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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde !

Lesen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig
durch. Beachten Sie vor allem den Abschnitt
LSicherheit".

Bewahren Sie diese Gebrauchsanweisung zum spate-
ren Nachschlagen auf. Geben Sie sie an eventuelle
Nachbesitzer des Gerates weiter.

A Mit dem Warndreieck und/oder durch die Signal-
worter “Vorsicht!®, “Achtung!“, “Warnung!” sind
Hinweise hervorgehoben, die flr Ihre Sicherheit
oder fur die Funktionsfahigkeit des Geréates wich-
tig sind. Bitte unbedingt beachten.

° Dieses Zeichen leitet Sie Schritt flir Schritt beim
Bedienen des Geréates.

@ Nach diesem Zeichen erhalten Sie erganzende
Informationen zur Bedienung und praktischen
Anwendung des Gerates.

Mit diesem Zeichen sind Tipps und Hinweise zum
4 \irtschaftlichen und umweltschonenden Einsatz
des Gerates gekennzeichnet.

Fir eventuell auftretende Stérungen enthélt diese Ge-
brauchsanweisung Hinweise zur selbstandigen Behe-
bung, siehe Abschnitt ,Was tun ...".

Bei technischen Problemen steht lhnen unser Kunden-
dienst jederzeit zur Verfligung.

Der Werkskundendienst fiir Juno Hausgeréte ist
dezentral organisiert. Damit bieten wir Ihnen Uberall ei-
nen zuverlassigen Service. Unter der fir Sie kostenlo-
sen Rufnummer

0800 234 73 78

kénnen Sie im Bedarfsfall einen unserer Spezialisten
oder Service-Partner anfordern.

Ihre Ersatzteil-Bestellung geben Sie bitte unter der
zentralen Rufnummer

0180500 10 76 *) *) DM -,24/Min.

Fir Stérungen an Gefriergeraten bzw. fir den Gefrier-
teil Ihrer Kihl-Gefrierkombination oder an lhrer War-
mespeicher-Heizungsanlage wird ein Bereitschafts-
dienst unterhalten, den Sie an Sonnund Feiertagen
unter der kostenlosen Rufnummer

0800 820 20 00 erreichen.

Mit freundlichen GriiBen
Ihr Juno Werkskundendienst

Sie kdnnen sich auch persénlich an unsere Service-
Stellen wenden Die Anschriften finden Sie am Ende
der Gebrauchsanweisung.

Diese Gebrauchsanweisung wurde gedruckt auf umweltschonend hergestelltem Papier.
Wer 6kologisch denkt, handelt auch so.
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Sicherheit

Die Sicherheit dieses Gerates entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Geréatesicher-
heitsgesetz. Zusatzlich sehen wir uns jedoch als Her-
steller veranlasst, Sie mit den nachfolgenden
Sicherheitshinweisen vertraut zu machen.

Elektrische Sicherheit

e  Montage und Anschluss des neuen Gerates dur-
fen nur durch einen konzessionierten Elektro-

fachmann vorgenommen werden.

®  Reparaturen am Geréat dirfen nur von Fachkraf-
ten durchgefiihrt werden. Durch unsachgeméaBe
Reparaturen kdnnen erhebliche Gefahren entste-
hen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unse-
ren Kundendienst oder an Ihren Fachhandler.

@ Beachten Sie bitte diese Hinweise, da sonst bei
auftretenden Schaden der Garantieanspruch
entfallt.

e  FEinbaugerate dirfen nur nach dem Einbau in
normgerechte, passende Einbauschranke und
Arbeitsplatten betrieben werden. Damit wird der
vom VDE geforderte Berlihrungsschutz elektri-
scher Geréate sichergestellt.

e Wenn Stérungen am Gerat, Brlche, Springe
oder Risse auftreten:
- schalten Sie alle Kochzonen aus,
- schalten Sie die Sicherung fliir das Kochfeld
ab bzw. nehmen Sie diese heraus.

® FEine spezielle elektronisch gesteuerte Sicher-
heitsabschaltung sorgt dafir, dass sich alle Koch-
zonen nach einer bestimmten Zeit automatisch
ausschalten, wenn keine Veranderung der Ein-
stellung vorgenommen wird.

Sicherheit fur Kinder

Wenn Sie kochen und braten, werden die Kochzonen
heiB. Halten Sie deshalb Kleinkinder grundséatzlich fern
und lassen Sie gréBere Kinder nur unter Aufsicht am
Gerét arbeiten.

e Dieses Geréat ist mit einer Verriegelungseinrich-
tung ausgestattet, die auch eingeschaltet werden
kann, um Schaltvorgange durch spielende Kinder
zu verhindern.

Sicherheit wahrend der Benutzung

® Dieses Gerat darf nur fur das haushaltstibliche
Kochen und Braten von Speisen verwendet wer-
den.

e  Verwenden Sie das Kochfeld nicht zur Beheizung
des Raumes.

e \Vorsicht bei Anschluss von Elektrogeraten an
Steckdosen in Geratenéhe. Anschlussleitungen
dirfen nicht an heiBe Kochstellen gelangen.

e  Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell.
Wenn Sie Speisen in Fett oder Ol (z.B. Pommes
frites) zubereiten, bleiben Sie bitte in der N&he.

e Die Sensortechnik bietet groBtmdgliche Sicher-
heit bei der Bedienung des Gerétes, sie erfordert
aber im gleichen MaB Sorgfalt beim Einstellen
von Kochzonen, Leistung oder Zeiten.

® Schalten Sie nach jedem Gebrauch die Koch-
zonen aus.

Spezielle Hinweise fur die Induktions-
Kochzonen

®  Wissenschaftliche Untersuchungen haben erge-
ben, dass eine Beeinflussung oder Gefahrdung
von Patienten mit implantierten Herzschrittma-
chern durch Induktions-Kochzonen normaler-
weise nicht zu erwarten ist.

e Ein Abstand des Oberkérpers zur Kochzone von
30 cm sollte jedoch nicht unterschritten werden!

®  Elekiromagnetische Felder kdnnen elektronische
Schaltkreise beeinflussen und tragbare Rundfun-
kempfénger storen.

® legen Sie wahrend der Benutzung der Induk-
tionskochzonen keine magnetisch aufladbaren
Gegenstande (z.B. Kreditkarten, Kassetten usw.)
auf die Glaskeramik-Oberflache!

® lLegen Sie keine metallischen Gegenstande (z.B.
Loffel, Topfdeckel usw.) auf die Induktionsflache,
da sich diese im eingeschalteten Zustand unter
Umstanden erwarmen koénnen.

e  Bestimmte Kochtépfe kénnen wahrend des Be-
triebs auf Induktions-Kochzonen Gerausche er-
zeugen. Dies ist kein Fehler des Kochfeldes und
die Funktion wird dadurch in keiner Weise beein-
trachtigt.

Sicherheit beim Reinigen

® Zum Reinigen muss das Gerat ausgeschaltet
sein.

e Die Reinigung des Gerates mit einem Dampf-
strahl- oder Hochdruckreiniger ist aus Sicher-
heitsgriinden nicht zugelassen.

So vermeiden Sie Schaden am Gerat

® \Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

® Betreiben Sie die Kochzonen nicht mit leerem
oder ohne Kochgeschirr und vermeiden Sie Leer-
kochen von Topfen oder Pfannen. Das Geschirr
und die Kochstelle knnen beschadigt werden.

®  Glaskeramik ist unempfindlich gegen Tempera-
turschock und sehr widerstandsfahig, jedoch
nicht unzerbrechlich. Besonders spitze und harte



Gegenstande, die auf die Kochflache fallen, kén-
nen sie beschéadigen.

® Benutzen Sie keine Tépfe aus Gusseisen oder
mit beschéadigten Béden, die rau sind oder Grate
aufweisen. Beim Verschieben kénnen Kratzer
entstehen.

e Stellen Sie keine Pfannen oder Tépfe auf den
Rahmen des Kochfeldes. Es kdnnen Kratzer und
Lackschaden entstehen.

® Achten Sie darauf, dass keine saurehaltigen
Flussigkeiten, z.B. Essig, Zitrone oder kalkl®-
sende Mittel auf den Rahmen des Kochfeldes
gelangen, da sonst matte Stellen entstehen.

®  Wenn Zucker oder eine Zubereitung mit Zucker
auf die heiBe Kochzone gelangt und schmilzt,
entfernen Sie dieses sofort, noch im heiBen
Zustand, mit einem Reinigungsschaber. Erkaltet
die Masse, kann es beim Entfernen zu Oberfla-
chenschaden kommen.

o Halten Sie alle Gegenstande und Materialien, die
anschmelzen kénnen, von der Glaskeramikfla-
che fern, z.B. Kunststoffe, Aluminiumfolien oder
Herdfolien. Sollte doch etwas auf der Glaskera-
mikflache schmelzen, muss dieses, ebenfalls
sofort, mit dem Reinigungsschaber entfernt wer-
den.

e Wenn Sie Spezialgeschirr verwenden, (z.B.
Dampfkochtopf, Simmertopf, WOK u.s.w.), be-
achten Sie bitte die Herstellerangaben.

Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

' Alle Verpackungsteile kdnnen der Wiederverwer-

Wi tung zugefiihrt werden. Folien und Hartschaum-
teile sind entsprechend gekennzeichnet. Die Ma-
terialien muissen ordnungsgemaB entsorgt
werden.
Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen
Vorschriften fir die Entsorgung von Ver-
packungsmaterial und die Materialkennzeich-
nung (Materialtrennung, Abfallsammlung, Wert-
stoffhofe).

Entsorgungshinweise

Das Geréat darf nicht mit dem Hausmuill entsorgt
wid werden.

Auskunft Gber Abholtermine oder Sammelplatze

erhalten Sie bei der 6rtlichen Stadtreinigung oder

der Gemeindeverwaltung.

A Warnung! Ausgediente Altgerate bitte vor der
Entsorgung unbrauchbar machen. Netzkabel
abtrennen.



Vor dem ersten Gebrauch

Allgemeine Informationen

Das Gerat ist mit einer Kochflache aus bewahrter
Glaskeramik ausgestattet. Die Kochflache ist po-
renfrei und auBerdem unempfindlich gegen
schnelle Temperaturschwankungen. Tépfe kon-
nen daher von einer heiBen auf eine kalte Zone
gestellt werden.

Beim Einschalten der Kochzone kann diese kurz
summen. Das ist eine Eigenart aller Glaskeramik-
Kochzonen und beeintréachtigt weder Funktion
noch Lebensdauer des Gerétes.

Erstes Reinigen

Das Kochfeld ist vor dem ersten Gebrauch griindlich zu
reinigen.

° Die Glaskeramikflache und den Rahmen mit war-
mem Wasser und Spulmittel abwaschen und
trockenreiben.

Achtung! Benutzen Sie keine scharfen, scheu-
ernden oder kratzenden Reinigungsmittel. Die
Oberflache kénnte beschédigt werden.

Das sollten Sie beachten:

Durch raue und scheuernde Topfbdden, die auf
der Glaskeramikflache hin und her geschoben
werden, wird das Dekor der Glaskeramikflache
mit der Zeit abgeschmirgelt und es entstehen
dunkle Flecken.

Diese konnen nicht entfernt werden. Sie beein-
trachtigen jedoch nicht die Funktionstichtigkeit
des Kochfeldes.

Kratzer in der Glaskeramikflache, die durch Grate
an Topfbéden, Sandkérner oder sonstige Unacht-
samkeiten entstanden sind, lassen sich nicht ent-
fernen. Auch diese beeintrachtigen nicht die
Funktionstlchtigkeit des Kochfeldes.




Geratebeschreibung

Funktion und Wirkungsweise der Induktions-Kochzone

Unter der Glaskeramik-Kochfldche befindet sich eine Induktionsspule. Diese erzeugt elektromagnetische Felder,
die direkt auf den Geschirrboden wirken und nicht, wie andere Aufheizverfahren, welche zuerst die Glaskeramik
erwarmen.

Da die zum Kochen erforderliche Warme direkt im Boden des Kochgeschirres erzeugt wird, erwarmt sich die Koch-
zone selbst kaum. Sie erhalt lediglich die Rickwérme, die vom Geschirrboden kommt und Sie sparen Zeit und Ener-

gie.

Hinweis: Wenn kein Geschirr auf der Kochzone steht, kommt es nicht zur L"Jbertragung von Energie, die Kochzone
bleibt kalt, Sie sind sicher gegen versehentliches Einschalten.

@ In diesem Kochfeld ist ein Klihigeblase integriert, das sich abhangig von der Temperatur der Induktions-Koch-
zonen automatisch zuschaltet. Nach dem Ausschalten der Kochzonen lauft das Kuhlgeblase noch einige Zeit
weiter.

Ausstattung Kochfeld

Kochzone hinten links
Induktions-Kochzone 1800 W

Kochzone hinten rechts
Induktions-Kochzone
1400 W

Kochzone vorne rechts
—— Induktions-Kochzone 1800 W

Kochzone vorne links mit Power-Funktuin 2300 W

Induktions-Kochzone 2200 W | |
mit Power-Funktion 3000 W

sools © (A 5 -
p_H ‘@ O Touch-Control-Bedienfeld

Bedienfeld
Kochzonenanzeigen Timerbetrieb Zeitanzeige Timer

die Sensorfelder sind wei3 dargestellt

B ]5 o+ L5, -
PIOOIH o/ NORNO

Kochstufenanzeigen
g Sensorfeld Sensorfeld  gonq0rfeld
Sensorfelder Powerfunktion Timer EIN/AUS
Kochzonenwahl Kochstufenwahl S reld Verri
@ und @ ensorfeld Verriege-

lung mit Kontrolllampe



Die wichtigsten Merkmale Ihres Gerates

Die digitalen Anzeigen

In der Anzeige kénnen die Ziffern 1 bis 9 und vier ver-

schiedene Buchstaben erscheinen.

o Die Ziffern zeigen die eingestellte Kochstufe an:
() = niedrigste Leistung [ A
= héchste Leistung ' !

® Bei allen Kochzonen werden folgende Buchsta-
ben und Funktionen angezeigt:

Restwiarme-Anzeige
Achtung! Die Kochzone ist hei3. Die Restwar-

meanzeige leuchtet nach dem Ausschalten
der Kochzone, bis diese abgekuhlt ist.

Ankoch-Automatik fiir alle Kochzonen

leuchtet, wenn eine Kochzone mit Ankoch- I~
Automatik eingestellt ist, solange, bis die Auto- |
matik auf die gewahlte Fortkochstufe umschaltet.

=) leuchtet, wenn die Abschaltautomatik (Timer) ak- —
tiviert wurde. (siehe auch “Was tun wenn...?”)

Nur bei Induktions-Kochzonen werden folgende Buch- -
staben und Funktionen angezeigt:

Fehler-Anzeige blinkt,
blinkt, wenn die Kochzone eingeschaltet ist und —
- kein Topf auf der Kochzone steht oder |
- ungeeignetes Kochgeschirr verwendet wird. .

Power-Funktion leuchtet,

wenn die Power-Funktion ® far entsprechende —
Kochzonen aktiviert ist. =
Die Power-Funktion liefert extra hohe Heizlei- .
stung und wird der jeweiligen Kochzone fir eine

Startzeit separat zugeschaltet.

Sicherheitsabschaltung der Kochzonen

Wenn eine Kochzone nach einer bestimmten Zeit
nicht ausgeschaltet oder die Kochstufe nicht ver-
andert wird, schaltet sich die entsprechende
Kochzone automatisch ab.

Die Kochzonen schalten sich ab bei:
® Kochstufe 1 - 2 - nach 6 Stunden
® Kochstufe 3 - 4 - nach 5 Stunden
® Kochstufe 4 - 5 - nach 4 Stunden
® Kochstufe 5 -9 - nach 1,5 Stunden.

In der Anzeige der betroffenen Kochstelle erscheint (.

Zum Aufheben der aktivierten Sicherheitsabschaltung

muss das Gerat mit dem Sensorfeld EIN/AUS (D aus-
und anschlieBend wieder eingeschaltet werden. Da-
nach sind die Kochzonen wieder betriebsbereit.

In der Anzeige der Kochzone erscheint (-], wenn
noch Restwéarme vorhanden ist.



Sicherheitsabschaltung durch Flussigkeit

Uberkochende Fliissigkeit, welche auf die Kochfliche
gelangt, bewirkt das sofortige Ausschalten aller Koch-
zonen und Einstellungen.

Die gleiche Wirkung tritt ein, wenn Sie ein nasses Tuch
auf dem Bedienfeld ablegen. In beiden Fallen muss
das Gerat wieder mit dem Hauptschalter (I) einge-
schaltet werden, nachdem Flussigkeit oder Tuch ent-
fernt sind.

Vorteile bei der Reinigung und Pflege der
Induktions-Kochzone

@ Die Temperaturen an der Glaskeramik-Oberfla-
che sind beim induktiven Kochen deutlich gerin-
ger als bei herkbmmlichen Strahlungsbeheizun-
gen. Die Induktions-Kochzone reagiert schneller
auf Zuriick- oder Abschalten. Ein Uberkochen
und Einbrennen von Speisen wird weitgehend
vermieden.

Da die Hitze im Topf erzeugt wird, brennen even-
tuelle Speisen oder Lebensmittel auf der Glaske-
ramik-Oberflache nicht so stark ein. Somit ist der
Reinigungsaufwand von Induktions-Kochzonen
wesentlich geringer als bei Kochfeldern mit Strah-
lungsbeheizung.




Bedienung des Kochfeldes

TOUCH-CONTROL-Sensorfelder

®  ZurBedienung der TOUCH-CONTROL-Sensor-
felder legen Sie einen Finger von oben und flach
auf das gewtinschte Feld, bis die entsprechende
Kontrolllampe aufleuchtet oder erlischt, bzw. die
gewtunschte Funktion ausgefihrt wird.

®  Zurschnelleren Einstellung lassen Sie den Finger
solange auf dem Sensorfeld, bis der gewtinschte
Wert erreicht ist.

Alle Einstellungen werden durch ein akustisches
Signal bestatigt.

Geréat einschalten

Das komplette Gerat wird mit dem Sensorfeld & (Ein/
Aus) eingeschaltet.

e Das Sensorfeld (U Ein/Aus ca. zwei Sekunden
lang bertihren.

In den digitalen Anzeigen leuchtet (-] und der De-
zimalpunkt blinkt.

({) Nachdem das Sensorfeld @ (Ein/Aus) zum Ein-
schalten des Geréates betatigt wurde, muss iner-
halb von ca. 10 Sekunden eine der Kochzonen
mit den Sensorfeldern Kochzonenwahl ange-
wahlt werden. Das Geréat schaltet sich sonst aus
Sicherheitsgriinden wieder aus.

Gerat ausschalten

Zum kompletten Ausschalten des Geréates Sensorfeld
Ein/Aus betatigen.

e Das Sensorfeld D (Ein/Aus) ca. eine Sekunde
lang berthren.

Nach dem Abschalten einer einzelnen Kochzone
oder des gesamten Kochfeldes wird vorhandene

Restwarme mit [*J (“HeiB”) in den digitalen Anzei-
gen der entsprechenden Kochzonen angezeigt.

@ Wenn alle Kochzonen abgeschaltet sind, schaltet
sich das Geréat nach einiger Zeit automatisch ab.

Kochzonenwahl

® Mit dem Sensorfeld Kochzonenwahl die ge-
wilnschte Kochzone auswahlen - ca. eine Se-
kunde lang bertihren.

@ Im Anzeigefeld der Kochzone leuchtet die [l mit
Dezimalpunkt auf. Der Dezimalpunkt signalisiert,
dass nur an dieser Kochzone Einstellungen vor-
genommen werden kénnen. Bei erneutem Bertih-
ren des Kochzonen-Sensorfeldes erlischt der
Dezimalpunkt und weitere Einstellungen dieser
Kochzone kdénnen nicht vorgenommen werden.
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Kochstufenwahl ® und ©

Zum Einstellen bzw. Verstellen der Kochstufe ([1)..[%))
fur die gewahlte Kochzone

(L] kleinste Kochstufe
hdchste Kochstufe

e mit dem Sensorfeld @ die Kochstufe erhdhen.

e  mit dem Sensorfeld © die Kochstufe verringern.

@ Wenn mehrere Kochzonen gleichzeitig in Betrieb
sind, muss zum Verstellen der Kochstufe die ge-
wunschte Kochzone durch Berlihren des ent-
sprechenden Sensorfeldes ausgewéhlt werden.
Ein Dezimalpunktim Display zeigt die jeweils aus-
gewahlte Kochzone an.

Kochzone ausschalten

e Mit dem Sensorfeld Kochzonenwahl die ge-
wilinschte Kochzone auswahlen.

e Zum Ausschalten die Sensorfelder @ und ©

gleichzeitig driicken oder mit © auf (=) zuriick-
stellen.

Wenn keine Kochzone mehr in Betrieb ist, schal-
tet sich das Gerét nach 10 Sekunden automatisch
ab.

Kochen ohne Ankochautomatik

® Zum Ankochen/Anbraten eine hohe Leistung
wahlen.

®  Sobald sich Dampf bildet bzw. das Fett heif} ist,
auf die erforderliche Fortkochstufe zurtickschal-
ten.

e  Zur Beendigung des Kochvorgangs auf (-] zu-
rickschalten.

' Hinweis: Beim Kochen mit der Induktions-Koch-
vl zone sollten Sie beachten,
- dass sich die Aufheizzeit durch die direkte Ener-
gieubertragung auf das Kochgeschirr verkurzt!
- dass der Garvorgang nach dem Ausschalten
der Kochzone sofort beendet wird (geringe Nach-
warme, kein Uberkochen!).

Kochen mit Ankochautomatik

Alle vier Kochzonen des Kochfeldes sind mit einer An-
kochautomatik ausgestattet und in neun Stufen regel-
bar.

Mit der Ankochautomatik ) arbeitet die Kochzone fiir
eine bestimmte Zeit mit der vollen Leistung und schal-
tet automatisch auf die eingestellte Fortkochstufe zu-
rick.

Die Dauer des automatischen AnkochstoBes ist ab-
hangig von der gewahlten Fortkochstufe:

niedrige Kochstufe = kurze Ankochzeit,

hohe Kochstufe = lange Ankochzeit.
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e 1. Gewlinschte Kochzone auswahlen mit den
Sensorfeldern Kochzonenwahl. Der Dezimal-
punkt im zugehdrigen Anzeigefeld leuchtet.

e 2 Mitden® oder ™ Sensorfeldern die Kochstufe

einstellen. Kurz absetzen und das @ Sensor-
feld erneut berthren. In der Kochstufenanzeige

leuchtet jetzt () auf.

e 3. Dann Sensorfeld @ driicken und auf die ge-

wiinschte Kochstufe [ ] bis [Z] stellen. Die einge-
stellte Kochstufe wird zun&chst angezeigt.
Nach 5 Sekunden erscheint wahrend der Ankoch-

zeit wieder in der Anzeige. Nach Ablauf der
Ankochzeit wird wieder die Kochstufe angezeigt.

Wenn Sie wahrend der Ankochautomatik eine ho-
here Stufe wahlen, z.B. von 3 nach 5, wird die bis-
herige Ankochzeit berucksichtigt.

Wahlen Sie eine niedrigere Stufe, wird die An-
kochautomatik-Funktion sofort beendet. Auch
bei erneutem Kochen auf einer noch warmen
Kochzone nutzt die Ankochautomatik die Rest-
warme. Das spart Zeit und Energie.

Restwarmeanzeige

Nach dem Abschalten einer einzelnen Kochzone oder
des gesamten Kochfeldes wird vorhandene Rest-

warme mit (“HeiB”) in den digitalen Anzeigen der
entsprechenden Kochzonen angezeigt.

Auch nach dem Ausschalten der Kochzone erlischt die
Restwarmeanzeige erst, wenn die Kochzone abge-
kihlt ist.

Power-Funktion aktivieren ®

Zum Einschalten der Power-Funktion (nur bei Koch-
zone vorne links @ 210 mm und vorne rechts @ 180
mm) muss die Kochzone ausgewahlt sein (Dezimal-
punkt in der Anzeige).

e  Berihren Sie Sensorfeld ®. In der Anzeige er-
scheint [".] und die Power-Funktion ist nun aktiv.

Die Power-Funktion wird fir héchstens 10 Minu-
ten aktiviert. Danach schaltet die Kochzone auto-
matisch auf Kochstufe 9 um. Sie kénnen danach
niedrigere Kochstufen einstellen.

Wahrend die Power-Funktion der vorderen lin-
ken Kochzone aktiv ist, laBt sich die vordere
rechte Kochzone maximal mit Kochstufe 7 betrei-
ben.

Wird bei der Kochzone vorne rechts eine héhere Stufe
als 7 (z.B. 8,9 oder A) eingestellt, zeigt die Kochstufen-

anzeige abwechselnd die eingestellte Stufe und [J.
Sobald die Power-Funktion bei der Kochzone vorne
links beendet ist, - nach max. 10 Minuten-, wechselt
die rechte Kochzone automatisch zur vorher einge-
stellten Kochstufe.
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Bedienfeld verriegeln/entriegeln

Die Verriegelung verhindert unbeabsichtigtes Ein-
schalten oder Verstellen von Einstellungen, z.B. durch
Dariberwischen mit einem Reinigungstuch.

Diese Funktion eignet sich auch als Kindersicherung.

Verriegeln

i

e 1. Sensorfeld (I) EIN/AUS bertihren.

Die Verriegelung kann nur aktiviert werden, wenn
keine Kochzone eingeschaltet ist.

e 2. Sensorfeld [=® so lange beriihren bis die Kon-
trolllampe leuchtet.

Verriegelung aufheben

e  Umdie Verriegelung wieder aufzuheben, Sensor-

feld (=®) erneut so lange beriihren bis die Kontroll-
lampe erlischt.

Kindersicherung! Wird bei eingeschalteter Verriege-
lung das Kochfeld durch das Sensorfeld Ein/Aus (D
komplett ausgeschaltet, dann bleibt auch beim Wie-
dereinschalten die Verriegelung aktiv. Vor erneuten
Einstellungen muss zuerst das Sensorfeld (=®l beriihrt
werden, damit erneute Einstellvorgange mdglich sind.

Timer

Mit dem integrierten Timer kann flr jede der vier Koch-
zonen eine Gardauer eingestellt werden. Ist das Ende
der Gardauer erreicht, schaltet sich die Kochzone au-
tomatisch ab.

e 1. Mit dem Sensorfeld Kochzone die gewiinschte
Kochzone auswahlen und mit den Sensorfeldern

@ oder © die gewiinschte Kochstufe einstellen.

e 2 Sensorfeld TIMER® berlihren, um die Timer-
funktion fir diese Kochzone zu aktivieren. In der

Anzeige erscheint [,

e 3. Mit den Sensorfeldern @ oder © die ge-
wilnschte Zeitdauer bis zum automatischen Aus-
schalten einstellen oder verandern (z.B. 15 Minu-
ten).

Nach wenigen Sekunden startet der Timerablauf
automatisch und zeigt die bis zum Abschalten
verbleibende Zeit an.

Zusatzlich leuchtet die Anzeige “Timerbetrieb”
der betreffenden Kochzone, z.B. rechte obere
Kontrolllampe entspricht rechter hinterer Koch-
zone.

Nach Ablauf der eingestellten Gardauer schaltet
sich die Kochzone automatisch ab und es ertdnt
ein akustisches Signal.

e 4. Sensorfeld TIMER @ beriihren, das akusti-
sche Signal und die Kontrolllampe erléschen.
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Zur schnelleren Einstellung halten Sie den Finger

solange auf dem Sensorfeld @ oder ©, bis der
gewulnschte Wert erreicht ist.

Wenn zuerst das Sensorfeld © betatigt wird, be-
ginnt die Zeiteinstellung bei 99 Minuten riicklau-

fig. Wird zuerst das Sensorfeld ® betatigt, fangt
die Zeiteinstellung bei 1 Minute aufsteigend an.

Verbleibende Gardauer anzeigen

® Wenn Sie eine Kochzone anwahlen, fir die eine
Zeit eingestellt worden ist, erscheint im Timer-
Anzeigefeld die noch verbleibende Dauer.

Timer als Kurzzeitmesser ("Eieruhr”)
nutzen

Die Timer-Funktion kann ohne die Abschaltauto-
matik auch als Kurzzeitmesser genutzt werden,
sofern der Timer nicht bereits fir eine oder meh-
rere Kochzonen verwendet wird. Es darf keine
Kochzone angewahlt sein. Das Sensorfeld Koch-
zone mit dem Dezimalpunkt in der Anzeige muss
erneut bertihrt werden, damit der Dezimalpunkt
erlischt.

e Die Zeiteinstellung erfolgt wie vorher beschrie-
ben.

Timer-Funktion vorzeitig beenden

Sie haben zwei Méglichkeiten um eingestellte Zeitab-
laufe vorzeitig zu beenden:

Kochzone und Timer gleichzeitig ausschalten

° 1. Gewlinschte Kochzone auswahlen.

e 2. Sensorfeld ® und @ gleichzeitig beriihren:
Kochzone und Timer werden ausgeschaltet.

Timer ausschalten - Kochzone bleibt aktiv

e 1. Gewlinschte Kochzone auswahlen.
e 2. Sensorfeld Timer @ erneut beriihren

e 3. Sensorfeld ® und @ gleichzeitig beriihren:
nur der Timer schaltet ab,
die Kochzone bleibt in Betrieb.
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Anwendung, Tabellen, Tipps

Geeignetes Geschirr
Topfmaterial

e  Grundsatzlich sind alle Kochgeschirre mit mag-
netischem Boden geeignet. Das sind Stahl-,
Stahlemail sowie gusseiserne Pfannen und
Topfe.

o  Edelstahltépfe mit Metallmischboden (Sandwich-
boden z. B. Tefal mit Aluminium/Kupferboden)
sind nur dann fir Induktion geeignet, wenn diese

ausdruicklich vom Hersteller so bezeichnet wer- —

den. Sie haben dann einen ferromagnetischen
Materialanteil im Boden.

® Wenn Sie Spezialgeschirr verwenden, (z.B.
Dampfkochtopf, Simmertopf, WOK u.s.w.), be-
achten Sie bitte die Herstellerangaben.

e  Kochgeschirr aus Aluminium, Kupfer, Messing,
Edelstahl (wenn nicht extra als induktionsgeeig-
net bezeichnet), Glas, Keramik oder Porzellan
sind flUr Induktions-Kochzonen nicht geeignet.
Die Kochzone verhélt sich so, als wenn sie ohne

GefaB betrieben wiirde: Fehleranzeige [F) .

@ Achten Sie auf die Beschriftung:
“Fur Induktion geeignet!”

Eignungsprufung

Sollten Sie nicht sicher sein, ob sich ein Topf/Pfanne flr
das Kochen/Braten auf der Induktions-Kochzone eig-
net, kbnnen Sie dieses wie folgt Uberprifen:

o  Stellen Sie ein GefaB mit wenig Wasser (3-5mm
Fullhéhe) auf die Kochzone. Schalten Sie die

Kochzone auf volle Leistung (.

Achtung: Der GefaBboden erwarmt sich bei ge-
eignetem Geschirr innerhalb weniger Sekunden!

®  Sie kénnen dies auch mit einem Magneten pru-
fen. Bleibt er am Boden haften, ist das GefaB fur
Induktions-Kochzonen geeignet.

TopfgroBe

Die Induktions-Kochzone passt sich der GréBe des
Topfbodens bis zu einer bestimmten Grenze automa-
tisch an. Jedoch muss der Topfboden-Durchmesser je
nach Kochzone eine MindestgréBe haben.

Durchmesser der Kochzone 14,5 cm:
Topfboden-Durchmesser mindestens 12 cm

Durchmesser der Kochzone 18 cm:
Topfboden-Durchmesser mindestens 14,5 cm

Durchmesser der Kochzone 21 cm:
Topfboden-Durchmesser mindestens 18 cm.

Bitte beachten Sie den Geschirrboden-Durch-
messer beim Kauf, da die Topfhersteller meistens
den oberen Randdurchmesser des Geschirres
angeben.
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Automatische Topferkennung

Bei Verwendung von nicht geeignetem Geschirr funk-
tioniert die Induktions-Kochzone nicht.

Wird die Kochzone eingeschaltet, ohne dass ein geei-
gneter Topf auf der Kochzone steht, blinkt in der Digital-

anzeige des Kochfeldes [F.

Nach etwa 10 Minuten schaltet sich die Kochstelle au-
tomatisch ab. Es erscheint in der Digitalanzeige [-].

Auch bei Uberhitzung (z.B. leergekochtes GefaB) oder

Fehlern in der Elektronik leuchtet die Anzeige [-]. Die
Kochzone schaltet sich automatisch ab.

Zum erneuten Einschalten muss die Kochzone ca. 1
Minute ausgeschaltet und dann erneut auf die ge-
wunschte Stufe gestellt werden.

\'4 Tipps zur Energie-Einsparung

® Verschmutzte Kochzonen und Geschirrbdden
beschadigen das Glaskeramik-Kochfeld und er-
héhen den Stromverbrauch.

e Bei Verwendung eines Schnellkochtopfes ver-
klrzt sich die Garzeit um bis zu 50%. Dadurch
sparen Sie nicht nur Energie, sondern es bleiben
auch mehr Vitamine und Mineralstoffe im Gargut
erhalten.

' Sie verschwenden Energie, wenn....
hld der Topfdeckel nicht geschlossen ist
der Topfboden uneben ist.
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Tipps zum Kochen mit / ohne Automatik

Die Ankoch-Automatik empfehlen wir:

bei Gerichten, die kalt aufgesetzt werden,

bei Gerichten, die bei hoher Leistung erhitzt wer-
den und die nicht stédndig beobachtet werden
mussen.

bei Gerichten, die in die heie Pfanne gegeben
werden.

Die Ankoch-Automatik ist nicht geeignet fir:

®  Gulasch, Rouladen und ahnliche Schmorge-
richte, die bis zum Erreichen der richtigen Brau-
nung unter haufigem Wenden angebraten, aufge-
gossen und fertiggeschmort werden.

®  KI6Be, Nudelgerichte mit viel Flussigkeit

e  das Garen mit Dampfkochtdpfen

®  groBBe Mengen Suppen/Eintépfe mit mehr als
2 Liter FlUssigkeit.

Tabellen

i)

Hinweis: Die Angaben in der folgenden Tabelle
sind RichtgréBen. Welche Schaltereinstellung flr
Kochvorgange erforderlich ist, hangt von der
Qualitét der Topfe und von der Art und Menge der
Lebensmittel ab.

Anhaltswerte fluir das Einstellen der Kochzonen

Garvorgang . N
Schalterstellung Fortgarstufe geeignet far
9 bzw. P Ankochen Ankochen grosser Fliissigkeitsmengen,
' Anbraten Spatzle kochen, Anbraten von Fleisch
Fritieren von Pommes frites,
7.9 starkes Anbraten Anbraten von Fleisch, z.B. Gulasch,
Fritieren Ausbacken z.B. Kartoffelpuffer,
Braten von Filetstiicken und Steaks
mildes Braten von Fleisch, Schnitzel, Cordon bleu,
6-7 mildes Braten Kotelett, Frikadellen, Bratwurste, Leber, Eier, Eier-
kuchen, Krapfen frittieren, Mehlschwitze
Kochen gréBerer Speisenmengen, Eintopfge-
4-5 Kochen richte, Suppen, Fleischbriihe, Dampfen von
Kartoffeln
3.4 Dampfen Dinsten von Gemuse, Schmoren von Fleisch,
Diinsten Milchreis kochen
Quellen von Reis- und Milchgerichten (zwischendurch
2-3 Quellen umriihren), D&mpfen kleinerer Mengen Kartoffeln
oder Gemuise, Erhitzen von Fertiggerichten
Warmbhalten Schaumomelette, Eierstich, Sauce Hollandaise,
1-2 Schmel Warmhalten von Gerichten,
chmelzen Schmelzen von Butter, Schokolade, Gelatine
0 Nachwarme, AUS-Stellung.
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Anwendungsbeispiele flir Ankoch-Automatik

Anwendungsbeispiele | Garvorgange Schalter- Dauer Hinweise/Tipps
stellung
Steaks starkes Bra- A7 bis A8 | pro Pfanne zwischendurch wenden
ten 8-20 Min.
Schnitzel, Frikadellen, | Braten A6 bis A7 pro Pfanne zwischendurch wenden
Spiegeleier, 10-20 Min.
Bratwiirste
Pfannkuchen, Fladle Backen A6 bis A7 | fortlaufend zwischendurch wenden
backen
Suppen Kochen A3 bis A5 | 40-150 Min. | bis 3 | Flissigkeit plus Zutaten
Kartoffel, GemUse Dampfen A3 bis A5 | 20-60 Min. wenig Flussigkeit verwenden!
z.B.: max.1/, | Wasser auf 750 g
Kartoffeln
Gemduse Duinsten, A2 bis A4 | 20-45 Min. bei Bedarf einige Essléffel Flissig-
Auftauen keit zugeben
Reis, Hirse, Buchwei- | Quellen A2 bis A3 | 25-50 Min. mindestens doppelte Menge Flis-
zen sigkeit zum Reis etc. geben,
zwischendurch umrihren
Fertige Speisen, Ein- Waéarmen A2 bis A3 10-30 Min. je nach Menge
topfe Einstellung anpassen
Schaumomelett , Eier- | Stocken 1 bis A2 10-20 Min.
stich
Schokolade, Butter, Schmelzen 1 bis A2 5-25 Min. ohne Wasserbad!

Gelatine

zwischendurch umriihren!
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Reinigung und Pflege

Achtung! Reinigungsmittel durfen nicht auf die
heiBe Glaskeramikflache gelangen! Alle Reini-
gungsmittel missen nach der Reinigung mit aus-
reichend klarem Wasser entfernt werden, da sie
beim Wiederaufheizen atzend wirken kénnen.

Verwenden Sie beim Reinigen keine aggressiven
Reinigungsmittel, wie z.B. Grill- oder Backofen-
sprays, Fleck- oder Rostentferner, grobe Scheu-
ermittel und Schwamme mit kratzender Wirkung.

Zur Reinigung geeignet sind: saubere Ticher
oder Haushaltspapier, heiBes Wasser mit Spil-
mittel, geeignete handelsubliche Reinigungsmit-
tel und Reinigungsschaber. Reinigungsschaber
und Glaskeramikreiniger erhalten Sie im Fach-
handel und in Baumarkten.

Glaskeramikflache

Reinigen Sie die Glaskeramik-Kochflache nach
jedem Gebrauch, wenn sie handwarm oder kalt
ist. So vermeiden Sie das Festbrennen von Ver-
schmutzungen.

Kalk- und Wasserrander, Fettspritzer und metal-
lisch schillernde Verfarbungen mit einem han-
delstiblichen Glaskeramik- oder Edelstahl-Reini-
ger entfernen, z.B. Sidol-Edelstahiglanz,
Stahl-Fix, WK-Top oder Cillit.

Leichte Verschmutzungen

Glaskeramikflache mit einem feuchten Tuch, evtl.
mit Spllmittel-Lauge abwischen.

AnschlieBend mit einem sauberen Tuch und kla-
rem Wasser abwaschen und trocknen.

Reinigen Sie die Glaskeramikflache einmal pro
Woche mit einem handelsiiblichen Glaskeramik-
oder Edelstahlreiniger.

Fest anhaftende Verschmutzungen

Ubergekochte Speisen oder grobe und fest an-
haftende Verschmutzungen entfernen Sie mit
dem Reinigungsschaber.

Den Reinigungsschaber schrag zur Glaskeramik-
flaiche ansetzen. Verschmutzungen mit gleiten-
der Klinge von der Glaskeramikflache entfernen.

Kalkflecken, perlmuttartig gladnzende Flecken,
metallisch schillernde Verfarbungen durch Topf-
abrieb, die sich wéhrend des Kochens gebildet
haben, beseitigen Sie mit einem Glaskeramik-
Reiniger. Evtl. den Vorgang wiederholen.

AnschlieBend mit einem sauberen Tuch und kla-
rem Wasser abwaschen und trockenreiben.
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Spezielle Verschmutzungen

Zucker

e  Eingebrannten Zucker, geschmolzenen Kunst-
stoff, Aluminiumfolie oder andere schmelzbare
Materialien sofort, in noch heiBem Zustand,
mit dem Reinigungsschaber entfernen.

A Achtung! Beim Hantieren mit dem Reinigungs-
schaber auf der heiBen Kochfldche besteht
Verbrennungsgefahr.

® AnschlieBend die abgekihlte Kochflache normal
reinigen.

@ Sollte die Kochzone mit darauf geschmolzenen
Materialien bereits abgekuihlt sein, erwarmen Sie
diese nochmals vor der Reinigung.

Dunkle Flecken, Dekorschaden

@ Durch die Verwendung aggressiver Reinigungs-
mittel und scheuernder Topfbdden wird das Dekor
der Glaskeramikflache mit der Zeit abgeschmir-
gelt und es entstehen dunkle Flecken.

Diese konnen nicht entfernt werden. Sie beein-
trachtigen jedoch nicht die Funktionstichtigkeit
des Kochfeldes.

Kratzer in der Glaskeramikflache

Kratzer in der Glaskeramikflache, die durch Grate
an Topfbdden, Sandkérner oder sonstige Unacht-
samkeiten entstanden sind, lassen sich nicht
entfernen.

Auch diese beeintrachtigen nicht die Funktions-
tuchtigkeit des Kochfeldes.

Rahmen des Kochfeldes

Kalklésende Mittel, Essig, Zitrone, Obstséfte
oder andere saurehaltige Flussigkeiten durfen
nicht auf den Rahmen des Kochfeldes kommen,
da auf diese Weise matte Stellen entstehen. Falls
doch, sofort mit nassem Tuch entfernen und tro-
ckenreiben.

® Den Rahmen des Kochfeldes mit Wasser und
Spulmittel reinigen.

e  Eingetrocknete Verschmutzungen mit nassem
Tuch einweichen. AnschlieBend wegwischen und
trockenreiben.
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Was tun, ...

Méglicherweise handelt es sich bei einer Stérung nur
um einen kleinen Fehler, den Sie anhand nachfolgen-
der Hinweise selbst beheben kénnen.

... wenn die Kochzonen nicht funktionieren?

Uberpriifen Sie, ob

o die Sicherung in der Hausinstallation intakt ist.
Sollten die Sicherungen mehrfach auslésen,
rufen Sie Ihren Elektroinstallateur.

o das Geréat richtig eingeschaltet ist.

o die Sicherheitsabschaltung der Kochzonen aus-
geldst hat.

e die Kontrolllampen im Bedienfeld leuchten.
die entsprechende Kochzone eingeschaltet ist.

o die Kochzonen auf die gewlnschte Garstufe ein-
gestellt sind.

... wenn sich Kochzonen nicht ein- oder
ausschalten lassen?

Uberpriifen Sie, ob

o das Bedienfeld verriegelt ist.

®  zwischen dem Betatigen der Ein-/Aus-Position
und dem Einschalten der Kochzone eine Zeit von
mehr als 10 Sekunden vergangen ist.

e die Sensorfelder durch Flussigkeit oder ein nas-
ses Tuch ganz oder teilweise bedeckt sind.

... wenn die Anzeige bis auf [/, flir die Rest-
warmeanzeige plétzlich ausfallt?

Uberpriifen Sie, ob
e versehentlich die EIN/AUS-Sensorflache @ be-
rahrt wurde.

e die Sensorfelder durch Flussigkeit oder ein nas-
ses Tuch ganz oder teilweise bedeckt sind.

e die Sicherheitsabschaltung ausgeldst hat.
®  der Strom kurzzeitig ausgefallen war.

... wenn die Anzeige komplett ausfalit?

Uberpriifen Sie, ob

e  die Sicherungen intakt oder eingeschaltet sind.
®  ein allgemeiner Stromausfall vorliegt.

e alle Einstellvorgange richtig ausgefuhrt wurden.

... wenn nach dem Ausschalten der Koch-
zonen kein (-] bzw. [ fiir Restwarme in
der Anzeige erscheint?

Uberpriifen Sie, ob

e  die Kochzone nur kurz eingeschaltet war und da-

her noch nicht hei3 genug ist. Sollte die Koch-
stelle heiB sein, bitte den Kundendienst verstan-
digen.

... wenn sich eine Kochzone nicht ein-
schalten lasst?
Uberpriifen Sie, ob

e die Verriegelung [=® eingechaltet ist.

... wenn wahrend des Kochvorgangs alle
Anzeigen (einschl. Restwarmeanzeige
[]) erléschen?

e Der L"Jberhitzungsschutz der elektronischen
Steuerung hat alle Funktionen gesperrt. Nach
dem Abkuhlen kann das Kochfeld wieder in Be-
trieb genommen werden. Dazu muss die Siche-
rung des der Hausinstallation mindestens 10 Se-
kunden abgeschaltet oder herausgedreht
werden.

... wenn die Anzeige [*) blinkt?

Uberpriifen Sie, ob

e das Kochgeschirr auf der richtigen Kochzone
steht.

o  der Topfboden fir die Kochzone zu klein ist.

o das Kochgeschirr flr Induktions-Kochzonen ge-
eignet ist.

... wenn die Anzeige (- leuchtet?

Uberpriifen Sie, ob

e die Sensorfelder durch Flussigkeit oder ein nas-
ses Tuch ganz oder teilweise bedeckt oder ver-
schmutzt sind.

® Reinigen Sie das Kochfeld.
Schalten Sie kurzzeitig den Sicherungsautoma-
ten ab bzw. drehen Sie die Sicherungen heraus.
Falls die Anzeige . weiterhin leuchtet, verstandi-
gen Sie bitte den Kundendienst.

... wenn [-] in der Anzeige erscheint?

e  Uberpriifen Sie, ob die Kochzone Uberhitzt sein
kénnte. Dazu Kochzone ausschalten und abkuh-
len lassen. Versuchen Sie nach einigen Minuten
erneut die Kochzone mit geeignetem Kochge-
schirr einzuschalten.

®  Die automatische Abschaltung der Kochzone hat
ausgeldst. Durch kurzzeitiges Aus- und wieder
Einschalten © aktivieren Sie die Kochzone er-
neut.

... im Fall einer Storung

Gerat mit dem Hauptschalter ausschalten.

Sicherungsautomaten ausschalten, bzw. Siche-
rungen herausdrehen.

Abhilfe von Stérungen

Reklamation bei Ihrem Elektriker oder dem zustandi-
gen Kundendienst melden.
Wichtig ! Bitte geben Sie die
Produktnummer (PNC),
Fertigungsnummer (F.Nr.) und die
Modellbezeichnung des Gerates immer an bei:
Kundendienstanforderung, Ersatzteil- oder Zubehor-
bestellung und technischen Ruckfragen.

Wenn Sie aufgrund von Fehlbedienungen den Kun-
dendienst in Anspruch nehmen, kann der Besuch des
Kundendienst-Technikers auch wahrend der Garan-
tiezeit nicht kostenlos erfolgen.



Installationsanweisung

Sicherheitshinweise

A Achtung! Montage und Anschluss des neuen
Gerates durfen nur durch einen konzessionierten
Fachmann vorgenommen werden.

Reparaturen am Geréat dirfen nur von Fachkraf-
ten durchgefiihrt werden. Durch unsachgeméaBe
Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren entste-
hen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unse-
ren Kundendienst oder an Ihren Fachhandler.

@ Beachten Sie bitte diese Hinweise, da sonst der
Garantieanspruch entfallt.

Beim Einbau und im Servicefall muss das Gerat
vom Netz getrennt werden, Sicherungen aus-
schalten oder herausnehmen.

Die allgemeinen Richtlinien fir den Betrieb von
Elektrogeraten, die Vorschriften des zusténdigen
Elektrizitats-Versorgungsunternehmens und die
Angaben dieser Installationsanweisung sind ge-
nau zu beachten.

Der ordnungsgemaB ausgeflhrte Anschluss ist
auf der letzten Seite als Nachweis fiir die Garantie
zu bestatigen.

Einbau in die Kiichenarbeitsplatte

A Einbaugerate durfen nur nach dem Einbau in
normgerechte, passende Einbauschranke und
Arbeitsplatten betrieben werden.

Damit sind der Berlihrungsschutz und die elektri-
sche Sicherheit gemaB VDE-Bestimmungen si-
chergestellt. Das gilt auch flr die Rickwand des
Gerates, die bei wandentfernten Einbaul6sungen
nicht frei zuganglich sein darf.

Einbauschréanke missen kippsicher aufgestellt
und befestigt werden.

® Notieren Sie die Seriennummer (Ser.Nr.) vom
Typenschild des Gerates im eingedruckten For-
mular des Typenschildes. Diese Nummer wird bei
Serviceanforderungen benétigt.

EinbaumaBe

Bei Induktionsmulden sind

e die vordere Traverse des Einbauschrankes zu
entfernen und

e in der Rickwand ein Luftspalt von mindestens
5 mm Hoéhe oder Bohrungen in entsprechender
GréBe anzubringen.

Die Offnung in der Arbeitsplatte muss den Ublichen
MaBen entsprechen, siehe MafBskizze.

Unter dem Kochfeld muss ein freier Abstand von min.
20 mm Uber Einbauherden und 50 mm Uber Zwischen-

Caution!

Because of possible endangering
by electro-magnetic sections and
high-voltage only trained techni-
cians can carry out repair work
when using service instructions.

Vorsicht !

wegen méglicher Gefahrdung durch elektromagne-
tische Felder und Hochspannung diirfen nur ausge-
bildete Techniker mit Hilfe von Service-Instruktio-
nen Eingriffe vornehmen.

min. 50 mm 1 950C
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béden vorhanden sein. Schubladen dirfen nicht unter
dem Kochfeld montiert sein. Der seitliche Abstand des
Kochfeldes zu einem Hochschrank muss min. 50 mm,
zur Rickwand min. 55 mm betragen.
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Bei diesem Gerat handelt es sich im Hinblick auf
den Schutz gegen Uberhitzung umliegender Fla-
chenum ein Geratdes Typs Y (IEC 335-2-6): Die-
ses Gerat, bzw. der Einbauschrank des Gerates
darf mit der Riickwand und einer Seitenwand an
beliebig hohe Wande bzw. Mdbel und mit der an-
deren Seite an ein anderes Gerat oder Mdbel in
der gleichen Héhe wie die des Geréates angestellt
werden.

Einbau

Arbeitsplatte nach vorgeschriebenem Aus-
schnittmaBB ausschneiden. Die ToleranzmaBe
dirfen nicht Uberschritten werden. Genau an der
Anrisslinie sdgen. Empfehlung: Ausschnitt mit
Stahlnadel anreiBen. Linie abkleben um ein Split-
tern des Belages beim Schneiden zu verhindern.

Zum Schutz gegen Feuchtigkeit sind alle ausge-
sagten Schnittflachen mit geeignetem dichtmate-
rial zu versiegeln.

Bei gefliesten Arbeitsflichen mussen die Fugen
im Auflagebereich des Kochfeldes mit Fugenma-
terial voll ausgefllt sein.

Dann die Schnappfedern im Ausschnitt an den
bezeichneten Positionen mit Schrauben befesti-
gen. Die Abwinkelung der Federn dient als
Anschlag auf der Arbeitsplatte.

Bei Natur-, Kunststein- oder Keramikplatten kén-
nen die Federn mit Spezialkleber (Kunstharz-,
Zweikomponenten-Kleber etc.) eingeklebt wer-
den.

Die Arbeitsplatte im Ausschnittbereich reinigen.

Das Kochfeld wird von oben in den Ausschnitt ein-
gelegt, zentriert und fest angedruckt, bis die Fe-
dern einschnappen.

Dichtung im Auflagerahmen auf einwandfreien
Sitz und liickenlose Auflage prufen. Bitte keine
zusatzliche Silikon-Dichtungsmasse auftragen,
das erschwert den Ausbau im Servicefall.

Zur Demontage wird das Glaskeramik-Kochfeld
von unten aus den Schnappfedern herausge-
druckt.
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Elektroanschluss Netzanschlusskasten
im Boden des Kochfeldes 4",—:'

e Vor dem Anschluss ist zu prifen, ob die Nenn-
spannung des Gerates, das ist die auf dem Ty-
penschild angegebene Spannung, mit der vor-
handenen Netzspannung Ubereinstimmt. Das
Typenschild befindet sich auf der unteren Verklei-
dung des Kochteils.

® Die Heizkérperspannung betrdgt AC 230 V~. Einsetzen von
Auch bei alteren Netzen mit AC 220 V~ arbeitet Anschluss-
das Gerat einwandfrei.

e  Der Netzanschluss des Kochteils ist so auszufiih-
ren, dass eine allpolige Trennmoglichkeit mit ei-
ner Kontaktéffnungsweite von mindestens 3 mm,
z.B. LS-Automat, FI-Schutzschalter oder Siche-
rung, vorhanden ist.

®  Als Netzanschlussleitung muss eine Leitung vom
Typ HO5VV-F oder héherwertig verwendet wer-
den.

° Die Netzanschlussklemme befindet sich im
Boden des Kochteils unter einer Abdeckung. Mit
einem Schraubendreher kénnen Sie die Abdek-
kung 6ffnen (Abb).

®  Der Anschluss ist gemaB Schema vorzunehmen.
Je nach Anschluss-Schema sind die Anschluss-
bricken entsprechend einzusetzten.

° Der Schutzleiter wird mit Klemme@ verbunden.
Die Schutzleiterader muB langer sein als strom-
fihrende Adern.

e Die Kabelanschliisse missen vorschrifts-
massig ausgefiuhrt und die Klemmschrauben
fest angezogen werden.

Anschluss-Schema 230 V ~

e AbschlieBend ist die Anschlussleitung mit der 2N~ 230V~
Zugentlastungsklemme zu sichern und die N eomeing nahob | el somedion” - N eomeaing Inahob | letica conneton
AbdeCkUng dUrCh feSteS AndruCken zu SChlieBen conexion artesa conexion eléctrica ol conexion artesa conexion eléctrica

. i | negro / noir
(elnrasten). (D schwarz / negro / noir | 4 < (DME_\_
. [s0]
(@ _braun [ marrén | brun L2 —¢ ‘f: @ _braun / marrén Lbrun_T L1
(©)
230V~ © 230V~
. . @ __blau/azul/ bleu JIJ | @ __blau/azul [ bleu
Q Vor dem ersten Einschalten mussen evt. vorhan- ® N © ® N
H tn-gelb / verde- ill tin-gelb / verde- ill
dene S_chytzfollen oder Aufkleber von der Glas- @ " et pe © @ " e pg @
keramikflache oder dem Rahmen entfernt wer-

den.

Nach dem AnschlieBen an die Stromversorgung
sind alle Kochzonen zur Priifung der Betriebsbe-
reitschaft nacheinander in Maximalstellung kurz
einzuschalten.
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Technische Daten

GeratemaBe :
_ Bestimmungen, Normen, Richtlinien
Breite ......... ...l 572 mm
Tiefe ... 502 mm Dieses Gerat entspricht folgenden Normen:
Héhe ........ ... ... ... .. 55 mm e EN 60 335-1 und EN 60 335-2-6
Volumen ... bezuglich der Sicherheit elektrischer Geréte fir

den Hausgebrauch und ahnliche Zwecke und
o DIN 44546 / 44547 | 44548

AusschnittmaBe

Breite ........... . i 560 mm beziiglich der Gebrauchseigenschaften von Elek-
Tiefe ..o 490 mm troherden flr den Haushalt.
Eckradius ....................... R5

e EN55014-2 / VDE 0875 Teil 14-2
Gesamtgewichtnetto ............ e EN 55014/ VDE 0875 Teil 14/12.93
e EN61000-3-2 / VDE 0838 Teil 2

Leistungsaufnahme:

e EN61000-3-3 / VDE 0838 Teil 3
Induktion Kochzone vorne links . . ... 2200/3000 W bezug“ch der grund|egenden Schutzanforderun-
Induktion Kochzone hinten links ......... 1800 W gen zur elektromagnetischen Vertraglichkeit
Induktion Kochzone hintenrechts ......... 1400 W (EMV).
Induktion Kochzone vorne rechts ... 1800/2300 W
Gesamtanschlusswert max. . ......... 7,2 kW CE Dieses Gerat entspricht den EG-Richtlinien

Heizkérperspannung ............ 230V ~50Hz ® 73/23/EWG vom 19.02.1973
(Niederspannungsrichtlinie)
® 89/336/EWG vom 03.05.1989
(EMV-Richtlinie einschlieBlich
Anderungsrichtlinie 92/31/EWG).

Typenschild

\

[Das Typenschild ist auf der Unterseite des Gerétes angebracht. Nach dem Einbau ist das Typenschild nicht mehr
zugénglich. Notieren Sie deshalb die Fertigungsnummer (F.Nr) im entsprechenden Formular.

Model JIK940E | ProdNr. 949 590 851

Typ: 55GAD 84AE | 230 V AC 50 Hz
Made in Germany‘ SerNr:............ 7,20 kW

G

Anschlussbestatigung durch den ausfuhrenden Installateur

Unterschrift
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Garantiebedingungen

Der Endabnehmer dieses Geréts (Verbraucher) hat bei
einem Kauf dieses Gerats von einem Unternehmer
(Handler) in Deutschland im Rahmen der Vorschriften
uber den Verbrauchsguterkauf gesetzliche Rechte, die
durch diese Garantie nicht eingeschrankt werden.
Diese Garantie rAumt dem Verbraucher also zuséatzli-
che Rechte ein. Dies vorausgeschickt, leisten wir, AEG
Hausgerate GmbH, gegentber dem Verbraucher Ga-
rantie dieses Gerat flr den Zeitraum von 24 Monaten
ab Ubergabe zu den folgenden Bedingungen:

1. Mit dieser Garantie haften wir daflr, dass dieses
neu hergestellte Gerat im Zeitpunkt der Ubergabe
vom Handler an den Verbraucher die in unserer
Produktbeschreibung fiir dieses Gerat aufgefiihr-
ten Eigenschaften aufweist. Ein Mangel liegt nur
dann vor, wenn der Wert oder die Gebrauchstaug-
lichkeit dieses Geréats erheblich gemindert ist.
Zeigt sich der Mangel nach Ablauf von sechs (6)
Monaten ab dem Ubergabezeitpunkt, so hat der
Verbraucher nachzuweisen, dass das Geréat be-
reits im Ubergabezeitpunkt mangelhaft war. Nicht
unter diese Garantie fallen Schaden oder Mangel
aus nicht vorschriftsmaBiger Handhabung sowie
Nichtbeachtung der Einbauvorschriften und Ge-
brauchsanweisungen.

2. Dieses Gerét fallt nur dann unter diese Garantie,
wenn es von einem Unternehmer in einem der Mit-
gliedstaaten der Europaischen Union gekauft
wurde, es bei Auftreten des Mangels in Deutsch-
land betrieben wird und Garantieleistungen auch in
Deutschland erbracht werden kénnen. Mangel
mussen uns innerhalb von zwei (2) Monaten nach
dessen Kenntnis angezeigt werden.

3. Mangel dieses Gerats werden wir innerhalb ange-
messener Frist nach Mitteilung des Mangels un-
entgeltlich beseitigen; die zu diesem Zweck erfor-
derlichen Aufwendungen, insbesondere
Transport-, Wege-, Arbeits- und Materialkosten
werden von uns getragen. Uber diese Nachbesse-
rung hinausgehende Anspriiche werden durch
diese Garantie dem Verbraucher nicht eingerdumt.

4. Bei GroBgeraten (stationar betriebene Geréate) ist
im Garantiefall unter der fur den Endabnehmer ko-
stenglinstigen Rufnummer 0180 322 66 22 * die
nachstgelegene Kundendienststelle zu benach-
richtigen, von der Ort, Art und Weise der Garantie-
leistungen festgelegt werden. Nachbesserungsar-
beiten werden, soweit moglich, am
Aufstellungsort, sonst in unserer Kundendienst-
werkstatt durchgefuhrt.
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5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlange-

rung noch einen Neubeginn der Garantiezeit fur
dieses Gerat; ausgewechselte Teile gehenin unser
Eigentum uber.

Méngelanspriche aus dieser Garantie verjahrenin
zwei (2) Jahren ab dem Zeitpunkt der Ubergabe
des Gerats vom Héandler an den Verbraucher, der
durch Original-Kaufbeleg (Kassenzettel, Rech-
nung) zu belegen ist; wenn dieses Gerat gewerb-
lich oder - bei Waschgeraten und Waschetrock-
nern - in Gemeinschaftsanlagen genutzt wird,
betragt die Verjahrungsfrist sechs (6) Monate.

* Deutsche Telekom
EUR 0,09 / Minute

AEG Hausgerate GmbH
Markenvertrieb JUNO
Muggenhofer StraBe 135
90429 Niirnberg



Kundendienst und Servicestellen

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde!

Unser Werkskundendienst fiir die Marken AEG, Electrolux, Juno und Zanker ist dezentral organisiert. Damit bieten

wir lhnen Uberall einen zuverlassigen Service. Unter der fur sie kostengtinstigen Rufnummer

0180 322 66 22 (Deutsche Telekom EUR 0,09 / Minute)

kénnen Sie im Bedarfsfall einen unserer Spezialisten oder Sevice-Partner anfordern.

Ihre Ersatzteil-Bestellung geben Sie bitte unter der zentralen Rufnummer

0180500 10 76 aut.

Mit freundlichen GriiBen
Ihr AEG-Werkskundendienst

Sie kdnnen sich auch persdnlich an unsere Service-Stellen wenden.

01099
04356
07548
08066
09117
14482
22525
28208
30179
34123
35745
41541

44805
46562
48165
49084
52068
56068
57072
60326
66115
67663
68309
71034
76185
79108
80634
86159
87437
88213
90429
91788
92260
93059
94032
95038
97078
99096

Dresden Industriegelande W.-Hartmann-StraBe

Leipzig

Gera*

Zwickau*

Chemnitz*
Potsdam-Babelsberg
Hamburg-Bahrenfeld
Bemen

Hannover
Kassel-Bettenhausen
Herborn-Burg*
Dormagen-St. Peter
Bochum-Gerthe
Voerde*

Mdlnster*

Osnabriick*

Aachen*

Koblenz*

Siegen*

Frankfurt
Saarbriicken-Malstatt*
Kaiserslautern*
Mannheim-Kafertal
Béblingen-Hulb
Karlsruhe-Muhlburg*
Freiburg*
Miinchen-Neuhausen
Augsburg*

Kempten*
Ravensburg*
Niirnberg
Pappenheim*
Ammerthal*
Regensburg*

Passau*

Hof*

Wirzburg*

Erfurt*

Walter-Kohn-StraBe 4c
SlidstraBBe 11

TalstraBe 24
RosmarinstraBe 4
Wetzlarer StraBe 14-16
Holstenkamp 40
Emil-von-Behring-StraBe 3
Wiesenauer StraBe 13
LilienthalstraBe 150
JunostraBe 1
SachtlebenstraBe 1
Josef-Baumann-StraBe 37
Friedrich-Wilhelm-StraBe 22
Zum Kaiserbusch 1
PferdestraBe 23

Auf der Huls 197
RheinstraBe 17
SandstraBe 173

Mainzer LandstraBe 349
LudwigstraBe 55-57
Pariser StraBe 200
Heppenheimer StraBe 31-33
DornierstraBBe 7
Neureuther StraBBe 5-7
TullastraBe 84
ArnulfstraBe 205
PiccardstraBe 15a
Brodkorbweg 22
Henri-Dunant-StraBe 6
Muggenhofer StraBBe 135
Neudorf 79

NikolausstraBe 2

Im Gewerbepark B54
Kihberg 1

Pinzigweg 49

Versbacher StraBe 22a
Arnstadter StraBe 28

* - Hier steht lhnen ein Service-Partner zur Verfligung
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Weitere Servicestellen sind in:

03058 Kiekebusch
03222 GroB Klessow
06429 Wispitz

06896 Wittenberg-Reinsdorf
15517  Firstenwalde
16515 Oranienburg
17039 I|hlenfeld

18055 Rostock

18069 Rostock

19057 Schwerin

24354 Rieseby

25770 Hemmingstedt
25980 Westerland/Syit
26639 Wiesmoor
27726  Worpswede
30900 Wedemark
32825 Blomberg
34497 Korbach

36043 Fulda

39114 Magdeburg
49377 Vechta

63906 Erlenbach
75549 Wolpertshausen
78244  Bietingen

84307 Eggenfelden
87549 Rettenberg
89542  Herbrechtingen
99819 Ettenhausen



P,
JUunNno

AEG Hausgerate GmbH
Markenvertrieb JUNO
Muggenhofer StraBe 135

90429 Niirnberg
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