Haushaltsgerate

BHI68014
BHI60077
BHI68300
BHI68320

DE BEDIENUNGSANLEITUNG / EINBAUINDUKTIONKOCHFELDE
EN INSTRUCTION MANUAL / BUILT-IN INDUCTION HOB



SEHR GEEHRTER KUNDE, DE

Das Kochfeld ist eine Verbindung einer auBergewéhnlich leichten Bedienung und einer
perfekten Waschwirkung. Nachdem Sie diese Gebrauchsanweisung gelesen haben, ist die
Bedienung des Gerétes kein Problem mehr.

Bevor das Kochfeld das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er vor dem Verpacken griin-
dlich auf deren Sicherheit und Funktionalitdten an Priifstdnden Uberpriift.

Bevor das Gerét in Betrieb genommen wird, lesen Sie bitte die Gebrauchsanleitung auf-
merksam durch. Befolgen Sie die darin stehenden Hinweise, vermeiden Sie verschiedene
Bedienfehler.

Diese Gebrauchsanleitung ist zu erhalten und so aufzubewahren, dass sie jederzeit bei der
Hand ist.

Zur Vermeidung moglicher Unfélle befolgen Sie die in der Gebrauchsanweisung ste-
henden Hinweise genau.

Achtung!

Das Gerat ist erst nach dem Durchlesen dieser Gebrauchsanweisung zu benutzen.
Das Gerat ist ausschlieBBlich zum Kochen im haushaltsiiblichen Rahmen ausgelegt.
Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestim-
mungsgeman und kann gefahrlich sein.

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderungen vorzunehmen, die die Geréte-
funktion nicht beeintrachtigen.
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CE-Konformitdtserkldrung
Der Hersteller dieses Produktes erklart hiermit in aIIemiger Verantwortung,
dass dieses Produkt den einschlagigen, grundlegenden Anforderungen der
nachfolgenden EU-Richtlinien entspricht:

Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EG
Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EG
ErP - Richtlinie 2009/125/EG

Richtlinie RoHS 2011/65/EG

Das Gerdt ist mit dem g3 Zeichen gekennzeichnet und verfligt Gber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen Marktiiberwa-
chungsbehdérden.



WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil3. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.
Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korper-
lichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur
unter Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemaly benutzt
werden. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder
durfen Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfuhren.
Kinder durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.
Achtung. Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsichtigt
(Brandgefahr!).
Versuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zuléschen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
BB.kmit einem Topfdeckel oder einer nichtentflammbaren
ecke.
Achtung. Verwenden Sie die Kochflache nicht als Ablage-
flache (Brandgefahr!).
Achtung. Sollten Sie auf der Kochflache Beschadigungen
bemerken (Springe oder Briiche), schalten Sie das Gerat
ab und trennen Sie es von der Stromversorgung (Strom-
schlag%efahr!).
Legen Sie keine Metallgegenstande (Messer, Gabeln, Loffel,
Topfdeckel, Alufolie) auf die Kochflache, da sie sich erhitzen
konnen (Verbrennungsgefahr!).
Schalten Sie nach Gebrauch die Kochzonen mit den Reglern
aus und verlassen Sie sich nicht allein auf die automatische
Topferkennung, um ein unbeabsichtigtes Wiedereinschalten
Zu vermeiden.
Das Gerat sollte mit einer externen Uhr oder mit einem una-
bhangigen Fernbedienungssystem nicht gesteuert werden.
Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.

e Vor dem ersten Benutzen des Induktionskochfeldes lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam
durch. Auf diese Art und Weise kdnnen Sie einen sicheren Geratebetrieb sicherstellen und Beschadi-
gungen des Kochfeldes vermeiden.

e Sollte das Induktionskochfeld in unmittelbarer Nahe von einem Rundfunk- und Fernsehempfanger oder
einem anderen emittierenden Gerat betrieben werden, ist die Steuerungseinheit des Kochfeldes auf
richtige Funktion zu Uberprfen.
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WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Der Anschluss des Gerates sollte durch einen zugelassenen Elektro-Installateur erfolgen.

Das Gerat darf nicht in der Nahe von Kihlgeraten installiert werden.

Die Mobel, in denen das Gerat eingebaut wird, miissen gegen Temperaturen bis zu 100°C bestandig
sein. Das gilt auch fir Furniere, Kantenbelage, Kunststoffoberflachen, Klebstoffe und Lackschichten.
Das Gerat darf erst nach dessen Einbau in Mobel benutzt werden. Nur auf diese Art und Weise werden
Sie vor versehentlichem Beruhrungskontakt mit stromflihrenden Komponenten geschiitzt.

Die Reparaturen elektrischer Gerate durfen ausschlieBlich durch Fachleute erfolgen. Unsachgemafe
Reparaturen kénnten eine Gefahr flr die Sicherheit der Benutzer dieser Gerate darstellen.

Das Gerat wird vom elektrischen Versorgungsnetz nur dann getrennt, wenn die Sicherung ausgeschaltet
oder der Netzstecker aus der Steckdose gezogen wird.

Der Stecker der Anschlussleitung sollte nach der Installation des Kochfeldes zuganglich sein.

Es ist daflr zu sorgen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Dieses Gerat st nicht fiir eine Bedienung durch Personen mit eingeschrankten physischen, psychischen
bzw. sensorischen Fahigkeiten (darunter Kinder) bzw. Personen ohne Kenntnis des Gerates vorgesehen,
es sei denn, dies erfolgt unter Aufsicht oder gemaR der Bedienungsanleitung des Geréates, die durch
die fUr die Sicherheit verantwortliche Person libergeben wurde.

Personen mit eingesetzten Geraten zur Unterstiitzung der Lebensfunktionen (z.B. Herzschritt-
macher, Insulinpumpe oder Gehorapparat) miissen sicherstellen, dass die Arbeit dieser Gerate
nicht durch das Induktionskochfeld gestort wird (Der Frequenzbereich fiir das Kochfeld betragt
20 bis 60 kHz).

Sollte es einen Stromausfall geben, werden alle Einstellungen und Anzeigen geléscht. Bei erneutem
Anliegen der Spannung ist Vorsicht geboten. Solange die Kochzonen heif? sind, leuchten das Symbol
der Restwarmanzeige ,H” und - wie nach erstem Einschalten - Verriegelungsschlissel.

Mit der ins elektronische System eingebauten Restwarmeanzeige wird angezeigt, ob das Kochfeld
immer noch eingeschaltet bzw. ob die jeweilige Kochzone noch heil? ist.

Wenn sich die Netzsteckdose nahe der Kochzone befindet, ist darauf zu achten, dass das Netzkabel
des Gerates die heiflen Stellen nicht berthrt.

Werden Speisedle oder Fette verwendet, darf das Gerat nicht ohne Aufsicht gelassen werden, sonst
besteht Brandgefahr.

Kein Geschirr aus Kunststoff und Aluminiumfolie verwenden. Es schmilzt bei hohen Temperaturen und
kénnte das Glaskeramik-Kochfeld beschadigen.

Zucker, Zitronensaure, Salz usw. - in festem und fliissigen Zustand - sowie Kunststoffe dirfen nicht auf
eine erhitzte Kochzone gelangen.

Wenn Zucker oder Kunststoff aus Versehen auf eine heifde Kochzone gelangen, dirfen diese auf keinen
Fall ausgeschaltet werden, sondern der Zucker muss mit einem scharfen Schaber entfernt werden. Die
Hande vor Verbrennungen und Verletzungen schitzen.

Bei Benutzung des Induktionskochfeldes sind nur Kochtopfe und Schmorpfannen mit flachem Boden
ohne scharfe Kanten und Grate zu verwenden, da sonst auf dem Induktionskochfeld irreversible
Kratzer entstehen kénnen.

Die Kochzonen des Induktionskochfeldes sind gegen Temperaturschock bestandig. Das Kochfeld
ist weder hitze- noch kalteempfindlich.

Es ist darauf zu achten, dass keine Gegenstande auf das Kochfeld fallen. Punktuelle Schlage - zum
Beispiel durch Herunterfallen von kleinen Gewdrz-Flaschen - kénnen im unglnstigsten Falle Risse
und Spriinge auf der Oberflache des Glaskeramik-Kochfeldes verursachen.

An den beschadigten Stellen kénnen kochende Gerichte zu den unter Strom stehenden Teilen des
Glaskeramik-Kochfeldes gelangen.

Wenn die Oberflache des Kochfeldes gesprungen ist, muss das Glaskeramik-Kochfeld sofort vom
elektrischen Versorgungsnetz getrennt werden, um die Gefahr von Stromschlagen zu vermeiden.
Die Oberflache der Kochfeldes darf weder als Schneidebrett noch als Arbeitstisch dienen.
Gegenstande aus Metall, wie z.B. Messer, Gabeln, Loffel und Kochdeckel, sollten nicht auf dem
Kochfeld abgelegt werden, weil sie sonst heil® werden kénnen.

Das Gerat darf nicht Gber einem Backofen ohne Ventilator, einer Geschirrspuler, einem Kuahl- und
Gefriergerat sowie einer Waschmaschine eingebaut werden.

Sollte dieses Induktionskochfeld in einer Arbeitsplatte eingebaut worden sein, kdnnen die im Schrank
befindlichen Gegensténde aus Metall durch die Abluft aus dem Luftungssystem des Kochfeldes sehr
hei werden. Aus diesem Grund empfiehlt man den Einsatz einer direkten Abschirmung (siehe Abb.
2).
Die Hinweise zur Reinigung und Pflege des Glaskeramik-Kochfeldes mussen beachtet werden. Falls
sie nicht beachtet werden, verliert der Benutzer seine Garantierechte.



TIPPS ZUM ENERGIESPAREN

Wer mit Energie verantwor-
tungsvoll umgeht, der entla-
stet nicht nur die Haushalt-
skasse, sondern handelt
auch der Umwelt bewusst
zugute. Darum helfen Sie
elektrische Energie sparen!
Und das kann auf folgende Art und Weise
getan werden:

eGeeignetes Kochgeschirr verwenden.
Verwenden Sie Tépfe mit einem flachen und
dicken Topfboden. Dabei lasst sich bis zu
einem Drittel elektrischer Energie einsparen.
Achten Sie auf den Topfdeckel und garen Sie
in geschlossenen Toépfen oder Pfannen, sonst
wird der Energieverbrauch vervierfacht!

eKochzonen und Béden von Kochge-
schirr sauber halten.

Der Schmutz verhindert die Warmelbertra-
gung - fest eingebrannte Speisereste kdnnen
oft nur mit chemischen Mitteln entfernt wer-
den, die die Umwelt stark belasten.

eUnndtiges “in den Topf Gucken® ver-
meiden.

eKochfeld nicht in direkter Ndhe von
Kiihl-/Gefriergeraten einbauen.

Dadurch steigt der Energieverbrauch un-
notig.

AUSPACKEN

Das Gerat wird gegen Trans-
portschaden geschitzt. Nach
dem Auspacken sind die
Verpackungsmaterialien so

% zu entsorgen, dass dadurch
kein Risiko fir die Umwelt

entsteht. Alle Materialien, die zur Verpackung
verwendet werden, sind umweltvertraglich,
kénnen hundertprozentig wiederverwertet
werden und sind mit entsprechendem Symbol
gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien
(Polyethylenbeutel, Styroporstiicke usw.)
sind beim Auspacken auBer Kinderre-
ichweite zu halten.

ENTSORGUNG DES ALTGERATS

Dieses Gerat wurde gemafy der Europai-
schen Richtlinie 2002/96/EG sowie dem
polnischen Gesetz Uber verbrauchte elek-
trische und elektronische Gerate mit dem
Symbol eines durchgestrichenen Abfallcon-
tainers gekennzeichnet.
Eine solche Kennzeichnung
informiert dartber, dass die-
ses Gerat nach dem Ablauf
des Nutzungszeitraumes
nicht zusammen mit anderen
Hausabféllen gelagert werden
darf. Der Nutzer ist verpflich-
B ! das Gerét an einem Sam-
melpunkt fur verschlissene
elektrische und elektronische Gerate abzu-
geben. Die die Sammlung durchflihrenden
Einheiten, darunter lokale Sammelpunkte,
Geschafte und gemeindeeigene Einheiten,
bilden ein entsprechendes System, welches
die Abgabe dieses Gerates ermdglicht. Die
richtige Vorgehensweise mit Elektro- und
Elektronikschrott trégt zur Verhinderung
schadlicher Folgen fur die menschliche Ge-
sundheit und die naturliche Umwelt bei, die
aus der Anwesenheit von Schadstoffen so-
wie einer falschen Lagerung und Weiterve-
rarbeitung solcher Materialien folgen.



Beschreibung des Gerates

Beschreibung des Kochfeldes KMI*

1. Induktionskochzone Booster (vorne links)
2. Induktionskochzone (hinten links)

3. Induktionskochzone (hinten rechts)

4. Induktionskochzone (vorne rechts)

5. Bedienblende

Bedienblende

Sensor der Kochzonenauswahl
Plus-Sensor und Minus-Sensor
Sensor der Verriegelung - Schlussel
Ein/Aus-Sensor ON/OFF

Sensor der Uhr

o=



INSTALLATION

Vorbereitung der Kiichenarbeitsplatte fur den Einbau
des Kochfeldes

® Die Starke der Kichenarbeitsplatte sollte zwischen 28 und 40 mm und die Tiefe der
Klchenarbeitsplatte mind. 600 mm betragen. Die Kiichenarbeitsplatte muss eben und
korrekt eingestellt sein. Die Kiichenarbeitsplatte ist an der Wand abzudichten und gegen
Feuchtigkeit und Wasser abzusichern.

® Der Abstand zwischen der Kante der Offnung und der Kante der Kiichenarbeitsplatte
muss im vorderen Teil mind. 60 mm und im hinteren Teil mind. 50 mm betragen.

® Der Abstand zwischen der Kante der Offnung und der Kante der Seitenwand sollte mind.
55 mm betragen.

® Die Mobel, in denen das Gerat eingebaut wird, missen mit Verkleidung ausgestattet sein
und die eingesetzten Klebstoffe miissen gegen Temperaturen bis zu 100°C bestandig
sein. Wird diese Bedingung nicht erfillt, kann sich die Oberflache verformen oder die
Verkleidung abgehen.

® Die Kanten der Offnung miissen mit einem gegen Feuchtigkeit bestandigen Mittel geschiitzt
werden.

® Die Offnung in der Kiichenplatte entsprechend den Abmessungen auf der Abb. 1 vorbe-
reiten.

® Der minimale Freiraum, der unter dem Kochfeld zu belassen ist, muss 25 mm betragen,
damit die erforderliche Luftzirkulation sichergestellt wird und GbermaRige Aufwarmung
der Bereiche um das Kochfeld herum sich (Abb. 2) vermeiden lasst.

Abb.1

L(mm) W(mm) H(mm) D(mm) A(mm) B(mm) X(mm) X, (mm)
590 520 60 56 560", 490", 50 min 60




INSTALLATION

Abb. 2

25mm

min 30mm Einbau in der Arbeitsplatte des
tragenden Schranks.

500x10mm

Minimum
50mm
= A
»
Einbau im Arbeitsblatt Gber einem
Backofen mit Liftung.
500x20mm 500x10mm

ﬁ Der Einbau des Kochfeldes lber einem Backofen ohne Ventilation ist verboten.



INSTALLATION

Gerit elektrisch anschlieRen

Achtung!

Der elektrische Anschluss darf nur von einem qualifizierten, entsprechend zugelas-
senen Fachmann vorgenommen werden. Eigenwillige Eingriffe und Anderungen der
elektrischen Anlage sind strengstens verboten.

Hinweise fiir den Installateur

Das Kochfeld ist mit einer Klemmleiste ausgerustet, welche die Anwahl von richtigen
Verbindungen fir die jeweilige Art der Stromversorgung ermdglicht.
Die Klemmleiste ermoglicht folgende Verbindungen:

. einphasig 220-240V~
. 3-phasig 380-415V 3N~
Achtung! ]
Beachten Sie bitte, dass der Schutzkreis an die mit dem Zeichen & markierten

Klemme der Anschlussleiste angeschlossen werden muss. Die elektrische Installation,
von der das Kochfeld versorgt wird, muss mit einer entsprechend ausgewahlten
Sicherung und neben der Absicherung des Stromnetzes mit einem entsprechenden
Schalter ausgestattet werden, der die Abschaltung der Stromzufuhr zum ganzen
Gerat im Falle von eventuellen Stérungen ermdglicht.

Vor dem Anschluss des Kochfeldes an die elektrische Installation miissen die Informationen, die
dem Typenschild und dem Schaltplan zu entnehmen sind, beachtet werden.

ACHTUNG! Der Installateur ist verpflichtet, dem Benutzer die “Bescheinigung Uber den Anschluss
des Gerates an die elektrische Installation” auszuhandigen (Das Formular gibt es im Garantie-
schein).

Sollte das Kochfeld auf eine andere vom Schema abweichende Art und Weise angeschlossen
werden, kann das Kochfeld beschadigt werden.



INSTALLATION

Anschluss des Kochfeldes ans Stromnetz 1N

Der Anschluss des Induktionskoch-
feldes muss durch eine qualifizierte
Person mit entsprechenden Berech-
tigungen durchgefihrt werden. Vor
dem Anschluss des Kochfeldes muss
Folgendes uberprift werden:

.
I
I

>
I
I

1. Das Schema flr den elektrischen
Anschluss ans Stromnetz gibt es am
Netzkabel des Kochfeldes.

2. Der Wert der Versorgungsspannung
wurde auf der Nenntafel angegeben.

3. Sind die Netzkabel fir den Anschluss
des Gerates geeignet?

Gelb- grin =
® el

Fir den Anschluss des Kochfeldes sind
Verbindungselemente, Verlangerung-

skabel usw. nicht geeignet, denn sie

kénnen einen Brad verursachen. Das

Netzkabel darf mit heiRen Flachen so-

wie mit scharfen Kanten des Kochfeldes

nicht in Berihrung kommen. Alle Ande- 2N
rungen der bestehenden Elektroinstal-

lation im Raum durfen ausschlieRlich

durch eine qualifizierte Person durchge-

fuhrt werden. Das Anschluss-Schema I
wurde im Folgenden dargestellt:

.
I
I

>
I
I

Blau

220-240V~
16A . |3e04150-
<1 >

220-240V~
16A

Gelb- griin -
® e/l

* Wird das Netzkabel beschadigt, muss es in einer Fachwerstatt neu besorgt werden.

* Wird das Geréat direkt ans Stromnetz angeschlossen, muss ein Schalter fur die Ab-
schaltung aller Kreise mit einem Abstand von mind. 3mm eingesetzt werden.

» Der Installateur muss sicherstellen, dass der Anschluss des Kochfeldes ordnungsge-
maf (d.h. gemal dem beliegenden Schema) sowie nach den geltenden Normen erfolg-
te.

» Das Netzkabel darf weder verdreht noch unter dem Gerat eingeklemmt sein.

» Das Kabel muss durch eine qualifizierte Person periodisch Gberprift werden und sollte
das Kabel ausgewechselt werden, muss dies durch eine Person mit entsprechenden

Berechtigungen erfolgen.
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BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten des Gerétes

e Vorerst das Induktionskochfeld griindlich reinigen. Das Induktionskochfeld wie Glasober-
flachen behandeln,

e Beim ersten Einschalten des Gerates konnen voriibergehend Gerliche auftreten. Darum
ist das Raumliiftungssystem einzuschalten oder das Fenster zu 6ffnen.

e Das Gerat ist unter Beachtung der Sicherheitshinweise zu bedienen.

Wirkungsweise des induktiven Feldes

Der elektrische Generator speist eine im Gerateinneren an-
geordnete Spule. Die Spule erzeugt ein magnetisches Feld,
wodurch im Moment, wenn sich ein Topf auf das Kochfeld
gestellt wird, der induktive Strom in den Topf gelangt.

Der induktive Strom machen den Topf zu einem echten War-
meleiter, wahrend die Oberflache des Glaskeramik-Kochfel-
des kuhl bleibt.

Fir das Kochen auf einem Induktionskochfeld ist die Verwendung von Tépfen, deren Boden
gegen die Wirkung des magnetischen Feldes geeignet sind erforderlich.
Im Allgemeinen weist die Induktionstechnik zwei Vorteile auf:

. Da die Warme ausschlief3lich mit Hilfe des Topfes abgegeben wird, ist eine maximale
Warmenutzung mdglich.
. Der Effekt der Warmetragheit kommt nicht vor, denn der Kochvorgang beginnt

automatisch in dem Zeitpunkt, in dem ein Topf auf die Kochzone gestellt, und endet in dem
Zeitpunkt, in dem der Topf davon weggenommen wird.

Schutzeinrichtungen:
Wenn das Kochfeld richtig installiert und ordnungsgeman benutzt wird, sind die Schutzein-
richtungen selten notig.

Ventilator: Dient zum Schutz und zur Abkiihlung von Steuer- und Versorgungselementen. Er
kann mit zwei verschiedenen Drehgeschwindigkeiten arbeiten und funktioniert automatisch.
Der Ventilator arbeitet, wenn die Kochzonen ausgeschaltet sind und funktioniert, bis das
elektronische System ausreichend abgekihlt worden ist.

Transistor: Die Temperatur der elektronischen Ausriistungselemente wird mit einer Sonde
ununterbrochen gemessen. Steigt die Warme gefahrlich an, verringert das System die Leistung
der Kochzone automatisch oder schaltet die Kochzonen, die sich direkt an den erwarmten
elektronischen Elementen befinden, ab.

Topferkennung: Die Topferkennung gibt die Kochfeldfunktion und somit auch die Heizung

frei. Kleine Gegenstéande, die auf die Kochzonen gelegt werden (wie z.B. Teeloffel, Messer,
Ringe ...), werden als Topfe nicht erkannt und das Kochfeld wird nicht eingeschaltet.
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BEDIENUNG

Topferkennung im Induktionskochfeld

Die Topferkennung ist in den Kochfeldern installiert, die mit den Induktionskochzonen aus-
gestattet sind. Wird das Kochfeld genutzt, beginnt die Topferkennung automatisch die
Warmeerzeugung, wenn der Topf in der jeweiligen Kochzone aufgestellt wird, oder beendet
sie, wenn der Topf weggenommen wird. Dadurch kann also die Energie gespart werden.

» Wird die Kochzone zusammen mit einem geeigneten Topf benutzt, wird die Warmeleistung
angezeigt.

* Zum Kochen auf dem Induktionskochfeld sind entsprechende Topfe erforderlich, deren
Bdden aus einem magnetischen Material hergestellt sind (siehe: Tabelle, Seite 12).

Steht auf der Kochzone kein Topf oder ist der Topf ungeeignet, erscheint das
Symbol €':"3 in der Anzeige. Die Kochzone wird nicht eingeschaltet. Wird ein Topf
innerhalb von 10 Minuten nicht erkannt, wird der Vorgang der Einschaltung des
Kochfeldes geldscht.

Um die Kochzone einzuschalten, muss sie mittels Sensorsteuerung und nicht nur

durch Wegnehmen des Topfes ausgeschaltet werden.

Die Topferkennung funktioniert nicht als eine Ein-/Ausschalttaste des
Gerétes.

Das Induktionskochfeld ist mit Sensoren ausgerustet, die durch die Beriihrung von markierten
Flachen mit dem Finger bedient werden.
Jede Umsteuerung des Sensors wird mit einem akustischen Signal bestatigt.

— _{

Es muss beachtet werden, dass sowohl beim Ein- und Ausschalten, als auch bei der
Einstellung der Heizleistungsstufe immer nur ein Sensor gleichzeitig gedriickt wird.
Falls mehrere Sensoren gleichzeitig gedriickt werden (mit Ausnahme von Timer und
Schlissel, ignoriert das System die eingegebenen Steuersignale und beim dauerhaften
Driicken wird eine Fehlermeldung ausgeldst.

Die Kochzone ist nach dem Gebrauch mittels Regel- und Steuereinrichtung, und
aufgrund der Anzeige der Topferkennung alleine auszuschalten.
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BEDIENUNG

Eine richtige Topfqualitat gilt als Grundlage fur Sicherstellung einer guten Heizleistung des
Gerates.

Auswahl der Kochtopfe zum induktiven Kochen

e Es sollten immer Topfe hoher Qualitat, mit ideal flachem Boden verwendet werden: Bei
der Verwendung solcher Topfe wird die Entstehung von Stellen von zu hoher Temperatur
verhindert, an denen die Speisen beim Kochen anhaften kénnten. Die Tépfe und Pfannen
mit dicken Metallwénden garantieren fir eine perfekte Warmeverteilung.

e Es ist darauf zu achten, dass die Topfbdden stets sauber bleiben: Beim Aufflillen eines
Topfes oder bei der Verwendung eines aus dem Kuihlschrank genommenen Topfes ist es
vor dem Aufstellen des Topfes auf dem Kochfeld zu Uberprifen, ob die Oberflache des
Topfbodens ganz trocken ist. Dadurch I&sst sich die Verschmutzung der Oberflache des
Kochfeldes vermeiden.

e Der Topfdeckel verhindert, dass die Warme aus dem Topf unnétig entweicht, wodurch die
Kochzeit verkirzt und der Energieverbrauch reduziert wird.

Die Energie wird am besten weitegeleitet, wenn die TopfgroRe der GroRe der Kochzone
entspricht. Die minimalen und maximalen mdglichen Durchmesser sind der nachstehen-
den Tabelle zu entnehmen und hangen von der Qualitat des Kochgeschirrs ab.

Induktionskochzone Durchmesser des Topfbodens fiir induktives Kochen

Durchmesser (mm)

Minimal (mm)

Maximal (mm)

210 140 210
180 140 180
160 140 160

Werden zum Kochen Topfe eingesetzt, die einen kleineren Durchmesser als
jene mit dem Mindestdurchmesser aufweisen, kann das Induktionskochfeld
nicht funktionieren.

Zur Sicherstellung einer optimalen Kontrolle der Temperatur durch das Induk-
A tionsmodul muss der Topfboden flach sein.
Ein konvexer Topfboden oder ein Topfboden mit einem tief gepragten Logo
des Herstellers beeintrachtigen die Kontrolle der Temperatur durch das Induk-
tionsmodul und kénnen zur Uberhitzung des Kochgeschirrs fiihren.
Kein beschéddigtes Kochgeschirr verwenden - z.B. mit einem Kochboden, der
durch tiibermiaRige Temperatur verformt wurde.
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BEDIENUNG

Auswahl der Kochtopfe zum induktiven Kochen

Kennzeichnung am
Kochgeschirr

Uberpriifen, ob auf dem Etikett ein Ze-
“ ichen enthalten ist, das dariiber infor-
] _m{ert, dass der Topf induktionsgeeignet
ist.

Topfe aus magnetischem Material verwenden (aus
emailligrtem Blech, ferritischem Nirostahl, Gusse-
isen). Uberprifen, ob ein Magnet am Topfboden
haften bleibt

Nichtrostender Stahl

Der Topf wird nicht erkannt.

Mit Ausnahme von Toépfen aus ferromagnetischem
Stahl

Aluminium

Der Topf wird nicht erkannt.

Gusseisen

Hohe Leistungsfahigkeit

Achtung! Durch die Tépfe konnen auf der Kochfeldo-
berflache Kratzer entstehen.

Emaillierter Stahl

Hohe Leistungsfahigkeit

Gefalke mit flachem, dickem und glattem Boden wer-
den empfohlen.

Glas Der Topf wird nicht erkannt.
Porzellan Der Topf wird nicht erkannt.
Gefale mit Kupferbo- Der Topf wird nicht erkannt.
den
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BEDIENUNG

Bedienblende

e Nach dem AnschlieRen des Kochfeldes an das Stromversorgungsnetz leuchten kurz alle
Anzeigen auf. Das Kochfeld ist betriebsbereit.

e Das Kochfeld ist mit elektronischen Sensoren ausgerustet, die eingeschaltet werden,
indem sie mindestens 1 Sekunde lang mit dem Finger gedrtickt werden.

e Jedes Einschalten der Sensoren wird akustisch signalisiert.

Keine Gegenstande auf die Oberflachen der Sensoren legen (dadurch kann
eine Fehlermeldung ausgel6st werden). Diese Oberflachen sind stets sauber
zu halten.

Das Kochfeld einschalten

Den Sensor Ein/Aus (4) mindestens eine Sekunde lang mit dem Finger gedriickt halten. Das
Kochfeld ist aktiv, wenn in allen Anzeigen ,-” oder ,--" leuchtet.

Wird kein Sensor innerhalb von 60 Sekunden betétigt, schaltet das Kochfeld au-
tomatisch ab.

Die Kochzone einschalten

Nach dem Einschalten des Kochfeldes mit dem Sensor (4) muss innerhalb von nachsten 60
Sekunden eine bestimmte Kochzone (1) gewahlt werden.

1. Nach der Beruhrung des Sensors, der einer bestimmten Kochzone (1) zugeordnet ist,
leuchtet die Ziffer ,5” in einer Anzeige, diese diesem Feld entspricht, starker auf.

2. Verschiebt man den Finger auf den Sensor ,+” (2) oder auf den Sensor ,-” (2), wird die
gewlnschte Stufe der Heizleistung eingestellt.

Wird kein Sensor innerhalb von 60 Sekunden nach dem Einschalten des Koch-
feldes betitigt, schaltet die Kochzone automatisch ab.

Die Kochzone ist aktiv, wenn in allen Anzeigen eine Ziffer oder ein Buchstabe

leuchten, was darauf hindeutet, dass die Kochzone zur Vornahme der Einstellung
der Heizleistung bereit ist.

Einstellung der Heizleistung fiir die gewiinschte Induktionskochzone
Erscheint die Ziffer ,0” in der Anzeige fiir die eindeutig leuchtende Kochzone (3), kann die

gewlnschte Kochstufe eingestellt werden, indem man den Finger mit dem Sensor ,+” (2)
und ,-” (2) verschiebt.
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BEDIENUNG

Die Kochzonen ausschalten

e Die Kochzone muss aktiviert sein. In der Anzeige der Heizleistungsstufe blinkt die Ziffer.
Das Abschalten erfolgt nach dem Berthren des Sensors “-” (2) - Zuriicksetzen der Le-
istungsstufe auf ,,0” oder durch gleichzeitiges Beruihren des Bereichs ,+” und ,-".

e Das Abschalten erfolgt auch nach dem Berlhren des Sensors Ein/Aus des Kochfeldes
(4) - dadurch werden alle Kochzonen ausgeschaltet.

Das ganze Kochfeld ausschalten

e Das Kochfeld ist in Betrieb, wenn zuvor mindestens eine Kochzone eingeschaltet wur-
de.

e Durch Driicken des Sensors Ein/Aus (4) wird das ganze Kochfeld abgeschaltet.
Wenn die Kochzone heil} ist, leuchtet der Buchstabe ,H* in der Anzeige fir Kochzone -
das Symbol der Restwarme.

Verriegelung

Die Funktion der Verriegelung dient dazu, die eingeschaltete Kochzone vor unbeabsichtigter
Anderung der Einstellungen oder vor Einschalten der Kochzonen durch Kinder, Haustiere
usw. zu schitzen.

Wird das Kochfeld verriegelt, wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind, wird das Kochfeld
gegen unbeabsichtigtes Einschalten gesichert, und das Einschalten des Kochfeldes wird erst
nach der Entriegelung mdglich sein.

Das Kochfeld verriegeln

Die Verriegelung des Kochfeldes kann jederzeit betatigt werden, auch wenn das Sensorfeld
des Kochfeldes abgeschaltet ist.

Um das Kochfeld zu verriegeln, den Schlissel-Sensor (3) beriihren und gedriickt halten, bis
ein kurzes Tonsignal ertont und in der Uhr-Anzeige das Symbol "Lo” erscheint.

Das Symbol "Lo” wird tber 60 Sekunden angezeigt oder leuchtet abwechselnd mit dem
Symbol ”- -”. Nach 60 Sekunden erlischt das Symbol "Lo”, aber die Verriegelung ist nach
wie vor aktiv.

Das Kochfeld bleibt bis zur Entriegelung verriegelt, selbst wenn das Bedienungs-
feld ein- und ausgeschaltet wird. Durch das Trennen des Kochfeldes vom Strom-
netz wird die Verriegelung des Kochfeldes ausgeschaltet.

Entriegelung des Kochfelds

Um das Kochfeld zu entriegeln, den Schliissel-Sensor (3) beriihren und gedriickt halten,
bis ein kurzes Tonsignal ertont.
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BEDIENUNG

Restwarmeanzeige

Beim Ausschalten einer heil’en Kochzone wird der Buchstabe “H” in als Warnung “Die Koch-
zone ist heil!* angezeigt.

i‘i In dieser Zeit diirfen weder die Kochzone beriihrt, da die Verbrennungsgefahr
besteht, noch die warmeempfindlichen Gegenstinde darauf gestellt werden!

Wenn diese Anzeige erlischt, wird die Kochzone wieder berthrbar, obwohl man bewusst sein
muss, dass sie noch nicht ganz auf die Umgebungstemperatur abgekuhlt ist.

A Wenn keine Spannung anliegt, leuchtet die Restwarmeanzeige nicht.

Betriebsdauerbegrenzung

Das Induktionskochfeld wurde zur Steige-

rung dessen Betriebssicherheit mit einer Heizleistungs- Maximale Be-
Betriebsdauerbegrenzung fiir jede Kochzone stufe t"esbtsu‘:]‘:;::" il

ausgestattet. Die maximale Betriebsdauer
wird nach der letztens angewahlten Heizle-
istungsstufe eingestellt.

Falls die Heizleistungsstufe Uiber einen lan-
geren Zeitraum (siehe Tabelle) nicht gean-
dert worden ist, wird die dazu zugeordnete
Kochzone automatisch abgeschaltet und die
Restwarmeanzeige aktiviert. Es ist jedoch
mdglich, die einzelnen Kochzonen jederzeit
einzuschalten und gemaf der Gebrauchsan-
weisung zu bedienen.

O|lo|N|[o|a|h|WIN|-
NININ|M|PD|PD|©|©
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BEDIENUNG

Funktion der Uhr

Die Programmieruhr macht das Kochen durch die Mdglichkeit, die Betriebsdauer der
Kochzonen zu programmieren, wesentlich leichter. Sie kann auch als Minutenuhr genutzt
werden.

Einschalten der Uhr

Mit der Programmieruhr wird der Kochvorgang durch die Mdéglichkeit, die Betriebsdauer
der Kochzonen zu programmieren, eingestellt. Diese Funktion kann nur beim Kochen be-
tatigt werden (wenn die Heizleistung hoher als ,0” ist). Die Funktion der Uhr kann zu einem
Zeitpunkt nur fir eine Kochzone eingeschaltet werden. Die Uhr kann im Bereich von 1 bis
99 Minuten eingestellt werden.

Um die Uhrzeit einzustellen, muss man folgenderweise vorgehen:

e Mit dem Sensor der Wahl der Kochzone (1) die gewlinschte Kochzone wahlen und mit
dem Sensor ,+” oder ”-” (2) die Heizleistung im Bereich von 1 bis 9 einstellen. In der
Anzeige leuchtet die gewahlte Heizleistung im Bereich von 1 bis 9 mit dem Zehntel-
Punkt.

e Anschlieftend innerhalb von 10 Sekunden den Sensor der Uhr (5) berlhren. In der
Anzeige erscheint die Ziffer "10”.

e Nach der Aktivierung der Uhr mit dem Sensor ,+” oder ”-” (2) die Uhrzeit einstellen.
Durch einmaliges Berlhren der Sensoren (2) wird die Zeitangabe um eine Minute ge-
andert. Wird das Sensor gedriickt gehalten, erfolgt die Anderung der Zeitangabe um 10
Minuten. Die Uhr startet automatisch nach Ablauf von ein paar Sekunden.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich die Platte automatisch ab, was mit
einem Tonsignal bestatigt wird. In der Uhr-Anzeige erscheint das Symbol - -”

é Mit dem Zehntel-Punkt neben der Ziffer wird darauf hingewiesen, dass die
Kochzone zeitgesteuert wird.

Anderung der programmierten Kochdauer.

Beim Kochen kann die programmierte Kochdauer jederzeit geandert werden.

e Zu diesem Zweck mit dem Sensor der Wahl der Kochzone (1) eine entsprechende
Kochzone wahlen. Die Ziffer der Leistungsstufe beginnt tiber 10 Sekunden zu blinken.

e Anschlielend mit dem Sensor der Uhr (5) die Uhr-Funktionen aktivieren. Die Ziffern der

Uhr beginnen zu blinken.
e Mit dem Sensor ,+” oder ,-” (2) die Uhrzeit neu einstellen.

Kontrolle des Ablaufs der Kochdauer

Die Zeit, die bis Ende der Kochdauer tbrig bleibt, kann jederzeit gepriift werden.
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Die Uhr ausschalten

Wenn die Uhr vorzeitig ausgeschaltet werden soll, muss man folgenderweise vorgehen:

o Die zeitgesteuerte Kochzone mit dem Sensor der Wahl der Kochzone (1) wahlen. Die
Ziffer der Heizleistung beginnt zu blinken.

e Anschliefend mit dem Sensor der Uhr (5) die Uhr-Funktionen aktivieren. Die Ziffern der
Uhr beginnen zu blinken.

e Die Kochdauer mit dem Sensor ,-” (2) bis auf die Position ,00” zurticksetzen. Die Uhr-
funktion schaltet ab und die Kochzone funktioniert weiter, bis sie per Hand ausgeschaltet
wird.

Uhr als Minutenuhr

Die Uhr zur Programmierung der Kochdauer kann als Minutenuhr genutzt werden, wenn
die Funktion der zeitgesteuerten Kochzonen nicht eingestellt ist.

Ausschalten der Minutenuhr

Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist:

e Den Sensor der Uhr (5) wahlen. In der Anzeige erscheint die Ziffer 10”.

e Nach der Aktivierung der Uhr mit dem Sensor ,+” oder ”-” (2) die Uhrzeit in der Minute-
nuhr einstellen. Durch einmaliges Berlihren der Sensoren (2) wird die Zeitangabe um
eine Minute gedndert. Wird das Sensor gedriickt gehalten, erfolgt die Anderung der
Zeitangabe um 10 Minuten. Die Minutenuhr startet automatisch nach Ablauf von ein
paar Sekunden.

Geht die Zeit in der Minutenuhr zu Ende, ertdnt Gber 30 Sekunden ein Tonsignal. In der
Uhr-Anzeige erscheint das Symbol - -’

Ausschalten der Minutenuhr

Nach Ablauf der programmierten Kochdauer ertdnt ein langes Tonsignal, das durch Be-

rihren eines beliebigen Sensors ausgeschaltet werden kann, oder das Tonsignal schaltet

nach 30 Minuten automatisch ab.

Wenn die Minutenuhr friher ausgeschaltet werden sollte:

e Mit dem Sensor der Uhr (5) die Funktion der Minutenuhr aktivieren. Die Ziffern begin-
nen zu blinken.

e Mit dem Sensor -’ (2) wird die Zeitangabe auf 00 reduziert. Die Funktion der Minute-
nuhr wird abgeschaltet.
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REINIGUNG UND WARTUNG

Wird eine Reinigung und Pflege des Gla-
skeramik-Kochfeldes sowie dessen entspre-
chende Wartung sichergestellt, tragt dies zur
Verlangerung eines stoérungsfreien Betriebs
des Gerates entscheidend bei.

/N

Bei der Reinigung des Glaskeramik-
Kochfeldes sind dieselben Grund-
satze wie bei Glasoberflachen zu
beachten. Dazu dirfen auf keinen Fall
Scheuermittel, aggressive Reinigung-
smittel, Sand und Scheuerschwamm
verwendet werden. Dampfreiniger
dirfen zur Reinigung ebenfalls nicht
genutzt werden.

Reinigung Kochfeldes nach jeder
Benutzung

e Leichte, nicht eingebrannte Versch-
mutzungen mit feuchtem Tuch ohne
Reinigungsmittel abwischen. Durch die
Verwendung eines Geschirrspllmittels
kénnen blauliche Verfarbungen entste-
hen. Selbst wenn spezielle Reinigung-
smittel verwendet werden, lassen sich
diese hartnackigen Flecke erst nach meh-
reren Reinigungsversuchen entfernen.

e Fest eingebrannte Verschmutzungen
miissen mit einem scharfen Schaber
entfernt werden. AnschlieBend die
Kochzone mit feuchtem Tuch abwi-
schen.
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Schaber fiir die Reinigung des
Kochfeldes

Fleckenentfernung

e Helle, perlenweie Flecken (Alumi-
niumriickstande) konnen vom abge-
kiihlten Kochfeld mit Hilfe von speziellen
Reinigungsmitteln entfernt werden.
Kalksteinriickstadnde (nach dem Uber-
laufen von Wasser) kdnnen mit Essig
oder speziellem Reinigungsmittel entfernt
werden.

e Beider Entfernung der Verschmutzungen
von Zucker, zuckerhaltigen Speisen,
Kunststoffen oder Aluminiumfolie darf die
Kochzone nicht ausgeschaltet werden!
Die Riickstéande von der Kochzone sofort
(wenn heifl}) mit einem scharfen Schaber
grundlich abkratzen. Nach der Entfer-
nung von Schmutz darf die Kochzone
ausgeschaltet und nach dem Abkuhlen
mit Hilfe von speziellen Reinigungsmitteln
endgultig gereinigt werden.

Spezielle Reinigungsmittel sind in Supermark-
ten, elektrotechnischen Fachgeschaften, Dro-
gerien, Lebensmittelgeschaften und Laden
mit Haushaltsgeraten zu kaufen. Scharfe
Schaber kénnen in den Fachgeschaften fir
Heimwerker, Baumarkten und Geschéaften mit
Malerzubehor gekauft werden.



REINIGUNG UND WARTUNG

Das Reinigungsmittel nie auftragen, wenn
das Kochfeld heil} ist. Das aufgetragene Re-
inigungsmittel am besten trocknen lassen und
erst dann mit nassem Tuch abwischen. Bevor
das Kochfeld wieder erhitzt wird, sollten die
Uberreste des Reinigungsmittels mit feuch-
tem Tuch abgewischt werden. Sonst kdnnten
sie eine atzende Wirkung haben.

Bei Nichtbeachtung der Anweisungen
beziiglich der Behandlung der Glaskera-
mik-Kochfelder verliert der Benutzer seine
Garantierechte!

Periodische Inspektionen

Neben den MaRnahmen zur Sicherstel-
lung laufender Sauberhaltung des Koch-
feldes sollte man:

» periodische Kontrollen der Funktionalitat
der Steuerkomponenten und Baugruppen
des Kochfeldes durchfiihren lassen. Nach
Ablauf der Garantie sollte man die tech-
nischen Inspektion des Kochfeldes min-
destens einmal pro zwei Jahre in einem
Servicepunkt durchfiihren lassen,

- festgestellte Mangel beseitigen lassen,

» periodische Wartung der Baugruppen des
Kochfeldes durchfiihren lassen.
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Achtung!

Wenn die Steuerung bei einem
eingeschalteten Kochfeld aus ir-
gendeinem Grunde nicht bedient
werden kann, ist der Hauptschalter
auszuschalten oder die Sicherung
auszudrehen und den Kontakt mit
dem zustandigen Kundendienst
aufzunehmen.

Achtung!

Sollten Risse oder Absplitterungen
auf der Oberflache des Glaskera-
mik-Kochfeldes vorkommen, so ist
es sofort auszuschalten und von der
Stromversorgung sofort zu trennen.
Zu diesem Zweck die Sicherung
abschalten oder den Stecker herau-
sziehen. Anschlieend sich mit dem
nachstgelegenen Servicepunkt in
Verbindung setzen.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Einstel-
larbeiten sollten an einem zustandi-
gen Servicepunkt oder durch einen
entsprechend zugelassenen Fach-
mann vorgenommen werden.



VORGEHEN IN NOTSITUATIONEN

Bei jeder Notfallsituation ist wie folgt vorzugehen:
Funktionsbaugruppen des Gerates ausschalten
von der Stromversorgung trennen

Reparatur melden

da einige geringfligige Fehler entsprechend den unten angegebenen Anweisungen durch
den Benutzer selbst entfernt werden kénnen, ist das Gerat gemaf den Punkten der na-
chstehenden Tabelle zu Uberpriifen, bevor der Kundendienst angerufen wird.

PROBLEM

URSACHE

BEHEBUNG

1.Keine Geratefunktion

- Stromausfall

-die Sicherung der Hausanla-
ge Uberprifen und - falls diese
durchgebrannt ist - auswech-
seln

2.Keine Geratereaktion auf
die Eingabewerte

- die Bedienblende nicht
eingeschaltet

- Einschalten

- eine Taste wurde zu kurz
gedriickt (kirzer als eine
Sekunde)

- Tasten ein wenig langer
driicken

- mehrere Tasten gleichze-
itig gedrickt

- immer nur eine Taste driic-
ken (Ausnahme: Ausschal-
ten einer Kochzone)

3.Das Gerat reagiert nicht
und gibt ein kurzes Schallsi-
gnal aus.

- die Kindersicherung (Ver-
riegelung) ist eingeschaltet.

- die Kindersicherung (Ver-
riegelung) ausschalten.

4.Das Gerat reagiert nicht

- unsachgemafie Bedienung
(falsche Sensoren oder zu
schnell gedriickt)

-Geréat erneut einschalten

- Sensor(en) verdeckt oder
verschmutzt

- Sensoren aufdecken oder
reinigen

5.Das ganze Gerat wird aus-
geschaltet.

- nach Einschalten wur-
den uber einen langeren
Zeitraum als 10 Sekunden
keine Werte eingegeben.

- Bedienblende erneut ein-
schalten und sofort Werte
eingeben

- Sensor(en) verdeckt oder
verschmutzt

- Sensoren aufdecken oder
reinigen

6.Eine Kochzone schaltet
automatisch ab und auf dem
Display erscheint die Anze-
ige ,H”.

- Betriebsdauerbegrenzung

- die Kochzone emeut einschal-
ten

- Sensor(en) verdeckt oder
verschmutzt

- Uberhitzung der elektroni-
schen Elemente

- Sensoren aufdecken oder
reinigen
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VORGEHEN IN NOTSITUATIONEN

PROBLEM

URSACHE BEHEBUNG

7. Die Restwarmeanzeige
leuchtet nicht, obwohl die
Kochfelder noch heil} sind.

- Stromausfall, Gerat vom
Energieversorgungsnetz
getrennt.

- Die Restwarmeanzeige
wird erst nach dem néch-
sten Ein- und Ausschalten
der Bedienblende wieder
ansprechen.

8.Ein Riss im Glaskeramik-
Kochfeld.

Gefahr! Das Kochfeld sofort vom Netz trennen (Si-
cherung). Sich mit dem nachstgelegenen Service-
punkt in Verbindung setzen.

9.Wenn die Stérung immer
noch nicht behoben ist.

Das Kochfeld sofort vom Netz trennen (Sicherung). Sich an
die zustandige Kundendienststelle wenden.

Wichtig!

Sie sind fir den ordnungsmaRigen Zustand des Gerates und
dessen richtigen Einsatz im Haushalt verantwortlich. Wenn Sie
durch einen Fehler bei der Bedienung den Servicedienst zu
sich bestellen, dann ist solch ein Besuch auch im Garantieze-
itraum fir Sie kostenpflichtig.

Fur Schaden, die durch Nichtbeachtung dieser Gebrauchsan-
leitung entstehen, Ubernehmen wir leider keine Haftung.

10. Das Induktionskochfeld
gibt Schnarchtdéne aus.

Diese Erscheinung ist normal. Es funktioniert der Ventilator, der
die elektronischen Systeme kuhlt.

11. Das Induktionskochfeld
gibt Pfeiftone aus.

Diese Erscheinung ist normal. Bei der Betriebsfrequenz der In-
duktionsspulen wird bei der Benutzung von mehreren Kochzonen
mit maximaler Leistung ein leiser Pfeifton ausgegeben.

Fehler-Codes

Fehler-Code Ursache Problemlésung
F3-F8 Stérung des Temperaturfiihlers Kontakst:l#\i?fehdrir;engit dem
F9 - FE Stérung des IGBT-Systems Kontaktaufnahme mit dem
E1/E2 Problem mit der Kochfeld-Stro- | Die Stufe der Versorgungsspan-

mversorgung nung prifen
E3/E4 Problem mit der Temperatur Den Topf prifen
E5/E6 Problem mit der Warmestrah- Nach dem Abkuhlen des Koch-

lung

feldes, erneut einschalten.
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TECHNISCHE DATEN

T BHI68014
yp BHI60077
BHI68300
BHI168320
Nennspannung AC 220-240V / 50Hz
380-415V 3N~
Nennleistung der Kochfelder:
- Induktionskochzone : @ 210 mm 2000 W
- Induktionskochzone : @ 160 mm 1500 W
-Induktionskochzone: @ 180 mm 2000 W
Abmessungen 590 x 520 x 60
Gewicht 9,7 kg

Erflllt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, die in der Europaischen
Union gelten.
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DEAR CUSTOMER, EN

Your hob combines exceptional ease of use with excellent effectiveness. Once you have read
the instructions, operating your hob will not be a problem.

Before being packed and leaving the factory, the safety and functions of this hob were ca-
refully tested.

We ask you to read the User Manual carefully before switching on the appliance. Following
the directions in this manual will protect you from any misuse.

Keep this User Manual and store it near at hand.

The instructions should be followed carefully to avoid any unfortunate accidents.
Important!

The appliance may only be operated when you have read and understood this manual
thoroughly.

The appliance is designed solely for cooking. Any other use (eg heating a room) is
incompatible with the appliance’s intended purpose and can pose a risk to the user.
The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.

CONTENTS

Basic INfOrmation...........cccoireeiieeee e 25
Safety INSrUCIONS.........corieeerrr e e e mn e 26
Description of the applianCe........c.cccrecirrccmrcr e e 29
InStallation....... ..o ————————————————— 30
L0 o T=Y 1 o) o PSSR 34
Cleaning and MaiNteNanCe..........ccccevccerccrrrserrse s e s s sne s sse s sse s sn s ne s s snesssnnnenns 42
Lo 101 2 (=15 Lo T 1 T A 45
PECIHICALION. ..cciiiii e 47

Manufacturer’s Declaration

The manufacturer hereby declares that this product meets the re-
quirements of the following European directives:

Low Voltage Directive 2014/35/EC

Electromagnetic Compatibility (EMC) Directive 2014/30/EC
ErP Directive 2009/125/EC

Directive RoHS 2011/65/EC

and has thus been marked with the C € symbol and been issued with
a declaration of compliance made available to market regulators.
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SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

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

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

Warning: Unattended cooking on a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire.

NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire blanket.

Warning: Danger of fire: do not store items on the cooking
surfaces.

Warning: If the surface is cracked, switch off the appliance
to avoid the possibillity of electric shock.

Metallic objects, such as knives, forks, spoons and lids sho-
uld not be placed on the hob surface since they can get hot.

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

The appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

You should not use steam cleaning devices to clean the
appliance.

e Before using the induction hob for the first time, carefully read its user manual. This will ensure user
safety and prevent damage to the appliance.

e [f the induction hob is operated in immediate vicinity to the radio, television set or other radio-frequ-
ency-emitting device, make sure that the hob’s touch sensor controls operate correctly.

e The hob must be connected by a qualified installer.

e Do not install the appliance near a refrigerator.

e Furniture, where the hob is installed must be resistant to temperatures up to 100°C. This applies to
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SAFETY INSTRUCTIONS FOR USE

veneers, edges, surfaces made of plastics, adhesives and paints.

The appliance may only be used once fitted in kitchen furniture. This will protect the user against
accidental touching the live part.

Repairs to electrical appliances may only be conducted by specialists. Improper repairs can be
dangerous to the user.

Tfr;e appliance is not connected to mains when it is unplugged or the main circuit breaker is switched
off.

Plug of the power cord should be accessible after appliance has been installed.

Ensure that children do not play with the appliance.

This appliance is not intended for use by persons (including children) with physical, mental or sen-
sory handicaps, or by those who are inexperienced or unfamiliar with the appliance, unless under
supervision or in accordance with the instructions as communicated to them by persons responsible
for their safety.

Persons with implanted devices, which support vital functions (eg, pacemaker, insulin pump,
or hearing aids) must ensure that these devices are not affected by the induction hob (the
frequency of the induction hob is 20-50 kHz).

Once power is disconnected all settings and indications are erased. When electric power is restored
caution is advisable. If the cooking zones are hot, ,H” residual heat indicator will be displayed. Also
child lock key will be displayed, as when the appliance is connected for the first time.

Built-in residual heat indicator can be used to determine if the appliance is on and if it is still hot.

If the mains socket is near the cooking zone, make sure the cord does not touch any hot areas.
When cooking using oil and fat do not leave the appliance unattended, as there is a fire hazard.
Do not use plastic containers and aluminium foil. They melt at high temperatures and may damage
the cooking surface.

Solid or liquid sugar, citric acid, salt or plastic must not be allowed to spill on the hot cooking zone.
If sugar or plastic accidentally fall on the hot cooking zone, do not turn off the hob and scrape the
sugar or plastic off with a sharp scraper. Protect hands from burns and injuries.

When cooking on induction hob only use pots and pans with a flat base having no sharp edges or
burrs as these can permanently scratch the cooking surface.

Induction hob cooking surface is resistant to thermal shock. It is not sensitive to cold nor hot.

Avoid dropping objects on the cooking surface. In some circumstances, point impacts such as drop-
ping a bottle of spices, may lead to cracks and chipping of the cooking surface.

If any damage occurs, seething food can get into the live parts of the induction hob through damaged
areas.

If the cooking surface is cracked, switch off power to avoid the risk of electric shock.

Do not use the cooking surface as a cutting board or work table.

Do not place metal objects such as knives, forks, spoons, lids and aluminium foil on the cooking
surface as they could become hot.

Do not install the hob over a heater without a fan, over a dishwasher, refrigerator, freezer or washing
machine.

If the hob has been built in the kitchen worktop, metal objects located in a cabinet below can be
heated to high temperatures through the air flowing from the hob ventilation system. As a result it is
recommended to use a partition (see Figure 2).

Please follow the instructions for care and cleaning of induction hob. In the event of misuse or mi-
shandling warranty may be void.
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HOW TO SAVE ELECTRICITY

Using the electricity in a re-
sponsible manner not only
saves money, but also helps
protect the environment. So
let's save electricity! This is
how it's done:

—|| ||m—==

eUse the correct cookware.

Cookware with flat and a thick base can save
up to 1/3 of electricity. Please remember to
cover cookware with the lid, otherwise electri-
city consumption increased four times!

eAlways keep the cooking zones and
cookware bases clean.

Dirt prevents proper heat transfer. Often
burnt stains can be removed only with agents
harmful to the environment.

eAvoiding unnecessary lifting the lid to
peek into the pot.

eDo not install the hob in the immediate
vicinity of refrigerator / freezer.

The electricity consumption is then unneces-
sarily increased.
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UNPACKING

The appliance was protected
from damage at the time of
transport. After unpacking,
please dispose of all ele-

% ments of packaging in a way
that will not cause damage

to the environment. All materials used for
packaging the appliance are environmentally
friendly; they are 100% recyclable and are
marked with the appropriate symbol.

Important! Keep the packaging material
(bags, Styrofoam pieces, etc.) out of reach
of children during unpacking.

DISPOSAL

In accordance with European Directive
2002/96/EC and Polish legislation regarding
used electrical and electronic goods, this
appliance is marked with the symbol of the
crossed-out waste container.

This marking means that the
appliance must not be dispo-
sed of together with other
household waste after it has
been used. The user is obli-
ged to hand it over to waste
collection centre collecting
_ used electrical and electronic

goods. The collectors, inclu-
ding local collection points, shops and lo-
cal authority departments provide recycling
schemes. Proper handling of used electrical
and electronic goods helps avoid environ-
mental and health hazards resulting from
the presence of dangerous components and
the inappropriate storage and processing of
such goods.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

Description of hob

1. Front left booster cooking zone
2. Rear left cooking zone

3. Rear right cooking zone

4. Front right cooking zone

5. Control panel

Control Panel

Cooking zone selection sensor
Plus and minus sensor

Child lock sensor

ON / OFF sensor

Timer sensor

b=
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INSTALLATION

Making the worktop recess

® Worktop thickness should be 28 - 40 mm, while its width at least 600 mm. The worktop
must be flat and level. Edge of the worktop near the wall must be sealed to prevent ingress
of water or other liquids.

® There should be sufficient spacing around the opening, in particular, at least 50 mm di-
stance to the wall and 60 mm distance to the front edge of worktop.

® The distance between the edge of the opening and the side wall of the furniture should
be minimum 55 mm.

® Worktop must be made of materials, including veneer and adhesives, resistant to a tem-
perature of 100°C. Otherwise, veneer could come off or surface of the worktop become
deformed.

® Edge of the opening should be sealed with suitable materials to prevent ingress of wa-
ter.

® \Worktop opening must cut to dimensions as shown on figure 1.

® Ensure minimum clearance of 25 mm below the hob to allow proper air circulation and
prevent overheating. See Figure 2.

L(mm) W(mm) H(mm) D(mm) A(mm) B(mm) X(mm) X,(mm)
590 520 60 56 560", 490" 50 min 60
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INSTALLATION

Fig.2

25mm

5 ——
(

min 30mm Installing hob in kitchen cabinet
worktop.

500x10mm

—

Minimum
50mm -}
/&
Installing hob in kitchen worktop
above oven with ventilation.
500:20mgn 500x10mm

ﬁ Do not install the hob above the oven without ventilation.
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INSTALLATION

Connecting to electrical mains

Important!
Electrical connection must be made by a properly certified qualified installer. Do not
make any alterations or changes in the appliance electrical system.

Tips for the installer

The hob is equipped with a terminal block allowing different connections appropriate for a
specific type of power supply.
Terminal block allows the following connections:

. Single-phase 220-240V~
. Three-phase 380-415V 3N ~
Important!

Remember to connect the neutral lead to correct terminal block clamp, marked
with (& . The electrical system supplying the hob must be protected by a properly
selected tripping device or a circuit breaker allowing to disconnect the power supply
in an emergency.

Before connecting to the appliance, please carefully read the information provided on the
rating plate and wiring diagram.

IMPORTANT! The installer is obliged to provide the user with ,appliance electrical connection cer-
tificate” (enclosed with the warranty card).

Connecting the hob other than shown on the wiring diagram may damage the hob.
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INSTALLATION

Connecting to electrical mains 1N

Electrical connection must be made by
a properly certified and qualified instal-
ler. Before connecting the appliance,
check the following:

Wiring connection diagram located on
the power cord
Rated voltage on the rating plate

Is the power cord suitable for connec- 2
ting the appliance % % =
8 & o

@ 2

&

Do not use switches, extension cords,

etc., to connect the appliance, as these

can cause a fire. The power cord must 920.240V.

not come into contact with hot surfaces 25A =
and sharp edges of the appliance. Any

modifications of the existing electrical

wiring in the building must be performed

only by a qualified electrician. Connec-

tion diagram is shown below:

2N

]
,
i M
I
]

)
I
>
I
I

Black @ -
Green-Yellow 5
® e/l

Blue

220-240V~
T6A . |d804150-
>

220-240V~
16A

Connecting to electrical mains

wh =

Electrical connection must be made by a properly certified and qualified installer. Before
connecting the appliance, check the following:

Wiring connection diagram located on the power cord
Rated voltage on the rating plate
Is the power cord suitable for connecting the appliance

Do not use switches, extension cords, etc., to connect the appliance, as these can
cause a fire. The power cord must not come into contact with hot surfaces and sharp
edges of the appliance. Any modifications of the existing electrical wiring in the building
must be performed only by a qualified electrician. Connection diagram is shown below:
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OPERATION

Before using the appliance for the first time

e thoroughly clean your induction hob first. The induction hob should be treated with the
same care as a glass surface.

e switch on the ventilation in the room or open a window, as the appliance could emit an
unpleasant smell during first use.

e operate the appliance while observing all safety guidelines.

Induction cooking zone operation principle

Electric oscillator powers a coil placed inside the appliance.
This coil produces a magnetic field, which induces eddy cur-
rents in the pot, when it is placed on the hob.

These currents make the pot real transmitters of heat, while
the hob glass surface remains cool.

This requires the use of pots whose base is ferromagnetic, in other words susceptible to

magnetic fields.

Overall, induction technology is characterized by two advantages:

e the heat is only emitted by the pot and its use is maximised,

e there is no thermal inertia, since the cooking starts immediately when the pot is placed on
the hob and ends once it is removed.

The protective device:
If the hob has been installed correctly and is used properly, any protective devices are rarely
required.

Fan: protects and cools controls and power components. It can operate at two different
speeds and is activated automatically. Fan may runs when the cooking zones are off until
the electronic system is sufficiently cooled.

Temperature sensor: Temperature of electronic circuits is continuously monitored by a
temperature sensor. If temperature is raised beyond a safe level, this protection system will
reduce cooking zone heat setting or shut down the cooking zones adjacent to the overheated
electronic circuits.

Pan detection: allows the hob to detect pans placed on a cooking zone. Small objects placed

on the cooking zone (eg, spoon, knife, ring ...) will not be recognised as pans and the hob
will not operate.
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OPERATION

Pan detector

Pan detector is installed in induction hobs. Pan detector starts heating automatically when

a pan is detected on a cooking zone and stops heating when it is removed. This helps save

electricity.

e When an suitable pan is placed on a cooking zone, the display shows the heat setting.

e Induction requires the use of suitable cookware with ferromagnetic base (see Table on page
12).

| e
If a pan is not placed on a cooking zone or the pan is unsuitable, the 5'—7’( symbol is
displayed. The cooking zone will not operate. If a pan is not detected within 10 minutes,
the cooking zone will be switched off.
Switch off the cooking zone using the touch control sensor field rather than by remo-
ving the pan.

A Pan detector does not operate as the on/off sensor.

The induction hob is equipped with electronic touch control sensor fields, which are operated
by touching the marked area with a finger.
Each time a sensor field is touched, an acoustic signal can be heard.

When switching the appliance on or off or changing the heat setting, attention should
be paid that only one sensor field at a time is touched. When two or more sensor
fields are touched at the same time (except timer and child lock), the appliance igno-
res the control signals and may trigger a fault indication if sensor fields are touched
for a long time.

When you finish cooking switch off the cooking zone using touch control sensor fields
and do not rely solely on the pan detector.
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OPERATION

The high-quality cookware is an essential condition for efficient induction cooking.

Selecting cookware for induction cooking

e Always use high-quality cookware with a perfectly flat base: this will prevent local overhe-
ating, where food could stick while cooking. Pots and pans with thick steel walls provide
superior heat distribution.

e Make sure that cookware base is dry: when filling a pot or when using a pot taken out of
the refrigerator make sure its base is completely dry before placing it on the cooking zone.
This is to avoid soiling the surface of the hob.

e Lid prevents heat from escaping and thus reduces heating time and lowers energy con-
sumption.

Energy is transferred best when cookware size corresponds to the size of the cooking zone.
The smallest and largest possible diameters are indicated in the following table and depend
on the quality of the cookware used.

Induction cooking zone The base diameter of induction cookware

Diameter (mm)

Minimum (mm)

Maximum (mm)

210 140 210
180 140 180
160 140 160

When using cookware smaller than the minimum diameter induction hob may
not work.

Cookware base has to be flat for optimal temperature control by the induction
module.

The concave base or deep embossed logo of the manufacturer interfere with
the temperature induction control module and can cause overheating of the
pot or pan.

Do not use damaged cookware such as cookware with deformed base due to
excessive heat.
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OPERATION

Selecting cookware for the induction cooking zone

Marking of kitchen
cookware

Check for marking indicating that the
“ cookware is suitable for induction
cooking.

Use magnetic cookware (enamelled steel, ferrite sta-
inless steel, cast iron). The easiest way to determine
if your cookware is suitable is to perform the ,magnet
test”. Find a generic magnet and check if it sticks to
the base of the cookware.

Stainless Steel

Cookware is not detected

With the exception of the ferromagnetic steel cookwa-
re

Aluminium

Cookware is not detected

Cast iron

High efficiency

Caution: cookware can scratch the hob surface

Enamelled steel

High efficiency

Cookware with a flat, thick and smooth base is re-
commended

Glass Cookware is not detected
Porcelain Cookware is not detected
Cookware with copper | Cookware is not detected
base
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OPERATION

Control Panel

e |Immediately after the appliance is connected to electrical mains, all displays will light up
briefly. Your induction hob is then ready for use.

e The induction hob is equipped with electronic touch control sensor fields, which are
operated by touching with a finger for at least 1 second.

e Touching of a sensor field is accompanied by an acoustic signal to acknowledge.

% No objects should be placed on the sensor fields (this could cause an error).
/N, Touch sensor fields should be always kept clean.

Switching on the appliance

To switch on the appliance touch and hold the on/off sensor field (4) for at least 1 second.
The appliance is switched on when all displays show ,-” or ,--".

3 4
5 2
é If none of the sensor fields is touched within 60 seconds, the appliance switches
itself off.

Switching on the cooking zones

Once the appliance is switched on using the on/off sensor field (4), select a cooking zone (1)
within the next 60 seconds.

1. When a cooking zone selection sensor field (1) is touched, ,5” on the corresponding heat
setting indicator display will become bright.

2. Set the desired heat setting using the ,+” (2) or ,-” (2) sensor fields.

If none of the sensor fields is touched within 60 seconds of switching on the
appliance, the cooking zone switches off.

A cooking zone is active when its display shows a digit or a letter. This indicates the
cooking zone is ready for the heat setting to be set or changed.

Selecting the cooking zone heat setting

When the cooking zone display (3) shows bright “0”, start setting the desired heat setting
using the ,+” (2) or ,-” (2) sensor field.
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OPERATION

Switching off cooking zones

e Agiven cooking zone must be active. There is a flashing digit on the heat setting display.
The appliance will turn off when you touch the ,-” (2) sensor field and reduce the heat
setting to ,,0” or when ,+” and ,-” sensor fields are touched simultaneously.

e To turn off the appliance you can also touch the on/off (4) sensor.

Switching off the appliance

e The hob operates when at least one cooking zone is on.
e To switch off the appliance touch the on/off sensor (1).

If the cooking zone is still hot, the relevant display (3) will show the letter ,H” to indicate
residual heat.

The child lock function

The child lock function protects the appliance from being unintentionally operated or switched
on by children or pets.

Setting the child lock function when all cooking zones are switched off protects the cooking
surface from inadvertent operation. The appliance can be operated once the child lock func-
tion is released.

Setting the child lock function

You can activate the Child Lock at any time, even when the appliance control panel is turned
off.

To lock the appliance touch the Lock key (3) until a short beep is heard and the timer display
shows ,Lo”".

The ,Lo” symbol will be shown for 60 seconds or it will be shown alternately with the ,--”
symbol. The ,Lo” symbol goes out after 60 seconds, but the Child Lock is still active.

The Child Lock function remains set until it is released even after the appliance
has been switched off and then switched on again. Disconnecting the appliance
from electrical mains does release the child lock.

Releasing the Child Lock

In order to unlock the appliance, touch the Lock key (3) until a short beep is heard.
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OPERATION

The residual heat indicator

Once a cooking zone is switched off, ,H” is displayed on the relevant cooking zone’s display
to warn that the ,cooking zone is still hot!”.

Do not touch the cooking zone at this time owing to the risk of burns from resi-
dual heat, and do not place any object on it which is sensitive to heat!

When the residual heat indicator goes out, cooking zone can be touched, however keep in
mind that it may still be warmer than ambient temperature.

A When there is no power, the residual heat indicator does not light up.

Limiting the operating time

In order to increase efficiency, the induction

hob is fitted with a operating time limiter for Cooking heat Maximum
each of the cooking zones. The maximum setting °Pe(rﬁgl’l‘?s;'me

operating time is set according to the last heat
setting selected.

If you do not change the heat setting for a long
time (see table) then the associated cooking
zone is automatically switched off and the
residual heat indicator is activated. However,
you can switch on and operate individual co-
oking zones at any time in accordance with
the operating instructions.

O|lo|N|[o|a|dh|WIN]|~
NNV |0
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OPERATION

Timer

Timer function makes cooking easier by making it possible to set Duration. It can also be
used as a Kitchen Timer.

Setting the Timer

Timer function allows the cooking zone to be switched off after the set time has elap-

sed. The timer function can only be set when a cooking zone is operating (heat setting is

greater than "0"). Timer can be activated at any time for one, selected cooking zone only.

Timer countdown can be set from 1 to 99 minutes.

To set the timer:

e select a cooking zone by touching cooking zone selection sensor field (1) and select
the desired heat setting from 1 to 9 touching "+" or "-" (2) sensor field. The display will
show all the selected heat settings from 1 to 9 and a decimal point.

e then, during the next 10 seconds, touch the Timer selection sensor field (5). The re-
spective cooking zone display will show "10".

e Now, select the desired Timer setting by touching "+" or "-" (2) sensor field. Touch the
sensors (2) to change duration by 1 minute, touch and hold the sensor to change the
duration by 10 minutes. Timer countdown will begin immediately after several seconds.
Once the set Duration has elapsed the appliance will turn off automatically and a single
beep will be heard. The display will show "- -".

A The decimal point appearing by the numbers means the timer is active.

Changing Timer setting

Programmed Timer setting can be changed at any time.

e Touch cooking zone selection sensor field (1) to select the desired cooking zone. The
heating setting will flash for 10 seconds.

e Touch the timer sensor field (5) to activate the timer. Timer digits will flash
e Use "+" or "-" (2) sensor field to adjust the timer setting.

Checking Timer countdown

You can check the remaining cook time at any moment (on the display).
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OPERATION
Stopping Timer

To stop the timer countdown before the set time has elapsed:

e Touch the cooking zone selection sensor (1) to select the a timer-controlled cooking zone.
The cooking zone heat setting will flash.

e Touch the timer sensor field (5) to activate the timer. Timer digits will flash.

e Touch ,-” (2) sensor field to reduce duration to ,00”. Timer function will be deactivated
while the cooking zone continues to operate until it is switched off manually.

Kitchen Timer

Programming the cooking time clock can be used as a timer, if no time is set to control
the cooking zones.

Setting Kitchen Timer

If the hob is switched on:

e Touch the timer sensor (5). The respective cooking zone display will show ,10”.

e Now, select the desired kitchen timer setting by touching ,+” or ,-” (2) sensor field. Touch
the sensors (2) to change duration by 1 minute, touch and hold the sensor to change
the duration by 10 minutes. Kitchen timer countdown will begin immediately after several
seconds.

Once the countdown is complete, an acoustic signal will be heard for 30 seconds. The
display will show - -".

Stopping Kitchen Timer

When the set time has elapsed an acoustic signal is sounded, which can be muted by touching
any sensor field. If no sensor field is touched, the acoustic signal will stop automatically
after 30 seconds.

To stop the kitchen timer countdown before the set time has elapsed:

e Touch timer sensor field (5) to activate the timer. Kitchen timer digits will flash.

e Touch ,-” (2) sensor field to reduce time to 00. Kitchen timer will stop.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Proper routine maintenance and cleaning
of the appliance can significantly extend its
trouble-free operation.

When cleaning induction hobs, the
same principles apply as for glass
surfaces. Do not use under any cir-
cumstances any abrasive or caustic
cleaners or scouring powders or
pads! Do not use steam or pressure
cleaners.

Cleaning after each use

e Wipe light stains with a damp cloth without
detergent. The use of dishwashing liquid
may cause a bluish surface discoloura-
tion. These persistent stains cannot al-
ways be removed right away, even using
a special cleaner.

Firmly adhering dirt can be carefully
removed with a scraper. Then wipe the
cooking surface with a damp cloth.

<\§1‘§§ ,
lA\_ - ., \\\ / /
o o i‘s\;; !
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Scraper to clean the hob
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Removing stains

e Bright stains of pearl colour (residual
aluminium) can be removed from the
cool hob using a special cleaning agent.
Limestone residue (eg. after evaporated
water) can be removed by vinegar or a
special cleaning agent.

Do not turn off the cooking zone when
removing sugar, food containing sugar,
plastic and aluminium foil. Immediately
and thoroughly scrape the leftovers off the
hot cooking zone using a sharp scraper.
Once the bulk of the stain is removed
the hob can be turned off and clean the
cooled off cooking zone with a special
cleaning agent.

Do not use any descaling agents to
clean the hob.

Special cleaners are available in supermar-
kets, electrical and home appliance shops,
drug stores, as well as retail food shops and
kitchen showrooms. Scrapers can be pur-
chased in DIY and construction equipment
stores, as well as in shops carrying painting
accessories.



CLEANING AND MAINTENANCE

Never apply a detergent on the hot cooking
zone. ltis best to let the cleaner dry and then
wipe it wet. Any traces of the detergent should
be wiped off clean with a damp cloth before
re-heating. Otherwise, it can be corrosive.

Warranty will be void if you do not follow
the above guidelines!

Periodic inspections

In addition to normal cleaning and

maintenance:

e carry out periodic checks of touch controls
and other elements. After the warranty
expires, have authorised service inspect
the appliance every two years,

e repair and identified problems,

e carry out periodic maintenance of the
hob.
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Important!

If the hob’s controls do not respond
for whatever reason, then turn off the
main circuit breaker or remove the
fuse and contact customer service.

Important!

In the event of breakage or chipping
of the hob cooking surface, turn off
and unplug the appliance. To do this,
disconnect the fuse or unplug the
appliance. Then refer the repair to
professional service.

Important!

All repairs and adjustments must be
performed by a competent techni-
cian or by an authorised installer.



TROUBLESHOOTING

In the event of any fault:

e turn off the appliance

e disconnect the power supply

e have the appliance repaired

e Based on the instructions given in the table below, some minor issues can be corrected
by the user. Please check the consecutive points in the table before you refer the repair

to customer service.

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

REMEDY

1.The appliance does not
work

- no power

-check the fuse, replace if
blown

2.Sensor fields do not re-
spond when touched

- appliance is not turned on

- turn on the appliance

- sensor field touched
too briefly (less than one
second)

- touch the sensor field
longer

- multiple sensors touched
at the same time

- always touch only one
sensor field (except when
a cooking zone is switched
off)

3.The appliance does not
respond and beeps briefly

- child lock feature is active

- deactivate child lock
feature

4.The appliance does not
respond

- improper use (wrong
sensor fields touched or
sensors touched too briefly)

- reconnect the hob

- sensor fields covered or
dirty

- uncover or clean the sen-
sor fields

5.The appliance switches
itself off

- no sensor field is touched
for 10 seconds of activating
the appliance

- switch on the appliance
and set heat setting without
delay

- sensor fields covered or
dirty

- uncover or clean the sen-
sor fields

6.Assingle cooking zone swit-
ches off and residual heat

- limited cook time

- switch on the cooking zone
again

indicator ,H” is shown.

- sensor fields covered or
dirty

- electronic components
overheated

- uncover or clean the sen-
sor fields
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TROUBLESHOOTING

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

REMEDY

7.Residual heat indicator
extinguished even though
the cooking zones are hot

- a power outage or the
appliance has been discon-
nected

- residual heat indicator will
be shown again the next
time the appliance is turned

on and off again

8.Hob cooking surface is
cracked.

Danger! Immediately unplug the appliance or
switch off the main circuit breaker. Refer the repair
to the nearest service centre.

/N

9.When the problem is still
not remedied.

Immediately unplug the appliance or switch off the main circuit
breaker (fuse). Refer the repair to the nearest service centre.
Important!

You are responsible for operating the appliance correctly and
maintaining its good condition. If you call service as a result of
operating the appliance incorrectly you will be responsible for
the costs incurred even under warranty.

The manufacturer shall not be held liable for damage caused
by failure to follow this manual.

10.Induction hob makes
buzzing sound.

This is normal. Cooling fan is operating to cool down internal
electronics.

11. Induction hob makes his-
sing and whistling sounds.

This is normal. When using several cooking zones at full power,
the hob makes hissing and whistling sounds due to the frequen-
cies used to power the caoils.

Error Codes

Error Code Reason Solution
F3-F8 Failure: temperature sensor Contact service
F9 - FE Failure: IGBT Contact service
E1/E2 Power failure Check the power supply voltage
E3/E4 Overheating Check the pan
E5/E6 Heat radiation Restart the :g@é?{]‘gggtfr it
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SPECIFICATION

Appliance type BHI68014
PP yp BHI60077
BHI68300
BHI168320
Rated voltage AC 220-240V / 50Hz
380-415V 3N~
- induction cooking zone:
- induction cooking zone: @ 210 mm 2000 W
- induction cooking zone: @ 160 mm 1500 W
- induction cooking zone: @ 180 mm 2000 W
Dimensions: 590 x 520 x 60
Weight: 9,7 kg

Meets the requirements of European standards EN 60335-1; EN 60335-2-6.
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ANGABEN ZUM PRODUKT

Die Angaben zum Produkt erfolgten nach der Verordnung (EU) Nr. 66/2014 der Kommission zur
Ergadnzung der Richtlinie 2009/125/EG des Europaischen Parlaments und des Rates im Hinblick
auf die Festlegung von Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung von Haushaltsbackéfen,
-kochmulden und -dunstabzugshauben

Elektrische Haushaltskochmulden

EC electric hob [Wh/kg]

BHI68014 BHI60077 BHI68300 BHI68320
Modellkennung PBCG4VI501FT | PBCF4VI501FT | PBCP4VIS01FT | PBCP4VIS01FT
1106038 1106037 1106036 1106153
Art der Kochmulde (Strom / Gas / Strom V/0/0 V/0/0 V/0/0 V/0/0
+ Gas)
Anzahl der Kochzonen und/oder
" 4 4 4 4

Kochflachen
Heiztechnik (Induktionskochzonen und
-kochflachen, Strahlungskochzonen, V/O/0 V/O/0 V/O/0 V/O/0
Kochplatten)

FL 16,0 16,0 16,0 16,0
Durchmesser der nutzbaren
Oberflache fiir jede elektrisch RL 20,0 ©20,0 ©20,0 20,0
beheizte Kochzone, auf 5 mm RR @ 16,0 @ 16,0 @ 16,0 @ 16,0
genau [ cm]

FR 18,0 18,0 18,0 18,0

FL 188,9 188,9 188,9 188,9
Energieverbrauch je Kochzone RL 188,9 188,9 188,9 188,9
oder -flache je kg EC electric
cooking RR 188,9 188,9 188,9 188,9

FR 188,9 188,9 188,9 188,9
Energieverbrauch der Kochmulde je kg 188.9 188.9 188.9 188.9

Zur Ermittlung der Konformitdt mit den Anforderungen an die umweltgerechte Gestaltung

wurden Messmethoden und Berechnungen im Sinne folgender Normen angewandt:

EN 60350-1
EN 60350-2




PRODUCT INFORMATION

Product information given in accordance with Commission Regulation (EU) No 66/2014 supplementing
Directive of the European Parliament and Council Directive 2009/125/EC with regard to eco-design

requirements for household ovens, hobs and range hoods

Household electric hobs

kg EC electric hob [Wh/kg]

BHI68014 BHI60077 BHI68300 BHI68320
Model identifier PBCG4VI501FT | PBCF4VI501FT | PBCP4VI501FT | PBCP4VIS01FT
1106038 1106037 1106036 1106153
Hob type (electric / gas / gas-electric) V/O/0O V/O/0 V/O/0 V/O/0
Number of cooking zones 4 4 4 4
Heating technique (induction cooking
zones or heating areas, radiant heating V/0O/0 V/O/0 V/O/0 V/0O/0
zones, solid hobs)
FL 16,0 16,0 16,0 16,0
Usable surface diameter for RL @ 20,0 @ 20,0 @ 20,0 @ 20,0
electric cooking zone rounded
to 5 mm [@ cm] RR @ 16,0 @16,0 @16,0 16,0
FR 18,0 18,0 18,0 18,0
FL 188,9 188,9 188,9 188,9
Energy consumption for each RL 188,9 188,9 188,9 188,9
cooking zone per kg, EC electric
cooking [Wh/kg] RR 188,9 188,9 188,9 188,9
FR 188,9 188,9 188,9 188,9
Energy consumption by the hob per 188.9 188.9 188.9 188.9

In order to determine compliance with the eco-design requirements, the measurement methods
and calculations of the following standards were applied:

EN 60350-1
EN 60350-2
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