo evita eccessivi surriscaldamenti della tastiera. Per cotture tipo 
grigliatura o frittura si consiglia di utilizzare le zone posteriori dove possibile. 

ATTIVAZIONE/ DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E 
REGOLAZIONE DELLA POTENZA

POFF

Per attivare le zone cottura:
Premere sul tasto “+“ o “−“ della zona cottura scelta per attivarla e regolare la
potenza. In corrispondenza della zona appare il livello e la spia luminosa che 
identifica la zona di cottura attiva. Tramite il tasto “P“ è possibile selezionare la
funzione riscaldamento rapido (Booster).

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare il tasto “OFF“ presente alla sinistra della regolazione di potenza.

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

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

Per attivare il contaminuti:
Premere i tasti “+“ o “−“ per impostare il tempo desiderato sulla zona in uso.
Una spia luminosa si accende in corrispondenza dell'icona dedicata . Allo 
scadere del tempo impostato, viene emesso un segnale acustico e la zona di 
cottura si spegne automaticamente.
E’ possibile modificare il tempo in qualsiasi momento e attivare più timer
contemporaneamente.
Se vengono attivati contemporaneamente 2 timer dello stesso lato del piano 
di cottura, “Indicatore selezione zona“ lampeggia e il relativo tempo di cottura 
selezionato viene visualizzato sul display centrale.

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

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

FUNZIONI

FLEXI DUO
Selezionando il tasto “FLEXI DUO“ è possibile unire due zone di cottura e 
utilizzarle alla stessa potenza coprendo interamente la superficie con una
pentola grande o parzialmente con una pentola rotonda/ovale. 
La funzione rimane sempre attiva e utilizzando una sola pentola può essere 
spostata su tutta l'area. E’ possibile utilizzare indifferentemente entrambe le
tastiere di sinistra e di destra. 
Ideale per l’utilizzo di pentole ovali, rettangolari o griglie.
Per disattivare la funzione premere il tasto "FLEXI DUO".
N.B. Le funzioni speciali non possono essere selezionate quando si utilizza 
questa funzione.
IMPORTANTE: Collocare le pentole al centro della zona di cottura in modo 
che coprano uno o più punti di riferimento (come illustrato di seguito).

MY MENU
Con il tasto “My menu“ è possibile attivare le funzioni speciali.
Posizionare la pentola, selezionare la zona di cottura.
Premere il tasto “My menu“. Sul display della zona selezionata appare “A“.

L’indicatore della prima funzione speciale disponibile per la zona si accende.
Selezionare la funzione speciale desiderata tramite pressioni successive del 
tasto “My menu“.
La funzione si attiva dopo la conferma con il tasto 3 sec OK .
Per selezionare un'altra funzione speciale, premere il pulsante “OFF“ e 
successivamente il pulsante “My menu“ per selezionare la funzione desiderata. 
Per disattivare le funzioni speciali e ritornare in modalità manuale premere il
tasto “OFF“.
Il livello di potenza durante una funzione speciale è preimpostato dal piano e 
non èmodificabile.

FONDERE
Funzione che permette di portare l’alimento ad una temperatura ideale per lo 
scioglimento e mantenere questa condizione senza rischio di bruciature. 
Idealeperchénondanneggiacibidelicati come il cioccolatoedevitachequesti
rimangano attaccati alla pentola.

MANTENERE IN CALDO
Funzione che permette di mantenere la preparazione ad una temperatura 
ideale,generalmentedopochehagiàeffettuato lacotturaoper farevaporare
molto lentamente i liquidi e servire l’alimento alla temperatura ideale.

SOBBOLLIRE
Funzione ideale per mantenere l’alimento ad una temperatura di sobbollore 
e poter cuocere per tempi lunghi senza rischio di far bruciare il cibo. 
Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti,) in presenza di liquidi di 
accompagnamento.
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BOLLIRE
La funzione consente di portare l’acqua ad ebollizione e di mantenerla in 
questo stato con un minor consumo energetico.
Si raccomanda di utilizzare circa 2 litri di acqua (preferibilmente a temperatura 
ambiente).

In ogni caso si consiglia di tenere sotto controllo le condizioni di ebollizione e 
la quantità di acqua residua.
Se lepentole sonograndi e laquantitàd'acquaè superiore a2 litri, si consiglia
di utilizzare un coperchio per ottimizzare il tempo di ebollizione.

INDICATORI

CALORE RESIDUO
Se sul display compare “H“ significa che la zona di cottura è calda. L'indicatore
si accende anche nel caso in cui la zona non è stata mai attivata ma si è 
surriscaldata a causa dell’utilizzo di altre zone limitrofe o sulla zona è stata 
collocata la pentola calda.  
Quando la zona di cottura si raffredda l’indicatore “H“ scompare.

PENTOLA NON CORRETTA O ASSENTE  
Il simbolo appare se la pentola non è adatta per la cottura a induzione, non 
è posizionata correttamente o non è delle dimensioni adeguate per la zona 
di cottura prescelta. Entro 30 secondi dalla selezione, se non viene rilevata 
nessuna pentola, la zona di cottura interessata si spegne.

TABELLA DI COTTURA

LIVELLO DI POTENZA TIPOLOGIA DI COTTURA UTILIZZO LIVELLO
(l’indicazione affianca l’esperienza e le abitudini di cottura)

Potenza massima
P Riscaldamento rapido/Booster Ideale per aumentare rapidamente la temperatura degli alimenti al punto di bollitura, 

nel caso di acqua, o per riscaldare rapidamente i liquidi di cottura.

8 − 9 Friggere − bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, bollire rapidamente.

Potenza alta
7 − 8 Rosolare − soffriggere − bollire −

grigliare
Ideale per soffriggere, mantenere in ebollizione, cuocere e grigliare (per brevi durate,
5-10 minuti).

6 − 7 Rosolare − cuocere − stufare −
soffriggere − grigliare

Ideale per soffriggere, mantenere in leggera ebollizione, cuocere e grigliare (per
durate di 10-20 minuti), preriscaldare accessori.

Potenza media

4 − 5 Cuocere − stufare − soffriggere −
grigliare

Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata). 
Mantecare la pasta.

3 − 4
Cuocere − sobbollire − addensare −

mantecare

Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di 
accompagnamento (es acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta.

2 − 3 Ideale per cotture prolungate (con volumi inferiori a un litro: riso, salse, arrosti, pesce) 
con l’uso di liquidi (ad esempio vino, brodo, latte).

Potenza bassa
1 − 2

Fondere − scongelare −
mantenere in caldo−mantecare

Ideale per ammorbidire il burro, fondere il cioccolato, scongelare piccoli prodotti e 
tenere caldi gli alimenti appena cotti (ad esempio, salse, zuppe, minestrone).

1 Ideale per il mantenimento in caldo di cibo appena cucinato, mantecare risotti e 
tenere in temperatura piatti di portata (con accessorio adatto all’induzione).

Potenza zero OFF Superficie di appoggio Pianodi cottura inmodalità standbyo spento (possibile presenza di calore residuo
da fine cottura, segnalato con “H“).

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

PULIZIA E CURA

Importante:
• Prima di procedere alla pulizia, assicurarsi che le zone di cottura siano 

spente e che l'indicatore di calore residuo (“H“) non sia visualizzato.
• Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinare il 

vetro.
• Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta raffreddato)

per rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo.
• Una superficie non adeguatamente pulita può ridurre la sensibilità dei

pulsanti del pannello di controllo.
• Utilizzare un raschietto solo nei casi in cui i residui persistono sul piano 

cottura. Rispettare le istruzioni del produttore del raschietto per evitare di 
graffiare il vetro.

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

• Sale, zucchero e sabbia possonograffiare la superficie in vetro.
• Utilizzare un pannomorbido, 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.



RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

• 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 è 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 
l’attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del pannello comandi.

CODICE DISPLAY DESCRIZIONE POSSIBILI CAUSE SOLUZIONE

F0E1

Le pentole vengono rilevate ma non 
sono compatibili con l'operazione 
richiesta.

La pentola non è ben posizionata sulla 
zona di cottura, o non è compatibile con 
una o più zone di cottura.

Premere due volte il tasto Accensione/
Spegnimento per rimuovere il codice F0E1 e 
ripristinare la funzionalità della zona di cottura.
Quindi, provare ad utilizzare le pentole con una 
zona di cottura diversa o utilizzare le pentole 
diverse.

F0E7
Connessione del cavo di alimentazione 
errata.

Il collegamento dell'alimentazione non è 
esattamente come indicato nel paragrafo 
“COLLEGAMENTO ELETTRICO“.

Sistemare il collegamento dell'alimentazione 
secondo le indicazioni del paragrafo 
“COLLEGAMENTO ELETTRICO“.

F0EA
Il pannello di controllo si spegne a 
causa di temperature eccessivamente 
elevate.

La temperatura interna dei componenti 
elettronici è troppo elevata.

Attendere che il piano di cottura si raffreddi
prima di riutilizzarlo.

F0E9 La zona di cottura si spegne a causa di 
temperature eccessivamente elevate.

La temperatura interna dei componenti 
elettronici è troppo elevata.

Attendere che la zona di cottura si raffreddi
prima di riutilizzarla.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
F6E3, F7E5, F7E6

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

d E
[quando il piano di cottura 

è spento]

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

MODALITÀ DEMO attiva. Seguire le istruzioni presenti nel paragrafo 
“MODALITÀ DEMO“.

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

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

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza“.

es.  
[Livello di potenza inferiore 
rispetto a quello richiesto]

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

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

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza“.

I piani cottura a induzione possono produrre sibili o crepitii durante il normale 
funzionamento. 
Questi rumori provengono in realtà dalle pentole e sono legati alle
caratteristiche dei fondi (ad esempio, quando i fondi sono fatti di diversi strati 
di materiale o sono irregolari).

Questi rumori possono variare a seconda delle pentole e dei tegami utilizzati 
e dalla quantità di alimenti che contengono, e non segnalano alcun tipo di
difetto.

SUONI FUNZIONALI
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SERVIZIO ASSISTENZA

PRIMA DI CHIAMARE IL SERVIZIO ASSISTENZA:
1. Verificare se non sia possibile eliminare da soli i guasti. Vedere

“RISOLUZIONE DEI PROBLEMI“.
2. Spegnere e riaccendere l’apparecchio per assicurarsi che l’inconveniente 

sia stato eliminato.

SE DOPO I SUDDETTI CONTROLLI IL PROBLEMA PERSISTE, CONTATTARE 
IL SERVIZIO ASSISTENZA PIÙ VICINO.
Quando si contatta il nostro servizio assistenza,indicare sempre:
• una breve descrizione del guasto;
• il tipo e il modello esatti del prodotto;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• il numero di serie (è il numero che si trova dopo la parola SN sulla targhetta 
matricola posta sotto l’apparecchio); Il numero di serie è indicato anche 
nella documentazione;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• il proprio indirizzo completo;
• il proprio numero di telefono.

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

In caso di installazione non sopra un forno da incasso, è possibile chiamare il 
Servizio Post Vendita per acquistare il kit divisore C00628720 (piano cottura 60 
e 65 cm) o C00628721 (piano cottura 77 cm). 
Se si preferisce non acquistare il kit divisore, assicurarsi che venga installato un 
divisore secondo le istruzioni di installazione.

Per le linee guida, la documentazione standard e altre informazioni sui prodotti:
• Utilizzando il codice QR nel proprio apparecchio;
• Visitando il nostro sito web docs.bauknecht.eu ;
• Oppure, contattare il Servizio Assistenza Tecnica (al numero di telefono riportato sul libretto di garanzia). Prima di 

contattare il Servizio Assistenza Clienti, prepararsi a fornire i codici riportati sulla targhetta matricola del prodotto.



Antes de usar el aparato, lea atentamente estas 
instrucciones de seguridad. Téngalas a mano para
consultarlas más adelante.
Este manual y el propio aparato contienen 
advertencias de seguridad que se deben leer y seguir 
en todo momento. El fabricante declina cualquier 
responsabilidad derivada del incumplimiento de 
estas instrucciones de seguridad, del uso indebido 
del aparato o del ajuste incorrecto de los mandos.
 ADVERTENCIA: Si la superficie de la placa está

agrietada, no utilice el aparato, hay riesgo de descarga 
eléctrica.

ADVERTENCIA: Peligro de incendio: no deje ningún 
objeto sobre las superficies de cocción.
 PRECAUCIÓN: El proceso de cocción tiene que ser

supervisado. Un proceso de cocción corto tiene que
ser supervisado continuamente.

ADVERTENCIA: Cocinar con grasa o aceite en una placa 
sin vigilancia puede resultar peligroso, hay riesgo de 
incendio. No intente NUNCA apagar un incendio con 
agua: en lugar de ello, apague el aparato y luego cubra las 
llamas con una tapa o una manta ignífuga p. ej.
 No utilice la placa como superficie de trabajo o

apoyo. Mantenga los paños y otros materiales 
inflamables alejados del aparato hasta que todos los
componentes se hayan enfriado por completo; hay 
riesgo de incendio.
 No se deben colocar en la superficie de la placa

objetos metálicos como cuchillos, tenedores, cucharas 
y tapas, ya que pueden calentarse.
 Los niños muy pequeños (0-3  años) deben

mantenerse alejados del aparato. Los niños pequeños 
(3-8 años) deben mantenerse alejados del aparato, a
menos que estén bajo vigilancia constante. Tanto los
niños a partir de 8 años como las personas cuyas 
capacidades físicas, sensoriales o mentales estén
disminuidas o que carezcan de la experiencia y 
conocimientos necesarios pueden utilizar este aparato 
si reciben la supervisión o las instrucciones necesarias
para utilizarlo de forma segura y comprenden los 
riesgos a los que se exponen. Los niños no deberán 
jugar con el aparato. Los niños no deben encargarse 
de la limpieza y elmantenimiento, amenos que estén
supervisados.
 Después de usarla, apague la placa con el mando

correspondiente y no confíe en el detector de 
recipientes.

ADVERTENCIA: El aparato y las partes accesibles se 
calientanduranteel uso. Esnecesarioprestar atención
para no tocar los elementos calefactores.  Mantenga 
alejados a los niños menores 8 años salvo que sean 
supervisados continuamente.

Los alimentos no deben permanecer dentro o 
sobre el producto más de una hora, ya sea antes o 
después de la cocción.

USO PERMITIDO
PRECAUCIÓN: El aparato no está diseñado para su 

uso con un temporizador externo o un sistema de 
mando a distancia.

Este aparato está destinado a un uso en ambientes 
domésticos o en ambientes similares como: áreas de
cocina en oficinas, tiendas y otros entornos laborales;
granjas; por los clientes de hoteles, moteles y otros 
entornos residenciales.

No se admite ningún otro uso (p. ej., calentar 
habitaciones).

Este aparato no es para uso profesional. No utilice 
este aparato al aire libre.
 ADVERTENCIA: La placa de inducción puede

generar un sonido acústico cuando se deja algo 
encima del panel de mandos. Apague la placa 
utilizando el botónde encendido/apagado.
INSTALACIÓN
La manipulación e instalación del aparato la

deben realizar dos o más personas; hay riesgo de 
lesionarse. Utilice guantes de protección para
desembalar e instalar el aparato; hay riesgo de 
cortarse.
 La instalación, incluido el suministro de agua (si lo

hay), lasconexioneseléctricasylasreparacionesdeben
ser efectuadas por un técnico cualificado. No realice
reparaciones ni sustituciones de partes del aparato no 
indicadas específicamente en el manual del usuario.
Impida que los niños se acerquen a la zona de la 
instalación. Tras desembalar el aparato, compruebe
que no haya sufrido daños durante el transporte. Si 
observa algún problema, póngase en contacto con el
distribuidor o el Servicio Postventa más cercano. Una 
vez instalado, los residuos del embalaje (plástico, 
porexpan, etc.) se deben guardar fuera del alcance de 
los niños; hay riesgo de asfixia. El aparato debe
desconectarse del suministro eléctrico antes de
efectuarcualquieroperaciónde instalación;hay riesgo
de descarga eléctrica. Durante la instalación,
compruebe que el aparato no dañe el cable de 
alimentación; hay riesgo de descarga eléctrica. No
ponga en marcha el aparato hasta que no haya 
terminado el proceso de instalación.

Realice todas las operaciones de corte de armarios 
antes de encastar el aparato y limpie todas las astillas y 
el serrín.

Si el aparato no está instalado encima de un horno, 
debe instalarse un panel separador (no incluido) en el 
compartimento debajo del aparato.
ADVERTENCIAS SOBRE ELECTRICIDAD

Debe ser posible desconectar el aparato de la 
alimentación eléctrica desenchufándolo si el enchufe
es accesible o mediante un interruptor omnipolar 
instalado antes del enchufe, de conformidad con las 
normativas de cableado y el aparato debe conectarse 

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD ES IMPORTANTE QUE LEA Y SIGA LAS 
SIGUIENTES RECOMENDACIONES

ES



a una toma de tierra de acuerdo con las normativas de 
seguridad vigentes en materia de electricidad.

No utilice alargadores, regletas ni adaptadores. Una 
vez terminada la instalación, los componentes
eléctricos no deberán quedar accesibles para el
usuario. No use el aparato si está mojado o va descalzo. 
No use este aparato si tiene un cable o un enchufe de 
red dañado, si no funciona bien, o si se ha dañado o se 
ha caído.
 No se permite la instalación con un enchufe de

cable de alimentación, a menos que el   producto ya
esté equipado con aquel proporcionado por el
fabricante.
 Si el cable de alimentación está dañado, sólo debe

sustituirlo por otro idéntico por el fabricante, personal
cualificado del servicio de asistencia técnica del
fabricante o similar para evitar daños; hay riesgo de 
descarga eléctrica.
LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO
 ADVERTENCIA: Asegúrese de que el aparato esté

apagado y desconectado del suministro eléctrico
antes de realizar cualquier operación de
mantenimiento; no utilice aparatos de limpieza con 
vapor, hay riesgo dedescarga eléctrica.

No utilice productos abrasivos o corrosivos, 
limpiadores con cloro ni estropajos metálicos.
ELIMINACIÓN DEL MATERIAL DE EMBALAJE
El material de embalaje es 100% reciclable y está marcado con el símbolo de
reciclaje .
Por lo tanto, deberá desechar las diferentes piezas del embalaje de forma 
responsable, respetando siempre las normas locales sobre eliminación de
residuos.

ELIMINACIÓN DE LOS ELECTRODOMÉSTICOS
Este aparato ha sido fabricado con material reciclable o reutilizable. Debe 
desecharse de acuerdo con la normativa local al respecto. Para obtener 
información más detallada sobre el tratamiento, recuperación y reciclaje de
aparatos eléctricos domésticos, póngase en contacto con las autoridades
locales, con el servicio de recogida de residuos urbanos, o con la tienda en 
la que adquirió el aparato. Este electrodoméstico lleva el marcado CE de
conformidad con la Directiva Europea 2012/19/UE sobre Residuos de Aparatos 
Eléctricos y Electrónicos (RAEE) y con la normativa de Residuos de Aparatos
Eléctricos y Electrónicos de 2013 (modificada).
La correcta eliminación de este producto evita consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud.

El símbolo que se incluye en el aparato o en la documentación que lo
acompaña indica que no puede tratarse como un residuo doméstico, sino
que debe entregarse en un punto de recogida adecuado para el reciclado de 
aparatos eléctricos y electrónicos.

CONSEJOS PARA AHORRAR ENERGÍA
Saque el máximo partido al calor residual de su placa apagándola unos 
minutos antes de terminar de cocinar.
La base de la olla o la sartén debe cubrir la placa por completo; si se utiliza un
recipiente más pequeño que la placa, se estará desaprovechando la energía. 
Tape sus ollas y sartenes con tapas que se ajusten bien mientras cocine 
y utilice la menor cantidad de agua posible. Cocinar sin tapa incrementa 
considerablemente el consumo de energía.

Utilice únicamente ollas y sartenes con base plana.

DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD
Este aparato cumple con los requisitos de diseño ecológico del Reglamento
europeo n.º 66/2014 y con el Reglamento de diseño ecológico aplicable a los
productos relacionados con la energía y el Reglamento sobre la información
energética (enmienda) (salida de la UE) de 2019, en cumplimiento con la
norma europea EN 60350-2.
La información relacionada con el modo de bajo consumo del aparato de
acuerdo con el Reglamento (UE) 2023/826 se puede encontrar en el siguiente 
enlace: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTA 
Las personas con marcapasos o dispositivos médicos similares deben tener
cuidadomientrasesténcercadeestaplacadecoccióndeinducciónencendida.
El campo electromagnético puede afectar a marcapasos o dispositivos
similares. Consulte a su médico o al fabricante del marcapasos o dispositivo
médico similar para obtener información adicional sobre los efectos de los
campos electromagnéticos de la placa de cocción de inducción.

R



CONEXIÓN ELÉCTRICA

Las conexiones eléctricas deben realizarse antes de enchufar el aparato a la tomade electricidad.
La instalación la debe realizar personal cualificado que conozca la normativa vigente sobre seguridad e instalación. En concreto, la instalación debe llevarse a
cabode acuerdo con la normativa de la compañía eléctrica local.
Compruebeque el voltaje especificado en la placa de datos situada en la parte inferior del electrodoméstico es elmismoquepara la vivienda.
La puesta a tierra del aparato es obligatoria por ley: utilice exclusivamente conductores (incluido el de tierra) de las medidas apropiadas. 
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GRACIAS POR ADQUIRIR UN PRODUCTO BAUKNECHT
Para recibir una asistencia más completa, registre su 
producto en  www.register10.eu. ESCANEE EL CÓDIGO QR DE SU 

APARATO PARA OBTENER MÁS 
INFORMACIÓN! Antes de usar el aparato, lea atentamente las Instrucciones 

de seguridad.

DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

PANEL DE CONTROL

1 2 3
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7 15

11 13 17
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1. Símbolos/activación de funciones especiales
2. Nivel de cocción seleccionado
3. Botónde apagadode la zona de cocción
4. Botones de ajuste de potencia
5. Identificar la zona de cocción
6. Botónde calentamiento rápido (Booster)

7. Botón FLEXI DUO (izquierda)
8. Luz del indicador: función activa
9. Botónde encendido
10. BotónMymenu
11. Indicador de tiempode cocción
12. Temporizador

13. BotónOK/ Bloqueode teclas: 3 segundos
14. Botón FLEXI DUO (derecha)
15. Indicador de temporizador activo
16. Indicador de zona de cocción activa
17. Símbolo de indicador de temporizador

1

2

1. Placa de cocción
2. Panel de control
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PRIMER USO

POWER MANAGEMENT (GESTIÓN DE POTENCIA)
En el momento de la compra, la placa está ajustada en la máxima potencia 
posible. Ajuste la configuración de acuerdo con las limitaciones del sistema
eléctrico de su hogar según se describe en el párrafo siguiente.
Nota: En función de la potencia seleccionada para la placa, es posible que se
limiten automáticamente algunos niveles de potencia y funciones de la zona 
de cocción (p. ej. ebullición o recalentamiento automático). Esto es así para
evitar que se supere el límite seleccionado.

Para con�gurar la potencia de la placa:
Una vez conectado el aparato a la red eléctrica, puede configurar el nivel de
potencia durante los siguientes 60 segundos.
Pulse el botón del extremo derecho “+“ del temporizador durante al menos 
5 segundos. En la pantalla semostrará el símbolo “PL“.
Pulse el botón 3 sec OK para confirmar.
Utilice los botones “+“ y “−“ para seleccionar el nivel de potencia deseado. 
Están disponibles los siguientes niveles de potencia: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW 
– 7,2 kW.
Confirmepulsando 3 sec OK .

El nivel de potencia seleccionado se guardará en la memoria aunque se
interrumpa el suministro eléctrico.
Para cambiar el nivel de potencia, desconecte el aparato de la red eléctrica
durante al menos 60  segundos y luego vuelva a conectarlo y repita los
pasos anteriores.

Si se produce un error durante la secuencia de configuración, se mostrará el
símbolo “EE“ y oirá una señal acústica. Si esto sucede, repita la operación.
Si se repite el error, póngase en contacto con el Servicio Postventa.

APAGAR / ENCENDER LA SEÑAL ACÚSTICA
Para encender/apagar la señal acústica:
• Conecte la placa a la alimentación eléctrica;
• Espere la secuencia de encendido;
• Pulseelbotón“P“delprimer tecladode laparte superior izquierdadurante

5 segundos.
Todas las alarmas configuradas seguirán activas.

MODO DEMO (recalentamientodesactivado; consulte la sección“Resolución
de problemas“)
Para encender y apagar el modo demo:
• Conecte la placa a la alimentación eléctrica;
• Espere la secuencia de encendido;
• Durante el primer minuto, pulse el botón de calentamiento rápido “P“

del teclado inferior izquierdo durante 5  segundos (según se muestra a
continuación);

• La pantalla mostrará “DE“.

ACCESORIOS

Utilice sólo ollas y sartenes de material ferromagnético aptas para placas de
inducción. Para saber si una olla es apta busque el símbolo (generalmente 
estampado en la base). También se puede utilizar un imán para comprobar si la
basedelutensiliodecocinaesmagnética.

UTENSILIO DE 
COCINA MATERIAL PROPIEDADES

Utensilio de cocina 
recomendado

Base de acero inoxidable con 
diseño de sándwich, acero 
esmaltado, hierro fundido.

Garantizaunrendimientoóptimo,
calienta rápidamente y distribuye 
el calor uniformemente.

Utensilio de cocina 
adecuado

La base no es totalmente 
ferromagnética (el imán sólo se
adhiere a una parte de la base del 
utensilio de cocina).

Sólo se calienta la zona
ferromagnética. Como resultado,
puede calentarse menos 
rápidamente y el calor puede 
distribuirse de forma menos 
uniforme.

Utensilio de cocina 
adecuado

Labase ferromagnética contiene
zonas con aluminio, o tiene una 
zona rebajada en el centro.

La zona ferromagnética es
menor que el área real de la base 
del utensilio de cocina. Como 
resultado, puede que se suministre 
menos potencia y que los utensilios 
de cocina no se calienten lo 
suficiente. Puede que no se detecte 
el utensilio de cocina.

No adecuado Acero fino normal, vidrio, arcilla, 
cobre, aluminio y otros materiales 
no ferromagnéticos, o utensilios
de cocina con patas de goma.

El utensilio de cocina no se 
detecta y no se calienta.

NOTA: Todos los utensilios de cocina deben tener una base plana. Compruebe 
periódicamentesi labasepresentaalgúnsignodedeformación,yaquealgunos
utensilios de cocina pueden sufrir deformaciones debido al calor.
El uso de utensilios de cocina que no se ajusten a los tamaños y propiedades 
recomendadospuedeafectar significativamenteal rendimientode la coccióny
provocar resultados insatisfactorios.

ADAPTADOR PARA OLLAS/SARTENES NO APTAS PARA LA INDUCCIÓN
El uso de placas adaptadoras afecta a la eficiencia y, por lo tanto, aumenta el 
tiempo necesario para calentar agua o alimentos. Asegúrese de que el diámetro 

ferromagnéticodelabasedelutensiliodecocinacoincidetantoconeldiámetrode
laplacaadaptadoracomoconeldiámetrodelazonadecocción.Siestasmediciones
no coinciden, la eficiencia y el rendimiento pueden reducirse considerablemente. Si 
no se siguen estas pautas, puede producirse una acumulación de calor que no se
transfieraeficazmentea laollao sartén,pudiendoprovocar el ennegrecimientode
laplacay laplacadecocción.

OLLAS Y SARTENES VACÍAS
La placa de cocción está equipada con un sistema de seguridad interno que
activa la función «Apagado Automático» cuando se detecta una temperatura
excesivamente alta. No se recomienda el uso de ollas y sartenes vacías con fondo 
de poco grosor, pero si se utilizan, la temperatura podría subir más rápido que 
el tiempo necesario para que el «Apagado Automático» se active rápidamente, 
conel riesgodedañar laollao la superficiede laplaca. Si estoocurre,no toque la
sarténni lasuperficiede laplaca.Espereaqueseenfríentodos loscomponentes.
Si aparecealgúnmensajedeerror, llameal ServiciodeAsistencia Técnica.

TAMAÑO ADECUADO DE LA BASE DE LA OLLA PARA LAS DIFERENTES 
ZONAS DE COCCIÓN
Para garantizar el correcto funcionamiento de la placa de cocción, utilice ollas
con un diámetro de base adecuado para cada zona (consulte la tabla siguiente). 
Tenga en cuenta que los fabricantes de utensilios de cocina suelen indicar el 
tamaño del diámetro superior del utensilio, en lugar del diámetro de la base. 
Paraque laplacade cocción funcione comoesdebido, utilice siempreuna zona
de cocción cuyo tamaño coincida con el tamaño ferromagnético de la base del
utensilio de cocina.
Centre la sartén/olla correctamente en la zona de cocción en uso. Se
recomienda noutilizar ollasmayores que el tamañode la zona de cocción.

2

1

4

3

USO DE LA BATERÍA DE COCINA POR ZONA

Zona Forma adecuada de 
la batería de cocina

Ferromagnético 
adecuado base (cm)

1 o 2 Redonda o cuadrada 12

3 o 4 Redonda o cuadrada 12

1+2 o 3+4
(FLEXI DUO)

Ovalada o 
Rectangular

Lado corto 16-21
Lado largo 24 - 38



USO DIARIO

ENCENDER /APAGAR LA PLACA
Paraencenderlaplaca,pulseelbotóndeencendidoduranteaproximadamente
1 segundo. 
Para apagar la placa, vuelva a pulsar el mismo botón y todas las zonas de
cocción se desactivarán.

UBICACIÓN
Localice la zona de cocción deseada consultando los símbolos de posición.
No cubra los símbolos del panel de control con la olla de cocción.

Nota: En las zonas de cocción que se encuentran junto al panel de control, 
se recomienda mantener las ollas y sartenes dentro de las marcas (teniendo 
en cuenta tanto la base de las sartenes como la parte superior, cuyo diámetro 
suele ser más grande).
Esto evita un sobrecalentamiento excesivo del panel táctil. A la hora de freír o 
cocinar a la parrilla, use las zonas de cocción traseras siempre que sea posible.

ACTIVAR/DESACTIVAR LAS ZONAS DE COCCIÓN Y AJUSTAR LOS NIVELES 
DE POTENCIA

POFF

Para activar las zonas de cocción:
Pulse el botón “+“ o “−“ de la zona de cocción requerida para activarla y ajustar la
potencia. El nivel se mostrará a la altura del área, junto con el indicador luminoso 
que identifica la zonadecocciónactiva. Puedeutilizarelbotón“P“para seleccionar
la funcióndecalentamientorápido(Booster).

Para desactivar las zonas de cocción:
Pulse el botón “OFF“ a la izquierda del ajuste de potencia.

3 sec OK BLOQUEO DEL PANEL DE CONTROL
Para limpiar la placa, bloquear la configuración y evitar que se encienda
accidentalmente, mantenga pulsado el botón OK/ Bloqueo de teclas
durante 3  segundos. Una señal acústica y una luz de advertencia sobre
el símbolo indican que esta función se ha activado. El panel de control
está bloqueado, excepto la función “apagado” (  ). Para desbloquear los 
mandos, repita la secuencia de activación.

TEMPORIZADOR
Haydos temporizadores: unocontrola las zonasdecocciónde laparte izquierda
y el otro las zonas de control de la parte derecha.

Para activar el temporizador:
Pulse los botones “+“ o “−“ para establecer el tiempo deseado de la zona
de cocción activa. Se activará un indicador luminoso a la altura del símbolo
específico . Cuando haya transcurrido el tiempo establecido, sonará una 
señal acústica y la zona de control se apagará automáticamente.
El tiempo se puede cambiar en cualquier momento, y puede activar varios 
temporizadores de forma simultánea.
En caso de que se activen 2 temporizadores en el mismo lado de la placa a la 
vez, el «indicador de selección de zona» parpadeará y el tiempo de cocción
seleccionado correspondiente se mostrará en la pantalla central.

Para desactivar el temporizador:
Pulse los botones “+“ y “−“ la vez hasta que el temporizador se desactive.

INDICADOR DE TEMPORIZADOR
Este led (cuando está activado) indica que se ha ajustado el temporizador para 
la zona de cocción.

FUNCIONES

FLEXI DUO
Al seleccionar el botón “FLEXI DUO“, puede combinar dos zonas de cocción y
utilizarlas a lamismapotencia para cubrir toda la superficie con una olla grande
o parte de ella con una olla redonda/ovalada. 
La función permanece activada y, cuando solo se utiliza una olla, esta puede
desplazarse por toda el área. En este caso, se pueden usar ambos teclados 
(izquierdo y derecho) indistintamente. 
Idealparacocinarconollasdeformaovaladaorectangularoconsoportesdesartén.
Para desactivar la función, pulse el botón ”FLEXIDUO”.
NOTA: Las funciones especiales no se pueden seleccionar cuando se usa 
esta función.
IMPORTANTE: Coloque las ollas en el centro de la zona de cocción demanera
que cubran al menos uno de los puntos de referencia (como se muestra a 
continuación).

MY MENU
El botón “My menu“ activa las funciones especiales
Coloque la olla en posición y seleccione la zona de cocción.
Pulse el botón “My menu“. En la pantalla del área seleccionada aparecerá “A“.
Se iluminará el indicador de la primera función especial disponible para la
zona de cocción
Seleccione la función especial deseada pulsando el botón “My menu“ una o
varias veces.
La función se activa una vez pulsado el botón 3 sec OK para confirmar.
Para seleccionar otra función especial, pulse “OFF“ y, a continuación, el botón
“My menu“ para seleccionar la función deseada.
Para desactivar las funciones especiales y volver al modo manual, pulse “OFF“.
Elniveldepotenciacuandoseutilizanfuncionesespecialesestápreconfigurado
por la placa y no se puedemodificar.

DERRETIR
Esta función le permite alcanzar la temperatura ideal para derretir alimentos y
mantiene estas condiciones sin riesgo de quemarlos. 
Estemétodoes ideal, yaquenodaña losalimentosdelicados, comoel chocolate, y
evita que se peguen a la olla.
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MANTENER CALIENTE
Esta función le permite mantener la comida a una temperatura ideal,
generalmente después de finalizar la cocción o cuando se reducen líquidos
muy lentamente. 
Ideal para servir alimentos a la temperatura perfecta.

COCCIÓN LENTA
Esta función es ideal paramantener la temperatura cocinando a fuego lento
y le permite cocinar durante largos periodos sin riesgo de quemar la comida. 
Ideal para recetas de cocción larga (arroz, salsas, asados), con salsas líquidas.

HERVIR
Esta función lepermitehervir agua ymantener el hervor conunbajo consumode
energía.
Esnecesarioañadiralasarténunos2litrosdeagua(preferiblemente,atemperatura
ambiente).
En cualquier caso, el usuario deberá controlar el agua hirviendo y comprobar el nivel 
de agua constantemente.
Si las ollas son grandes y la cantidad de agua es superior a 2 litros, recomendamos 
utilizar una tapa para optimizar el tiempo de hervor.

INDICADORES

CALOR RESIDUAL
Si en lapantalla aparece “H“, esto significaque la zonadecocciónestá caliente.
El indicador se ilumina incluso si la zona no se ha activado pero se ha calentado 
debido al uso de las zonas adyacentes o por haber colocado encima una olla 
caliente.
Cuando la zona de cocción se enfría, la “H“ desaparece.

LA OLLA NO ESTÁ CORRECTAMENTE COLOCADA O NO SE
ENCUENTRA 
Este símbolo aparece si la olla no es adecuada para placas de inducción, si no
está colocada correctamente o si no es del tamaño apropiado para la zona de 
cocción seleccionada. Si no se detecta ninguna olla en 30 segundos o no se
selecciona nada, la zona de cocción se apagará.

TABLA DE COCCIÓN

NIVEL DE POTENCIA TIPO DE COCCIÓN RECOMENDACIONES DE USO
La indicación se añade a la experiencia y los hábitos de cocción

Máxima 
potencia

P Calentar rápidamente/Booster Ideal para aumentar rápidamente la temperatura de los alimentos y para hervir agua o 
calentar rápidamente líquidos de cocción.

8 − 9 Freír – hervir Ideal para dorar, comenzar a cocinar, freír productos ultracongelados, hervir rápidamente.

Potencia alta
7 − 8 Dorar − saltear − hervir − cocinar a

la parrilla Ideal para sofreír, mantener vivo el hervor, cocinar y asar (5 -10 minutos).

6 − 7 Dorar − cocinar − guisar − saltear −
cocinar a la parrilla

Ideal para sofreír, mantener un hervor ligero, cocinar y asar (10 -20 minutos), precalentar 
accesorios.

Potencia 
media

4 − 5 Cocinar − guisar − saltear − cocinar
a la parrilla

Ideal para guisar, mantener un hervor suave, cocinar (durante un periodo de tiempo 
prolongado). Mantecar pasta.

3 − 4
Cocinar − cocer a fuego lento −

espesar −mantecar

Ideal para cocciones prolongadas (arroz, salsas, carnes, pescados) con líquidos (p. ej. agua, 
vino, caldo, leche) y para mantecar pasta.

2 − 3 Ideal para recetas de cocción lenta (menos de un litro de volumen: arroz, salsas, carne,
pescado) con líquidos de (ej. agua, vino, caldo, leche).

Potencia baja
1 − 2

Derretir − descongelar −mantener
calientes los alimentos −mantecar

Ideal para ablandar mantequilla, derretir chocolate delicadamente, descongelar 
productos de pequeñas dimensiones y mantener calientes alimentos recién cocinados
(p. ej. salsas, sopas, minestrones).

1 Ideal paramantener calientes alimentos recién cocinados, mantecar risottos ymantener
calientes fuentes de comida (con accesorio adecuadopara inducción).

Potencia cero OFF Superficie de apoyo Placa enmodo de espera o apagada (es posible que quede calor residual del fin de la
cocción, lo que se indica con una “H“)

La tabla de cocciones ofrece un ejemplodel tipode cocciónpara cadanivel de potencia. La potencia real de cadanivel de potencia dependede las dimensiones
de la zona de cocción.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Importante:
• Antes de la limpieza, asegúrese de que las zonas de cocción están 

apagadas y de que no se muestra el indicador de calor residual (“H“).
• No utilice esponjas o estropajos abrasivos, ya que podrían dañar el cristal.
• Después de cada uso, limpie la placa (cuando esté fría) para eliminar

cualquier resto o mancha de comida.
• Si la superficie no se mantiene lo suficiente limpia, se puede reducir la

sensibilidad de los botones del panel de control.
• Utilice un rascador solamente si hay restos pegados a la placa. Siga las 

instrucciones del fabricante del rascador para evitar rayar el cristal.

• El azúcar o los alimentos con alto contenido de azúcar pueden dañar la 
placa y deben eliminarse inmediatamente.

• La sal, el azúcar y la arena podrían rayar la superficie de cristal.
• Utilice un paño suave, papel de cocina absorbente o un limpiador especial 

para placas (siga las instrucciones del fabricante).
• Elderramamientode líquidosen las zonasdecocciónpuedeprovocarque

las ollas se muevan o vibren.
• Después de limpiar la placa, séquela bien.



RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS

• Compruebeque no se haya interrumpido la alimentación eléctrica.
• Despuésdeutilizar laplacadecocción, si nopuedeapagarla, desconéctela

de la red eléctrica.
• Si al encender la placa se visualizan códigos alfanuméricos en la pantalla,

siga las instrucciones de la tabla.

Nota: La presencia de agua, líquido derramado de las ollas o cualquier
objeto que se encuentre sobre cualquier botón de la placa puede activar
o desactivar accidentalmente la función de bloqueo del panel de control.

MOSTRAR CÓDIGO DESCRIPCIÓN CAUSAS POSIBLES SOLUCIÓN

F0E1

El recipiente de cocción se ha
detectado pero no es compatible 
con la operación solicitada.

El recipiente de cocción no está bien
colocado en la zona de cocción o no
es compatible con una o más zonas de 
cocción.

PulseelbotónEncendido/Apagadoy restablezca
la funcionalidad de la zona de cocción. A
continuación, pruebe usando el recipiente de
cocción con una zona de cocción diferente o
utilice un recipiente distinto.

F0E7
Conexión incorrecta del cable de
alimentación.

La conexión del suministro eléctrico no
corresponde exactamente a lo indicado 
en el párrafo “CONEXIÓN ELÉCTRICA“.

Ajuste la conexión del suministro eléctrico de
acuerdo con el párrafo “CONEXIÓN ELÉCTRICA“.

F0EA La zona de los mandos se apaga 
porque la temperatura es excesiva.

La temperatura interior de los circuitos 
electrónicos es excesiva.

Espere a que la placa se enfríe antes de volver 
a utilizarla.

F0E9 La zona de cocción se apaga si las
temperaturas son demasiado altas.

La temperatura interior de los circuitos 
electrónicos es excesiva.

Espere a que se enfríe la zona de cocción antes
de volver a utilizarla.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F0EC, F1E1, F2E1, F6E1, 
F6E3, F7E5, F7E6

Desconecte la placa de la red eléctrica.
Espere unos segundos y vuelva a conectar la placa a la red eléctrica.
Si el problema continúa, llame al Servicio Postventa e indique el código de error que aparece en la pantalla.

d E
[cuando la placa está 

apagada]

La placa no se calienta.
Las funciones no se activan.

MODO DEMO activado. Siga las instrucciones del apartado “MODO 
DEMO“.

P. ej.:   :
La placa no permite activar una 
función especial.

El regulador de potencia limita los niveles 
de potencia de acuerdo con el valor 
máximo ajustado para la placa.

Consulte el apartado “Gestión depotencia“.

P. ej.:   
[Nivel de potencia inferior 

al nivel solicitado]

La placa ajusta automáticamente 
un nivel de potencia mínimo para 
garantizar que se pueda utilizar la 
zona de cocción.

El regulador de potencia limita los niveles 
de potencia de acuerdo con el valor 
máximo ajustado para la placa.

Consulte el apartado “Gestión depotencia“.

Las placas de inducción pueden emitir silbidos o crujidos durante su
funcionamiento normal. En realidad estos sonidos proceden de los recipientes 
de cocción y dependen de las características de las bases de las sartenes (por
ejemplo, si las bases tienen distintas capas de materiales o son irregulares).

Estos sonidos pueden variar dependiendo del tipo de recipiente utilizado 
o de la cantidad de alimentos que contiene y no son síntomas de un mal 
funcionamiento.

SONIDOS EMITIDOS DURANTE EL FUNCIONAMIENTO
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SERVICIO POSTVENTA

ANTES DE LLAMAR AL SERVICIO POSTVENTA:
1. Intente resolver el problema consultando las recomendaciones que se 

ofrecen en la GUÍA PARA LA SOLUCIÓN DE PROBLEMAS.
2. Apague el aparato y vuelva a encenderlo para comprobar si se ha 

solucionado el problema.

SI EL FALLO PERSISTE DESPUÉS DE ESTAS COMPROBACIONES, PÓNGASE 
EN CONTACTO CON EL SERVICIO POSTVENTA.
Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, especifique
siempre:
• unabreve descripción del problema;
• el tipo y el modelo exacto del aparato; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• el número de serie (el número que se indica tras la palabra SN en la placa 
de características situada debajo del aparato). El número de serie también
se indica en la documentación;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• su dirección completa;
• su número de teléfono.

Si fuera necesaria alguna reparación, póngase en contacto con un Servicio
Postventa autorizado (que garantiza el uso piezas de recambio originales y 
una reparación correcta).

Si la instalación no se lleva a cabo arriba de un horno integrado, puede
llamar al Servicio Postventa para comprar el kit de separación C00628720
(placa de cocción de 60 y 65 cm) o C00628721 (placa de cocción de 77 cm).
Si prefiere no comprar el kit de separación, asegúrese de instalar un separador
de acuerdo con las instrucciones de instalación.

Puede consultar los reglamentos, la documentación estándar e información adicional sobre productos mediante 
alguna de las siguientes formas:
• Utilizando el código QR en tu aplicación;
• Visitando nuestro sitio web docs.bauknecht.eu;
• También puede ponerse en contacto con nuestro Servicio postventa (Consulte el número de teléfono en el folleto

de la garantía). Cuando se ponga en contacto con nuestro Servicio Postventa, deberá indicar los códigos que figuran
en la placa de características de su producto.



Antes de utilizar o aparelho, leia estas instruções de 
segurança com atenção. Guarde-as por perto para 
consulta futura.
Estas instruções e o próprio aparelho possuem
mensagens importantes relativas à segurançaquedeve
ler e respeitar sempre. O fabricante declina qualquer 
responsabilidade pela inobservância das presentes 
instruções de segurança, pela utilização inadequada do 
aparelhooupela incorreta configuraçãodos controlos.

ADVERTÊNCIA: Se a superfície da placa estiver 
rachada, não utilize o aparelho - risco de choque 
elétrico.

ADVERTÊNCIA: Perigo de incêndio: Não armazene 
quaisquer produtos nas superfícies de cozedura.

CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser 
vigiado. Os processos de cozedura de curta duração 
devem ser continuamente vigiados.

ADVERTÊNCIA: A cozedura de alimentos com 
gordurasouóleosnumaplaca semvigilânciapode ser
perigosa - risco de incêndio. NUNCA tente apagar um 
incêndio com água: desligue o aparelho e depois 
cubra a chama, por exemplo com uma tampa ou 
manta antifogo.

Não utilize a placa como superfície ou suporte de 
trabalho. Mantenha quaisquer peças de vestuário ou 
outros materiais inflamáveis afastados do aparelho
até que todos os componentes deste tenham
arrefecido completamente, pois existe risco de 
incêndio.

Os objetos metálicos, tais como facas, garfos, 
colheres e tampas não devem ser colocados na 
superfície da placa, pois podemficar quentes.
 As crianças até aos 3 anos devem ser mantidas

afastadas do aparelho. As crianças entre os 3 e os 8 
anos devem ser mantidas afastadas do aparelho, 
exceto se estiverem sob supervisão permanente. Este 
aparelho pode ser utilizado por crianças a partir dos 8 
anos e por pessoas com capacidades físicas, sensoriais 
ou mentais reduzidas ou com falta de experiência e 
conhecimento, desde que estejam sob supervisão ou 
tenhamrecebidoinstruçõesquantoàutilizaçãosegura
deste aparelho e se compreenderem os perigos 
envolvidos. As crianças não devem brincar com o 
aparelho. A limpeza e a manutenção a cargo do 
utilizador não devem ser realizadas por crianças sem 
supervisão.
 Após a utilização, desligue a placa através do

respetivo controlo e não confie no detetor de panelas
e tachos.

ADVERTÊNCIA: Este aparelho e as suas peças 
acessíveis aquecem durante o uso. Deve ter-se cuidado 
para evitar tocar nos elementos quentes. Mantenha as 
crianças com idade inferior a 8 anos afastadas do 
aparelho a menos que estejam vigiadas em 
permanência.

Os alimentos não devem ser deixados dentro ou 
sobre o produto durante mais de uma hora, antes ou 
depois da cozedura.
UTILIZAÇÃO PERMITIDA

CUIDADO: o aparelho não deve ser ligado a partir 
de um temporizador externo, como, por exemplo, um 
temporizador, nem a partir de um sistema de controlo 
remoto em separado.

Este aparelho destina-se a ser usado em ambiente 
doméstico e em aplicações semelhantes tais como:
copas para utilização dos funcionários em lojas, 
escritórios e outros ambientes de trabalho; quintas de
exploração agrícola; clientes em hotéis, motéis, bed & 
breakfast e outros tipos de ambientes residenciais. 

Estão proibidos outros tipos de utilização (por 
exemplo, aquecimento de divisões da casa).

Este aparelho não está concebido para o uso 
profissional. Não utilize o aparelho no exterior.

AVISO: A placa de indução pode gerar som acústico, 
quandoalgoédeixadonopaineldecontrolo.Desligue
a placa do fogão com o botão LIGAR/DESLIGAR.
INSTALAÇÃO

O aparelho deve ser transportado e instalado por 
duas ou mais pessoas, para evitar o risco de lesões. Use 
luvas de proteção para desembalar e instalar o 
aparelho, de forma a evitar o risco de cortes.

A instalação, incluindo a alimentação de água (caso 
seja necessário) e as ligações elétricas, bem como
quaisquer reparações devem ser realizadas por um 
técnico devidamente qualificado. Não repare nem
substitua nenhuma peça do aparelho a não ser que tal 
sejaespecificamenteindicadonomanualdeutilização.
Mantenha as crianças afastadas do local da instalação. 
Desembale o aparelho e certifique-se de que este não
foi danificado durante o transporte. Se tiverem
ocorrido problemas, contacte o revendedor ou o 
Serviço Pós-Vendamais próximo.Umavez instaladoo
aparelho, os elementos da embalagem (plástico, peças 
de esferovite, etc.) devem ser armazenados longe do 
alcancedascrianças,poisexisteo riscodeasfixia.Deve
desligar o aparelho da corrente elétrica antes de
efetuar qualquer operação de instalação, para evitar o 
risco de choques elétricos. Durante a instalação,
certifique-sedequeoaparelhonãodanificaocabode
alimentação, pois existe o risco de incêndio ou de 
choques elétricos. Ligue o aparelho apenas após
concluir a instalação do mesmo.
 Execute todosos trabalhosdecortenomóvel antes

de instalar o forno e remova todas as lascas de madeira 
e serradura.

Caso o aparelho não seja instalado sobre um forno, 
deverá instalar um painel de separação (não incluído) 
no compartimento localizado sob o aparelho.

INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA AVISOS IMPORTANTES QUE DEVERÁ 
LER E CUMPRIR
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AVISOS RELATIVOS À ELETRICIDADE
Deve ser possível desligar o aparelho da fonte de 

alimentação, desligando-o na ficha, caso esta esteja
acessível, ou através de um interruptor multipolar
instalado na tomada de acordo com a regulamentação 
aplicável a ligações elétricas; além disso, o aparelho
deve dispor de ligação à terra, de acordo com as
normas de segurança elétrica nacionais.

Não utilize extensões, tomadas múltiplas ou 
adaptadores. Após a instalação do aparelho, os
componentes elétricos devem estar inacessíveis ao
utilizador. Nãoutilize o aparelho comospésdescalços
ou molhados. Não ligue este aparelho se o cabo ou a 
ficha elétrica apresentar danos, se não estiver a
funcionar corretamente, se estiver danificado ou se
tiver caído.

A instalação utilizando uma tomada do cabo de 
alimentação não é permitida exceto se o roduto já
estiver equipado com uma tomada fornecida pelo 
Fabricante.
 Seo cabodealimentaçãoestiverdanificadodeverá

ser substituído por um idêntico do mesmo fabricante 
ou por um técnico de assistência ou pessoas
similarmente qualificadas de modo a evitar a
ocorrência de situações perigosas, pois existe o risco 
de choques elétricos.
LIMPEZA E MANUTENÇÃO

ADVERTÊNCIA: Assegure-se de que o aparelho está 
desligado da fonte de alimentação antes de realizar 
quaisquer operações de manutenção; nunca use uma 
máquina de limpeza a vapor para limpar o aparelho - 
risco de choques elétricos.

Não utilize produtos abrasivos ou corrosivos, 
produtos de limpeza à base de cloro, ou esfregões da
louça.
ELIMINAÇÃO DA EMBALAGEM
Omaterial da embalagemé 100% reciclável, conforme indicado pelo símbolo
de reciclagem .
As várias partes da embalagem devem ser eliminadas de forma responsável e 
em total conformidade com as normas estabelecidas pelas autoridades locais.

ELIMINAÇÃO DE ELETRODOMÉSTICOS
Este aparelho é fabricado commateriais recicláveis ou reutilizáveis. Elimine-o
em conformidade com as normas de eliminação de resíduos locais. Para 
obter mais informações sobre o tratamento, recuperação e reciclagem de 
eletrodomésticos, contacte as autoridades locais, o serviço de recolha de
resíduos domésticos ou a loja onde adquiriu o aparelho. Este aparelho está
classificado em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa
aos Resíduos de Equipamentos Elétricos e Eletrónicos (REEE) e com os
regulamentos referentes à gestão de resíduos de equipamentos elétricos e
eletrónicos de 2013 (conforme alteração).
Ao assegurar a eliminação correta deste produto, estamos a proteger o 
ambiente e a saúde humana contra riscos negativos.

O símbolo  no produto, ou nos documentos que acompanham o produto, 
indica que este aparelho não deve ser tratado como resíduo doméstico e
deve ser transportado para um centro de recolha adequado para proceder à
reciclagemdoequipamento elétrico e eletrónico.

SUGESTÕES PARA POUPAR ENERGIA
Tire o máximo partido do calor residual libertado pela sua placa durante o 
funcionamento da mesma, desligando-a durante alguns minutos antes de 
terminar a cozedura.
A base das suas panelas ou dos seus tachos deve cobrir a placa na totalidade; a 
utilização de recipientes mais pequenos do que a placa levará a um desperdício 
de energia. 

Tape as suas panelas e tachos com tampas adequadas às dimensões dos
mesmos durante a cozedura e utilize o mínimo de água possível. A cozedura 
em recipientes sem tampa aumenta fortemente o consumo de energia.
Utilize apenas panelas e tachos com um fundo plano.

DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE
Este aparelho cumpre os requisitos de conceção ecológica do regulamento
europeu n.º 66/2014, os requisitos de concepção ecológica dos produtos
relacionados com o consumo de energia e o regulamento sobre as informações 
energéticas (alteração) (saída UE) de 2019 em conformidade com a norma
europeia EN 60350-2.
As informações relacionadas com o modo de baixo consumo do aparelho, em 
conformidade com o Regulamento (UE) 2023/826, podem ser encontradas na 
seguinte hiperligação: https://docs.emeaappliance-docs.eu.

NOTA
As pessoas com um pacemaker ou um dispositivo médico semelhante
devem ter cuidado quando estiverem perto da placa de indução durante o 
seu funcionamento. O campo eletromagnético pode afetar o pacemaker
ou dispositivo médico semelhante. Consulte o seu médico, ou o fabricante
do pacemaker ou dispositivo médico semelhante, para obter informações
adicionais sobre os efeitos do campoeletromagnético daplaca de induçãono
seu dispositivo. 



LIGAÇÃO ELÉTRICA

A ligação elétrica deve ser efetuada antes de ligar o aparelho à corrente doméstica.
Oaparelhodeveráser instaladoporumtécnicoqualificado,comconhecimentodasnormasvigentesemmatériade instalaçãoesegurança.Maisespecificamente,
a instalação deverá ser realizada em conformidade com os regulamentos do fornecedor de eletricidade local. 
Certifique-se de que a tensão elétrica indicada na chapa de características situada no fundodo aparelho, corresponde à da habitação na qual vai ser instalado.
A ligação à terra do aparelho é obrigatória: utilize apenas condutores (incluindo o condutor de terra) comas dimensões apropriadas.
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OBRIGADO POR COMPRAR UM PRODUTO BAUKNECHT
Para beneficiar de uma assistência mais completa, registe o
seu produto em www.register10.eu. EFETUE A LEITURA DO CÓDIGO 

QR NO SEU APARELHO PARA 
OBTER MAIS INFORMAÇÕES! Leia as instruções de segurança com atenção antes de 

usar o aparelho.

DESCRIÇÃO DO PRODUTO

PAINEL DE COMANDOS

1 2 3

5
16

10

12
8

4
6 98 8 

7 15

11 13 17

14

1. Símbolos/ativação de funções especiais
2. Nível de cozedura selecionado
3. Botão de desligar a zona de cozedura
4. Botões de regulação da potência
5. Identificar a zona de cozedura
6. Botão de aquecimento rápido (Booster)

7. Botão FLEXI DUO (esquerda)
8. Indicador luminoso – função ativa
9. Botão Ligar/Desligar
10. Temporizador
11. Botão My menu
12. Indicador de tempo de cozedura

13. BotãoOK/Bloqueio de botões – 3 segundos
14. Botão FLEXI DUO (direita)
15. Indicador de ativação do temporizador
16. Indicador de seleção de zona
17. Símbolo do indicador do temporizador 

1

2

1. Placa de cozedura
2. Painel de comandos

Manual do proprietário PT



UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

ACESSÓRIOS

Utilizeapenas tachosepanelas feitosdematerial ferromagnéticoadequadopara
placas de indução. Verifique o símbolo (geralmente estampado no fundo) 
para determinar se uma panela é adequada. Também se pode utilizar um íman
paraverificar seabasedoutensíliodecozinhaémagnética.

UTENSÍLIOS DE 
COZINHA PROPRIEDADES DOS MATERIAIS

Utensílios 
de cozinha 
recomendados

A base é feita de aço inoxidável
com design tipo sanduíche, aço 
esmaltado, ferro fundido.

Garante uma eficiência ideal, 
aquece rapidamente e distribui o 
calor uniformemente.

Utensílios de 
cozinha adequados

A base não é totalmente
ferromagnética(oímansóaderea
uma parte da base do recipiente).

Só a zona ferromagnética é que
aquece. Consequentemente, 
pode aquecer mais lentamente 
e o calor pode ser distribuído de 
forma menos uniforme.

Utensílios de 
cozinha adequados

A base ferromagnética contém
áreas com alumínio ou tem uma 
área rebaixada no centro.

A área ferromagnética é mais
pequena do que a área real da 
base do utensílio de cozinha. 
Consequentemente, a potência 
pode ser menor e os utensílios de 
cozinha podem não aquecer o 
suficiente. Os utensílios de cozinha 
podem não ser detetados.

Não adequado Aço fino normal, vidro, argila, 
cobre, alumínio e outros materiais 
não ferromagnéticos, utensílios
decozinhacompésdeborracha.

Os utensílios de cozinha não são 
detetados e não aquecem.

NOTA: Todos os utensílios de cozinha devem ter uma base plana. Verifique
periodicamente se a base apresenta sinais de deformação, uma vez que alguns 
utensílios de cozinha podem sofrer deformações devido ao calor elevado.
A utilização de utensílios de cozinha que não correspondam às dimensões e
propriedades recomendadaspodeafetar significativamenteodesempenhoda
cozedura eprovocar resultados insatisfatórios.

ADAPTADORES PARA TACHOS/PANELAS QUE NÃO SÃO ADEQUADOS 
PARA A COZEDURA DE INDUÇÃO
A utilização de placas adaptadoras afeta a eficiência e, por conseguinte, aumenta o 
tempo necessário para aquecer água ou alimentos. Certifique-se de que o diâmetro 

ferromagnético da base do recipiente de cozinha está alinhado com o diâmetro
da placa de adaptação e com o diâmetro da zona de cozedura. Se estas medidas 
não corresponderem, a eficiência e o desempenho podem ser significativamente 
reduzidos. Se estas indicações não forem respeitadas, pode ocorrer uma 
acumulaçãodecalorquenãoé transferidaeficazmenteparaapanelaou frigideira,
podendo provocar o escurecimento da placa e da placa.

TACHOS E PANELAS VAZIOS
A placa está equipada com um sistema de segurança interno que ativa a função 
"Desligar automático" quando é detetada uma temperatura demasiado elevada.
Não se recomenda a utilização de tachos e panelas vazios com fundo fino, mas, 
se forem utilizados, a temperatura pode subir mais rapidamente do que o tempo 
necessário para que o "Desligar automático" seja acionado de imediato, com o 
risco de danificar a panela ou a superfície da placa. Se isso acontecer, não tocar na 
frigideira ou na superfície da placa. Aguardar que todos os componentes arrefeçam. 
Se for apresentada uma mensagem de erro, contacte o centro de assistência.

DIMENSÕES DE BASE DE TACHO/PANELA ADEQUADAS ÀS 
DIFERENTES ZONAS DE COZEDURA
Para garantir o bom funcionamento da placa, utilize recipientes com um 
diâmetro de base adequado para cada zona (ver tabela abaixo). Tenha em 
atenção que os fabricantes de utensílios de cozinha fornecem frequentemente 
a dimensão do diâmetro superior do utensílio, em vez do diâmetro da base. 
Para que a placa de cozedura funcione como previsto, utilize sempre uma zona 
de cozedura com uma dimensão correspondente à dimensão ferromagnética
da base do recipiente para cozinhar.
Centrar corretamente o tacho/panela na zona de cozedura utilizada. Recomenda-
se que não se utilizem recipientes maiores do que a dimensão da zona de cozedura.
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UTILIZAÇÃO DE UTENSÍLIOS DE COZINHA POR ZONA

Zona
Formato adequado 

dos utensílios de 
cozinha

Ferromagnético 
adequado base (cm)

1 ou 2 Redondo ou quadrado 12

3 ou 4 Redondo ou quadrado 12

1+2 ou 3+4 
(FLEXI DUO)

Oval ou retangular Lado curto 16 - 21
Lado comprido 24 - 38

DEFINIÇÃO DE POTÊNCIA
Na altura de aquisição, a placa está definida para a potênciamáxima. Regule a
definição de acordo com os limites do sistema elétrico da sua casa, conforme
descrito no seguinte parágrafo.
NOTA: Dependendo da potência selecionada para a placa, alguns níveis 
de potência e funções de cozedura (e.x., fervura ou aquecimento rápido) 
poderão ser limitados automaticamente, de forma a evitar que os limites 
selecionados sejam ultrapassados.

Para de�nir a potência da placa:
Depois de ligar o dispositivo à rede elétrica, pode definir o nível de potência
numperíodode 60 segundos.
Pressione o botão ”+” do temporizador mais à direita durante, pelo menos,
5 segundos. No ecrã, é apresentado o símbolo ”PL”.
Prima o botão 3 sec OK para confirmar.
Utilize os botões “+“ e “−“ para selecionar o nível de potência pretendido. Os
níveis de potência disponíveis são: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Confirmepremindo 3 sec OK .

O nível de potência selecionado mantém-se na memória mesmo que a
alimentação elétrica seja interrompida.
Para alterar o nível de potência, desligue o aparelho da rede elétrica durante
pelo menos 60  segundos e, em seguida, volte a ligá-lo e repita os passos
anteriores.

Seocorrer umerrodurante a sequência dedefinição, apareceo símbolo ”EE” e
irá ouvir um sinal sonoro. Se isso acontecer, repita a operação.
Se o erro persistir, contacte o Serviço Pós-Venda.

LIGAR/DESLIGAR O SINAL SONORO
Para ligar/desligar o sinal sonoro:
• Ligue a placa à alimentação elétrica;
• Aguarde pela sequência de ativação;
• Prima o botão “P“ no canto superior esquerdo do primeiro teclado durante 

5 segundos.
Quaisquer alarmes que estejamdefinidos irãomanter-se ativos.

MODO DE DEMONSTRAÇÃO (aquecimento desativado, consulte os 
procedimentos a efetuar na secção "Resolução de problemas")
Para ligar e desligar o modo de demonstração:
• Ligue a placa à alimentação elétrica;
• Aguarde pela sequência de ativação;
• No primeiro minuto, prima o botão de aquecimento rápido “P“ do teclado 

do canto inferior esquerdo durante 5 segundos (como ilustrado abaixo);
• ”DE” surgirá no visor.



UTILIZAÇÃO DIÁRIA

LIGAR/DESLIGAR A PLACA
Para ligar a placa, prima o botão de ligação durante cerca de 1 segundo. Para 
desligar a placa, volte a premir o mesmo botão, e todas as zonas de cozedura 
serão desativadas.

COLOCAÇÃO
Consulte os símbolos de posição para localizar a zona de cozedura desejada.
Não tape os símbolos do painel de controlo com o tacho.
Lembre-se: Nas zonas de confeção perto do painel de controlo, é aconselhável 
manter as panelas e frigideiras dentro das marcações (tendo em consideração 
a parte de inferior da frigideira e extremidade superior, uma vez que esta 
tende a ser mais larga).
Tal evita o excesso de sobreaquecimento no ecrã tátil. Quando grelhar ou 
fritar, utilize as zonas de cozedura traseiras sempre que possível. 

ATIVAR/DESATIVAR ZONAS DE COZEDURA E AJUSTAR OS NÍVEIS DE 
POTÊNCIA

POFF

Para ativar as zonas de cozedura:
Primaobotão“+“ou“−“dazonadecozedurarequeridaparaativá-lae regular
a potência. O nível será apresentado em linha com a zona, juntamente com o 
indicador luminosoque identifica a zonade cozedura ativa.Obotão ”P”pode
ser utilizado para selecionar a função de aquecimento rápido (Booster).

Para desativar as zonas de cozedura:
Primaobotão “OFF“ à esquerda da regulação da potência.

3 sec OK BLOQUEIO DO PAINEL DE CONTROLO
Para bloquear as definições e evitar que aplaca seja ligada inadvertidamente,
prima e mantenha premido o botão OK/Bloqueio de botões durante 
3  segundos. Um sinal sonoro e um indicador luminoso de aviso indicam
que esta função foi ativada. O painel de controlo fica bloqueado, à exceção
da função de desligar (  ). Para desbloquear os comandos, repita o 
procedimento de ativação. 

TEMPORIZADOR
Existem dois temporizadores – um controla as zonas de cozedura do lado 
esquerdo e outro controla as zonas de cozedura do lado direito.

Para ativar o temporizador:
Primaobotão“+“ou“−“paradefiniro tempopretendidonazonadecozedura
que está a ser utilizada. Um indicador luminoso será ativado juntamente com 
o símbolo específico . Depois de decorrido o tempo definido, ouve-se um
sinal sonoro e a zona de cozedura desliga-se automaticamente.
O tempo pode ser alterado a qualquer altura, sendo possível ativar vários 
temporizadores em simultâneo.
Caso sejam ativados dois temporizadores no mesmo lado da placa em 
simultâneo, o “indicador de seleção de zona“ começará a piscar e o tempo de 
cozedura selecionado é apresentadono visor central.

Para desativar o temporizador:
Primaosbotões “+“ e “−“mconjuntoatéqueo temporizador sejadesativado.

INDICADOR DO TEMPORIZADOR
Este LED (quando ativado) indica que o temporizador foi definido para a zona
de cozedura.

FUNÇÕES

FLEXI DUO
Ao selecionar o botão “FLEXI DUO“, é possível combinar duas zonas de
cozedura e utilizá-las em simultâneo, cobrindo toda a superfície com um tacho 
grande ou apenas parcialmente com um tacho redondo/oval. 
A função permanece sempre ligada e, caso seja utilizado apenas um tacho, 
pode ser alargada para toda a superfície. Neste caso, podem ser utilizados 
indistintamente ambos os teclados (esquerdo e direito). 
Ideal para cozinhar com tachos ovais ou retangulares ou com suportes para 
tachos.
Para desativar a função , prima a tecla ”FLEXI DUO”.
NOTA: Não é possível selecionar as funções especiais ao utilizar esta
funcionalidade.
IMPORTANTE: Coloque os recipientes de cozedura no centro da zona de 
cozedura, de forma a que os mesmos cubram, pelo menos, um dos pontos de 
referência (conforme apresentado abaixo).

MY MENU
Obotão “My menu“ ativa as funções especiais.
Posicione o tacho na devida posição e selecione a zona de cozedura.
Primaobotão “My menu“. No visor, a área selecionada irá apresentar ”A”.
O indicador da primeira função especial disponível para a zona de cozedura 
acende-se.
Selecione a função especial pretendida premindoobotão “My menu“ umaou
várias vezes.
A função é ativada quandopremir o botão 3 sec OK para confirmar.
Para selecionar outra função especial, prima ”OFF” (Desligado) e, em seguida, o 
botão ”6th Sense” para selecionar a função requerida.
Para desativar as funções especiais e regressar ao modo manual, prima ”OFF” 
(Desligado).
O nível de potência para utilizar as funções especiais é predefinido pela placa
e nãopode sermodificado.

DERRETER
Esta função permite que os alimentos fiquem a uma temperatura ideal para
derreter e manter o estado dos alimentos sem o risco de queimarem. 
Este método é ideal, pois não estraga os alimentos sensíveis, tal como o
chocolate, evitando que colem ao tacho.
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TABELA DE COZEDURA

MANTER QUENTE
Esta função permite manter a comida a uma temperatura ideal, normalmente 
depois de a cozedura estar concluída, ou quando pretender reduzir líquidos 
muito lentamente. 
Ideal para servir alimentos à temperatura perfeita.

COZINHAR LENTAMENTE
Esta função é ideal para manter uma temperatura de cozedura lenta,
permitindo cozinhar alimentos durante períodos de tempo longos sem que 
haja risco de quei'marem. 
Ideal para receitas que impliquem uma cozedura longa (arroz, molhos, assados) 
com molhos líquidos.

FERVER
Esta função permite ferver água e mantê-la a ferver com um menor 
consumo de energia.
Deverá encher a panela com cerca de 2 litros de água (preferencialmente 
à temperatura ambiente).
Em todos os casos, recomenda-se que os utilizadores fiquem atentos à
água a ferver e verifiquem regularmente a quantidade de água restante.
Se as panelas forem grandes e a quantidade de água for superior a 2 litros, 
recomendamos a utilização de uma tampa para otimizar o tempo de ebulição.

INDICADORES

CALOR RESIDUAL
Sea letra ”H” for apresentadanovisor, tal significaquea zonadecozeduraestá
quente. O indicador acende-se mesmo que a zona de cozedura não tenha sido 
ativadamas tenhasidoaquecidadevidoàutilizaçãodaszonasadjacentes,ouà
colocação de um recipiente de cozedura quente sobre a respetiva zona.
Quando a zona de cozedura tiver arrefecido, a letra ”H” desaparece do visor.

TACHO POSICIONADO INCORRETAMENTE OU EM FALTA 
Este símbolo aparece se o tacho não for adequado para cozedura por indução, 
não estiver posicionado corretamente ou for de um tamanho inadequado 
para a zona de cozedura selecionada. Se não for detetado qualquer tacho num 
períodode 30 segundos após a seleção, a zona de cozedura desliga-se.

NÍVEL DE POTÊNCIA TIPO DE COZEDURA UTILIZAÇÃO DO NÍVEL
(a indicação junta a experiência e os hábitos de cozedura)

Potência 
máxima

P Aquecimento rápido/Booster Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos alimentos para uma rápida ebulição 
no caso de água ou para aquecer rapidamente líquidos.

8 − 9 Fritar − ferver Ideal para alourar, começar a cozinhar, fritar produtos congelados, ferver rapidamente.

Alta potência
7 − 8 Alourar − saltear − ferver − assar Ideal para saltear, manter uma fervura viva, cozinhar e asar (por um curto período de 

tempo 5-10 minutos).

6 − 7 Alourar − cozer − guisar − saltear
− assar

Ideal para saltear, manter uma fervura ligeira, cozer e assar (por um curto período de 
tempo10-20minutos), acessórios de pré-aquecimento.

Média potência

4 − 5 Cozer − guisar − saltear − assar Ideal para guisar, mantendo uma fervura ligeira, cozer (durante um longo período de 
tempo). Massa cremosa.

3 − 4
Cozer − fervilhar − espessar −

fazer creme

Ideal para receitas de cozedura lenta (arroz, molhos, assados, peixe) com líquidos 
(exemplo: água, vinho, caldo, leite), pasta cremosa.

2 − 3 Ideal para receitas de cozedura lenta (inferior a um litro em volume): arroz, molhos, 
assados, peixe) com líquidos (exemplo: água, vinho, caldo, leite).

Baixa potência
1 − 2

Derreter − descongelar −manter
alimentos quentes − fazer creme

Ideal para amolecer manteiga, derreter chocolate suavemente, descongelar pequenos 
produtos e manter quentes os alimentos acabados de cozinhar (exemplo: molhos, sopas, 
minestrone).

1 Ideal para manter quentes os alimentos acabados de cozinhar, para risotos cremosos e 
paramanter quentes os pratos de servir (comoacessório adequado).

Potência zero OFF Superfície de suporte Placa emmodo de espera ou desligada (possível calor residual de final de cozedura,
indicado por um “H“).

A tabela de cozedura fornece um exemplo do tipo de cozedura para cada nível de potência. A potência real proporcionada por cada nível de potência depende 
da dimensão da zona de cozedura.

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Importante:
• Antes de limpar, certi�que-se de que as zonas de cozedura estão 

desligadas e que o indicador de calor residual (“H“) não está aceso.
• Não utilize esponjas abrasivas nem esfregões de palha de aço, pois podem 

danificar o vidro.
• Apóscadautilização, limpeaplaca(apósarrefecer)pararemoverquaisquer

depósitos emanchas originadas por resíduos de alimentos.
• Uma superfície que não esteja adequadamente limpa poderá reduzir a 

sensibilidade dos botões do painel de controlo.
• Apenas utilize um raspador se existirem resíduos colados na superfície da 

placa. Siga as instruções do fabricante do raspador para evitar riscar o vidro.

• Açúcar ou alimentos com elevado conteúdo de açúcar podemdanificar a
placa e devem ser removidos de imediato.

• Sal, açúcar e areia riscam a superfície de vidro.
• Use um pano macio, papel de cozinha absorvente ou um produto de 

limpeza específico para placas (siga as instruções do fabricante).
• Os derrames de líquidos nas zonas de cozedura podem fazer com que os 

tachos se desloquem ou vibrem.
• Depois de limpar a placa, seque-a bem.



RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

• Verifique se o abastecimento de eletricidade não foi desligado.
• Se não conseguir desligar a placa depois de a utilizar, desligue-a da rede 

elétrica.
• Se, quando aplaca for ligada, apareceremcódigos alfanuméricos no visor,

consulte as instruções na tabela abaixo.

Lembre-se: A presença de água, líquido derramado de panelas ou quaisquer 
objetos sobre os botões da placa pode ativar ou desativar inadvertidamente a 
função de bloqueio do painel de controlo.

CÓDIGO VISOR DESCRIÇÃO CAUSAS POSSÍVEIS SOLUÇÃO

F0E1

Foi detetada a presença de recipientes 
para cozedura mas os mesmos não são 
compatíveis com a operação requerida.

O recipiente para cozedura em questão não 
está bem posicionado na zona de cozedura 
ou não é compatível com uma ou mais
zonas de cozedura.

Prima o botão “On/Off“ (Ligar/Desligar) duas
vezes para remover o código F0E1 e repor
a funcionalidade da zona de cozedura. Em 
seguida, tente utilizar um recipiente para 
cozedura numa zona de cozedura diferente 
ou utilizar um outro recipiente para cozedura.

F0E7

Cabo de alimentação ligado 
incorretamente.

A ligação à fonte de alimentação não
foi realizada exatamente conforme 
o estabelecido na secção “LIGAÇÃO 
ELÉTRICA“.

Ajuste a ligação à fonte de alimentação em
conformidade com as instruções contidas na 
secção “LIGAÇÃO ELÉTRICA“.

F0EA A zona de comandos desliga-se devido 
a temperatura demasiado elevada.

Atemperatura internadaspeçaseletrónicas
é demasiado elevada.

Espere que a placa arrefeça antes de a usar de 
novo.

F0E9
A zona de cozedura desliga-se quando 
as temperaturas são demasiado 
elevadas.

Atemperatura internadaspeçaseletrónicas
é demasiado elevada.

Aguarde até que a zona de cozedura arrefeça
antes de voltar a utilizá-la.

F0E2, F0E4, F0E6, 
F0E8, F0EC, F1E1, 
F2E1, F6E1, F6E3, 
F7E5, F7E6

Desligue a placa da corrente elétrica.
Aguarde alguns segundos e, em seguida, ligue novamente a placa à fonte de alimentação elétrica.
Caso oproblemapersista, contacte o centro de serviços e indique o código de erro apresentadono visor do aparelho

d E
[quando a placa está 

desligada]

A placa não aquece.
Não épossível ativar as funções.

MODO DE DEMONSTRAÇÃO ligado. Siga as instruções contidas no parágrafo 
“MODO DE DEMONSTRAÇÃO“ .

Ex.:   :
A placa não permite a ativação de uma 
função especial.

O regulador de potência limita os níveis de 
potência de acordo com o valor máximo 
definidopara a placa.

Consulte a secção "Definição depotência".

Ex.:   
[Nível de potência 

inferior ao nível 
requerido]

A placa define automaticamente um
nível de potência mínimo para garantir 
que a zona de cozedura possa ser 
utilizada.

O regulador de potência limita os níveis de 
potência de acordo com o valor máximo 
definidopara a placa.

Consulte a secção "Definição depotência".

As placas de indução podem emitir sons de assobio ou estalidos durante o 
funcionamento normal. Estes ruídos têm origem nos recipientes e têm a ver 
com as características das bases dos recipientes (por exemplo, quando as bases 
são compostas por diversas camadas de materiais ou quando são irregulares).

Estes ruídos podem variar consoante o tipo de recipiente utilizado e a 
quantidade de alimentos que contém, não sendo sintoma de qualquer
problema.

SONS EMITIDOS DURANTE O FUNCIONAMENTO
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SERVIÇO PÓS-VENDA

ANTES DE CONTACTAR O SERVIÇO PÓS-VENDA:
1. Tente solucionar o problema sozinho com a ajuda das sugestões 

fornecidas na secção de RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS.
2. Desligue e volte a ligar o aparelho para verificar se o problema ficou

resolvido.

SE O PROBLEMA PERSISTIR APÓS ESSAS VERIFICAÇÕES, CONTACTE O 
SERVIÇO PÓS-VENDA MAIS PRÓXIMO.
Quando contactar o nosso Serviço de Pós-venda indique sempre:
• uma breve descrição da anomalia;
• o tipo e o modelo exato do aparelho; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

Type: XXX Mod.: XXX 01 XXXX XXX XXXXX XX XXXX XXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• o número de série (número situado após a palavra SN na chapa de
características localizada por baixo do aparelho). O número de série
tambémse encontra indicadona documentação;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• a sua morada completa;
• o seu número de telefone.

Se for necessário efetuar alguma reparação, contacte um Serviço de Assistência 
Técnicaautorizado (paragarantir autilizaçãodepeças sobressalentesoriginais
e uma reparação correta). 

No caso da instalação da placa não ser efetuada sobre um forno encastrado, 
pode contactar o Serviço de Pós-Venda para adquirir o kit do separador
C00628720 (placas de 60 e 65 cm) ou C00628721 (placa de 77 cm).
Se preferir não adquirir o kit do separador, certifique-se de que instala um
separador de acordo com as instruções de instalação.

400011726527-B

As políticas, a documentação padrão e as informações de produto adicionais poderão ser consultadas:
• Utilizar o código QR no seu aparelho;
• Visitando o nosso website docs.bauknecht.eu ;
• Em alternativa, contacte o nosso Serviço Pós-venda (através do número de telefone contido no livrete da garantia).

Ao contactar o nosso Serviço Pós-Venda, indique os códigos fornecidos na placa de identificação do seu produto.




