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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

i Lesen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

i Bewahren Sie die Anleitungen, den Geréte-
pass sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder den Nach-
besitzer auf.

i Schlieen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 Bestimmungsgemaler Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geré-

te ohne Stecker anschlielen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend

der Montageanleitung ist die Sicherheit beim

Gebrauch gewabhrleistet. Der Installateur ist flr

das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-

lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerét nur:

i um Speisen und Getranke zuzubereiten.

i unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgédnge ununterbrochen.

i im privaten Haushalt und in geschlossenen
R&umen des hauslichen Umfelds.

i bis zu einer Ho6he von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

i mit einem externen Timer oder einer sepa-
raten Fernbedienung. Dies gilt nicht fir den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN
50615 erfassten Geréaten abgeschaltet
wird.

Tragen Sie ein aktives implantiertes medizini-
sches Gerét (z. B. einen Herzschrittmacher
oder Defibrillator), so vergewissern Sie sich
bei Inrem Arzt, dass dieses der Richtlinie
90/385/EWG des Rates der Europaischen
Gemeinschaften vom 20. Juni 1990 sowie EN
45502-2-1 und EN 45502-2-2 entspricht und
gemal VDE-AR- E 2750-10 ausgewahlt, im-



plantiert und programmiert wurde. Sind diese
Voraussetzungen erfillt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und Kochge-
schirre mit nicht-metallischen Griffen einge-
setzt, ist die Nutzung dieses Induktionskoch-
felds bei bestimmungsgemalem Gebrauch
unbedenklich.

1.3 Einschréankung des Nutzerkreises

Dieses Gerét kann von Kindern ab 8 Jahren
und dartiber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder beziglich des sicheren Ge-
brauchs des Geréats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgefuhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder janger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

A WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann gefahrlich sein und zu
Branden fuhren.

HeiRe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-

sen.
Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu l6schen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen z. B. mit einem De-
ckel oder einer Léschdecke abdecken.
Die Kochflache wird sehr heil3.
Nie brennbare Gegenstande auf die Koch-
flache oder in die unmittelbare Néhe legen.
Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.
Das Gerat wird heil3.
Nie brennbare Gegenstande oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.
Kochfeld-Abdeckungen kdnnen zu Unféllen
fuhren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung
oder zerspringende Materialien.
Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.
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Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit dem
Hauptschalter ausschalten.
Nicht warten, bis sich das Kochfeld auto-
matisch ausschaltet, weil sich keine Topfe
und Pfannen mehr darauf befinden.
Lebensmittel kbnnen sich entziinden.
Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu tberwachen.

A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Waéhrend des Gebrauchs werden das Geréat
und seine berUhrbaren Teile heil, insbeson-
dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-
rahmen.

Vorsicht ist geboten, um das Berihren von

Heizelementen zu vermeiden.

Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen

ferngehalten werden.
Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unfallen
fuhren.

Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heil3.

Vor der Reinigung Geréat abkuhlen lassen.
Gegenstande aus Metall werden auf dem
Kochfeld sehr schnell heil3.

Nie Gegenstande aus Metall, wie z. B. Mes-

ser, Gabeln, Loffel und Deckel auf dem

Kochfeld ablegen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!
Unsachgemale Reparaturen sind gefahrlich.
Nur daftr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfiihren.
Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.
Wenn die Netzanschlussleitung oder die
Gerateanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch eine beson-
dere Netzanschlussleitung oder besondere
Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die
beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhaltlich ist.
Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-
te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.
Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.
Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerét
abzuschalten, um einen moglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden. Hierzu das
Geréat nicht am Hauptschalter, sondern
Uber die Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.
Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
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Immer am Netzstecker der Netzanschluss-

leitung ziehen.

Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-

tung beschéadigt ist, sofort die Sicherung im

Sicherungskasten ausschalten.

Den Kundendienst rufen. - Seite 20
Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-
schlag verursachen.

Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-

ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.
An heillen Gerateteilen kann die Kabelisolie-
rung von Elektrogeraten schmelzen.

Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten

mit heiRen Gerateteilen in Kontakt bringen.
Kommen metallische Gegenstande in Kontakt
mit dem an der Unterseite des Kochfelds be-
findlichen Geblase, kann ein elektrischer
Schlag verursacht werden.

Keine langen, spitzen Metallgegenstande in

den Schubladen unter dem Kochfeld aufbe-

wahren.

A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Kocht6pfe kdnnen durch Flissigkeit zwischen
Topfboden und Kochzone plétzlich in die HE-
he springen.

Kochzone und Topfboden immer trocken

halten.

Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Beim Garen im Wasserbad kdnnen Kochfeld
und Kochgeschirr durch Uberhitzung zersprin-
gen.
Das Kochgeschirr im Wasserbad darf den
Boden des mit Wasser gefiillten Topfes
nicht direkt berihren.
Nur hitzebestéandiges Kochgeschirr verwen-
den.
Ein Gerat mit einer gerissenen oder gebro-
chenen Oberflache kann Schnittverletzungen
verursachen.
Geréat nicht verwenden, wenn es eine geris-
sene oder gebrochene Oberflache auf-
weist.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!
Kinder kénnen sich Verpackungsmaterial tber
den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln
und ersticken.
Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.
Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.
Kinder kbnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.
Kleinteile von Kindern fernhalten.
Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

Hier finden Sie die haufigsten Schadensursachen und Tipps, wie Sie diese vermeiden kdnnen.

Schaden Ursache

MalRnahme

Flecken Unbeaufsichtigter Garvorgang.

Den Garvorgang beobachten.

Flecken, Ausmusche- Verschittete Lebensmittel, vor allem solche

lungen mit hohem Zuckeranteil.

Sofort mit einem Glasschaber entfernen.

Flecken, Ausmusche- Defektes Kochgeschirr, Kochgeschirr mit ge- Geeignetes und in gutem Zustand befindli-

lungen oder Briiche

schmolzener Emaille oder Kochgeschirr mit

ches Kochgeschirr verwenden.

im Glas Kupfer- oder Aluminiumboden.
Flecken, Verfarbun- Ungeeignete Reinigungsmethoden. Nur Reinigungsmittel verwenden, die flr
gen Glaskeramik geeignet sind, und das Koch-

feld nur in kaltem Zustand reinigen.

Ausmuschelungen

Gegenstande.

StolRe oder herunterfallendes Kochgeschirr,
oder Briiche im Glas Kochzubehor oder andere harte oder spitze

Beim Kochen nicht auf das Glas schlagen
oder Gegenstande auf das Kochfeld fallen
lassen.

Kratzer, Verfarbungen Raue Kochgeschirrbéden oder Verschieben
des Kochgeschirrs auf dem Kochfeld.

Geschirr prifen. Das Kochgeschirr beim Ver-
schieben anheben.

Kratzer Salz, Zucker oder Sand.

Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache
verwenden.

Schaden am Gerat

Kochen mit gefrorenem Kochgeschirr.

Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Schaden am Kochge- Kochen ohne Inhalt.
schirr oder am Gerat

Nie Kochgeschirr ohne Inhalt auf eine heille
Kochzone stellen oder erhitzen.
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Schaden Ursache

MaRnahme

Glasbeschadigungen Geschmolzenes Material auf der heiRen
Kochzone oder heiRe Topfdeckel auf dem

Glas.

Kein Backpapier oder Alufolie und keine
Kunststoffgefalle oder Topfdeckel auf das
Kochfeld legen.

Uberhitzung
oder auf dem Rahmen.

HeilRes Kochgeschirr auf dem Bedienfeld

Nie heiRes Kochgeschirr auf diesen Berei-
chen abstellen.

ACHTUNG!

Dieses Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Ventila-

tor ausgestattet.
Befindet sich unterhalb des Kochfelds eine Schubla-
de, darin keine kleinen oder spitzen Gegenstande,
kein Papier und keine Geschirrtiicher aufbewahren.
Diese Gegenstande kénnen angesaugt werden und
den Ventilator beschéadigen oder die Kuhlung beein-
trachtigen.
Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem Ge-
blase-Eingang muss ein Mindestabstand von 2 cm
eingehalten werden.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.
Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht lhr Ge-
rét weniger Energie.

Die Kochzone passend zur Topfgré3e wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochzone Ubereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft grofier als der Boden-

durchmesser.

i Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Topfe mit einem passenden Deckel schlielRen.
i Wenn Sie ohne Deckel kochen, benétigt das Geréat
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

i Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

i Durch den Glasdeckel kdnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

Topfe und Pfannen mit ebenen Bdden verwenden.
i Unebene Boden erhéhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

i GroRes Kochgeschirr mit wenig Inhalt benétigt
mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
i Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-
sto mehr Energie wird zum Aufheizen bendtigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurtick-

schalten.

i Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Produktinformationen gemaR (EU) 66/2014 finden Sie

auf dem beiliegenden Geréatepass und im Internet auf

der Produktseite Ihres Gerats.

4 Geeignetes Kochgeschirr

Ein fur Induktionskochen geeignetes Kochgeschirr
muss einen ferromagnetischen Boden haben, also von
einem Magneten angezogen werden. Weiterhin muss
der Boden der GroRe der Kochzone entsprechen.
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Wenn ein Kochgeschirr auf einer Kochzone nicht er- Um das Kochgeschirr richtig zu erkennen, berticksichti-

kannt wird, stellen Sie dieses auf die Kochzone mit gen Sie die Grolie und das Material des Kochgeschirrs.

dem nachstkleineren Durchmesser. Alle Kochgeschirrb6éden mussen vollkommen eben und
glatt sein.

4.1 GroRe und Eigenschaften des Mit dem Kochgeschirr-Test prifen Sie, ob Ihr Kochge-

Kochgeschirrs unter

schirr geeignet ist. Weitere Informationen erhalten Sie

- "Kochgeschirr-Test", Seite 14.

Kochgeschirr Materialien Eigenschaften
Empfohlenes Koch- Edelstahl-Kochgeschirr in Sandwich-Ausfiih-  Dieses Kochgeschirr verteilt die Warme
geschirr rung, das die Warme gut verteilt. gleichmagig, heizt schnell auf und stellt seine

Erkennung sicher.

Ferromagnetisches Kochgeschirr aus email-
liertem Stahl, Gusseisen, oder spezielles In-
duktionsgeschirr aus Edelstahl.

Dieses Kochgeschirr heizt schnell auf und
stellt seine Erkennung sicher.

Geeignet Der Boden ist nicht komplett ferromagne-
tisch.

Wenn der ferromagnetische Bereich kleiner
ist als der Kochgeschirrboden, erhitzt sich
nur die ferromagnetische Flache. Dadurch
verteilt sich die Warme nicht gleichmalig.

Kochgeschirrbdden mit Aluminiumanteilen.

Diese verkleinern die ferromagnetische Fla-
che, dadurch kann weniger Leistung an das
Kochgeschirr abgegeben werden. Gegebe-
nenfalls wird dieses Geschirr nur unzurei-
chend oder gar nicht erkannt und deshalb
nicht ausreichend erhitzt.

Nicht geeignet Kochgeschirr aus normalem diinnen Stahl,
Glas, Ton, Kupfer oder Aluminium.

Hinweise

i Zwischen dem Kochfeld und dem Kochgeschirr
grundsétzlich keine Adapterplatten verwenden.

i Kein leeres Kochgeschirr erhitzen und kein Kochge-
schirr mit dinnem Boden verwenden, da dieses
sich sehr stark erhitzen kann.
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5 Kennenlernen

5.1 Bedienfeld

Einzelne Details, wie Farbe und Form, kénnen von der Abbildung abweichen.
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Hinweis: Das Bedienfeld stets sauber und trocken hal-
ten.

Tipp: Kein Kochgeschirr in die Nahe der Anzeigen und
Tasten stellen. Die Elektronik kann tberhitzen.
Touch-Felder

Wenn das Kochfeld eingeschaltet wird, leuchten die
Symbole der Tasten auf, die zu diesem Zeitpunkt ver-
fugbar sind.

5.2 Verteilung der Kochzonen

Die angegebene Leistung wurde mit den Normt6pfen
gemessen, die in der IEC/EN 60335-2-6 beschrieben
sind. Die Leistung kann je nach KochgeschirrgroRe
oder Kochgeschirrmaterial variieren.

NG
QY

Sensor  Funktion

® Hauptschalter

g Kochzone wahlen

0:31 Einstellbereich

SoWER PowerBoost

C) Timerfunktionen
Kindersicherung

I Pause

% Favoriten-Taste

= Konnektivitat

Anzeigen

Anzeige Funktion

:‘_1 o Abschalt-Timer

(A -8 Leistungsstufen

< Kindersicherung

Tasten in Verbindung mit Home Connect

Sobald die Verbindung zu Home Connect hergestellt
ist, sind folgende Tasten und Anzeigen verfugbar:

A

D’

Bereich Hdochste Leistung

@ 18 cm Leistungsstufe 9 2.000 W
PowerBoost 3.100 W

@ 18cm (O  Leistungsstufe 9 2.000 W
PowerBoost 3.100 W

E1@28cm @  Leistungsstufe 9 2.000 W
PowerBoost 3.700 W

@ 14,5 cm Leistungsstufe 9 1.600 W
PowerBoost 2.200 W

Bl @ 21 cm Leistungsstufe 9 2.500 W
PowerBoost 3.700 W

Sensor

Funktion

v/

Einstellungen von einem anderen Geréat
Ubernehmen

Wenn ' leuchtet, in der Home Connect App nach wei-

teren Informationen suchen.

In der Leistungsstufe 9 erreicht das Kochfeld die in der
Tabelle angegebene Leistung, um die Vorwarmzeiten
zu verkirzen, und halt diese fur eine gewisse Zeit auf-
recht, solange keine andere Kochzone auf derselben
Seite in Betrieb ist.
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5.3 Kochzone

Bevor Sie mit dem Kochen beginnen, prifen Sie, ob
die GréRe des Kochgeschirrs zur Kochzone passt, mit
der Sie kochen:

Bereich Kochzonentyp
O/ o Standard-Kochzone
(@) Braterzone - Seite 10

5.4 Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat fur jede Kochzone eine Restwarme-
anzeige. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet, die
Kochzone nicht berthren.

Anzeige Bedeutung
H Die Kochzone ist heil.
h Die Kochzone ist warm.

6 Vor dem ersten Gebrauch

Beachten Sie die folgenden Empfehlungen.

6.1 Erstmalige Reinigung

Verpackungsreste von der Kochfeldoberflache entfer-
nen und die Oberflache mit einem feuchten Tuch abwi-

schen. Eine Liste der empfohlenen Reinigungsmittel fin-

den Sie auf der offiziellen Website www.neff-internatio-
nal.com.

Weitere Informationen zu Pflege und Reinigung.

- Seite 18

6.2 Kochen mit Induktion

Kochen auf einem Induktionskochfeld bringt im Ver-
gleich zu herkdmmlichen Kochfeldern einige Verénde-
rungen und eine Reihe von Vorteilen wie Zeitersparnis
beim Kochen und Braten, Energieeinsparung, sowie

leichtere Pflege und Reinigung. Es bietet auch eine
bessere Warmekontrolle, da die Warme direkt im Koch-
geschirr erzeugt wird.

6.3 Kochgeschirr

Eine Liste des empfohlenen Kochgeschirrs finden Sie
auf der offiziellen Website www.neff-international.com.
Weitere Informationen zum passenden Kochgeschirr.
- Seite 5

6.4 Home Connect einstellen

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal einschalten, wird
die Einstellung des Heimnetzwerkes aufgerufen. Auf
dem Anzeigefeld leuchtet fiir einige Sekunden =.

Um die Verbindung zu Home Connect zu starten, &
beriihren und die Angaben im Kapitel

- "Home Connect ", Seite 14 beachten.

Um die Einstellung zu beenden, das Kochfeld aus-
schalten.

Sie kénnen die Einstellung Home Connect auch zu ei-
nem anderen Zeitpunkt vornehmen.

7 Software-Update

Wenn das Gerat mit Home Connect verbunden ist, kdn-

nen einige Funktionen per Software-Update verfigbar
sein. Weitere Informationen Uber die Verfugbarkeit zu-
satzlicher Funktionen finden Sie auf der Website
www.neff-international.com

8 Grundlegende Bedienung

8.1 Kochfeld einschalten

@ berihren.
Ein Signal ertont. Die Symbole der Kochzonen und
die momentan verfigbaren Funktionen leuchten. In
den Kochzonen-Anzeigen leuchtet 0.

a Das Kochfeld ist einsatzbereit.

ReStart

Wenn Sie das Geréat innerhalb von 4 Sekunden
nach dem Ausschalten wieder einschalten, geht das
Kochfeld mit den vorherigen Einstellungen in Be-
trieb.

8.2 Kochfeld ausschalten

@ beruhren, bis die Anzeigen erléschen.
a Alle Kochzonen sind ausgeschaltet.

Hinweis: Wenn alle Kochzonen langer als 59 Sekun-
den ausgeschaltet sind, schaltet sich das Kochfeld aus.

8.3 Die Leistungsstufe in den Kochzonen
einstellen

Die Kochzone hat 17 Leistungsstufen, die von ! bis 5
mit Zwischenwerten angezeigt werden. Es ist die Leis-
tungsstufe auszuwéhlen, die fur das Gargut und den
geplanten Garprozess am besten geeignet ist.

1. Auf die gewiinschte Kochzonenanzeige 4 tippen
a L und - leuchten heller.



2. Mit dem Finger Uber den jeweiligen Einstellbereich
streichen, bis die gewiinschte Leistungsstufe auf-
leuchtet.

a Die Leistungsstufe ist eingestellt.

Hinweis: Wenn kein Kochgeschirr auf der Kochzone

steht oder der Topf nicht geeignet ist, blinkt die gewahl-

te Leistungsstufe. Nach einer gewissen Zeit schaltet
sich die Kochzone aus.

QuickStart

Wenn Sie vor dem Einschalten des Geréats ein oder
mehrere Kochgeschirre auf eine Kochzone stellen,
erkennt das Kochfeld diese und wahlt automatisch

8.4 Kochtipps

i Wenn Sie Piree, Cremesuppen oder dickflissige
Saucen erwarmen, gelegentlich umrihren.

i Um vorzuheizen, Leistungsstufe 8 - 9 einstellen.

i Wenn Sie mit Deckel garen, die Leistungsstufe ver-
ringern, sobald Dampf austritt. Das Garergebnis
wird vom Dampfaustritt nicht beeinflusst.

i Nach dem Garvorgang einen Deckel auf das Koch-
geschirr legen, bis Sie das Gericht servieren.

i Zum Garen mit dem Schnellkochtopf die Hinweise
des Herstellers beachten.

i Lebensmittel nicht zu lange garen, um den Néhrwert
zu erhalten. Mit dem Wecker kénnen Sie die optima-
le Garzeit einstellen.

i Achten Sie darauf, dass das Ol nicht raucht.

i Um die Lebensmittel zu braunen, diese nacheinan-
der und in kleinen Portionen anbraten.

i Einige Kochgeschirre kdnnen beim Garen hohe
Temperaturen erreichen. Deshalb Topflappen ver-
wenden.

i Empfehlungen fir ein energieeffizientes Kochen er-
halten Sie unter
- "Energie sparen”, Seite 5

Empfehlungen zum Kochen

Die Tabelle zeigt, welche Leistungsstufe (—==) fur wel-
ches Lebensmittel geeignet ist. Die Garzeit (O min)
kann je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Le-
bensmittel variieren.

—== ® min
Schmelzen
Schokolade, Kuvertiire 1-15
Butter, Honig, Gelatine 1-2
Erwarmen und Warmbhalten
Eintopf, z. B. Linseneintopf 15-2
Milch* 15-25
Bruhwirstchen* 3-4
Auftauen und Erwéarmen
Spinat, tiefgekuhlt 3-4 15-25
Gulasch, tiefgekihlt 3-4 35-55

Garziehen, Simmern

Grundlegende Bedienung de

die Kochzone fir eines der Kochgeschirre. Anschlie-
Rend in den néchsten 59 Sekunden die Leistungs-
stufe wahlen, sonst schaltet sich das Kochfeld aus.

Leistungsstufe andern und Kochzone
ausschalten

1. Die Kochzone wahlen.

2. Die gewiinschte Leistungsstufe wahlen oder auf &
einstellen

a Die Leistungsstufe der Kochzone wird gedndert
oder die Kochzone wird ausgeschaltet.

_== ® min
Weile Saucen, z. B. Bécha- 1-2 3-6
melsauce
Aufgeschlagene Saucen, z. B. 3-4 8-12
Sauce Béarnaise, Sauce Hol-
landaise

Sieden, Dampfen, Dlnsten

Reis, mit doppelter Wasser-
menge

Milchreis ? 2-3 30-40
Pellkartoffeln 45-55 25-35
Salzkartoffeln 45-55 15-30

25-35 15-30

Nudeln * 6-7 6-10
Eintopf 35-45 120-
180
Suppen 35-45 15-60
Gemdise 25-35 10-20
Gemlse, tiefgekuhlt 35-45 7-20

Eintopf mit dem Schnellkoch- 45-55 -
topf

Kartoffelkl6Re * 45-55 20-30

Fisch * 4-5 10- 15

" Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.5

Schmoren

Rollbraten 4-5 50 - 65
Schmorbraten 4-5 60 - 100
Gulasch 2 3-4 50 - 60
Schmoren/Braten mit wenig

Fett *

Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Schnitzel, tiefgekuhlt 6-7 6-12
Koteletts, natur oder paniert 6-7 8-12
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12
Gefligelbrust, 2 cm dick 5-6 10 - 20
Geflugelbrust, tiefgekuhlt 5-6 10- 30
Frikadellen (3 cm dick) 45-55 20-30
Hamburger (2 cm dick) 6-7 10 - 20
Fisch und Fischfilet, natur 5-6 8-20
Fisch und Fischfilet, paniert 6-7 8-20
Fisch, paniert und tiefgekihlt, z. 6 -7 8-15

B. Fischstabchen

' Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.5




de Favoriten-Taste

_== ® min
Garnelen und Krabben 7-8 4-10
Sautieren von frischem Gemiu- 7 -8 10 - 20
se und Pilzen
Pfannengerichte, Gemiuse, 7-8 15-20
Fleisch in Streifen nach asiati-
scher Art
Tiefkuhlgerichte, z. B. Pfannen- 6 -7 6-10
gerichte
Pfannkuchen, nacheinander 65-75 -
ausbacken

Omelett (nacheinander ausba- 3.5-45 3-10
cken)

Spiegeleier in Ol 5-6 3-6

" Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.5

_== ® min

Frittieren, 150-200 g pro Porti-
on in 1-2 |1 Ol, portionsweise
frittieren®

Tiefklhlprodukte, z. B. Pommes 8 -9
frites, Chicken-Nuggets

Kroketten, tiefgekihlt

Fleisch, z. B. Hahnchenteile

~ | N~

7
6

Fisch, paniert oder im Bierteig 6 -
6

Gemise, Pilze, paniert oder im
Bierteig, oder in Tempura

Kleingebéck, z. B. Krapfen/Ber- 4 -5
liner, Obst im Bierteig

" Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.5

9 Favoriten-Taste

Mit der Funktion kdnnen zwei Funktionen oder Kochein-

stellungen gewahlt werden, die dann auf 2 schnell zu-
géanglich sind.

9.1 Favoriten-Taste Funktionen zuweisen

Voraussetzung: Das Gerét mit Home Connect verbin-
den. Weitere Informationen erhalten Sie unter Home
Connect - Seite 14

1. Um 0 Funktionen zuzuweisen, die Home Connect
App 6ffnen und Anweisungen folgen.

2. Sobald Sie die Funktionen zugewiesen haben, kon-
nen Sie diese verwenden:

a Funktion 1: 0 kurz driicken.

a Funktion 2: © lang driicken.

Hinweis: Wenn Sie keine Funktion zugewiesen haben,
schaltet sich 0 nach dem Einschalten des Kochfelds
aus.

10 Braterzone

Wenn das Kochgeschirr die Kochzone vollstandig be-
deckt, wird ein Hilfsinduktor eingeschaltet und die
Kochzone vergroRert.

Platzieren des Kochgeschirrs:

' =X

NS

10.1 Braterzone Zuschalten

1. Die Kochzone vollstdndig mit dem Kochgeschirr be-
decken.

2. Die Kochzone wahlen und die Leistungsstufe ein-
stellen.

a Die Kochzone ist eingeschaltet und heizt.

10.2 Braterzone ausschalten

Auf I einstellen.
a Die Braterzone wird ausgeschaltet.

11 Zeitfunktionen

Ihr Kochfeld verfugt tber verschiedene Funktionen zur
Garzeiteinstellung:

i Abschalt-Timer

i Wecker

Die Taste ®© ist standardmaRig der Funktion Abschalt-
Timer zugewiesen. Sie kénnen dem Sensor aber auch
eine der oben genannten Funktionen zuweisen.Diese
Einstellungen koénnen Sie Uber die Home Connect App
oder unter Grundeinstellungen andern - Seite 13.

10

11.1 Abschalt-Timer

Ermoglicht die Programmierung einer Garzeit fir eine
oder mehrere Kochzonen und deren automatischer Ab-
schaltung nach Ablauf der eingestellten Zeit.

Abschalt-Timer einschalten

1. Die Kochzone und die Leistungsstufe wahlen.

2. Auf © driicken.

a |=2lund Z:00 leuchten.

3. In den folgenden 10 Sekunden im Einstellbereich
die gewlnschte Garzeit einstellen.



4. Um zu bestéatigen, © beriihren.
a Nach Ablauf der Garzeit schaltet sich die Kochzone
aus und ein Signal ertont.

Abschalt-Timer &ndern oder ausschalten

1. Die Kochzone wéhlen und anschlieRend ® beriih-
ren.
2. Um die Funktion auszuschalten, die Garzeit andern

oder auf 2:00 stellen.

11.2 Wecker

Ermoglicht die Aktivierung einer Zeituhr. Diese Funktion
ist unabhangig von den Kochzonen und anderen Ein-
stellungen. Sie schaltet die Kochzonen nicht automa-
tisch aus.

Wecker einschalten
Voraussetzung: ® die Funktion zuweisen.

PowerBoost de

O driicken.

Gewdulnschte Zeit wahlen.

Die Zeit beginnt abzulaufen.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal und die An-
zeigen blinken.

PN

Wecker andern oder ausschalten

1. O driicken.

2. Um die Funktion auszuschalten, die Garzeit &ndern
oder auf 00 stellen.

12 PowerBoost

Mit der Powerboost-Funktion erhitzen Sie groRe Was-
sermengen schneller als mit 5.

Diese Funktion ist fir alle Kochzonen verflgbar, sofern
die andere Kochzone auf der gleichen Seite nicht in
Betrieb ist. Andernfalls blinken in der Anzeige der aus-
gewahlten Kochzone P und 5. Dann wird automatisch 4
eingestellt, ohne die Funktion zu aktivieren.

@
O &

12.1 PowerBoost einschalten

1. Die Kochzone wahlen.

2. R beriihren

a Die Anzeige P leuchtet auf.
a Die Funktion ist aktiviert.

12.2 PowerBoost ausschalten

1. Die Kochzone wahlen.

2. %% berthren.

a Die Anzeige P erlischt und die Kochzone schaltet
auf die Leistungsstufe 5 zuriick

a Die Funktion ist ausgeschaltet.

Hinweis: Um die Elektronikelemente im Innern des

Kochfelds zu schitzen, schaltet diese Funktion unter

bestimmten Umstanden automatisch ab.

13 PanBoost!

Mit dieser Funktion erhitzen Sie Pfannen schneller als
mit 5. Die PowerBoost Funktion nicht mit Bratpfannen
verwenden, die Beschichtung kann dabei beschadigt
werden.

Sie kénnen die Funktion Uber Home Connect oder Fa-
voriten-Taste aktivieren.

Diese Funktion ist fir alle Kochzonen verflgbar, sofern
die andere Kochzone auf der gleichen Seite nicht in
Betrieb ist. Andernfalls blinken in der gewéhlten Koch-
zone & und 5. AnschlieBend stellt sich 5 automatisch

Ne -
ol

13.1 Anwendungsempfehlungen

i Keinen Deckel auf die Pfanne legen.

i Nie leere Pfannen unbeaufsichtigt erhitzen.

i Nur kalte Pfannen verwenden.

i Pfannen mit vollkommen ebenem Boden verwen-
den. Keine Pfannen mit diinnem Boden verwenden.

13.2 PanBoost einschalten

Voraussetzung: < die Funktion zuweisen.
- "Favoriten-Taste", Seite 10.

1. Die Kochzone wahlen.

2. Auf C tippen.

a b leuchtet.

a Die Funktion ist aktiviert.

t Verfiigbar je nach Softwareversion. Weitere Informationen zur Verfiigbarkeit finden Sie auf der Website.
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13.3 PanBoost ausschalten

1. Die Kochzone wahlen.

2. Leistungsstufe wahlen.

a & erlischt

a Die Funktion ist ausgeschaltet.

Hinweis: Um hohe Temperaturen zu vermeiden, schal-
tet sich diese Funktion nach 30 Sekunden automatisch
ab.

14 Warmhaltefunktion?

Diese Funktion konnen Sie verwenden, um Schokolade
oder Butter zu schmelzen und Speisen warmzuhalten.
Sie kdnnen die Funktion Gilber Home Connect oder Fa-
voriten-Taste aktivieren.

14.1 Warmhaltefunktion einschalten

Voraussetzung: < die Funktion zuweisen.
- "Favoriten-Taste", Seite 10.

1. Die gewinschte Kochzone wahlen.

2. Auf Q tippen.
L leuchtet.
a Die Funktion ist eingeschaltet.

14.2 Warmhaltefunktion ausschalten

1. Die Kochzone wahlen.
2. Auf & einstellen
L erlischt.
a Die Funktion ist ausgeschaltet.

15 Kindersicherung

Das Kochfeld ist mit einer Kindersicherung ausgestat-
tet. Damit verhindern Sie, dass Kinder das Kochfeld
einschalten.

15.1 Kindersicherung einschalten

Voraussetzung: Das Kochfeld muss ausgeschaltet
sein.

O fiir 4 Sekunden beriihren.
a <2 leuchtet 10 Sekunden lang.
a Das Kochfeld ist gesperrt

15.2 Kindersicherung deaktivieren

1. Um das Kochfeld einzuschalten, ® beriihren.
2. O fur 4 Sekunden beriihren.
a Die Sperre ist aufgehoben.

15.3 Automatische Kindersicherung

Sie kénnen die Kindersicherung auch automatisch mit
jedem Abschalten des Kochfelds aktivieren.

Wie Sie die Funktion aktivieren und deaktivieren, erfah-
ren Sie im Kapitel Grundeinstellungen - Seite 13.

16 Pause

Mit der Funktion kdnnen Sie aktive Garvorgange fur bis
zu 10 Minuten anhalten und fortsetzen, ohne die ge-
wahlten Einstellungen zu andern.

Die Funktion kdnnen Sie z. B. zur Reinigung des Bedi-
enfelds einschalten.

16.1 Pause-Funktion aktivieren

Auf Il druicken.
a In den Kochzonen-Anzeigen leuchtet /1.

a Alle aktiven Garvorgange werden gestoppt. Die Ein-
stellungen bleiben erhalten.
a Die Funktion ist aktiviert.

16.2 Pause-Funktion deaktivieren

Auf Il tippen.
a Die Funktion ist ausgeschaltet. Die Garvorgange
werden fortgesetzt.
Hinweis: Nach 10 Minuten schaltet sich die Kochzone
automatisch aus.

17 Individuelle Sicherheitsabschaltung

Wenn eine Kochzone fiir langere Zeit in Betrieb ist und
Sie keine Einstellung &ndern, aktivieren Sie die Sicher-
heitsfunktion. Die Kochzone zeigt F& an und schaltet
sich ab.

Die Zeit hangt von der ausgewahlten Leistungsstufe ab.

Leistungsstufe Zeit
10-15 10 Stunden
20-35 5 Stunden
4.0-5.0 4 Stunden
55-6.5 3 Stunden

Y Verfiigbar je nach Softwareversion. Weitere Informationen zur Verfigbarkeit finden Sie auf der Website.
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70-75 2 Stunden Um die Kochzone einzuschalten, eine beliebige Taste
8.0-9.0 1 Stunde drucken.

18 Grundeinstellungen

Sie kdnnen die Grundeinstellungen Ihres Gerats auf Ihre Bedurfnisse einstellen.

18.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Anzeige Einstellung Wert
ci Kindersicherung 0 - Manuell.*
- "Kindersicherung", Seite 12 i - Automatisch.

iy

- Funktion ausgeschaltet.

cc Akustische Signale L - Das Bestéatigungssignal, das Fehlersignal und das
Signal fiir falsche Nutzung sind deaktiviert.
i - Das Fehlersignal ist aktiviert.
- Das Bestatigungssignal und das Signal fiir falsche
Nutzung sind aktiviert.
7 - Alle Signaltone sind eingeschaltet *.
c3 Lautstarke der akustischen Signale i - Leise.
£ — Mittel.
3 — Laut.*
ch © auf dem Bedienfeld eine der Zeitprogram- /- Abschalt-Timer.*
mierfunktionen zuweisen. c - Wecker.
- "Zeitfunktionen", Seite 10
c Leistungsbegrenzung Die Leistung wird mit jeder Stufe um 500 W erhght.
Damit konnen Sie bei Bedarf die Gesamtleis- 4 — Ausgeschaltet. Maximalleistung des Kochfelds *.
tung des Kochfelds aufgrund der Gegeben- /- 1000 W. Niedrigste Leistung.
heiten lhrer Elektroinstallation begrenzen. Die .5 - 1500 W.
Bestimmungen der ortlichen Stromversorger ...
beriicksichtigen. Die verfiigbaren Einstellun- 3 - 3000 W.
gen hangen von der Maximalleistung des 3.5-3500 W.
Kochfelds ab. Weitere Informationen finden Y- 4000 W.
Sie auf dem Typenschild. Wenn die Funktion 4.5 - 4500 W.
eingeschaltet ist und das Kochfeld die einge- ...
stellte Leistungsgrenze erreicht, blinkt die ge- 5 - Maximalleistung des Kochfelds.
winschte und zulassige Leistungsstufe und
Sie kdnnen keine hohere Leistungsstufe wéah-
len.
ch Demomodus {l - Ausgeschaltet.
Vorfihrmodus des Kochfelds Wenn Sie das /- Eingeschaltet.
Kochfeld einschalten, leuchtet df einige Se-
kunden lang auf und die Kochzonen heizen
nicht.
cid Kochgeschirr-Test I - Nicht geeignet.
Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Qualitat i - Nicht optimal.
des Kochgeschirrs prifen. £ - Geeignet.
- "Kochgeschirr-Test", Seite 14
cif -c 22 Kochfeldbasierte Haubensteuerung - "Ubersicht der Einstellungen der Haubensteuerung",
Die Einstellungen erfolgen abhangig vom Ab- Seite 17
zugshaubenmodell.
cd Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen U - Individuelle Einstellungen *.

i - Werkseinstellungen.

' Werkseinstellung

18.2 Zu den Grundeinstellungen 2. In den néchsten 10 Sekunden O fir 4 Sekunden

beruhren.
Voraussetzung: Das Kochfeld muss ausgeschaltet

sein.
1. Um das Kochfeld einzuschalten, ® beriihren.

13
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Produktinformation Anzeige
Kundendienstverzeichnis O
Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 oZ-
Fertigungsnummer 2 05

a Die ersten vier Anzeigen geben die Produktinforma-
tionen an. Auf © tippen, damit die einzelnen Anzei-
gen erscheinen.

3. Um zu den Grundeinstellungen zu gelangen, © be-
rihren.
a c {und J leuchten als Voreinstellung.

4. ® so lange wiederholt beriihren, bis die gewiinschte
Einstellung erscheint.

5. Die gewlnschte Einstellung im Einstellbereich wéh-
len.

6. O fiir 4 Sekunden beriihren.

a Die Einstellungen werden gespeichert.

18.3 Andern der Grundeinstellungen
abbrechen

O beriihren.
a Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

19 Kochgeschirr-Test

Die Qualitéat des Kochgeschirrs hat einen grof3en Ein-
fluss auf die Schnelligkeit und das Ergebnis des Koch-
vorgangs.

Mit dieser Funktion kdnnen Sie die Qualitat des Koch-
geschirrs prufen.

Vergewissern Sie sich vor der Prifung, dass der Durch-

messer des Kochgeschirrbodens mit dem Durchmes-
ser der verwendeten Kochzone Ubereinstimmt.

Der Zugriff erfolgt iber die Grundeinstellungen.

- Seite 13

19.1 Kochgeschirr-Test durchfuhren

1. Das Kochgeschirr bei Raumtemperatur mit ca.
200 ml Wasser zentriert auf die Kochzone setzen,
die am besten zur Grofie des Kochgeschirrbodens
passt.

2. Die Grundeinstellungen aufrufen und ¢ { 2 wéhlen.

3. Den Einstellbereich berihren. In den Kochzonen
blinkt w.

a Die Funktion ist eingeschaltet.

a Nach 10 Sekunden erscheint in den Kochzonen-An-
zeigen das Ergebnis.

19.2 Ergebnis prifen

In der folgenden Tabelle wird angezeigt, was das Er-
gebnis fur Qualitat und Schnelligkeit des Kochvorgangs
bedeutet.

Ergebnis

,’_7 Das Kochgeschirr ist fur die Kochzone nicht ge-

eignet und wird deshalb nicht erwarmt.

| Das Kochgeschirr erwarmt sich langsamer als er-
wartet und der Kochvorgang verlauft nicht optimal.

,:-’ Das Kochgeschirr erwarmt sich richtig und der
Kochvorgang ist in Ordnung.

Hinweis: In Fallen mit ungiinstigen Ergebnissen das
Kochgeschirr erneut auf eine kleinere Kochzone set-
zen, falls vorhanden.

Um die Funktion erneut zu aktivieren, den Einstellbe-
reich berthren.

20 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie Ihr Gerét

mit einem mobilen Endgerét, um Funktionen Uber die

Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen

anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu

Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land

verfigbar. Die Verfugbarkeit der Home Connect Funkti-

on ist abhéngig von der Verfiigbarkeit der Home Con-

nect Dienste in lhrem Land. Informationen dazu finden

Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten

Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der

Home Connect App, um die Einstellungen vorzuneh-

men.

Tipps

i Beachten Sie die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect.

i Beachten Sie auch die Hinweise in der Home Con-
nect App.

14

Hinweise

i Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerat
Uber die Home Connect App bedienen.

- "Sicherheit", Seite 2

i Kochfelder sind nicht fiir eine unbeaufsichtigte Nut-
zung bestimmt. Der Kochvorgang muss Uberwacht
werden.

i Die Bedienung am Gerét hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung uber die Home Con-
nect App nicht moéglich.

i Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb benétigt das Ge-
rat max. 2 W.



20.1 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

Das Gerét ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

Sie haben ein mobiles Endgerat mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems, z. B.
ein Smartphone.

Das mobile Endgerat und das Gerat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals lhres Heimnetzwerks.

1. Die Home Connect App herunterladen.

JETZT BEI
» Google Play

# Laden im
« App Store

1

' Apple App Store und das Apple App Store Logo
sind Markenzeichen von Apple Inc. Google Play
und das Google Play Logo sind Markenzeichen

von Google LLC.

2. Die Home Connect App 6ffnen und den folgenden

QR-Code scannen.

3. Den Anweisungen in der Home Connect App folgen.

20.2 WLAN-Symbol &

Die WLAN-Anzeige im Bedienfeld andert sich abhangig
vom Status und der Qualitat der Verbindung und der
Verfugbarkeit des Home Connect Servers.

% Status Beschreibung
Leuchtet statisch bei hal-  Keine Netzwerkverbin-
ber Helligkeit. dung gespeichert.

Blinkt bei voller Helligkeit.

Netzwerkverbindung wird
hergestellt.

Leuchtet statisch bei vol-

Netzwerkverbindung ge-

ler Helligkeit. speichert und WiFi aktiv.

Blinkt. Netzwerkeinstellungen
werden zuriickgesetzt.

Ausgeschaltet. Netzwerk nicht aktiv.

Home Connect de

20.3 WLAN-Heimnetzwerk hinzufiigen oder
entfernen

Die folgende Ubersicht zeigt, wie Sie ein WLAN-Heim-
netzwerk hinzufiigen oder entfernen kénnen.

WLAN-Heimnetzwerk-Sta- Handlung
tus

Kein WLAN-Heimnetzwerk Um das WLAN-Heimnetz-
hinterlegt. werk hinzuzuftigen, kurz
auf & driicken.

Um ein weiteres Gerat zu
koppeln, lange auf &
dricken.

Um die Einstellungen des
WLAN-Heimnetzwerks zu-
rickzusetzen, lange auf
7= dricken. Wenn &
blinkt, dann erneut & lan-
ge dricken.

Das WLAN-Heimnetzwerk
ist gespeichert.

Das WLAN-Heimnetzwerk
ist gespeichert.

20.4 Einstellungen tber die Home Connect
App andern

Mit der Home Connect App kénnen Sie die Einstellun-
gen fir die Kochzonen &ndern und an das Kochfeld
senden.

Voraussetzung: Das Kochfeld ist mit dem Heimnetz-
werk und der Home Connect App verbunden.

1. Die Einstellung in der Home Connect App vorneh-
men und an das Kochfeld senden.

Den Anweisungen in der Home Connect App folgen.
Einstellungen, die Sie aus der Home Connect App
an das Kochfeld senden, miissen Sie am Kochfeld
bestatigen.

a Wenn Kocheinstellungen an eine Kochzone tubermit-
telt werden, beginnt je nach Einstellung die entspre-
chende Anzeige zu blinken.

2. Um die Einstellung zu bestéatigen, auf v driicken.

3. Um die Einstellung abzulehnen, auf ein beliebiges
anderes Touch-Feld des Kochfelds driicken.

20.5 Automatische Anwesenheitserkennung
aktivieren *

Durch die automatische Anwesenheitserkennung mas-
sen Sie Kocheinstellungen von lhrem mobilen Endgerét
nicht mehr am Kochfeld bestatigen, solange Sie sich in
der Néhe des Kochfelds befinden. Wenn Sie Einstellun-
gen an eine Kochzone senden, kénnen Sie diese direkt
von lhrem mobilen Endgerat aus bestatigen.
Voraussetzungen

i Das Kochfeld ist mit dem Heimnetzwerk und der
Home Connect App verbunden.

Das Bluetooth ist mit dem Mobilgeréat verbunden.
Der Nutzer befindet sich in der Ndhe des Kochfelds.

. Die Home Connect App 6ffnen.

. Um die automatische Anwesenheitserkennung ein-
zustellen, den Anweisungen in der Home Connect
App folgen.

NpE — =

t Verfiigbar je nach Softwareversion. Weitere Informationen zur Verfiigbarkeit finden Sie auf der Website.
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20.6 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software Ih-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, fir sicherheitsrelevante Updates sowie flr zu-
satzliche Funktionen und Dienste.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf lnrem mobilen Endgerét
installiert haben und mit dem Home Connect Server
verbunden sind.

Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen

Uber die App das Software-Update starten. Nach erfolg-

reichem Download kénnen Sie die Installation Gber die
Home Connect App starten, wenn Sie in lhrem WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installati-
on werden Sie Uber die Home Connect App informiert.
Hinweise
i Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.

— Im ersten Schritt der Download.

— Im zweiten Schritt die Installation auf lhrem Gerat.

i Wahrend des Downloads kénnen Sie lhr Gerat wei-
terhin benutzen. Je nach persénlichen Einstellungen
in der App kann ein Software-Update auch automa-
tisch heruntergeladen werden.

i Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kénnen Sie Ihr Gerét nicht verwenden.

i Im Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmdglich durch-
zufGhren.

20.7 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann tUber die Ferndiagnose auf lhr
Gerét zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechen-
den Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Geréat

mit dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat ver-
wenden, verflugbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verfiig-
barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website: www.ho-
me-connect.com.

20.8 Datenschutz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréts mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk

Ubermittelt lhr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

i Eindeutige Geratekennung (bestehend aus Geréate-
schlisseln sowie der MAC-Adresse des verbauten
Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

i Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmo-
duls (zur informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).

i Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion
Ihres Hausgerats.

i Status eines eventuellen vorangegangenen Ruckset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitaten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen moéchten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect Funk-
tionalitaten nur in Verbindung mit der Home Connect
App nutzbar sind. Informationen zum Datenschutz kén-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.

21 Kochfeldbasierte Haubensteuerung

Wenn das Kochfeld und die Dunstabzugshaube

Home Connect-fahig sind, verbinden Sie die Gerate in

der Home Connect App. Verbinden Sie dazu beide Ge-

rate mit Home Connect und folgen Sie den Anweisun-

gen in der App.

Hinweise

i Die Bedienung an der Dunstabzugshaube hat jeder-
zeit Vorrang. In dieser Zeit ist eine Bedienung uber
die kochfeldbasierte Haubensteuerung nicht mog-
lich.

i Die Verbindung zur Dunstabzugshaube kdnnen Sie
nur Uber die Home Connect App herstellen. Andere
Verbindungswege werden nicht mehr untersttzt.

21.1 Steuerung der Dunstabzugshaube Uber
das Kochfeld

In den Grundeinstellungen Ihres Kochfelds kdnnen Sie
das Verhalten lhrer Dunstabzugshaube abhéngig vom
Einschalten und Ausschalten des Kochfelds oder ein-
zelner Kochzonen einstellen.

Uber die Bedienelemente des Kochfelds kénnen Sie
weitere Einstellungen vornehmen.
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Hinweis: Wenn Sie diese Einstellungen fur Ihr Kochfeld
nicht finden, Uberprifen Sie die Einstellungen der Dun-
stabzugshaube in der Home Connect App, um die Ver-
bindung zu konfigurieren.

Lafter verbinden

Um die Haube vom Kochfeld aus einzustellen, mis-
sen Sie zunachst die Haubenfunktion der Favoriten-
Taste zuweisen.

- "Favoriten-Taste", Seite 10

Wenn Sie die Haubenfunktion zuweisen, kdbnnen Sie
zwischen Lufter einstellen, Automatikbetrieb oder
Beleuchtung der Haube wahlen.

Lufter einstellen

Voraussetzung: Die Funktion ist der Favoriten-Taste
zugewiesen.
1. C driucken.
2. Die gewiinschte Einstellung im Einstellbereich wah-
len.
Sie kénnen folgende Einstellungen wahlen:

HOO Lifter aus
HO Lufterstufe 1
HOC Lufterstufe 2
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HO3 Lufterstufe 3 Voraussetzung: Die Funktion ist der Favoriten-Taste

HP Intensivstufe 1 zugewiesen. _ _ _ )

HPR Intensivstufe 2 1 Um den Automatlkbetrleb einzuschalten, < driicken.
: : a Die Anzeige H-F leuchtet auf.

H-A Automatikbetrieb 2. Um den Automatikbetrieb auszuschalten,

Hinweis: Verfugbar je nach Dunstabzugshauben- driicken.

Modell.

Beleuchtung der Haube einstellen

a  Der Lufter ist eingeschaltet Sie konnen das Licht der Haube iiber das Bedienfeld

3. Um die Luftung auszuschalten, < driicken. des Kochfeldes einschalten und ausschalten.
Automatikbetrieb einschalten Voraussetzung: Die Funktion ist der Favoriten-Taste
Sie kdnnen den Automatikbetrieb iber das Bedienfeld zugewiesen. . .

des Kochfelds einstellen. 1. Um die Beleuchtung einzuschalten, auf < driicken.

2. Um die Beleuchtung auszuschalten, auf < driicken.

21.2 Ubersicht der Einstellungen der Haubensteuerung

In den Grundeinstellungen lhres Kochfelds kénnen Sie je nach Dunstabzugshaubenmodell das Verhalten Ihrer Dunst-
abzugshaube abhangig vom Einschalten und Ausschalten des Kochfelds oder einzelner Kochzonen einstellen. Wenn
Sie diese Einstellungen fir Ihr Kochfeld nicht finden, Uberprifen Sie die Einstellungen der Dunstabzugshaube in der
Home Connect App, um die Verbindung zu konfigurieren. Das Display zeigt die Einstellung nur, wenn das Geréat mit
der Dunstabzugshaube verbunden ist.

Anzeige Einstellung Wert
ci8 Einstellung, ob und wie sich der Lifter automatisch Automatisches Starten des Lufters
einschaltet. Ll — Ausgeschaltet. Die Dunstabzugshaube muss

bei Bedarf manuell eingeschaltet werden.

! — Eingeschaltet mit manuellem Betrieb. Die Dun-
stabzugshaube schaltet bei Einschalten einer
Kochzone mit einer festgelegten Stufe ein.

" — Eingeschaltet mit Automatikbetrieb. Die Dun-
stabzugshaube schaltet sich bei Einschalten einer
Kochzone im Automatikbetrieb ein. ?

ccd Einstellung, ob und wie der Lufter nach Ausschal-  Lufternachlauf
ten des Kochfelds weiterlauft. U — Lufter schaltet mit Kochfeld aus
i — Eingeschaltet mit Standard-Lufternachlauf
c — Keine Anderung der Einstellungen
3 — Eingeschaltet mit Automatikbetrieb 2
cc i Die Beleuchtung schaltet sich beim Einschalten Automatisches Einschalten der Beleuchtung
des Kochfelds ein. L — Ausgeschaltet
i* — Eingeschaltet
ccd Die Beleuchtung schaltet sich beim Ausschalten Automatisches Ausschalten der Beleuchtung

des Kochfeld aus. 0" — Ausgeschaltet
! — Eingeschaltet

' Werkseinstellung
2 Je nach Geréateausstattung
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22 Reinigen und Pflegen

Damit |hr Geréat lange funktionsféhig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

22.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten
Sie beim Kundendienst, im Handel oder im Online-
Shop www.neff-international.com.
ACHTUNG!
Ungeeignete Reinigungsmittel kénnen die Oberflachen
des Gerats beschadigen.
Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.
Keine Reinigungsmittel verwenden, solange das
Kochfeld noch heil} ist. Dies kann zu Flecken auf
der Oberflache fuhren.

Ungeeignete Reinigungsmittel

i Unverdinntes Spulmittel

i Reiniger fir die Geschirrsptlmaschine

i Scheuermittel

i Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner

i Kratzende Schwamme

i Hochdruckreiniger und Dampfstrahler

22.2 Kochfeld reinigen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch, da-
mit Kochreste nicht festbrennen.

Voraussetzung: Das Kochfeld muss kalt sein. Nur bei
Zuckerflecken, Reisstarke, Kunststoff oder Aluminium-
folie das Kochfeld nicht abkihlen lassen.

1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.
Die Reinigungshinweise auf der Verpackung des
Reinigungsmittels beachten.
Tipps
i Mit einem Spezialschwamm fir Glaskeramik kon-
nen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.
i Wenn Sie den Boden des Kochgeschirrs sauber
halten, bleibt die Oberflache des Kochfelds in gu-
tem Zustand.

22.3 Kochfeldrahmen reinigen

Wenn sich nach dem Gebrauch Schmutz oder Flecken
auf dem Kochfeldrahmen befinden, diesen reinigen.

Hinweis: Keine Glasschaber verwenden.

1. Den Kochfeldrahmen mit hei3er Spillauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor Gebrauch grindlich aus-
waschen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

23 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Geréat kdnnen Sie selbst

beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-

hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnétige Kosten.

A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Unsachgemaélle Reparaturen sind geféahrlich.
Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Geréat durchfuhren.
Wenn das Geréat defekt ist, den Kundendienst rufen.
- "Kundendienst", Seite 20

A WARNUNG - Stromschlaggefahr!
Unsachgemalie Reparaturen sind gefahrlich.
Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfihren.
Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.
Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-
schlussleitung dieses Gerats beschadigt wird, muss
sie durch eine besondere Netzanschlussleitung

oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt wer-

den, die beim Hersteller oder bei seinem Kunden-
dienst erhaltlich ist.
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23.1 Warnhinweise

Hinweise

i Wenn in den Anzeigen £ oder F erscheint, den Sen-
sor der entsprechenden Kochzone gedriickt halten
und den Stérungscode ablesen.

i Wenn der Stérungscode nicht in der folgenden Ta-
belle steht, das Kochfeld vom Stromnetz trennen,
30 Sekunden warten und das Kochfeld wieder an-
schlieBen. Wenn die Anzeige erneut erscheint, den
Kundendienst benachrichtigen und den genauen
Stérungscode angeben.

i  Wenn ein Fehler auftritt, schaltet das Gerat nicht in
den Standby-Modus.

i Um die elektronischen Bauteile des Gerats vor
Uberhitzung oder StromstéRen zu schiitzen, kann
das Kochfeld voriibergehend die Leistungsstufe ver-
ringern.
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23.2 Hinweise auf dem Anzeigenfeld

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Keine Anzeige leuch-
tet.

Die Stromversorgung ist unterbrochen.
Mithilfe anderer elektrischer Gerate Uberprifen, ob ein Stromausfall vorliegt.

Das Gerat ist nicht gemall dem Schaltbild angeschlossen.
Das Gerat gemall dem Schaltbild anschlieRen.

Stérung in der Elektronik

Wenn Sie die Storung nicht beheben kdnnen, den technischen Kundendienst informie-
ren.

Die Anzeigen blinken.

Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand deckt es ab.
Das Bedienfeld trocknen oder den Gegenstand entfernen.

JC 0 CTwrnic CogO
F2, FH CO0IS ER
S O oo
cur '4_‘ =

Die Elektronik ist Gberhitzt und hat eine oder alle Kochzonen ausgeschaltet.

Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekuhlt ist. AnschlieBend eine beliebige
Taste des Bedienfelds beruhren.

F5 + Leistungsstufe
und Signalton

Ein heil’es Kochgeschirr steht im Bereich des Bedienfelds. Dadurch kann die Elektronik
Uberhitzen.

Das Kochgeschirr entfernen. Die Fehleranzeige erlischt kurze Zeit danach. Sie kdnnen
weiterkochen.

F5 und Signalton

Ein heiRes Kochgeschirr steht im Bereich des Bedienfelds. Zum Schutz der Elektronik wur-
de die Kochzone ausgeschaltet.
Das Kochgeschirr entfernen. Warten Sie einige Sekunden. Eine beliebige Taste berihren.
Wenn die Fehleranzeige erlischt, kdnnen Sie weiterkochen.

Fi/Fh Die Kochzone ist tberhitzt und wurde zum Schutz der Glaskeramik ausgeschaltet.

Warten, bis die Elektronik ausreichend abgekihlt ist und anschlielend die Kochzone er-
neut einschalten.

Fa Die Kochzone war fur einen langeren Zeitraum und ohne Unterbrechung in Betrieb.
Individuelle Sicherheitsabschaltung ist eingeschaltet. Zum Einstellen der Kochzone eine
beliebige Taste berthren und die Anzeige ausschalten.

£ 8S000/ESDID Die Betriebsspannung ist fehlerhaft und liegt auRerhalb des normalen Betriebsbereichs.
Den Energieversorger kontaktieren.

L=On/ESD Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen.

Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. Das Kochfeld gemaR dem Schaltbild anschliel3en.
dE Der Demo-Modus ist aktiviert.

Den Demomodus in den Grundeinstellungen ausschalten.

Home Connect funk-
tioniert nicht ord-
nungsgeman.

Unterschiedliche Ursachen sind mdglich.
Gehen Sie auf www.home-connect.com.

Die Haubensteuerung
funktioniert nicht ord-

Die Funktionen der Haubensteuerung schalten sich nicht ein.
Einstellungen des WLAN-Heimnetzwerks zuriicksetzen und neu paaren

nungsgeman.
Animation in den An-  Unter bestimmten Umstanden kann das Kochfeld Selbstwartungsaufgaben durchfihren,
zeigen G000 z. B. Firmware-Update, Optimierung oder Fehlersuche.

Warten Sie, bis der Vorgang abgeschlossen ist, und schalten Sie das Kochfeld erst dann
ein.
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23.3 Normale Gerausche lhres Gerats

Ein Induktionskochfeld kann Gerausche oder Vibratio-
nen wie Summen, Zischen, Knistern, Luftergerausche
oder rhythmische Gerdusche verursachen.

24 Entsorgen

24.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit gultige Ruicknahme und
Verwertung der Altgerate vor.

Dieses Gerét ist entsprechend der
européaischen Richtlinie 2012/19/EU
[

25 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemal der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fiir die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen Ihres Gerats inner-
halb des Européaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen tber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benétigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnum-
mer (FD) und die Z&hlnummer (Z-Nr.) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

25.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.),
Fertigungsnummer (FD) und Zahlnummer
(Z-Nr.)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnummer
(FD) und die Zé&hlnummer (Z-Nr.) finden Sie auf dem
Typenschild des Gerats.

Das Typenschild finden Sie:

i auf dem Geratepass.

i auf der Unterseite des Kochfelds.

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) finden Sie auch auf der
Glaskeramik. Den Kundendienst-Index (KI) und die Fer-
tigungsnummer (FD) kdnnen Sie auRerdem in den
Grundeinstellungen - Seite 13 anzeigen lassen.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kénnen Sie die Daten
notieren.

26 Informationen zu freier und Open Source Software

Dieses Produkt enthélt Software-Komponenten, die von
den Urheberrechtsinhabern als freie oder Open Sour-
ce-Software lizenziert sind.

Die entsprechenden Lizenzinformationen sind auf dem
Hausgerat gespeichert. Der Zugriff auf die entspre-
chenden Lizenzinformationen ist auch tber die

Home Connect App maéglich: ,,Profil -> Rechtliche Hin-
weise -> Lizenzinformationen“.* Sie kénnen die Lizenz-
informationen auf der Markenprodukt-Website herunter-
laden. (Bitte suchen Sie auf der Produkt-Website nach
Ihrem Geratemodell und weiteren Dokumenten.) Alter-
nativ kdnnen Sie die entsprechenden Informationen un-
ter ossrequest@bshg.com oder BSH Hausgerate

GmbH, Carl-Wery-Str. 34, D-81739 Munchen anfordern.

' Je nach Gerateausstattung
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Der Quellcode wird auf Anforderung zur Verfigung ge-
stellt.

Bitte senden Sie Ihre Anforderung an ossrequest@bs-
hg.com oder BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str.
34, D-81739 Munchen.

Betreff: ,OSSREQUEST*

Die Kosten fir die Bearbeitung Ihrer Anforderung wer-
den lhnen in Rechnung gestellt. Dieses Angebot gilt
drei Jahre ab dem Kaufdatum bzw. mindestens fir den
Zeitraum, in dem wir Support und Ersatzteile fir das
entsprechende Gerat anbieten.
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27 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das
Gerat mit Home Connect Funktionalitéat in Ubereinstim-
mung mit den grundlegenden Anforderungen und den
Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie
2014/53/EU befindet.

Eine ausfuhrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter www.neff-international.com auf der
Produktseite Ihres Gerats bei den zuséatzlichen Doku-
menten.

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
max. 130 mW

C€
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5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.

AL BA MD ME MK RS UK UA

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrédumen.

28 Prufgerichte

Diese Einstellempfehlungen richten sich an Prufinstitu-
te, um das Testen unserer Geréte zu erleichtern. Die
Tests wurden mit unseren Kochgeschirr-Sets fur Induk-
tionskochfelder durchgefuhrt. Bei Bedarf kbnnen Sie
diese Zubehdrsets nachtraglich im Fachhandel, Uber
unseren Kundendienst oder in unserem Online-Shop
erwerben.

28.1 Kuverture schmelzen

Zutaten: 150 g dunkle Schokolade (55 % Kakao).
i Topf@ 16 cm ohne Deckel
— Kochen: Leistungsstufe 1.5

28.2 Linseneintopf erwarmen und
warmbhalten

Rezept nach DIN 44550
Anfangstemperatur 20 °C
Aufheizen, ohne umzurihren
i Topf@ 16 cm mit Deckel, Menge: 450 g
— Aufheizen: Dauer 1 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
— Fortkochen: Leistungsstufe 1.5
i Topf @ 20 cm mit Deckel, Menge: 800 g
— Aufheizen: Dauer 2 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
— Fortkochen: Leistungsstufe 1.5

28.3 Linseneintopf erwérmen und
warmhalten

Z. B.: Linsendurchmesser 5-7 mm. Anfangstemperatur
20 °C
Nach 1 Min. Aufheizen umrihren
i Topf@ 16 cm mit Deckel, Menge: 500 g
— Aufheizen: Dauer ca. 1 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 1.5
i Topf @ 20 cm mit Deckel, Menge: 1 kg
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30" Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 1.5

28.4 BéchamelsolRRe

Milchtemperatur: 7 °C

i Topf @ 16 cm ohne Deckel, Zutaten: 40 g Buitter,
40 g Mehl, 0,5 | Milch mit 3,5 % Fettanteil und eine
Prise Salz

Béchamelsauce zubereiten

1. Butter schmelzen, Mehl und Salz einrtihren und al-
les erwarmen.
- Aufheizen: Dauer 6 Min., Leistungsstufe 2

2. Die Milch zur Mehlschwitze hinzufiigen und diese
unter standigem Umrithren zum Kochen bringen.
- Aufheizen: Dauer 6 Min. 30 Sek., Leistungsstufe

7

3. Wenn die Béchamelsauce aufkocht, weitere 2 Min.
unter stdandigem Rihren auf der Kochzone lassen.
- Fortkochen: Leistungsstufe 2
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28.5 Milchreis mit Deckel kochen

Milchtemperatur: 7 °C

1. Die Milch erwarmen, bis diese beginnt aufzusteigen.

Ohne Deckel aufheizen. Nach 10 Min. Aufheizen

umrihren.

2. Empfohlene Leistungsstufe einstellen und Reis,

Zucker und Salz zur Milch geben.

Garzeit einschlielllich Aufheizen ca. 45 Min.

i Topf@ 16 cm, Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g
Zucker, 750 ml Milch mit 3,5 % Fettanteil und 1 g
Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.5
— Fortkochen: Leistungsstufe 3

i Topf@ 20 cm, Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g
Zucker, 1 | Milch mit 3,5 % Fettanteil und 1,5 g Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.5
— Fortkochen: Leistungsstufe 3, nach 10 Min. um-
rihren

28.6 Milchreis ohne Deckel kochen

Milchtemperatur: 7 °C

1. Zutaten zur Milch geben und unter standigem

Ruhren erwarmen.

2. Wenn die Milch ca. 90 °C erreicht hat, empfohlene

Leistungsstufe auswahlen und ca. 50 Min. kdcheln.

i Topf@ 16 cm ohne Deckel, Zutaten: 190 g Rund-
kornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch mit 3,5 %
Fettanteil und 1 g Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.5
— Fortkochen: Leistungsstufe 3

i Topf @ 20 cm ohne Deckel, Zutaten: 250 g Rund-
kornreis, 120 g Zucker, 1 | Milch mit 3,5 % Fettanteil
und 1,5 g Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.5
— Fortkochen: Leistungsstufe 2.5

28.7 Reis kochen

Rezept nach DIN 44550
Wassertemperatur: 20 °C
i Topf@ 16 cm mit Deckel, Zutaten: 125 g Langkorn-
reis, 300 g Wasser und eine Prise Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30" Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 2
i Topf @ 20 cm mit Deckel, Zutaten: 250 g Langkorn-
reis, 600 g Wasser und eine Prise Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30" Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 2.5

28.8 Schweinelende braten

Anfangstemperatur der Lende: 7 °C
i Pfanne @ 24 cm ohne Deckel, Zutaten: 3 Schweine-
lenden, Gesamtgewicht etwa 300 g, 1 cm dick, und
15 g Sonnenblumendl
— Aufheizen: Dauer ca. 1 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 9
— Fortkochen: Leistungsstufe 7
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28.9 Crépes zubereiten

Rezept nach DIN EN 60350-2
i Pfanne @ 24 cm ohne Deckel, Zutaten: 55 ml Teig
pro Crépe
— Aufheizen: Dauer 1 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
— Fortkochen: Leistungsstufe 7

28.10 Tiefkihl-Pommes frittieren

i Topf @ 20 cm ohne Deckel, Zutaten: 2 | Sonnenblu-
menol. Fir jeden Frittierdurchgang: 200 g tiefge-
kuhlte Pommes, 1 cm dick.

— Aufheizen: Leistungsstufe 9, bis das Ol eine Tem-
peratur von 180 °C erreicht.
— Fortkochen: Leistungsstufe 9
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