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Geratebeschreibung

Mit diesem Gerit haben Sie ein kombiniertes
Kochfeld aus INDUKTIONS- und GLAS-
KOCHZONEN erworben, das lhnen zwei
unterschiedliche Kocharten erméglicht.

Die Induktions-Kochzone

* Mit Hilfe der Funktionstasten, die sich an der
Vorderseite des Kochfeldes befinden, regeln

Sie die elektrische Zufuhr, die Stréme in den

Boden des Topfes bzw. der Pfanne induziert. g ;

Fiir das Kochfeld sollten sie nur Geschirr

geeigneter GroBe verwenden.

Diese sogenannten ,,Induktionsstréme*

erwirmen unmittelbar das Gefil}, das seine

Wirme an die in ihm enthaltenen Speisen wei-

ml

terleitet. L —
Somit wird die Hitze direkt im inneren des ooodo

Topfes oder der Pfanne erzeugt. Auf diese G000 |

Weise tritt beim Kochvorgang praktisch kei- émé

nerlei Energieverlust zwischen der Koch-
zone und dem zu kochenden Gericht auf. Die
Heizleistung des Gerites wird dadurch voll
ausgenutzt.,

* Wenn Sie den Kochvorgang abbrechen méch-
ten, so miissen Sie lediglich das Gefill vom
Kochfeld entfernen oder das Gerit mit Hilfe
der Bedienungstasten ausschalten.

* Der Kochvorgang wird volielektronisch
gesteuert, Damit ist eine sehr groBe Flexibili-
tit in der Benutzung sowie eine genaue Fein-
einstellung gewihrleistet.

Die Glas-Kochzone

Die Glas-Kochzone basiert auf einer
SCHNELLKOCHSTELLE, die aus einem flexi-
blen Heizwiderstand besteht und mit einem
Temperaturregler ausgestattet ist. Bei dieser
Art Kochzone wird die Hitze zunichst an die
Glaskeramik-Oberfliche (die jeweilige Glas-
Kochzone), dann an das GefiB und schlieBlich
an das im GefiB befindliche Gericht weiterge-
leitet.

Diese Kochart eignet sich besonders fiir
Gerichte, die bei schwacher oder miBiger
Hitze zu garen sind.



Anordnung der Kochzonen auf
A | dem Kochfeld

A Restwirmeanzeige
(D Ein-/Aus-Taste der Kochzone
@ Direkteinstellungs-Taste:

Induktion

Einstellung der Heizleistung der Kochstellen

+ |

Hier wird die erforderliche Heizleistung der
rll Kochzonen angezeigt.



Bedienung

Einschalten einer Kochzone

Wihlen Sie die Tasten des Bedienfeldes, das
der gewiinschten Kochzone entspricht, und
stellen Sie den Topf bzw. die Pfanne auf die
Kochzone.

* Driicken Sie auf die @ Ein-Taste.

* Wiihlen Sie die gewiinschte Heizlei-
stung.
— Zur schnelleren Einstellung der Heizleistung
halten Sie den Finger auf die Taste — +
— Die Taste ) erméglicht eine Direkteinstel-
lung
Induktion 1400 W
Glaskeramik VORNE 1200 W
Glaskeramik HINTEN 700/1700 W
WVenn Sie auf die Taste @ gedriickt und keine
Heizleistung gewihlt haben, so wird lhre Ein-
stellung nach [0 Sekunden automatisch riick-
gingig gemacht.

* Wiihrend des Kochvorganges steilen
Sie die Heizleistung ein/um. Mit Hilfe
der Taste — + konnen Sie die Heizleistung
beim Kochen jederzeit auf einen Wert von
| bis 9 ein-/umstellen.

Einschalten der 2-Kreiszone
der hinteren Kochstelle

* Betrieb

Die zusitzliche Kochzone kann nur verwendet
werden, wenn auch die Hauptkochzone in
Betrieb ist.

* Verwendung

Die zusitzliche Kochzone wird wie folgt einge-

schaltet:

— Driicken Sie die Taste (33), und betitigen
Sie einmal die Taste +.

— Sobald die “9” auf der Anzeige sichtbar wird,
betitigen Sie nochmals die Taste 4.

Sowie die zusitzliche Kochzone in Betrieb ist,

kénnen Sie die Leistung der gesamten Koch-

stelle (von | bis 9) durch Driicken der

Taste — + einstellen.

* Abschalten
Driicken Sie auf die Ein-/Aus-Taste.

Ausschalten einer Kochzone

* Driicken Sie auf die Taste @ der
betreffenden Kochzone.

Gleichzeitige Benutzung
zweier Induktions-Kochzonen

Diese zwei Kochzonen verfiigen iiber eine
Gesamtleistung von 2800 Watt, die
automatisch auf die vordere und hintere
Kochzone verteilt wird.

Das bedeutet beispielsweise, daB bei maxima-
ler Heizleistung einer der beiden Kochzonen
die Leistung der zweiten Kochzone automa-
tisch begrenzt wird, was auch die Leistungsan-
zeige verdeutlicht.

Die letzte Eingabe hat immer Vorrang.



Funktionssicherheit

Induktions-Kochzone & ACHTUNG! Bitte beriihren Sie die

Uberpriifen Sie in regelmiBigen Abstinden, ob
sich an der unter dem Gerit befindlichen Luft-
eintrittsdffnung Staub angesammelt hat, der
die Offnung verstopft.

+ ,Elektronische Sicherheit"
Die Temperatur der elektronischen Schalt-
kreise wird stiindig durch einen Fiihler iber-
wacht. Wenn die Temperatur iibermiBig
steigt, dann wird die Heizieistung des Koch-
feldes reduziert.

Sicherheit ,,Leeres GefiB*

Jede Kochzone ist mit einem Fiihler zur stin-
digen Temperaturiibberwachung ausgestat-
tet. AuBerdem wird so eine Uberhitzung
aufgrund leerer Topfe und Pfannen, die ver-
gessen wurden, vermieden.

* Erkennung eines Gegenstandes oder
Topfes auf der Kochzone
Kleinere Gegenstinde, wie beispielsweise
eine Gabel, ein Loffel oder ein Schmuck-
stiick, die auf dem Kochfeld abgelegt wur-
den, werden nicht als solche erkannt. Die
Anzeige blinkt, und es wird keine Heizlei-
stung geliefert

Das Sicherheitssystem funktioniert gleicher-

maBen, wenn es ein GefiB entdeckt, das fiir

die Induktions-Kochzone ungeeignet ist.

Glas-Kochzone

* Restwirmeanzeige
Die Restwirmeanzeige leuchtet auf, sobald
sich die entsprechende Kochzone erwirmt.
Beim Ausschalten des Kochfeldes blinkt sie

solange, bis die Kochzone wieder abgekiihlt
ist.

Kochzonen nicht, solange die Restwiir-
meanzeige noch leuchtet (Brandgefahr).

* Sicherheit beziiglich der Wirmeent-
wicklung
Um jegliche Art von Schaden zu vermeiden,
beispielsweise bei intensiver Nutzung, wird
der Betrieb lhres Kochfeldes durch das
Sicherheitssystem begrenzt: Die Anzeigen —
Spannung und Restwirme — der Kochzonen
blinken.

Wenn diese Anzeigen erléschen (ca. 30 Minu-

ten), kénnen Sie lhr Kochfeld erneut benutzen.



Geschirr fur
Induktions-Kochzonen

Geei gnetes Geschirr Sie kénnen den Magnet verwenden. Wenn er
am GefiB haftet, so ist es als Induktionsge-

* Geschirr aus Emaillestahl. schirr geeignet.

Aus diesem Material finden Sie (Stiel-)Pfan-
nen, Kasserollen und Tépfe in allen
gewiinschten GroéBen.

* Gulleisengeschirr.
Um zu vermeiden, daB die Glasoberfliche
Ihres Kochfeldes verkratzt wird, sollten Sie
Topfe und Pfannen mit Emailleboden kaufen.

» Gefifle aus rostfreiem Material.
Behilter mit Sandwichboden aus rostfreiem
Eisen oder Aluminium eignen sich, sofern sie
mit einem Spezialboden ausgestattet sind.

* Wihlen Sie Topfe und Pfannen mit
dickem Boden, da diese einen gleich-
miBigeren Kochvorgang gewihrleisten
(die Hitze wird besser verteilt).

Ungeeignetes Geschirr

* Kaufen Sie keine GefiBBe aus Glas, Keramik
oder Ton.

* Auch Behilter aus Aluminium oder Kupfer
sind ungeeignet.

* Verwenden Sie keine rostfreien Topfe und
Pfannen, die nicht magnetisch sind
(-»Austenit").

* GefiBe mit unebenem Boden eignen sich
genauso wenig.

Alle Tépfe und Pfannen, deren Boden auf

irgendeine Weise verformt ist, kénnen Ihr

Kochfeld beschadigen.,

Der ,,GefiBtest*

Mit Hilfe ihres Mikroprozessors ,,erken-
nen* die Induktions-Kochzonen das
Geschirr, das zur Verwendung geeignet
ist.

Schalten Sie eine Kochzone ein, wihlen Sie die
Stufe 4, und stellen Sie |hr GefiBl auf diese
Kochzone. Wenn die Leuchtanzeigen fiir die
Heizleistung auf dem Bedienfeld blinken, so ist
das gewihlte GefiB ungeeignet.



Geschirr fuir Glas-Kochzonen

Auswahl der Topfe und Pfan-

nen

Die GefiBe missen fiir Elektroherde geeignet .
sein, ,

Verwenden Sie Tépfe und Pfannen mit ebenem

Boden, die optimal auf der Oberfliche des "
Kochfeldes aufliegen:

—~ Die GefiBe kénnen aus rostfreiem Stahl
und mit einem dicken, aus drei Metallen
legiertem Boden oder auch mit einem
Sandwichboden ausgestattet sein.

~  Auch AluminiumgefaBe mit dressiertem, ‘ -
glatten und dickem Boden sind geeignet.

— Oder verwenden Sie Topfe und Pfannen
aus Emaillestah!.




Bedienungshinweise

Allgemeines Sicherheitsvorschriften fiir
* Das GefiBl muB sich inmitten der Kochzone Induktions-Kochzonen
befinden.

* In einem GefiB, dessen Boden zu rauh aus-
gefiihrt ist, sammelt sich leicht Schmutz und
dergleichen an, der Flecken und Kratzer auf
dem Kochfeld verursachen kann.

* Vermeiden Sie Abrieb beim Verschieben der
Gefil3e, da dies — langfristig gesehen — das
Dekor der Glaskeramik-Oberfliche beschi-
digen konnte.

Diese Miingel beeintriichtigen jedoch
keineswegs die Leistungsfihigkeit lhres
Gerites noch mindern sie die Verwen-
dungsméglichkeiten desselben, daher
fallen sie auch nicht unter die Garan-
tie.

* Keinesfalls sollten Sie ein leeres GefiB auf
einer Kochzone belassen.

* Erwirmen Sie keine ungeéffnete Konserven-
dose, da diese platzen kdnnte.

* Die Glaskeramik-Oberfliche ist zwar
duBerst widerstandsfihig, jedoch keines-
wegs unverwistlich: Lassen Sie daher keine
Topfe oder andere Gegenstinde darauf fal-
len.

Das Kochfeld sollte auch nicht als
Ablagefliche verwendet werden.

* In dem Mébelstiick, das sich unter {hrem
Kochfeld befindet, soliten Sie weder |hre
Pflegemittel noch (leicht) entflammbare Pro-
dukte aufbewahren.

* Beim AnschluB von Elektrogeriten an einen
Stecker, der sich in der Nihe befindet, miis-
sen Sie darauf achten, daB das Zuleitungska-
bel nicht mit den Kochzonen in Beriihrung
kommt.

Beim Auftreten von Briichen, Spriingen
und Rissen ist das Kochfeld sofort

vom Stromnetz zu trennen. Schrauben
Sie die Sicherungen heraus, oder betiiti-
gen Sie den Sicherungsschutzschalter.
Ihr Kochfeld diirfen Sie erst dann wieder
benutzen, wenn die Glaskeramik-Ober-
fliche ausgetauscht wurde.

* Wenn Sie ein GefaB mit einer Antihaftbe-
schichtung (beispielsweise Teflon) benutzen,
und kein oder nur wenig Fett oder Ol ver-
wenden, so heizen Sie das GefiBl kurz auf
Stufe 6 oder 7 vor.

Wibhlen Sie jedoch niemals die Stufe 9, da
thr Gefdl sonst beschidigt werden kénnte.

* Legen Sie keine Kiichenutensilien aus Metall,
Bestecke, Messer und auch keine anderen
vergleichbaren Metallgegenstinde auf das
Kochfeld. Diese Gegenstinde kdnnten sich
erwirmen, wenn sie in der Nihe einer ein-
geschalteten Kochzone abgelegt wurden.

* Es spricht nichts dagegen, ein GefaBl zu ver-
wenden, das kleiner als die auf der Glaskera-
mik-Oberfliche markierte Kochzone ist.
Dabei tritt kein Energieverlust auf, wie es bei
herkémmlichen Herden, beispielsweise bei
Elektro- oder Gasherden, der Fall ist.

Verwenden Sie beim Kochen niemals
eine Aluminiumfolie. Legen Sie keine
Produkte, die in Aluminiumfolie einge-
packt sind, in der Nihe des Kochfeldes
ab.

Das Aluminium wiirde schmelzen und
lhr Gerit sicherlich beschidigen.

Sicherheitsvorschriften fiir
Glas-Kochzonen

* Lassen Sie Tépfe und Pfannen, die heiBes Ol
oder Fett enthalten, niemals unbeaufsichtigt
auf dem Kochfeld stehen.

* Solange die Kochzonen noch heiB} sind, diir-
fen Sie keine Gegenstinde aus Plastik oder
Aluminiumfolie darauf ablegen.

* Das beste Ergebnis erzielen Sie, wenn Sie ein
Gefill verwenden, dessen Durchmesser der
GroBe der auf der Glaskeramik-Oberfliche
markierten Kochzone entspricht.

* Reinigen Sie den duBeren Topfboden, bevor
Sie den Topf auf einer Glas-Kochzone ver-
wenden.



Hinweise zur Benutzung von
Induktions-Kochzonen

Die Auswahl der optimalen Leistungsstufe und
der entsprechenden Kochdauer erfordert eine
gewisse Erfahrung. Daher ist es ratsam, zu
jedem zubereitetem Gericht Angaben in bezug
auf die Kochdauer und die verwendeten Heiz-
stufen zu notieren.

* Damit die Speisen nicht haften bleiben, soll-
ten Sie eher eine niedrigere Heizstufe wih-
len und das Gericht hiufig umriihren.

* Wenn Sie Induktions-Kochzonen ver-
wenden, kénnen Sie den Kochvorgang
mit sofortiger Wirkung abbrechen:
Die Wirmeibertragung wird in dem
Moment unterbrochen, in dem keine
Wiirme mehr zugefithrt wird (es ent-
steht praktisch keinerlei Verzogerung, abge-
sehen von der Wirme, die noch im Gefifl
selbst gespeichert ist).

* Eine Vermehrung oder Verringerung der
Temperatur wirkt sich nahezu unmittelbar
aus, was die Bedienung sehr erleichtert.

Tabelle zur Benutzung von
Induktions-Kochzonen

Bedienung
112 SEHR SCHWACHE Butter, Saucen,
HITZE Schokolade schmelzen,
Schmelzkise warmhal-
ten,
3 SCHWACHE Milchreis
HITZE Aufwirmen
4/5 MASSIGE HITZE Piiree, Hiilsenfriichte,
Suppen, Konfitiiren,
Kompotte
6 MITTLERE HITZE Teigwaren,
Reis kochen
Milch aufkochen
7/8 STARKE HITZE Steaks, Grillgerichte,
Pfannkuchen
9 SEHR STARKE Braten, Kochen
HITZE




Hinweise zur Benutzung von Glas-
Kochzonen

Die Wahl einer héheren Leistungsstufe

ist in folgenden Fillen erforderiich:

— Sie verarbeiten groBere Mengen in lhrem
Gefifi.

— Sie bereiten Speisen zu, ohne einen Deckel
Zu verwenden,

— Sie verwenden eine Kasserolie aus Glas oder
Keramik,

Die Wabhl einer niedrigeren Leistungs-

stufe ist in folgenden Fillen erforderiich:

— Sie bereiten ein Gericht zu, das sich leicht
anlegt bzw. schnell anbrennt. Wihlen Sie
zunichst eine niedrigere Temperatur als die,
die in der unten dargestellten Tabelle ange-
geben ist. Falls dennoch erforderlich, kénnen
Sie auch noch anschlieBend eine héhere
Heizstufe wihien.

— Wenn eine Speise iibergekocht, nehmen Sie
den Deckel ab, oder entfernen Sie die Kasse-
rolle. AnschlieBend verringern Sie die Wir-
mezufuhr,

So sparen Sie Energie:

Zum Beenden des Kochvorganges driicken Sie

auf die Aus-Taste. Lassen Sie das Gefifi noch

auf der Kochzone stehen, damit die Rest-
wirme voll augenutzt werden kann — eine
ideale Methode, um Energie zu sparen.

Yerwenden Sie so oft wie méglich einen Dek-

kel, um Wirmeverlust durch Verdunstung zu

vermeiden,

Tabelle zur Benutzung von
Glas-Kochzonen

Bedienung

—

WARMHALTEN

Warmstellen, bis zum
Servieren warmhalten,
bei schwacher Hitze
kécheln

213

MASSIGE HITZE

Béchamelsauce,
Ragouts, Hiilsen-
friichte, Milchreis, bei
miBiger Hitze kécheln,
aufwirmen

GARHITZE

Teigwaren, Suppen,
Kartoffeln kochen,
Konfitiire, sieden

5/6

MITTLERE HITZE

Schnitzel, Kroketten,

Frischgemiise, Suppen,

Tiefkiihlkost fritieren,
Bratkartoffeln

STARKE HITZE

Pfannkuchen,
Milch aufkochen

8/9

SEHR STARKE
HITZE

Lammkoteletts,
Grillgerichte, Steaks,
Braten

11




Reinigung

Eine Kechzone ist leichter zu reinigen, wenn
sie noch nicht vollkommen abgekiihlt ist.

Reinigung

Verwenden Sie zur Reinigung des Kochfeldes
weder kratzende Topfreiniger noch Scheuer-
pulver.

Achten Sie darauf, daB kein Scheuersand auf
dem Kochfeld oder auf den Topfbéden ver-
bleibt. Dadurch kénnten Kratzer auf der Glas-
keramik-Oberfliche entstehen. Vermeiden Sie
Scheuermittel und Metallschwimme sowie
scharfe Gegenstinde (z. B. Messer), damit der
Rahmen keine bieibenden Kratzer oder Schi-
den erhilt.

Normale Verschmutzungen

Leichte Verschmutzungen entfernen Sie mit
heiBem VVasser, dem Sie eine geringe Menge
Spiil- oder Reinigungsmittel beifiigen.

* Wenn auf der Glas-Kochzone etwas iiber-
gekocht ist, so entfernen Sie die verbrannten
Ablagerungen von der Glaskeramik-Cberfli-
che mit Hilfe eines Klingenschabers.
Eventuell verbleibende Flecken entfernen Sie
— am besten solange die Kochzone noch
heilB/warm ist — mit einem feuchten Tuch,
das mit einem Reinigungsprodukt getrinkt
ist.

* Wenn auf der Induktions-Kochzone
etwas iibergekocht ist, so gibt es kaum ver-
brannte Speiseablagerungen, da die Glaske-
ramik-Oberfliche sich nur schwach durch
den Kontakt mit dem heien Gefifl
erwirmt. Dadurch kénnen ilbergekochte
Speisereste nicht an der Oberfliche fest-
brennen und problemlos mit einem feuchten
Schwamm entfernt werden,

Starke Verschmutzungen

Vermeiden Sie starke Verschmutzungen, indem
Sie die Oberfliche regelmifig reinigen und
GefiBBe verwenden, deren Béden eben sind
und im Durchmesser den Kochzonen entspre-
chen.

Wenn Zucker, Konfitiire, Gelee oder
dergleichen eingebrannt ist, dann sollten
Sie die Glas-Kochzonen unverziiglich
sdubern. Verwenden Sie dazu einen Klin-
genschaber, damit die Oberfliche des
Kochfeldes nicht beschidigt wird.



Im Falle einer Funktionsstérung

Wenn Sie nicht sicher sind, ob Ihr Geriit ein-
wandfrei funktioniert, bedeutet dies nicht
unbedingt, daB ein Defekt vorliegen muB.
Uberpriifen Sie auf jeden Fall folgende Punkte.

—

Problem

Mégliche Ursachen

Lésung

Beim Einschalten filit bei lhrem
Gerit der Strom aus.

Der AnschluB Ihres Kochfeldes ist defake.

Uberprifen Sie lhren AnschiuB.

Beim Einschalten funktioniert nur
gine Seite lhres Kochfeldes.

Der AnschluB lhres Kochfeldes ist defekt.

Uberpriifen Sie lhren AnschiuB,

Beim Einschaiten leuchtet eine
Leuchtanzeige auf,

Es handelt sich um einen normaien Vor-
gang.

KEINE, Siehe Kapitel ,, Anschlu®,

Das Kochfeld funktioniert nicht.
Die Leuchtanzeigen des Bedienfel-
des leuchten nicht auf.

Das Geriit wird nicht magnetisiert. Die
Stromversorgung funktioniert nicht, ader
der AnschiuB ist defekt,

Uberpriifen Sie den Zustand der Elektroin-
stallation. Uberpriifen Sie ebenso die Siche-
rungen und den Sicherungsautomaten/
Sicherungsschutzschalter,

Das Kochfeld hat sich wiihrend des
Betriebes abgeschaltet und sendet
wPiep"-Téne aus,

— Die Zeit der automatischen Schaltuhr ist
abgelaufen.

— Speisen sind iibergelaufen, oder ein
Gegenstand blockiert das Bedienfeld.

Driicken Sie auf eine beliebige Taste, und
der ,.Piep“-Ton wird automatisch abgestellt.
Reinigen Sie das Kochfeld, oder entfernen
Sie den hinderlichen Gegenstand; danach
kénnen Sie den Kochvorgang fortsetzen.

Die Anzeige zeigt F 7 oder E an

Die elektrischen Schaltkreise haben sich
erhiczt,

Uberpriifen Sie ihren AnschluB. Achten Sie
dabei besonders auf die Luftzufuhr.

Das Kochfeld funktioniert nicht,
und die automatische Schaltuhr
zeigt eine andere Meldung an.

Der elektrische Stromkreis funktioniert
nicht einwandfrei.

Rufen Sie Ihren Kundendienst an.,

Nach dem Einschalten einer Koch-
zone horen die Leuchtanzeigen auf
dem Bedienfeld nicht auf zu blin-
ken,

Das Gefif, das Sie beim Kochen verwen-

den, eignet sich nicht fiir lhre Induktions-

Kochzone. Oder der innere Durchmesser
des Topfes betrigt weniger als 12 cm.

Verwenden Sie ein geeignetes Kochgeschirr
(siehe beiliegende Liste) oder ein Gefif3
entsprechender GréBe.

Nach dem Ausschaiten des Koch-
feldes wird die Liftung noch einige
Minuten lang betitigt.

Die Elektronik kiihlt ab.

Es handelt sich um einen normalen Vor-
gang.

Die obere Seite Ihres Kochfeldes
(Induktionsseite) ist kaum erwirmt
(setbst beim Ausschalten).

Die Elektronik steht unter Spannung.

Es handelt sich um einen normalen Vor-
gang.

Ihr Kochfeld gibt ein leises “Klick-
Klack”-Geréiusch von sich.

L

Dieses Geriusch wird durch die Leistungs-
verteilung auf zwei Induktions-Kochzonen
verursacht.

Es handelt sich um einen normalen Vor-
gang.

13




Hinweise fiir den Installateur

Aufgrund der Wirmeerzeugung beim Betrieb
werden diese Gerite unter dem Typ Y —
(EN60-335-2-6) gefiihrt.

Sicherheitsvorkehrungen
Beachten Sie genau folgende Punkte:

* Die Seitenwinde iiber der Arbeitsfliche in
unmittelbarer Nihe des Kochfeldes miissen
aus nicht brennbarermn Material bestehen.

* SchichtpreBstoffiiberziige sowie der zum
Befestigen derselben verwendete Kleber
missen hitzebestindig sein, um jegliche
Beschidigung zu vermeiden.

* Der Frischluftraum unter und hinter dem
Kochfeld erméglicht es, die Zuverlissigkeit
desselben zu erhghen, und garantiert gleich-
zeitig das Abkiihlen des Kochfeldes in allen
Einbaukeonfigurationen.

* Ihr Kochfeld darf nicht tiber einer Spiilma-
schine, einer Waschmaschine, einem Kihl-
oder Gefrierschrank installiert werden.

SEHR WICHTIG

Beim Einbau Gber einem Backofen muB
die Zirkulation der Umluft garantiert sein.

Fiir die Luftzufuhr ist an der Riickseite des Ein-
baumébels eine Offnung von mindestens

30 cm? unbedingt erforderlich.

Sie miissen zwischen dem Backofen und dem
Kochfeld* einen Isolationssatz einbauen (bei
lhrem Kundendienst oder Hindler verfiigbar).
So ausgestattet kann der Backofen jedoch nur
in einen Unterschrank eingebaut werden.
*Die NICHTEINHALTUNG dieser
Punkte hat die Annulierung der Garan-
tie zur Folge.

PNC-Nr.: 949 480 |76



Installation des Kochfeldes

Schneiden Sie in die Arbeitsplatte einen Aus-
schnitt mit den entsprechenden Abmessun-
gen (Abb. A):

Messen Sie 40 mm ab, beginnend bei
der Wand und den Seitenwiinden
(Riickseite oder/und Seiten).

Schutz der Ausschnittkanten

Die fiir die Arbeitsplatten verwendeten
Spanplatten quellen unter Feuchtigkeitsein-
wirkung relativ schnell auf. Bestreichen Sie
die Kante des Ausschnitts mit Lack oder
einen Spezialkleber zum Schutz gegen Dampf
und Kondenswasser, die sich unter der
Arbeitsplatte bilden kénnen,

Kleben Sie die weiche Klebedichtung, die mit
dem Gerit mitgeliefert wird, unter die
Umrandung des Kochmuldenausschnittes.
Durch diese Klebedichtung ist eine einwand-
freie Abdichtung zwischen der Kochmulde
und der glatten Arbeitsplatte gewihrleistet.
Passen Sie das Kochfeld in den Ausschnitt
ein.

Befestigen Sie mit Hilfe der beiliegenden
Befestigungsfedern die Kochmulde an der
Arbeitsplatte,

Achten Sie darauf, daB die Lufezufuhr durch
das Gitter des Liifters, der sich an der Riick-
seite befindet, nicht versperrt wird.

4 mrmy
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Einbau

* Entfernen Sie die vordere Querleiste des
Mébels, um eine LuftdurchlaB&ffnung von min-
destens 5 mm iiber die gesamte Breite des
Geriits zu gewihrleisten, Positionieren Sie das
Gerit wie folgt. (siehe Abb.).

MINI 0,5 x 50 cm




Anschiuf3

Diese Kochfelder werden mit einem Versor-
gungskabei des Typs 05 VVF (Querschnitt

1,5 mm ) mit 3/5 Adern geliefert (davon eine
fir die Erdung: gelb/griin) und miissen an das
Stromnetz mittels eines Steckers entspre-
chend der EWG 7-Publikation oder einer Vor-
richtung mit omnipotarer Unterbrechung bei
einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm
angeschlossen werden.

Wenn das Versorgungskabel beschidigt ist,
oder wenn Sie es auswechseln méchten, so
kann dies nur durch lhren Kundendienst
geschehen, da dafiir spezielle Werkzeuge not-
wendig sind.

- 230 V einphasig

Die 3 Adern an lhre Installation unter Beach-
tung der jeweiligen Farbe des Kabels anschlie-
Ben.

Blaue Schelle

Blau
Blau

N Nulleiter//

L. Phase

- 400 V 2N dreiphasig
Die 4 Adern an lhre Installation unter Beach-
tung der jeweiligen Farbe des Kabels anschlie-

Ben.
Blaue Schelle : ; Grin/Gelb
o
Blau ;\Schwarze Schelle
Blau r— Schwarz
[
N NuIIeiter// \Erdung
L] Phase | .2 Phase 2
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Anmerkungen

Bei einer 400 V-Drehstromversorgung miissen
Sie im Fall einer Stérung lhres Kochfeldes
Uberpriifen, ob der Nulleiter richtig ange-
schlossen ist. Diese VorsichtsmaBnahmen gel-
ten im (brigen auch fir alle anderen

Elektrogerite.

~ Beim AnschlieBen der Spannung lhres Koch-
feldes oder nach einem lingerem Stromausfall
leuchtet ein Leuchtcode auf lhrem Bedienfeld
auf. Dieser Code erlischt automatisch nach
ca. 30 Sekunden oder beim ersten Driicken
auf eine beliebige Taste des Bedienfeldes.
Diese Anzeige ist normal und gegebenenfalls
Ihrem Kundendienst vorbehalten. Keinesfalls
hat sich der Benutzer des Kochfeldes darum

zu kiimmern.

Technische Daten

Betriebsspannung 230 V~ 50 Hz
GesamtanschluBwert 5700 w
Abmessungen des Kochfeldes

Breite 580 mm
Tiefe 510 mm
Hoéhe 68 mm
Gewicht (ca.) 14,5 kg
Einbauabmessungen

Breite 560 mm
Hoéhe 63 mm
Tiefe 490 mm
Hersteller Nr. 419




