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

WARNUNG: Wenn die Kochfeldober�äche rissig ist, 
das Gerät nicht verwenden - Stromschlaggefahr.

WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie nichts auf der 
Kochober�äche.

VORSICHT: Das Garverfahren muss überwacht 
werden. Ein kurzes Garverfahren muss kontinuierlich 
überwacht werden.

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

Benutzen Sie die Kochmulde nicht als Arbeits�äche 
oder Ablage. Kleidung oder andere brennbare 
Materialien vom Gerät fernhalten, bis alle Komponenten 
vollständig abgekühlt sind - Brandgefahr.

Metallgegenstände wie Messer, Gabeln, Lö�el und 
Deckel sollten nicht auf die Kochfeldober�äche gelegt 
werden, da sie heiß werden können.

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

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

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

Das Gargut darf nicht länger als eine Stunde vor oder 
nach der Zubereitung im oder auf dem Produkt bleiben. 
ZULÄSSIGE NUTZUNG

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

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

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

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

WARNUNG: Das Induktionskochfeld kann einen 
Signalton erzeugen, wenn etwas auf dem Bedienfeld 
liegen gelassen wird. Schalten Sie das Kochfeld mit der 
EIN/AUS Taste aus.
INSTALLATION

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder korrosiven 
Produkte, Reinigungsmittel auf Chlorbasis oder 
Topfreiniger.
ENTSORGUNG VON VERPACKUNGSMATERIALIEN
Das Verpackungsmaterial ist zu 100 % wiederverwertbar und trägt das Recycling-
Symbol .
Werfen Sie das Verpackungsmaterial deshalb nicht einfach fort, sondern 
entsorgen Sie es gemäß den geltenden örtlichen Vorschriften.

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

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

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

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

• Rückgabe in Elektrofachmärkten mit einer Verkaufs�äche von mindestens 
400m²

• Rückgabe in Lebensmittelmärkten mit einer Verkaufs�äche von mindestens 
800m², wenn diese regelmäßig Elektrogeräte zum Kauf anbieten.

• Rücknahmen über den Versandhandel.

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

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

KONFORMITÄTSERKLÄRUNG
Dieses Gerät entspricht den Ökodesign-Anforderungen von Verordnung 
(EU) Nr. 66/2014 und den Ecodesign for Energy-Related Products and Energy 
Information (Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in Einklang mit der 
Europäischen Norm EN 60350-2.
Die Informationen zum Energiesparmodus des Geräts gemäß der Verordnung 
(EU) 2023/826 �nden Sie unter dem folgenden Link: https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

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



ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Der elektrische Anschluss muss erfolgen, bevor das Gerät an die Stromversorgung angeschlossen wird. 
Der Einbau muss von einer Fachkraft, die über Kenntnisse zu den aktuellen Sicherheits- und Einbaubestimmungen verfügt, durchgeführt werden. Vor allem muss 
die Installation gemäß den Richtlinien der lokalen Elektrizitätsgesellschaft vorgenommen werden. 
Stellen Sie sicher, dass die auf dem Typenschild unten am Gerät angegebene Spannung der Spannung bei Ihnen zuhause entspricht. 
Die Erdung des Gerätes ist gesetzlich vorgeschrieben: Verwenden Sie nur Leitungen (einschließlich Erdungsleitungen) der entsprechenden Größe.
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PRODUKTBESCHREIBUNG

1. Kochfeld
2. Bedienfeld

BEDIENFELD

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

6. Anzeigeleuchte – Funktion aktiv
7. Ein/Aus-Taste
8. CONNECTION ZONE-Taste
9. Timer
10. Dynamic Menu-Taste

11. Garzeitanzeige
12. OK-Taste/Tastensperre – 3 Sekunden
13. Anzeige aktiver Timer
14. Anzeige Kochzonenauswahl
15. Timer-Anzeigesymbol

1

2

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN BAUKNECHT PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.register10.eu.

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

aufmerksam durch.

BedienungsanleitungDE



ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERÄTS

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

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

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

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

AKUSTISCHES SIGNAL EIN/AUS
Für die Aktivierung/Deaktivierung des Signaltons:
• Schließen Sie das Kochfeld an das Stromnetz an;
• Warten Sie auf die Einschaltsequenz;
• Drücken Sie 5 Sekunden lang die “P“ Taste auf dem ersten Schieber-Tastenfeld 

oben links.
Alle eingestellten Alarme bleiben aktiv. 

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

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

ZUBEHÖR

Verwenden Sie nur Töpfe und Pfannen aus ferromagnetischem Material, das für 
Induktionskochfelder geeignet ist. Prüfen Sie auf das Symbol (normalerweise 
auf der Unterseite eingestanzt), um festzustellen, ob ein Topf geeignet ist. Es 
kann auch ein Magnet verwendet werden, um zu überprüfen, ob der Boden des 
Kochgeschirrs magnetisch ist. 

KOCHGESCHIRR MATERIAL EIGENSCHAFTEN

Empfohlenes 
Kochgeschirr

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

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

Geeignetes 
Kochgeschirr

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

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

Geeignetes 
Kochgeschirr

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

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

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

Das Kochgeschirr wird nicht 
erkannt und wird nicht erhitzt.

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

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

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

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

GEEIGNETE GRÖSSE DES TOPF-/PFANNENBODENS FÜR DIE 
VERSCHIEDENEN KOCHZONEN
Verwenden Sie Töpfe mit einem geeigneten Bodendurchmesser für jede Zone, um 
sicherzustellen, dass das Kochfeld richtig funktioniert (siehe nachstehende Tabelle). 
Bitte beachten Sie, dass die Hersteller von Kochgeschirr oft die Größe des oberen 
Durchmessers des Kochgeschirrs angeben und nicht den Bodendurchmesser. 
Um sicherzustellen, dass das Kochfeld wie erwartetet arbeitet, verwenden 
Sie immer ein Kochfeld, dessen Größe der ferromagnetischen Größe des 
Kochgeschirrbodens entspricht.
Zentrieren Sie die Pfanne/den Topf richtig auf dem verwendeten Kochfeld. Es 
wird empfohlen, keine Töpfe zu verwenden, die größer als die Kochzone sind.
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4

VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH ZONEN

Zone Geeignete 
Kochgeschirrform

Geeigneter 
ferromagnetischer 

Boden (cm)

1 oder 2 Rund oder quadratisch 12

3 Rund 10

4 Rund 15

1+2
(CONNECTION 

ZONE)
Oval oder rechteckig Kurze Seite 16-21

Lange Seite 24 - 38



TÄGLICHER GEBRAUCH

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

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

AKTIVIERUNG/DEAKTIVIERUNG DER KOCHZONEN UND EINSTELLEN 
DER LEISTUNGSSTUFENN

OFF P18

Zur Aktivierung des Garzyklus:
Bewegen Sie Ihren Finger horizontal über das Schieber-Tastenfeld (SCHIEBER) 
der gewünschten Kochzone, um sie zu aktivieren und die Leistung einzustellen. 
Die Stufe wird übereinstimmend mit dem Bereich zusammen mit dem 
Anzeigelicht für die aktive Kochzone angezeigt. Die “P“ Taste kann verwendet 
werden, um die Schnellaufheizfunktion (Booster)auszuwählen.

Zur Deaktivierung des Garzyklus:
Wählen Sie die “AUS“ Taste am Beginn des Schieber-Tastenfelds.

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

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

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

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

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

FUNKTIONEN

CONNECTION ZONE
Sie ermöglicht, zwei Kochzonen miteinander zu kombinieren und diese als 
einzigen großen Bereich zu verwenden. 
Ideal für Fischtöpfe, Töpfe oder Gitter, die gesamte Koch�äche bedecken. 
Die Funktion wird deaktiviert, wenn der Brückenbereich nicht vollständig 
abgedeckt wird. 
Es kann jeder der Schieber-Tastenfelder auf der linken Seite verwendet werden.
Zum Aktivieren/Deaktivieren der Funktion drücken Sie die “CONNECTION ZONE“ 
Taste.
HINWEIS: Bei Verwendung dieser Funktion können keine Spezialfunktionen 
ausgewählt werden.
WICHTIG: Stellen Sie die Töpfe so in der Mitte der Kochzone auf, dass sie 
wenigstens einen der Referenzpunkte abdecken (wie nachstehend gezeigt).

DYNAMIC MENU
Die “Dynamic Menu“-Taste aktiviert die Sonderfunktionen. 
Den Topf positionieren und die Kochzone auswählen.
Die “Dynamic Menu“-Taste drücken. Das Display des gewählten Bereichs zeigt “A“.
Die Anzeige der Sonderfunktion leuchtet auf.
Die Funktion wird aktiviert, sobald die Taste zur Bestätigung gedrückt 
wird.
Zum Deaktivieren der Sonderfunktion und zum Zurückkehren in den 
manuellen Modus drücken Sie “OFF“.
Die Leistungsstufe wird bei der Verwendung von Sonderfunktionen durch 
das Kochfeld voreingestellt und kann nicht geändert werden.

WARMHALTEN
Diese Funktion ermöglicht das Warmhalten Ihrer Speisen bei einer idealen 
Temperatur, gewöhnlich nach Abschluss des Garvorgangs oder bei sehr 
langsamer Reduktion von Flüssigkeiten. 
Ideal zum Servieren von Speisen bei optimaler Temperatur.

BedienungsanleitungDE



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

MOKA
Die ideale Funktion, um Espresso in kurzer Zeit und ohne Gefahr des 
Überlaufens mit einer Espressokanne zuzubereiten. Das System steuert den 
gesamten Prozess und hält den Espresso warm, bis die Funktion deaktiviert 
wird.
Entsprechende Zubehörteile sollten für diese Funktion verwendet werden: 
Moka, Bialetti MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.

ANZEIGEN

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

RESTWÄRME
Wird “H“ am Display angezeigt, ist die Kochzone heiß. Die Anzeige leuchtet auf, 
selbst wenn die Zone nicht eingeschaltet war, jedoch durch die Hitze aufgrund 
der Verwendung nebenliegender Zonen aufgeheizt wurde bzw. weil ein 
heißer Topf darauf abgestellt wurde.
Wenn die Kochzone abgekühlt ist, erlischt das “H“.

GARTABELLE

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

Maximale 
Leistungsstufe P Schnelles Erwärmen/Booster Ideal zum schnellen Erwärmen von Speisen bis zum Aufkochen (von Wasser) oder 

schnellen Erhitzen von Gar�üssigkeiten. 

14 − 18
Braten − Aufkochen Ideal zum Andünsten, Ankochen, Braten von Tiefkühlkost, schnellen Aufkochen von 

Flüssigkeiten.
Bräunen − Anbraten − 

Aufkochen − Grillen Ideal zum kurzen Anbraten, sprudelnden Kochen, Garen und Grillen.

10 − 14

Bräunen − Garen − Dünsten − 
Anbraten − Grillen

Ideal zum kurzen Anbraten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen und zum 
Vorheizen des Zubehörs. 

Garen − Dünsten − Anbraten − 
Grillen − Weichgaren Ideal zum Dünsten, leicht am Kochen halten, Garen und Grillen (längere Dauer). 

5 − 9 Garen − leichtes Köcheln − 
Eindicken − Ziehen lassen

Ideal zum langsamen Kochen (Reis, Saucen, Braten, Fisch) in Flüssigkeit (z. B. Wasser, 
Wein, Brühe, Milch) und zum Quellen von Nudeln.
Ideal zum langsamen Kochen (Menge weniger als 1 Liter: Reis, Saucen, Braten, Fisch) in 
Flüssigkeit (z.B. Wasser, Wein, Brühe, Milch). 

1 − 4
Schmelzen − Auftauen Ideal zum Zerlassen von Butter, vorsichtigen Schmelzen von Schokolade, Auftauen 

von Lebensmitteln in kleinen Mengen. 
Warmhalten − Quellen von 

Risotto
Ideal zum Warmhalten kleiner Mengen frisch zubereiteter Speisen oder Warmhalten 
von Geschirr und zum Quellen von Risotto. 

Leistungsstufe 
Null OFF – Kochfeld in Position Standby oder Aus (nach dem Garen kann noch Restwärme 

vorhanden sein, wird durch “H“ angezeigt).

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

REINIGUNG UND WARTUNG

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

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

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

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

Empfindlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.

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

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

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

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



LÖSEN VON PROBLEMEN

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

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

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

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

ANZEIGECODE BESCHREIBUNG MÖGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME

F0E1

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

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

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

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

im Abschnitt “ELEKTRISCHER ANSCHLUSS“ 
beschrieben wurde.

Den Stromanschluss gemäß Abschnitt 
“ELEKTRISCHER ANSCHLUSS“ abändern.

F0EA Das Bedienfeld schaltet wegen 
Überhitzung ab.

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.

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

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

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.

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

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

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

d E
[wenn das Kochfeld 

ausgeschaltet ist]

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

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

Beispiel:
:

Das Kochfeld lässt keine Aktivierung 
einer Sonderfunktion zu.

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

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung“.

Beispiel:

[Leistungsstufe niedriger 
als die geforderte Stufe]

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

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

Siehe Absatz “Einstellen der Leistung“.

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

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

GERÄUSCHE
BedienungsanleitungDE



KUNDENDIENST

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

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

behoben ist.

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

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

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

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
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N

• Ihre vollständige Anschrift;
• Ihre Telefonnummer.

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

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

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

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

400020036278



Before using the appliance, read these safety 
instructions. Keep them nearby for future reference.
These instructions and the appliance itself provide 
important safety warnings to be observed at all times. 
The manufacturer declines any liability for failure to 
observe these safety instructions, for inappropriate 
use of the appliance or incorrect setting of controls.

WARNING: If the hob surface is cracked, do not use 
the appliance - risk of electric shock.

WARNING: Danger of �re: Do not store items on the 
cooking surfaces.

CAUTION: The cooking process has to be supervised. 
A short cooking process has to be supervised 
continuously.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat 
or oil can be dangerous - risk of �re. NEVER try to 
extinguish a �re with water: instead, switch o� the 
appliance and then cover �ame e.g. with a lid or a �re 
blanket.

Do not use the hob as a work surface or support. 
Keep clothes or other �ammable materials away from 
the appliance, until all the components have cooled 
down completely - risk of �re.

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

Very young children (0-3 years) should be kept 
away from the appliance. Young children (3-8 years) 
should be kept away from the appliance unless 
continuously supervised. Children from 8  years old 
and above and persons with reduced physical, sensory 
or mental capabilities or lack of experience and 
knowledge can use this appliance only if they are 
supervised or have been given instructions on safe use 
and understand the hazards involved. Children must 
not play with the appliance. Cleaning and user 
maintenance must not be carried out by children 
without supervision.

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

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

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

CAUTION: the appliance is not intended to be 
operated by means of an external switching device, 
such as a timer, or separate remote controlled system.

This appliance is intended to be used in household 
and similar applications such as: sta� kitchen areas in 
shops, o�ces and other working environments; farm 
houses; by clients in hotels, motels, bed & breakfast 
and other residential environments.

No other use is permitted (e.g. heating rooms).
This appliance is not for professional use. Do not 

use the appliance outdoors.
WARNING: Induction hob may generate the 

acoustic sound when something is left on the control 
panel. Switch o� the cooktop through the ON/OFF 
button.
INSTALLATION

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

Installation, including water supply (if any), electrical 
connections and repairs must be carried out by a 
quali�ed technician. Do not repair or replace any part 
of the appliance unless speci�cally stated in the user 
manual. Keep children away from the installation site. 
After unpacking the appliance, make sure that it has 
not been damaged during transport. In the event of 
problems, contact the dealer or your nearest After-
sales Service. Once installed, packaging waste (plastic, 
styrofoam parts etc.) must be stored out of reach of 
children - risk of su�ocation. The appliance must be 
disconnected from the power supply before any 
installation operation - risk of electric shock. During 
installation, make sure the appliance does not damage 
the power cable - risk of �re or electric shock. Only 
activate the appliance when the installation has been 
completed.

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

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

It must be possible to disconnect the appliance 
from the power supply by unplugging it if plug is 
accessible, or by a multi-pole switch installed upstream 
of the socket in accordance with the wiring rules and 
the appliance must be earthed in conformity with 
national electrical safety standards.

Do not use extension leads, multiple sockets or 
adapters. The electrical components must not be 
accessible to the user after installation. Do not use the 
appliance when you are wet or barefoot. Do not 
operate this appliance if it has a damaged power cable 
or plug, if it is not working properly, or if it has been 
damaged or dropped.

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

If the supply cord is damaged, it must be replaced 
with an identical one by the manufacturer, its service 
agent or similarly quali�ed persons in order to avoid a 
hazard - risk of electric shock.

SAFETY INSTRUCTIONS IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED
EN



CLEANING AND MAINTENANCE
WARNING: Ensure that the appliance is switched o� 

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

Do not use abrasive or corrosive products, chlorine-
based cleaners or pan scourers.
DISPOSAL OF PACKAGING MATERIALS
The packaging material is 100% recyclable and is marked with the recycle 
symbol .
The various parts of the packaging must therefore be disposed of responsibly 
and in full compliance with local authority regulations governing waste 
disposal.

DISPOSAL OF HOUSEHOLD APPLIANCES
This appliance is manufactured with recyclable or reusable materials. 
Dispose of it in accordance with local waste disposal regulations. For further 
information on the treatment, recovery and recycling of household electrical 
appliances, contact your local authority, the collection service for household 
waste or the store where you purchased the appliance. This appliance is 
marked in compliance with European Directive 2012/19/EU, Waste Electrical 
and Electronic Equipment (WEEE) and with the Waste Electrical and Electronic 
Equipment regulations 2013 (as amended). 
By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent negative 
consequences for the environment and human health.

The symbol  on the product or on the accompanying documentation 
indicates that it should not be treated as domestic waste but must be taken 
to an appropriate collection center for the recycling of electrical and electronic 
equipment. 

ENERGY SAVING TIPS
Make the most of your hot plate’s residual heat by switching it o� a few 
minutes before you �nish cooking.
The base of your pot or pan should cover the hot plate completely; a container 
that is smaller than the hot plate will cause energy to be wasted. 
Cover your pots and pans with tight-�tting lids while cooking and use as 
little water as possible. Cooking with the lid o� will greatly increase energy 
consumption.
Use only �at-bottomed pots and pans.

DECLARATION OF CONFORMITY
This appliance meets Ecodesign requirements of European Regulation 66/2014 
and The Ecodesign for Energy-Related Products and Energy Information 
(Amendment) (EU Exit) Regulations 2019 in compliance with the European 
standard EN 60350-2.
The information related to low power mode of the appliance in accordance 
with Regulation (EU) 2023/826 can be found in the following link: https://docs.
emeaappliance-docs.eu.

NOTE
People with a pacemaker or similar medical device should use care when 
standing near this induction cooktop while it is on. The electromagnetic �eld may 
a�ect the pacemaker or similar device. Consult your doctor, or the manufacturer 
of the pacemaker or similar medical device for additional information about its 
e�ects with electromagnetic �elds of the induction cooktop.



ELECTRICAL CONNECTION

Electrical connection must be made before connecting the appliance to the electricity supply. 
Installation must be carried out by quali�ed personnel who know the current safety and installation regulations. Speci�cally, installation must be carried out in 
compliance with the regulations of the local electricity supply company. 
Make sure the voltage speci�ed on the data plate located on the bottom of the appliance is the same as that of the home. 
Regulations require that the appliance be earthed: use conductors (including the earth conductor) of the appropriate size only.
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PRODUCT DESCRIPTION

1. Cooktop
2. Control panel

CONTROL PANEL

1. Symbols/activation of special functions
2. Cooking level selected
3. Cooking zone o� button
4. Scroll keypad
5. Fast heating button (Booster)

6. Indicator light – function active
7. On/O� button
8. CONNEXION ZONE-button
9. Timer
10. Dynamic Menu button

11. Cooking time indicator
12. OK/Child lock button – 3 seconds
13. Timer active indicator
14. Zone selection indicator
15. Timer indicator symbol

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

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

Instruction.

1
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FIRST TIME USE

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

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

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

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

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

DEMO MODE (reheating deactivated, see the section on ”Troubleshooting”)
To switch the demo mode on and o�:
• Connect the hob to the power supply;
• Wait for the switch-on sequence;
• Within the �rst minute, press the fast heating button “P“ of the bottom left 

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

ACCESSORIES

Only use pots and pans made from ferromagnetic material suitable for induction 
hobs. Check for the symbol (generally stamped on the bottom) to determine 
whether a pot is suitable. A magnet may also be used to check whether the 
cookware base is magnetic. 

COOKWARE MATERIAL PROPERTIES

Recommended 
cookware

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

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

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

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

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

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

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

Cookware is not detected and 
will not heat up.

NOTE: All cookware must have a �at base. Periodically check the base for any 
sign of warping, as some cookware may undergo deformation due to high heat.
Using cookware that does not match the recommended sizes and properties 
may signi�cantly a�ect cooking performance and cause unsatisfactory results.

ADAPTERS FOR POTS/PANS UNSUITABLE FOR INDUCTION
The use of adapter plates a�ects e�ciency and therefore increases the time 
required to heat water or food. Make sure the ferromagnetic diameter of the 

cookware base aligns with both the diameter of the adapter plate and the 
diameter of the cooking zone. If these measurements don't match, e�ciency 
and performance may be signi�cantly reduced. If these guidelines are not 
followed, there may be a heat build-up that is not e�ectively transferred to the 
pot or pan, potentially causing blackening of the plate and hob.

EMPTY POTS AND PANS
The hob is equipped with an internal safety system that activates the “Automatic 
o�” function when an over-high temperature is detected. The use of empty 
pots and pans with a thin base is not recommended but, if they are used, the 
temperature might rise quicker than the time needed for the “Automatic o�” to 
be triggered promptly, with the risk of damaging the pan or the hob surface. If 
this happens, do not touch the pan or the hob surface. Wait for all components 
to cool down. If any error message is displayed, call the Service Centre.

SUITABLE SIZE OF PAN/POT BASE FOR THE DIFFERENT COOKING 
ZONES
To ensure that the hob works properly, use pots of a suitable base diameter for 
each zone (refer to the table below). Please note that cookware manufacturers 
often provide the size of the upper diameter of the cookware, rather than the 
base diameter.
To ensure that the hob works as expected, always use a cooking zone with a size 
matching the ferromagnetic size of the cookware base.
Centre the pan/pot correctly on the cooking zone in use. It is recommended 
not to use pots larger than the size of the cooking zone.

2

1 3

4

COOKWARE USAGE BY ZONE

Zone Suitable 
cookware shape

Suitable ferromagnetic 
base (cm)

1 or 2 Round or Square 12

3 Round 10

4 Round 15

1+2
(CONNECTION ZONE)

Oval or 
Rectangular

Short side 16-21
Long side 24 - 38



DAILY USE

SWITCHING THE HOB ON/OFF
To turn the hob on, press the power button for around 1 second. To turn the 
hob o�, press the same button again, and all cooking zones will be deactivated.

POSITIONING
Do not cover the control panel symbols with the cooking pot.
Please note: In the cooking zones close to the control panel, it is advisable to 
keep pots and pans inside the markings (taking both the bottom of the pan 
and the upper edge into consideration, as this tends to be larger). 
This prevents excessive overheating of the keypad. When grilling or frying, 
please use the rear cooking zones wherever possible. 

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING POWER 
LEVELS

OFF P18

To activate the cooking zones:
Move your �nger horizontally across the scroll keypad (SLIDER) of the required 
cooking zone to activate it and adjust the power. The level will be shown in 
line with the area and the indicator light identifying the active cooking zone. 
The ”P” button can be used to select the fast heating function (Booster).

To deactivate the cooking zones:
Select the “OFF“ button at the beginning of the scroll keypad.

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

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

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

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

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

FUNCTIONS

CONNECTION ZONE
It allows to combine two cooking zones and use them as a single large area. 
Ideal for �sh kettles, pots or grilles that cover the entire cooking surface. 
The function is de-activated if the bridge area is not entirely covered. 
Either of the scroll keypads on the left can be used.
To activate/deactivate the function, press the “CONNECTION ZONE“ button.
N.B. Special functions cannot be selected when using this feature.
IMPORTANT: Place the pots in the center of the cooking zone so that they 
cover at least one of the reference points (as shown below).

DYNAMIC MENU
The “Dynamic Menu“ button activates the special functions. 
Place the pot in position and select the cooking zone.
Press the “Dynamic Menu“ button. The display of the selected area will show “A“.
The indicator for the special feature will light up.
The function is activated once the  button has been pressed to con�rm.
To deactivate the special function and return to manual mode, press “OFF“.

The power level when using special functions is pre-set by the hob and cannot 
be modi�ed.

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

BOILING
This function allows you to bring water to the boil and keep it boiling, 
with lower energy consumption.
About 2 litres of water (preferably at room temperature) should be placed 
in the pan. 
In all cases, users are advised to monitor the boiling water closely and 
check the amount of water remaining regularly.
If the pots are big and the water quantity is higher than 2 litres, we 
recommend using a lid to optimize boiling time.

MOKA
The ideal function to get co�ee from a stovetop pot within a short time 
and without splashing problems. The system controls the whole process, 
keeping the beverage warm until the function is switched o�.
Dedicated accessories should be used for this function: Moka, Bialetti MOKA 
INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.
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INDICATORS

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

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

COOKING TABLE

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

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

cooking liquids.

14 − 18
Frying − boiling Ideal for browning, starting to cook, frying deep-frozen products, bringing liquids to the 

boil quickly.
Browning − sautéing − boiling − 

grilling Ideal for sautéing, maintaining a lively boil, cooking and grilling.

10 − 14

Browning − cooking − stewing − 
sautéing − grilling

Ideal for sautéing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling, and preheating 
accessories.

Cooking − stewing − sautéing − 
grilling − cooking until creamy Ideal for stewing, maintaining a gentle boil, cooking and grilling (for longer periods). 

5 − 9 Cooking − simmering − thickening 
− creaming

Ideal for slower-cook recipes (rice,sauces,roast,�sh) with liquids (e.g. water, wine, broth, 
milk), and for creaming pasta.
Ideal for slow-cook recipes (quantities under 1 litre: rice, sauces, roasts, �sh) with liquids 
(e.g. water,wine,broth,milk). 

1 − 4
Melting − defrosting Ideal for softening butter, gently melting chocolate, thawing small items. 

Keeping food warm − creaming 
risotto 

Ideal for keeping small portions of just-cooked food or serving dishes warm and for 
creaming risotto. 

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

The cooking table o�ers an example of the cooking type for each power level. The actual delivered power of each power level depends on the cooking zone 
dimension.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

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

control panel buttons.

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

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

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

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

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

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION



TROUBLESHOOTING

• Check that the electricity supply has not been shut o�.
• If you cannot to turn the hob o� after using it, disconnect it from the power 

supply.
• If alphanumeric codes appear on the display when the hob is switched on, 

consult the following table for instructions.

Please note: The presence of water, liquid spilled from pots or any objects 
resting on any of the hob buttons can accidentally activate or deactivate the 
control panel lock function.

AFTER-SALES SERVICE

BEFORE CALLING THE AFTER-SALES SERVICE:
1. See if you can solve the problem by yourself with the help of the 

TROUBLESHOOTING suggestions.
2. Switch the appliance o� and back on again to see if the fault persists.

IF AFTER THE ABOVE CHECKS THE FAULT STILL OCCURS, GET IN TOUCH 
WITH THE NEAREST AFTER-SALES SERVICE.
When contacting our Client After sales service, always specify:
• a brief description of the fault;
• the type and exact model of the appliance; 

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

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

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• the serial number (number after the word SN on the rating plate located under 
the appliance). The serial number is also indicated in the documentation;   

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx

PR
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• your full address;
• your telephone number.

If any repairs are required, please contact an authorized after-sales service (to 
guarantee that original spare parts will be used and repairs carried out correctly).

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

400020036278

DISPLAY CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION

F0E1

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

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

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

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

exactly as indicated in “ELECTRICAL 
CONNECTION“ paragraph.

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

F0EA The control panel switches o� because 
of excessively high temperatures.

The internal temperature of electronic 
parts is too high.

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

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

The internal temperature of electronic 
parts is too high.

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

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

Disconnect the hob from the power supply. 
Wait a few seconds then reconnect the hob to the power supply.
If the problem persists, call the service centre and specify the error code that appears on the display. 

d E
[when the hob is off]

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

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

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

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

See paragraph “Power management“.

e.g.   
[Power level lower than level 

requested]

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

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

See paragraph “Power management“.

Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
• Using QR code in your appliance;
• Visiting our website docs.bauknecht.  eu;
• Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our 

After-sales Service, please state the codes provided on your product's identi�cation plate.
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CONSIGNES DE SÉCURITÉ IMPORTANT - À LIRE ET À RESPECTER
FR

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

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

AVERTISSEMENT: Risque d’incendie: Ne rangez 
aucun objet sur les surfaces de cuisson.

MISE EN GARDE: La cuisson doit être supervisée. 
Une cuisson de courte durée doit être supervisée en 
tout temps.

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

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

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

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

Après l’utilisation, éteignez la table de cuisson à 
l’aide de la commande, ne vous �ez pas au détecteur 
de casserole.

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

tenus à l’écart de l’appareil, à moins d’être sous surveillance 
constante.

Les aliments ne doivent pas être laissés dans ou sur 
le produit pendant plus d'une heure avant ou après la 
cuisson.
USAGE AUTORISÉ

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

Cet appareil est destiné à un usage domestique et 
peut aussi être utilisé dans les endroits suivants: 
cuisines pour le personnel dans les magasins, bureaux 
et autres environnements de travail ; dans les fermes; 
par les clients dans les hôtels, motels, et autres 
résidences similaires.

Aucune autre utilisation n’est autorisée (p. ex. pour 
chau�er des pièces).

Cet appareil n’est pas conçu pour un usage 
professionnel. N’utilisez pas l’appareil en extérieur.

AVERTISSEMENT: La table de cuisson à induction 
peut générer un son lorsque quelque chose est laissé 
sur le panneau de commande. Éteignez-la en agissant 
sur le bouton MARCHE/ARRÊT.
INSTALLATION

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

L’installation, incluant l’alimentation en eau (selon le 
modèle), et les connexions électriques, ainsi que les 
réparations, doivent être exécutées par un technicien 
quali�é. Ne procédez à aucune réparation ni à aucun 
remplacement de pièce sur l’appareil autre que ceux 
spéci�quement indiqués dans le guide d’utilisation. 
Gardez les enfants à l’écart du site d’installation. Après 
avoir déballé l’appareil, assurez-vous qu’il n’a pas été 
endommagé pendant le transport. En cas de problème, 
contactez le détaillant ou le service Après-vente le plus 
proche. Une fois installé, gardez le matériel d’emballage 
(sacs en plastique, parties en polystyrène, etc.) hors de 
la portée des enfants - ils pourraient s’étou�er. L’appareil 
ne doit pas être branché à l’alimentation électrique lors 
de l’installation - vous pourriez vous électrocuter. Au 
moment de l’installation, assurez-vous que le câble 
d’alimentation n’est pas endommagé par l’appareil - 
risque d’incendie ou de choc électrique. Allumez 
l’appareil uniquement lorsque l’installation est 
terminée.

Découpez le contour du meuble avant d’y insérer 
l’appareil, et enlevez soigneusement tous les copeaux 
et la sciure de bois.

Si l’appareil n’est pas installé au-dessus d’un four, 
un panneau séparateur (non compris) doit être installé 
dans le compartiment sous l’appareil.



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

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

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

Une installation utilisant une prise de câble 
électrique n'est pas autorisée sauf si le produit en est 
déjà équipé par le Fabricant.

Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit 
être remplacé avec un câble identique par le fabricant, 
un représentant du Service Après-vente, ou par toute 
autre personne quali�ée - vous pourriez vous 
électrocuter.
NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

MISE AU REBUT DES APPAREILS ÉLECTROMÉNAGERS
Cet appareil est fabriqué à partir de matériaux recyclables ou réutilisables. 
Mettez-le au rebut en vous conformant aux réglementations locales en 
matière d’élimination des déchets. Pour toute information supplémentaire 
sur le traitement et le recyclage des appareils électroménagers, contactez le 
service local compétent, le service de collecte des déchets ménagers ou le 
magasin où vous avez acheté l’appareil. Cet appareil est marqué comme étant 
conforme à la Directive européenne 2012/19/EU, aux réglementations relatives 
aux Déchets d'équipement électrique et électronique (DEEE) et relatives aux 
Déchets d'équipement électrique et électronique de 2013 (tels qu'amendés).
En vous assurant que l’appareil est mis au rebut correctement, vous pouvez 
aider à éviter d’éventuelles conséquences négatives sur l’environnement et la 
santé humaine.

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

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

DÉCLARATION DE CONFORMITÉ
Cet appareil respecte les conditions requises d'écoconception de la 
Réglementation européenne 66/2014 et des Réglementations en matière 
d'écoconception pour les produits liés à l'énergie et les informations 
énergétiques (Amendement) (Sortie de l'UE) 2019, conformément à la norme 
européenne EN 60350-2.
Les informations relatives au mode basse consommation de l'appareil 
conformément au Règlement (UE) 2023/826 sont disponibles sur le lien suivant: 
https://docs.emeaappliance-docs.eu.

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



BRANCHEMENT ÉLECTRIQUE 

Le branchement électrique doit être réalisé avant de brancher l’appareil au réseau d’alimentation. 
L’installation doit être e�ectuée par un personnel quali�é qui connaît les réglementations actuelles relatives à la sécurité et à l’installation. En particulier, 
l’installation doit être réalisée conformément aux réglementations de la société locale de distribution d’électricité. 
Assurez-vous que la tension spéci�ée sur la plaque signalétique située au bas de l’appareil correspond à celle de votre logement. 
La mise à la terre de l’appareil est obligatoire aux termes de la loi : utilisez uniquement des conducteurs (y compris le �l de terre) de section appropriée. 
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DESCRIPTION DU PRODUIT

1. Table de cuisson
2. Panneau de commande

PANNEAU DE COMMANDE

1. Symboles/activation de fonctions spéciales
2. Niveau de cuisson choisie
3. Bouton d’arrêt de la zone de cuisson
4. Clavier déroulant 
5. Bouton de chau�age rapide (Booster) 

6. Témoin indicateur – fonction active
7. Touche Marche/Arrêt
8. Bouton CONNECTION ZONE
9. Minuterie
10. Bouton Dynamic Menu
11. Indicateur de temps de cuisson

12. Bouton OK/Verrouillage des touches – 
3 secondes

13. Indicateur de minuterie active
14. Indicateur de sélection de zone
15. Symbole indicateur de minuterie

MERCI D’AVOIR CHOISI UN PRODUIT BAUKNECHT
A�n de pro�ter d’une assistance plus complète, veuillez 
enregistrer votre produit sur www.register10.eu. VEUILLEZ SCANNER LE QR CODE 

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

d’utiliser l’appareil.

1 2 3
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9
6

5 7 126 6

8 13

114 15
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PREMIÈRE UTILISATION

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

Pour régler la puissance de la table de cuisson:
Une fois que vous avez connecté le dispositif à l'alimentation principale, vous 
pouvez régler le niveau de puissance en 60 secondes. 
Appuyer sur le bouton “+“ de minuterie totalement à droite pendant au moins 
5 secondes. Sur l'écran, le symbole “PL“ sera a�ché.
Appuyez sur le bouton  pour con�rmer. 
Utilisez les boutons “+“ et “−“ pour sélectionner le niveau de puissance souhaité. 
Les niveaux de puissance disponibles sont: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7.2 kW.
Con�rmer avec la touche .

Le niveau de puissance sélectionné restera en mémoire même si le courant 
est coupé. 
Pour changer le niveau de puissance, débrancher l'appareil du secteur pendant 
au moins 60 secondes, puis le rebrancher et répéter les étapes ci-dessus.

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

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

supérieure gauche pendant 5 secondes.
Les éventuelles alarmes demeurent actives 

MODE DÉMO (réchauffage désactivé, voir la section sur le “Guide de dépannage“)
Pour allumer et éteindre le mode démo:
• Brancher la table de cuisson à l'alimentation électrique;
• Attendez la séquence d'allumage;
• Pendant la première minute, appuyer sur le bouton de chau�age rapide “ P “ 

du clavier inférieur gauche pendant 5 secondes (comme indiqué ci-dessous);
• L'a�cheur indiquera “DE“.

ACCESSOIRES

N'utilisez que des casseroles et des poêles en matériau ferromagnétique adapté 
aux plaques à induction. Pour déterminer si une casserole est adaptée, vérifiez si 
elle présente le symbole  (habituellement imprimé sur le fond). Un aimant peut 
également être utilisé pour vérifier si la base de l'ustensile de cuisine est magnétique. 

USTENSILE DE 
CUISINE MATÉRIAU PROPRIÉTÉS

Ustensiles 
recommandés

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

Garantir une efficacité optimale, 
chauffe rapidement et répartit la 
chaleur uniformément.

Ustensiles de 
cuisine adaptés

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

Seule la zone ferromagnétique 
s'échau�e. En conséquence, 
le chau�age peut être moins 
rapide et la chaleur peut être 
moins bien répartie.

Ustensiles de 
cuisine adaptés

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

La zone ferromagnétique est 
plus petite que la zone de base 
e�ective de l'ustensile de cuisine. 
Par conséquent, la puissance 
délivrée peut être moindre et les 
ustensiles de cuisine peuvent ne 
pas chau�er su�samment. Les 
ustensiles de cuisine peuvent ne 
pas être détectés.

Non adapté Acier fin normal, verre, argile, 
cuivre, aluminium et autres 
matériaux non ferromagnétiques, 
ustensiles de cuisine avec pieds en 
caoutchouc.

Les ustensiles de cuisine ne sont 
pas détectés et ne chau�ent pas.

REMARQUE : Tous les ustensiles de cuisine doivent avoir une base plate. Véri�ez 
régulièrement que la base ne présente aucun signe de déformation, car certains 
ustensiles de cuisine peuvent se déformer sous l'e�et d'une chaleur élevée.
L'utilisation d'ustensiles de cuisine non adaptés aux tailles et propriétés 
recommandées peut a�ecter de manière signi�cative les performances de 
cuisson et donner des résultats non satisfaisants.

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

ferromagnétique de la base de l'ustensile de cuisson s'aligne à la fois sur le diamètre 
de la plaque d'adaptation et sur le diamètre de la zone de cuisson. Si ces mesures 
ne correspondent pas, l'efficacité et les performances peuvent s'en trouver 
considérablement réduites. Le non-respect de ces consignes peut entraîner une 
accumulation de chaleur qui n'est pas transférée efficacement à la casserole ou à la 
poêle, ce qui peut entraîner un noircissement de la plaque et de la table de cuisson.

POÊLES ET CASSEROLES VIDES
La table de cuisson est équipée d'un système de sécurité interne qui active la fonction 
« Arrêt automatique » lorsqu'une température trop élevée est détectée. L'utilisation 
de casseroles et poêles vides à fond fin n'est pas recommandée mais, si elles sont 
utilisées, la température peut augmenter plus rapidement que le temps nécessaire 
au déclenchement rapide de l'arrêt automatique, avec le risque d'endommager 
la casserole ou la surface de la table de cuisson. Dans ce cas, ne touchez pas à la 
casserole ou à la surface de la table de cuisson. Attendez que tous les composants 
refroidissent. Si un message d'erreur s'affiche, appelez le centre de service.

TAILLE DE LA POÊLE/DU FOND DE CASSEROLE ADAPTÉE AUX 
DIFFÉRENTES ZONES DE CUISSON
Pour assurer un fonctionnement correct de la table de cuisson, utiliser des casseroles 
ayant un diamètre de base adapté (voir le tableau ci-dessous). Veuillez noter que les 
fabricants d'ustensiles de cuisine indiquent souvent la taille du diamètre supérieur 
de l'ustensile, plutôt que le diamètre de base. 
Pour que la table de cuisson fonctionne avec les performances attendues, utilisez 
toujours une zone de cuisson dont la taille correspond à la taille ferromagnétique 
de la base de l'ustensile de cuisson.
Centrez correctement la casserole/la poêle sur la zone de cuisson utilisée. Il est recommandé 
de ne pas utiliser de casseroles plus grandes que la taille de la zone de cuisson.

2

1 3

4

UTILISATION DES USTENSILES DE CUISINE PAR ZONE

Zone Forme d'ustensile 
de cuisine adaptée

Base ferromagnétique 
adaptée (cm)

1 ou 2 Ronde ou carrée 12

3 Ronde 10

4 Ronde 15

1+2 
(CONNECTION 

ZONE)
Ovale ou 

Rectangulaire
Côté court 16-21
Côté long 24 - 38



USAGE QUOTIDIEN

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

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

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

OFF P18

Pour activer les zones de cuisson:
Déplacer votre doigt horizontalement à travers le clavier déroulant (CURSEUR) 
de la zone de cuisson requise pour l'activer et régler la puissance. Le niveau 
sera indiqué de manière alignée à la zone, avec le témoin indicateur identi�ant 
la zone de cuisson active. Le bouton “P“ peut être utilisé pour sélectionner la 
fonction de chau�age rapide (Booster).

Pour désactiver les zones de cuisson:
Sélectionner le bouton “OFF“ au début du clavier déroulant.

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

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

Pour activer la minuterie:
Appuyer sur le bouton “+“ ou “−“ pour régler le temps souhaité sur la zone 
de cuisson en cours d’utilisation. Un témoin sera activé de manière alignée au 
symbole spéci�que . Une fois que le temps déterminé s’est écoulé, un signal 
sonore retentit et la zone de cuisson s’éteint automatiquement.
Le temps peut être changé à tout moment, et plusieurs minuteries peuvent 
être activées simultanément.
Si 2 minuteries du même côté de la table de cuisson sont activés simultanément, 
un “Indicateur de sélection de zone“ clignote et la durée de cuisson 
correspondante sélectionnée est a�chée sur l'écran central.

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

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

FONCTIONS

CONNECTION ZONE
Il permet de combiner deux zones de cuisson et de les utiliser comme une 
grande super�cie unique. 
Idéal pour les poissonnières, les casseroles ou grilles qui recouvrent toute la 
surface de cuisson. 
La fonction est désactivée si la zone de pont n'est pas entièrement couverte. 
N'importe lequel des claviers déroulants sur à gauche peut être utilisé.
Pour activer/désactiver la fonction, appuyez sur le bouton “CONNECTION ZONE“.
N.B. Les fonctions spéciales ne peuvent pas être sélectionnées en utilisant 
cette fonction.
IMPORTANT: Placer les casseroles au centre de la zone de cuisson a�n qu'elles 
couvrent au moins un des points de repère (comme indiqué ci-dessous).

DYNAMIC MENU
Le bouton “Dynamic Menu“ active les fonctions spéciales. 
Placer la casserole en position et sélectionner la zone de cuisson.

Appuyer sur le bouton “Dynamic Menu“. L'écran de la zone sélectionnée affichera 
un ”A”.
L'indicateur de la fonction spéciale s'allume.
La fonction est activée une fois que le bouton a été actionné pour con�rmer.
Pour désactiver la fonction spéciale et revenir en mode manuel, appuyez sur "OFF".
Le niveau de puissance lors de l'utilisation des fonctions spéciales est préréglé par 
la plaque de cuisson et ne peut pas être modi�é.

MAINTENIR AU CHAUD
Cette fonction vous permet de maintenir votre aliment à une température 
idéale, habituellement une fois que la cuisson est terminée, ou lors de la 
réduction de liquides de manière très lente. 
Idéale pour servir des aliments à la température parfaite.

BOUILLIR
Cette fonction vous permet de porter l’eau à ébullition et de la maintenir en 
ébullition avec moins de consommation d’énergie.
Environ 2 litres d'eau (de préférence à la température ambiante) doivent être 
placés dans la casserole. 
Dans tous les cas, les utilisateurs sont informés de contrôler étroitement 
l’eau bouillante, et de véri�er la quantité d’eau restante régulièrement.
Si les récipients sont grands et que la quantité d'eau est supérieure à 2 litres, nous 
vous recommandons d'utiliser un couvercle pour optimiser le temps d'ébullition.
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MOKA
Fonction idéale pour obtenir un café rapidement sans problèmes de fuites 
d'eau. Le système contrôle toutes les phases et maintient la boisson au 
chaud tant que la fonction est allumée.
Des accessoires dédiés doivent être utilisés pour cette fonction: Moka, 
Bialetti MOKA INDUCTION 3TZ ANTRACITE.

TABLEAU DE CUISSON

INDICATEURS

CHALEUR RÉSIDUELLE
Si un “H“ apparaît sur l'a�cheur, cela signi�e que la zone de cuisson est encore 
chaude. L'indicateur s'allume même si la zone n'a pas été activée mais a chau�é 
du fait de l'utilisation des zones adjacentes, ou parce qu'une casserole chaude 
a été placée dessus.
Lorsque la zone de cuisson a refroidi, le “H“ disparaît.

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

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

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

• Une surface qui n'est pas maintenue convenablement propre peut réduire 
la sensibilité des boutons de panneau de commande.

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

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

pour nettoyer la table de cuisson (suivez les consignes du fabricant).
• Des déversements de liquide dans les zones de cuisson peuvent provoquer 

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

NIVEAU DE PUISSANCE TYPE DE CUISSON UTILISATION DU NIVEAU
(valeur indicative pouvant être adaptée en fonction de l'expérience et des habitudes de chacun)

Puissance 
maximale P Chau�er rapidement/Booster Idéal pour augmenter rapidement la température de cuisson jusqu'à ébullition rapide 

(pour l'eau) ou pour chau�er rapidement des liquides. 

14 − 18
Frire − bouillir Idéal pour dorer, démarrer une cuisson, frire des produits surgelés, porter à ébullition rapide.

Dorer − sauter − bouillir − griller Idéal pour faire sauter, maintenir à ébullition, cuire et griller.

10 − 14

Dorer − cuire − cuire à l'étou�ée − 
sauter − griller

Idéal pour faire sauter, maintenir à faible ébullition, cuire et griller, et préchau�er les 
récipients. 

Cuire − cuire à l'étou�ée − faire 
sauter − griller − mélanger Idéal pour cuire à l'étuvée, maintenir à faible ébullition, cuire et griller (longue durée). 

5 − 9 Cuire − mijoter − épaissir − préparer 
la sauce

Idéal pour les recettes exigeant une cuisson prolongée (riz, sauces, rôtis, poisson) 
avec des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait), et pour préparer la sauce des pâtes.
Idéal pour les cuissons prolongées (volume inférieur à 1 l: riz, sauces, rôtis, poisson) avec 
des liquides (par ex. eau, vin, bouillon, lait). 

1 − 4
Fondre − décongeler Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre lentement du chocolat, décongeler les 

aliments de petite taille. 

Maintien au chaud − risotto crémeux Idéal pour garder au chaud de petites portions à peine cuisinées ou des plats de service, 
et pour des risottos bien crémeux. 

Puissance 
nulle OFF – La table de cuisson est en veille ou éteinte (la présence de chaleur résiduelle à la �n 

de la cuisson est indiquée par un “ H “).

La table de cuisson o�re un exemple du type de cuisson pour chaque niveau de puissance. La puissance e�ectivement émise par chaque niveau de puissance 
dépend de la dimension de la zone de cuisson.

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

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

BRUITS DE FONCTIONNEMENT
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SERVICE APRÈS-VENTE

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

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

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

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

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

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• le numéro de série (numéro après le mot SN sur la plaque signalétique située sous 
l’appareil). Le numéro de série est également indiqué dans la documentation;   

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

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

Si des réparations sont nécessaire, contactez un service après-vente agréé 
(vous aurez ainsi la garantie que les pièces défectueuses seront remplacées 
par des pièces d’origine et que la réparation de votre appareil sera e�ectuée 
correctement).

Si l'installation n'est pas au-dessus d'un four intégré, vous pouvez appeler le 
Service après-vente pour acheter le kit séparateur C00628720 (table de cuisson 
60 et 65 cm) ou C00628721 (table de cuisson 77 cm).
Si vous préférez ne pas acheter le kit séparateur assurez-vous qu'un séparateur 
est installé selon les instructions d'installation.
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Vous trouverez les politiques, la documentation standard et des informations supplémentaires sur le produit :
• En utilisant le QR Code dans votre appareil;
• En visitant notre site Internet docs.bauknecht.  eu;
• Vous pouvez également contacter notre service après-vente (voir numéro de téléphone dans le livret de garantie). 

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

GUIDE DE DÉPANNAGE

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

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

alphanumériques, consultez le tableau suivant pour les instructions.

Veuillez noter: De l’eau, du liquide ayant débordé des casseroles ou tout objet 
posé sur les commandes peuvent provoquer l’activation ou la désactivation 
accidentelles du verrouillage du bandeau de commandes.

CODE D'AFFICHAGE DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

F0E1

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

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

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

F0E7
Mauvaise connexion de câble 
électrique.

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

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

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

La température interne des pièces 
électroniques est trop élevée.

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

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

La température interne des pièces 
électroniques est trop élevée.

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

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

Débranchez la table. 
Attendez quelques secondes, puis rebranchez la table de cuisson à l'alimentation électrique.
Si le problème persiste, appelez le Service Après-vente et spéci�ez l'erreur qui apparaît sur l'a�cheur. 

d E
[quand la table de cuisson est 

éteinte]

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

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

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

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

Voir le paragraphe “Régler la puissance“.

par ex.   
[Niveau de puissance 

inférieur au niveau requis]

La plaque de cuisson règle automatiquement 
un niveau de puissance minimum pour 
s'assurer que le foyer peut être utilisé.

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

Voir le paragraphe “Régler la puissance“.

Manuel du propriétaire FR



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

AVVERTENZA: Se la super�cie del piano cottura è 
incrinata, non utilizzare l’apparecchio per evitare il 
rischio di folgorazione.

AVVERTENZA: Pericolo di incendio: non appoggiare 
oggetti sulle super�ci di cottura.

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

AVVERTENZA: La cottura non sorvegliata su un 
piano di cottura con grasso e olio può essere pericolosa 
e generare incendi. Non tentare MAI di spegnere le 
�amme con acqua: piuttosto, spegnere l’apparecchio 
e so�ocare le �amme, ad esempio con un coperchio o 
una coperta antincendio.

Non utilizzare il piano di cottura come super�cie di 
lavoro o appoggio. Non avvicinare all’apparecchio 
sto�e o altri materiali in�ammabili �no a che tutti i 
componenti non si siano completamente ra�reddati 
per evitare il rischio di incendi.

Non poggiare oggetti metallici come coltelli, 
forchette, cucchiai e coperchi sulla super�cie del piano 
di cottura perché potrebbero surriscaldarsi.

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

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

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

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

USO CONSENTITO
ATTENZIONE: l’apparecchio non è destinato ad 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

NORME DI SICUREZZA IMPORTANTE: DA LEGGERE E OSSERVARE
IT



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

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

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

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

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

Non utilizzare prodotti abrasivi o corrosivi, prodotti 
a base di cloro o pagliette.
SMALTIMENTO DEL MATERIALE DI IMBALLAGGIO
Il materiale di imballaggio è riciclabile al 100% ed è contrassegnato dal simbolo 
del riciclaggio .
Le varie parti dell’imballaggio devono pertanto essere smaltite responsabilmente 
e in stretta osservanza delle norme stabilite dalle autorità locali.

SMALTIMENTO DEGLI ELETTRODOMESTICI
Questo prodotto è stato fabbricato con materiale riciclabile o riutilizzabile. 
Smaltire il prodotto rispettando le normative locali in materia. Per ulteriori 
informazioni sul trattamento, il recupero e il riciclaggio degli elettrodomestici, 
contattare l’u�cio locale competente, il servizio di raccolta dei ri�uti domestici 
o il negozio presso il quale il prodotto è stato acquistato. Questo apparecchio 
è contrassegnato in conformità alla direttiva europea 2012/19/UE, Ri�uti di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche (RAEE) e alle norme sui ri�uti di 
apparecchiature elettriche ed elettroniche 2013 (e successive modi�che).
Assicurandosi che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, l’utente 
contribuisce a prevenire le conseguenze negative per l’ambiente e la salute.

Il simbolo  sul prodotto o sulla documentazione di accompagnamento 
indica che questo apparecchio non deve essere smaltito come ri�uto 
domestico, bensì conferito presso un centro di raccolta preposto al ritiro delle 
apparecchiature elettriche ed elettroniche.

CONSIGLI PER IL RISPARMIO ENERGETICO
Per sfruttare al meglio il calore residuo delle piastre, spegnerle alcuni minuti 
prima del termine della cottura.
La base della pentola o del tegame dovrebbe coprire completamente la 
piastra di cottura; un recipiente con la base più piccola del diametro della 
piastra causerà uno spreco di energia. 
Durante la cottura, coprire pentole e tegami con un coperchio che chiuda 
bene il recipiente e usare la minima quantità d’acqua possibile. La cottura 
senza coperchio comporta un consumo di energia notevolmente superiore.
Utilizzare solo pentole e padelle con fondo piatto.

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

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



COLLEGAMENTO ELETTRICO

Il collegamento elettrico deve essere eseguito prima di collegare l’apparecchio alla rete. 
L’installazione deve essere eseguita da personale quali�cato a conoscenza delle norme vigenti in materia di sicurezza e installazione. Nella fattispecie, l’installazione 
deve essere eseguita in ottemperanza alle direttive della locale società di fornitura elettrica 
Controllare che la tensione indicata sulla targhetta matricola nella parte inferiore dell’apparecchio sia la stessa della rete elettrica domestica. 
La messa a terra dell’apparecchio è obbligatoria per legge; utilizzare solo conduttori delle dimensioni appropriate (incluso il conduttore di terra). 
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DESCRIZIONE PRODOTTO

PANNELLO DI CONTROLLO

1. Icone/attivazione funzioni speciali
2. Livello di cottura selezionato
3. Tasto di spegnimento della zona cottura
4. Tastiera a scorrimento
5. Tasto di riscaldamento rapido (Booster)

6. Spia luminosa funzione attiva
7. Tasto di Accensione/Spegnimento
8. Tasto CONNECTION ZONE
9. Contaminuti
10. Tasto Dynamic Menu

11. Indicatore tempo di cottura
12. Tasto OK/Blocco Tasti – 3 secondi
13. Indicatore contaminuti attivo
14. Indicatore zona selezionata
15. Icona indicatore contaminuti

GRAZIE PER AVERE ACQUISTATO UN PRODOTTO 
BAUKNECHT
Per ricevere un’assistenza più completa, registrare il 
prodotto su www.register10.eu.

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

le istruzioni di sicurezza.

1. Piano di cottura
2. Pannello di controllo

1 2 3
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PRIMO UTILIZZO

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

Per impostare la potenza del piano cottura:
Una volta collegato l’apparecchio alla rete elettrica, entro 60 secondi è possibile 
impostare il livello di potenza.
Premere per almeno 5 secondi il tasto “+“ del contaminuti posizionato più a 
destra. Sul display viene visualizzato “PL“.
Premere il tasto  per confermare.
Utilizzare i tasti “+“ e “−“ per selezionare la potenza desiderata. 
I livelli di potenza disponibili sono: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Confermare con il tasto .

La potenza selezionata rimarrà in memoria anche in caso di mancata alimentazione. 
Per variare il livello di potenza, scollegare l’apparecchio dalla rete elettrica per 
almeno 60 secondi, quindi ricollegarlo e ripetere le operazioni descritte sopra.

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

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

5 secondi.
Eventuali allarmi rimangono attivi. 

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

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

ACCESSORI

Utilizzare solo pentole e padelle in materiale ferromagnetico, adatte ai piani 
di cottura a induzione. Per determinare se una pentola è adatta, veri�care la 
presenza dell'icona (generalmente stampata sul fondo). È possibile utilizzare 
anche un magnete per veri�care se la base della pentola è magnetica. 

RECIPIENTE DI 
COTTURA MATERIALE PROPRIETÀ

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

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

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

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

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

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

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

La pentola non viene rilevata e 
non si riscalda.

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

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

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

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

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

2

1 3

4

UTILIZZO DELLE PENTOLE PER ZONA

Zona Forma della pentola 
adatta

Base ferromagnetica 
adatta (cm)

1 o 2 Rotonda o quadrata 12

3 Rotonda 10

4 Rotonda 15

1+2 
(CONNECTION 

ZONE)
Ovale o rettangolare Lato corto 16-21

Lato lungo 24 - 38



USO QUOTIDIANO 

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

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

ATTIVAZIONE/ DISATTIVAZIONE DELLE ZONE COTTURA E 
REGOLAZIONE DELLA POTENZA

OFF P18

Per attivare le zone cottura:
Muovere il dito orizzontalmente lungo la tastiera a scorrimento (SLIDER) 
della zona cottura scelta per attivarla e regolare la potenza. In corrispondenza 
della zona appare il livello e la spia luminosa che identi�ca la zona di cottura 
attiva. Tramite il tasto “P“ è possibile selezionare la funzione riscaldamento 
rapido (Booster).

Per disattivare le zone cottura:
Selezionare il tasto “OFF“ presente all'inizio della tastiera di scorrimento.

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

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

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

Per disattivare il contaminuti:
Premere contemporaneamente i tasti “+“ e “−“ �no alla disattivazione.

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

FUNZIONI

CONNECTION ZONE
Consente di unire due zone di cottura e utilizzarle come un'unica grande area.
Ideale per pesciere, pentole o griglie che coprono interamente la super�cie 
di cottura. 
Se l'area di bridge non è coperta interamente, la funzione si disattiva. E’ possibile 
utilizzare indi�erentemente entrambe le tastiere a scorrimento di sinistra.
Per attivare/disattivare la funzione premere il tasto “CONNECTION ZONE“.
N.B. Le funzioni speciali non possono essere selezionate quando si utilizza 
questa funzione.
IMPORTANTE: Collocare le pentole al centro della zona di cottura in modo che 
coprano uno o più punti di riferimento (come illustrato di seguito).

DYNAMIC MENU
Con il tasto “Dynamic Menu“ è possibile attivare le funzioni speciali. 
Posizionare la pentola, selezionare la zona di cottura.
Premere il tasto “Dynamic Menu“. Sul display della zona selezionata appare “A“.
L'indicatore della funzione speciale si accende.
La funzione si attiva dopo la conferma con il tasto .

Per disattivare la funzione speciale e ritornare in modalità manuale premere il tasto 
"OFF".
Il livello di potenza durante una funzione speciale è preimpostato dal piano e 
non è modi�cabile.

MANTENERE IN CALDO
Funzione che permette di mantenere la preparazione ad una temperatura 
ideale, generalmente dopo che ha già e�ettuato la cottura o per far evaporare 
molto lentamente i liquidi e servire l’alimento alla temperatura ideale.

BOLLIRE
La funzione consente di portare l’acqua ad ebollizione e di mantenerla in 
questo stato con un minor consumo energetico.
Si raccomanda di utilizzare circa 2 litri di acqua (preferibilmente a temperatura 
ambiente). 
In ogni caso si consiglia di tenere sotto controllo le condizioni di ebollizione e 
la quantità di acqua residua.
Se le pentole sono grandi e la quantità d'acqua è superiore a 2 litri, si consiglia 
di utilizzare un coperchio per ottimizzare il tempo di ebollizione.

MOKA
Funzione ideale per ottenere il ca�è in tempi brevi senza problemi di 
fuoriuscita. Il sistema controlla tutte le fasi e mantiene in caldo la bevanda 
�no a quando non viene spenta la funzione.
Per questa funzione è preferibile e consigliato l’utilizzo dell’apposito 
accessorio: MOKA, BIALETTI MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.
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INDICATORI

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

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

TABELLA DI COTTURA

LIVELLO DI POTENZA TIPOLOGIA DI COTTURA UTILIZZO CONSIGLIATO
L’indicazione a�anca l’esperienza e le abitudini di cottura

Potenza 
massima P Riscaldare rapidamente/Booster Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del cibo �no a veloce ebollizione in 

caso di acqua o per riscaldare velocemente liquidi di cottura. 

14 − 18
Friggere, bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti surgelati, portare a ebollizione 

rapidamente.

Rosolare, so�riggere, bollire, grigliare Ideale per so�riggere, mantenere bolliture vivaci, cuocere e grigliare.

10 − 14

Rosolare, cuocere, stufare, 
so�riggere, grigliare  

Ideale per so�riggere, mantenere bolliture leggere, cuocere e grigliare, preriscaldare 
accessori.

Cuocere, stufare, so�riggere, 
grigliare, mantecare

Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, cuocere (per lunga durata) e 
mantenere grigliature prolungate.

5 − 9 Cuocere, sobbollire, addensare, 
mantecare 

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

1 − 4
Fondere, scongelare Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente il cioccolato, scongelare 

prodotti di piccole dimensioni.
Mantenere in caldo, mantecare 

risotti 
Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di cibo appena cucinate o tenere in 
temperatura piatti di portata e mantecare risotti.

Potenza 
zero OFF – Piano di cottura in posizione di stand-by o spento (possibile presenza di calore residuo 

da �ne cottura, segnalato con “H“).

La tabella di cottura o�re un esempio del tipo di cottura per ogni livello di potenza. L'e�ettiva potenza erogata di ciascun livello di potenza dipende dalle 
dimensioni della zona di cottura.

PULIZIA E CURA

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

spente e che l'indicatore di calore residuo (“H“) non sia visualizzato.
• Non utilizzare spugne abrasive o pagliette in quanto possono rovinare il vetro.
• Dopo ciascun utilizzo, pulire il piano di cottura (una volta ra�reddato) per 

rimuovere eventuali depositi e macchie dovuti a residui di cibo.
• Una super�cie non adeguatamente pulita può ridurre la sensibilità dei pulsanti 

del pannello di controllo.

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

• Sale, zucchero e sabbia possono gra�are la super�cie in vetro.
• Utilizzare un panno morbido, carta assorbente da cucina o uno speci�co 

detergente per piani di cottura (seguire le istruzioni del produttore).
• Le fuoriuscite di liquidi sulle zone di cottura possono causare spostamenti 

o vibrazioni delle pentole.
• Dopo aver pulito il piano cottura, asciugarlo accuratamente.

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

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

SUONI FUNZIONALI
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SERVIZIO ASSISTENZA

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

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

sia stato eliminato.

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

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

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

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

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

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

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

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

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

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

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

• Controllare che non ci siano interruzioni nella fornitura di energia elettrica.
• Se dopo avere utilizzato il piano di cottura, non si riesce a spegnerlo, 

staccare il piano dalla rete elettrica.
• Se, quando il piano di cottura è acceso, sul display appaiono i codici 

alfanumerici, consultare le seguente tabella per le istruzioni.

Nota: La presenza di acqua, liquido fuoriuscito dalle pentole o oggetti di 
qualsiasi genere posati su un qualsiasi tasto del piano possono provocare 
l’attivazione o la disattivazione involontaria del blocco del pannello comandi.

CODICE DISPLAY DESCRIZIONE POSSIBILI CAUSE SOLUZIONE

F0E1

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

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

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

F0E7
Connessione del cavo di alimentazione 
errata.

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

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

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

La temperatura interna dei componenti 
elettronici è troppo elevata.

Attendere che il piano di cottura si ra�reddi 
prima di riutilizzarlo.

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

La temperatura interna dei componenti 
elettronici è troppo elevata.

Attendere che la zona di cottura si ra�reddi 
prima di riutilizzarla.

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

Scollegare il piano di cottura dalla rete elettrica.
Attendere qualche secondo e ricollegare il piano alla rete elettrica.
Se il problema persiste, chiamare il Servizio di assistenza e speci�care il codice di errore visualizzato sul display. 

d E
[quando il piano di cottura 

è spento]

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

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

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

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

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza“.

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

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

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

Vedere il paragrafo “Regolatore di potenza“.
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Před použitím spotřebiče si přečtěte tyto bezpečnostní 
pokyny. Uschovejte si je po ruce pro další použití.
V tomto návodu a na samotném spotřebiči jsou uvedena 
důležitá bezpečnostní upozornění, která je nutné si přečíst 
a řídit se jimi. Výrobce odmítá nést jakoukoli zodpovědnost 
za nedodržení těchto bezpečnostních pokynů, za 
nevhodné používání spotřebiče nebo za nesprávné 
nastavení ovladačů.

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Pokud je povrch varné 
desky popraskaný, zařízení nepoužívejte. Riziko 
elektrického šoku!

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Nebezpečí požáru: 
Neskladujte položky na varném povrchu.

UPOZORNĚNÍ: Proces vaření musí probíhat pod 
kontrolou. Krátké vaření musí být neustále monitorováno.

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Vaření pokrmů s obsahem 
tuku nebo oleje bez dozoru na varné desce může být 
nebezpečné. Riziko požáru! NIKDY se nepokoušejte požár 
uhasit vodou: Namísto toho spotřebič vypněte a plamen 
přikryjte, např. poklicí nebo žáruvzdornou dekou.

Varnou desku nepoužívejte jako pracovní plochu 
nebo podstavec. Do blízkosti spotřebiče nepokládejte 
oděvy nebo jiné hořlavé materiály, dokud veškeré 
součásti zcela nevychladnou. Riziko požáru!

Kovové předměty jako nože, vidličky, lžíce a poklice 
nepokládejte na povrch varné desky, protože se 
mohou zahřát na vysokou teplotu.

Velmi malé děti (0–3 roky) by se neměly ke spotřebiči 
přibližovat. Malé děti (3–8 let) by se neměly ke spotřebiči 
přibližovat, pokud nejsou pod dozorem. Děti starší 8 let 
a osoby s fyzickým, smyslovým či duševním postižením 
nebo bez patřičných zkušeností a znalostí mohou tento 
spotřebič používat pouze pod dohledem nebo tehdy, 
pokud obdržely informace o  bezpečném použití 
spotřebiče a pokud rozumějí rizikům, která s používáním 
spotřebiče souvisejí. Nedovolte dětem, aby si se 
spotřebičem hrály. Nedovolte dětem, aby bez dohledu 
prováděly čištění a běžnou údržbu spotřebiče.

Po použití vypněte příslušnou část varné desky 
ovladačem a nespoléhejte na detektor nádoby.

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Spotřebič a  jeho 
přístupné součásti se při použití zahřívají. Je třeba dbát 
opatrnosti, abyste se nedotkli topných těles. Děti 
mladší 8 let se nesmějí ke spotřebiči přibližovat, pokud 
nejsou pod dohledem dospělé osoby.

Jídlo nesmí zůstat uvnitř výrobku nebo být na 
výrobku položeno déle než jednu hodinu před jeho 
tepelnou úpravou či po jejím dokončení.
POVOLENÉ POUŽITÍ

UPOZORNĚNÍ: Tento spotřebič není určen k řízení 
pomocí externího zařízení, jako je např. časovač, nebo 
samostatného systému dálkového ovládání.

Tento spotřebič je určen k  použití v  domácnosti 
a  podobných zařízeních jako: kuchyňské kouty pro 
zaměstnance v  obchodech, kancelářích a  na jiných 

pracovištích; farmy; klienty hotelů, motelů, penzionů 
a jiných ubytovací zařízení.

Není přípustné používat jej jiným způsobem (např. 
k vytápění místností).

Tento spotřebič není určen pro profesionální 
použití. Nepoužívejte spotřebič venku.

VAROVÁNÍ: Pokud necháte na ovládacím panelu 
ležet nějaký předmět, indukční deska může vydávat 
zvuk. Plotnu vypněte stiskem tlačítka „ZAPNOUT/
VYPNOUT“.
INSTALACE

K  přemisťování a  instalaci spotřebiče jsou nutné 
minimálně dvě osoby – nebezpečí zranění. Při 
rozbalování a instalaci používejte ochranné rukavice – 
nebezpečí pořezání.

Instalaci, včetně připojení přívodu vody (pokud 
nějaký existuje) a  elektřiny, a  opravy musí provádět 
kvali�kovaný technik. Neopravujte ani nevyměňujte 
žádnou část spotřebiče, pokud to není výslovně 
uvedeno v návodu k použití. Nedovolte dětem, aby se 
přibližovaly k místu instalace. Po vybalení spotřebiče 
se přesvědčte, že nebyl při dopravě poškozen. 
V případě problémů se obraťte se na svého prodejce 
nebo na nejbližší servisní středisko. Po instalaci musí 
být obalový materiál (plasty, polystyrenová pěna atd.) 
uložen mimo dosah dětí – nebezpečí udušení. Před 
zahájením instalace je nutné spotřebič odpojit od 
elektrické sítě – nebezpečí úrazu elektrickým proudem. 
Během instalace se ujistěte, že zařízení nepoškozuje 
napájecí kabel – nebezpečí požáru a úrazu elektrickým 
proudem. Zařízení nezapínejte, dokud nebyla řádně 
ukončena instalace.

Je-li nutné skříňku přiříznout, proveďte tyto práce 
ještě před zasunutím spotřebiče na místo a  pečlivě 
odstraňte všechny dřevěné třísky a piliny.

Pokud není spotřebič nainstalován nad troubou, do 
umístění pod spotřebičem je třeba nainstalovat 
i oddělovací panel (není součástí).
DŮLEŽITÁ UPOZORNĚNÍ TÝKAJÍCÍ SE 
ELEKTRICKÉHO ZAPOJENÍ

V  souladu s  národními bezpečnostními normami 
týkajícími se elektrických zařízení musí být možné 
odpojit spotřebič od elektrické sítě vytažením zástrčky, 
pokud je zástrčka přístupná, nebo, v souladu s pravidly 
pro zapojování, prostřednictvím vícepólového 
vypínače umístěného před zásuvkou a spotřebič musí 
být uzemněn.

Nepoužívejte prodlužovací kabely, sdružené 
zásuvky nebo adaptéry. Po provedení montáže nesmí 
být elektrické prvky spotřebiče pro uživatele přístupné. 
Nepoužívejte spotřebič, pokud jste mokří nebo bosí. 
Tento spotřebič nezapínejte, pokud je poškozený 
napájecí síťový kabel či zástrčka, pokud nefunguje 
správně nebo byl poškozen či došlo k jeho pádu.

BEZPEČNOSTNÍ POKYNY JE DŮLEŽITÉ SI POKYNY DŮKLADNĚ PŘEČÍST 
A ŘÍDIT SE JIMI

CS



Instalace pomocí zástrčky napájecího kabelu není 
povolena, pokud produkt již není vybaven tou, kterou 
poskytuje výrobce.

Jestliže je poškozený přívodní kabel, za identický ho 
smí vyměnit pouze výrobce, servisní technik nebo 
osoba s  podobnou příslušnou kvali�kací, jinak by 
mohlo dojít k úrazu – riziko elektrického šoku!
ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

VÝSTRAŽNÉ UPOZORNĚNÍ: Než zahájíte jakoukoli 
údržbovou operaci, ujistěte se, že je spotřebič vypnutý 
a  odpojený od zdroje napájení; nikdy nepoužívejte 
parní čistič – riziko elektrického šoku!

Nepoužívejte abrazivní ani agresivní produkty, 
čisticí prostředky s obsahem chloru ani drátěnky.
LIKVIDACE OBALOVÉHO MATERIÁLU
Obal je ze 100% recyklovatelného materiálu a je označen recyklačním znakem 

.
Jednotlivé části obalového materiálu proto zlikvidujte odpovědně podle 
platných místních předpisů.

LIKVIDACE DOMÁCÍCH ELEKTROSPOTŘEBIČŮ
Tento spotřebič byl vyroben z recyklovatelných nebo opakovaně použitelných 
materiálů. Zlikvidujte jej podle místních předpisů pro likvidaci odpadu. Další 
informace o  likvidaci, renovaci a  recyklaci elektrických spotřebičů získáte na 
místním úřadě, v podniku pro sběr domácího odpadu nebo v obchodě, kde 
jste spotřebič zakoupili. Tento spotřebič je označen v souladu s evropskou 
směrnicí 2012/19/EU o odpadních elektrických a elektronických zařízeních 
(OEEZ) a nařízeními o odpadních elektrických a elektronických zařízeních 2013 
(včetně dodatků).
Zajištěním správné likvidace tohoto výrobku pomůžete zabránit negativním 
vlivům na životní prostředí a lidské zdraví.

Symbol   na výrobku nebo příslušných dokladech udává, že tento výrobek 
nesmí být likvidován společně s  domácím odpadem, nýbrž je nutné 
jej odevzdat do příslušného sběrného střediska k  recyklaci elektrických 
a elektronických zařízení.

RADY K ÚSPOŘE ELEKTRICKÉ ENERGIE
Vytěžte maximum i ze zbytkového tepla, a to tak, že ploténku vypnete několik 
minut před dokončením vaření.
Dno hrnce či pánve by mělo zakrývat celou plochu ploténky; při použití 
nádoby, jejíž dno je menší než ploténka, dochází k plýtvání energií. 
Během vaření přikrývejte hrnce a pánve dobře těsnicí pokličkou a používejte 
co nejméně vody. Vařením bez pokličky se citelně zvýší spotřeba energie.
Používejte pouze hrnce a pánve s plochým dnem.

PROHLÁŠENÍ O SHODĚ
Tento spotřebič splňuje požadavky na ekodesign evropského nařízení 
66/2014 a nařízení o ekodesignu výrobků spojených se spotřebou energie a 
informacích o energii (dodatek) (EU Exit) 2019 v souladu s evropskou normou 
EN 60350-2.
Informace týkající se režimu nízké spotřeby spotřebiče v souladu s nařízením 
(EU) 2023/826 naleznete na následujícím odkazu: https://docs.emeaappliance-
docs.eu.

POZNÁMKA 
Lidé s kardiostimulátorem nebo podobným lékařským přístrojem by měli být 
opatrní, pokud stojí v blízkosti zapnuté indukční varné desky. Elektromagnetické 
pole může kardiostimulátor nebo jemu podobné přístroje poškodit. Obraťte se 
na svého lékaře nebo výrobce kardiostimulátoru či jiného takového lékařského 
přístroje pro další informace o působení elektromagnetického pole indukční 
varné desky na tyto přístroje. 



PŘIPOJENÍ K ELEKTRICKÉ SÍTI

Připojení k elektrické síti musí být provedeno ještě před připojením spotřebiče ke zdroji elektřiny. 
Instalaci musí provést kvali�kovaný pracovník obeznámený s platnými bezpečnostními předpisy a předpisy o elektrické instalaci. Instalace se musí provádět 
výslovně podle předpisů lokálního dodavatele elektrické energie. 
Zkontrolujte, zda údaj o napětí uvedený na typovém štítku na spodní straně spotřebiče odpovídá napětí v domácí síti. 
Předpisy vyžadují, aby byl spotřebič uzemněn: použijte pouze vodiče (včetně zemnícího), které mají odpovídající délku.
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POPIS PRODUKTU

1. Varná deska
2. Ovládací panel

OVLÁDACÍ PANEL

1. Symboly/zapínání speciálních funkcí
2. Zvolená úroveň tepelné úpravy
3. Tlačítko vypnutí varné zóny
4. Klávesnice s funkcí rolování
5. Tlačítko rychlého ohřevu (Booster)

6. Kontrolka – aktivní funkce
7. Tlačítko Zapnutí/Vypnutí
8. Tlačítko CONNEXION ZONE
9. Časovač
10. Tlačítko Dynamic Menu

11. Indikátor doby tepelné úpravy
12. Tlačítko OK/Zámek kláves – 3 sekundy
13. Indikace aktivního časovače
14. Indikátor výběru zóny
15. Symbol indikátoru časovače

DĚKUJEME VÁM, ŽE JSTE SI ZAKOUPILI VÝROBEK 
ZNAČKY BAUKNECHT
Přejete-li si získat plnou podporu, zaregistrujte svůj výrobek na 
www.register10.eu.

ABYSTE ZÍSKALI VÍCE INFORMACÍ, 
NASKENUJTE PROSÍM QR KÓD NA 
VAŠEM SPOTŘEBIČI

! Před použitím spotřebiče si pečlivě přečtěte 
bezpečnostní pokyny.
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PŘED PRVNÍM POUŽITÍM

POWER MANAGEMENT (NASTAVENÍ VÝKONU)
V době nákupu je varná deska nastavena na maximální možný výkon. Upravte 
nastavení podle mezních hodnot elektrické sítě ve vaší domácnosti, jak je 
popsáno v následujícím odstavci.
Poznámka: V závislosti na výkonu zvoleném pro varnou desku může dojít 
k automatickému omezení stupně výkonu a funkcí některých varných zón 
(např. vaření či rychlý ohřev), aby se předešlo překročení zvoleného limitu.

Nastavení výkonu varné desky:
Po připojení zařízení do elektrické sítě můžete nastavit úroveň výkonu během 
60 sekund. 
Stiskněte tlačítko “+“ časovače dále vpravo a podržte je po dobu 5 sekund. Na 
obrazovce se zobrazí symbol “PL“. 
K potvrzení stiskněte tlačítko .
Použijte tlačítka “+“ a “−“ ke zvolení požadované úrovně výkonu. K dispozici 
jsou následující úrovně výkonu: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Potvrďte stisknutím .

Zvolená úroveň výkonu zůstane v paměti, i když dojde k přerušení napájení. 
Pokud chcete změnit úroveň výkonu, odpojte spotřebič ze sítě po dobu 
minimálně 60 sekund, poté jej opět připojte a opakujte výše uvedené kroky.

Pokud během sekvence nastavení dojde k  chybě, objeví se symbol “EE“ 
a uslyšíte pípnutí. Pokud k tomu dojde, opakujte operaci.
Jestliže chyba přetrvává, volejte středisko poprodejních služeb.

ZAPNUTÍ/VYPNUTÍ AKUSTICKÉHO SIGNÁLU
Pokud chcete akustický signál zapnout/vypnout:
• Připojte varnou desku k přívodu elektrického proudu;
• Vyčkejte na spouštěcí sekvenci;
• Stiskněte tlačítko “P“ na prvním tlačítkovém ovládacím panelu s funkcí 

rolování, který se nachází nahoře vlevo , a to na dobu 5 sekund.
Všechny nastavené alarmy zůstanou aktivní.

REŽIM DEMO (ohřev deaktivovaný, viz kapitola “Odstraňování závad“)
Zapnutí a vypnutí demo režimu:
• Připojte varnou desku k přívodu elektrického proudu;
• Vyčkejte na spouštěcí sekvenci;
• Během první minuty přidržte po dobu 5  sekund tlačítko rychlého 

ohřevu “P“, které se nachází na spodním levém ovládacím panelu s 
funkcí rolování (viz níže);

• Na displeji se zobrazí “DE“.

PŘÍSLUŠENSTVÍ

Používejte pouze hrnce a pánve z feromagnetického materiálu vhodné pro 
indukční varné desky. Abyste určili, zda je hrnec vhodný, hledejte symbol 
(obvykle vyražený na dně). Ke kontrole, zda je dno nádobí magnetické, lze použít 
také magnet. 

NÁDOBÍ MATERIÁL VLASTNOSTI

Doporučené 
nádobí

Základna je vyrobena z nerezové 
oceli se sendvičovou konstrukcí, 
smaltované oceli a litiny.

Zajišťuje optimální účinnost, 
rychle se zahřívá a rovnoměrně 
rozvádí teplo.

Vhodné nádobí Základna není plně 
feromagnetická (magnet drží 
pouze na části dna nádobí).

Zahřívá se pouze feromagnetická 
oblast. V důsledku toho se 
může zahřívat méně rychle a 
teplo může být rozloženo méně 
rovnoměrně.

Vhodné nádobí Feromagnetická základna 
obsahuje plochy s hliníkem nebo 
má uprostřed prohloubenou 
plochu.

Feromagnetická plocha je menší 
než vlastní plocha dna nádobí. 
Výsledkem může být nižší výkon 
a nádobí se nemusí dostatečně 
zahřát. Kuchyňské nádobí nemusí 
být rozpoznáno.

Nevhodné Normální tenká ocel, sklo, 
hlína, měď, hliník a jiné 
neferomagnetické materiály nebo 
nádobí s gumovými nožičkami.

Nádobí není detekováno a 
neohřívá se.

POZNÁMKA: Veškeré nádobí musí mít rovné dno. Pravidelně kontrolujte, zda se dno 
nedeformuje, protože některé nádobí se může vlivem vysokého tepla deformovat.
Použití nádobí, které neodpovídá doporučeným rozměrům a vlastnostem, může 
výrazně ovlivnit výkon vaření a způsobit neuspokojivé výsledky.

ADAPTÉR NA HRNCE A PÁNVE, KTERÉ NEJSOU VHODNÉ PRO VAŘENÍ 
NA INDUKCI
Použití adaptérových desek ovlivňuje účinnost, a prodlužuje tak dobu potřebnou k 
ohřevu vody nebo potravin. Ujistěte se, že feromagnetický průměr základny nádobí 
odpovídá průměru adaptérové desky i průměru varné zóny. Pokud se tato měření 

neshodují, může dojít k výraznému snížení účinnosti a výkonu. Nedodržení těchto 
pokynů může vést k nahromadění tepla, které by nebylo účinně přeneseno do 
hrnce nebo pánve, což by mohlo způsobit zčernání desky a varné desky.

HRNCE A PÁNVE
Varná deska je vybavena vnitřním bezpečnostním systémem, který při zjištění 
příliš vysoké teploty aktivuje funkci „Automatické vypnutí“. Používání prázdných 
hrnců a pánví s tenkým dnem se nedoporučuje, ale v případě jejich použití by se 
teplota mohla zvýšit rychleji, než je doba potřebná k rychlému spuštění funkce 
„Automatické vypnutí“, což by mohlo vést k poškození pánve nebo povrchu 
varné desky. Pokud se tak stane, nedotýkejte se pánve ani povrchu varné desky. 
Počkejte, až všechny součásti vychladnou. Pokud se zobrazí jakékoli chybové 
hlášení, zavolejte servisní středisko.

VHODNÁ VELIKOST DNA PÁNVE/HRNCE PRO RŮZNÉ VARNÉ ZÓNY
Abyste zajistili správnou funkci varné desky, používejte hrnce s vhodným průměrem 
pro každou zónu (viz tabulka níže). Vezměte prosím na vědomí, že výrobci nádobí 
často uvádějí velikost horního průměru nádobí, nikoli průměr dna. 
Aby varná deska fungovala tak, jak se očekává, používejte vždy varnou zónu o 
velikosti odpovídající feromagnetické velikosti dna nádobí.
Pánev/hrnec správně vycentrujte na používanou varnou zónu. Doporučujeme 
nepoužívat hrnce větší, než je velikost varné zóny.
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POUŽITÍ NÁDOBÍ PODLE ZÓN

Oblast Vhodný tvar nádobí Vhodné feromagnetické 
dno (cm)

1 nebo 2 Kulaté nebo čtvercové 12

3 Kulaté 10

4 Kulaté 15

3+4
(CONNEXION 

ZONE)
Oválné nebo 
obdélníkové

Krátká strana 16 - 21
Dlouhá strana 24 - 38



KAŽDODENNÍ POUŽÍVÁNÍ

ZAPNUTÍ/VYPNUTÍ VARNÉ DESKY
Pokud chcete varnou desku zapnout, stiskněte tlačítko napájení po dobu 
přibližně 1  sekundy. Pokud chcete varnou desku vypnout, stiskněte znovu 
stejné tlačítko a všechny varné zóny se deaktivují.

UMÍSTĚNÍ
Nezakrývejte symboly ovládacího panelu hrncem.
Upozornění: Ve varných zónách, které jsou umístěné v blízkosti ovládacího panelu, 
doporučujeme pokládat hrnce a pánve tak, aby se nacházely mezi značkami (se 
zohledněním jak dna, tak horního okraje pánve, neboť ten bývá širší).
Tím se vyhnete nadměrnému přehřátí dotykové části. Při grilování nebo 
smažení používejte, kdykoli to bude možné, zadní varné zóny 

AKTIVACE/DEAKTIVACE VARNÝCH ZÓN A NASTAVENÍ ÚROVNÍ VÝKONU
OFF P18

Aktivace varných zón:
Přejeďte prstem vodorovně přes rolovací tlačítkový panel požadované varné 
zóny, abyste ji zapnuli a nastavili výkon. Úroveň výkonu se zobrazí v dané zóně, 
společně s kontrolkou označující aktivní varnou zónu. Tlačítkem “P“ lze zvolit 
funkci rychlého ohřevu (Booster).

Deaktivace varných zón:
Stiskněte tlačítko “OFF“, které se nachází v horní části dotykové obrazovky.

UZAMKNUTÍ OVLÁDACÍHO PANELU
Pro uzamknutí nastavení a ochranu proti nechtěnému zapnutí stiskněte a 
po dobu 3 sekund přidržte tlačítko “OK/Key Lock“ (OK/Zámek kláves).Pípnutí 
a  varovná kontrolka nad symbolem indikují, že funkce byla aktivována. 
Ovládací panel je zablokovaný s výjimkou funkce “vypnutí“ (  ). Zablokování 
ovládacího panelu vypnete zopakováním postupu zapnutí.

ČASOVAČ

K dispozici jsou dva časovače – jeden ovládá levé varné zóny, zatímco druhý 
ovládá pravé varné zóny.

Aktivace časovače:
Stiskněte tlačítko “+“ nebo “−“ abyste nastavili požadovanou dobu používané 
varné zóny. Rozsvítí se kontrolka a zobrazí speci�cký symbol . Po uplynutí 
nastavené doby zazní pípnutí a varná zóna se automaticky vypne.
Čas lze kdykoli změnit a je možné aktivovat několik časovačů současně.
V případě, že na stejné straně varné desky jsou současně aktivovány dva 
časovače, bliká “Indikátor výběru zóny“ a na centrálním displeji se zobrazí 
příslušná doba vaření.

Deaktivace časovače:
Stiskněte tlačítko “+“ a “−“ najednou, dokud se časovač nedeaktivuje.

INDIKÁTOR ČASOVAČE
Tato LED kontrolka (pokud svítí) indikuje, že pro danou varnou zónu byl 
nastaven časovač.

FUNKCE

CONNECTION ZONE
Umožňuje kombinaci dvou varných zón do jediné velké varné plochy. 
Ideální pro velké hrnce a grilovací pánve, které zakrývají celou varnou plochu. 
Pokud není mezioblast kompletně zakrytá, funkce se deaktivuje. 
Lze používat oba posuvníky s funkcí rolování na levé straně.
Chcete-li tuto funkci aktivovat/deaktivovat, stiskněte tlačítko “CONNEXION 
ZONE“. 
POZNÁMKA: Při použití této funkce není možné navolit speciální funkce.
DŮLEŽITÉ: Umístěte nádoby doprostřed varné zóny tak, aby zakrývaly alespoň 
jeden z referenčních bodů (viz znázornění níže).

DYNAMIC MENU
Tlačítko “Dynamic Menu“ aktivuje speciální funkce. 
Položte hrnec na místo a zvolte varnou zónu.
Stiskněte tlačítko “Dynamic Menu“. Na displeji zvolené oblasti se zobrazí ”A”.
Kontrolka speciální funkce se rozsvítí.
Funkce se aktivuje po stisknutí tlačítka za účelem potvrzení.

Chcete-li deaktivovat speciální funkci a vrátit se do manuálního režimu, stiskněte 
„OFF“.
Při používání speciálních funkcí je stupeň výkonu přednastavený a nelze jej 
upravit.

UDRŽOVÁNÍ JÍDLA V TEPLE
Tato funkce vám umožňuje udržovat ideální teplotu vašeho pokrmu, obvykle 
po dokončení přípravy, nebo velmi pomalu redukovat tekutiny. 
Ideální pro podávání jídel se správnou teplotou.

UVEDENÍ DO VARU
Funkce vám umožňuje přivést vodu k varu a var udržovat s nižší spotřebou 
energie.
Do nádoby je třeba nalít asi 2 litry vody (přednostně s pokojovou teplotou).
V každém případě doporučujeme uživatelům bedlivě sledovat vařící se vodu 
a pravidelně kontrolovat, kolik vody zbývá.
Jsou-li nádoby velké a množství vody přesahuje 2 litry, doporučujeme pro 
zkrácení doby varu použít poklici.

MOKA
Ideální funkce pro přípravu kávy v konvici za krátkou dobu a bez problému 
s vystříknutím. Systém řídí celý proces a udržuje nápoj teplý, dokud není 
funkce vypnuta.
Pro tuto funkci by mělo být používáno speciální příslušenství: Moka káva, 
Bialetti MOKA INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.

Příručka majitele CS



TABULKA PEČENÍ

INDIKÁTORY

ZBYTKOVÉ TEPLO

Jestliže se na displeji zobrazí písmeno “H“, znamená to, že varná zóna je horká. 
Indikátor se rozsvítí i v případě, kdy zóna sice nebyla aktivní, ale jen zahřátá v 
důsledku použití sousedních zón, nebo proto, že na ni byla postavena horká 
nádoba.
Po zchladnutí varné zóny písmeno “H“ zmizí.

NESPRÁVNĚ UMÍSTĚNÝ NEBO CHYBĚJÍCÍ HRNEC 

Tento symbol se zobrazí, pokud hrnec není vhodný pro indukční vaření, není 
správně umístěn nebo nemá správnou velikost pro zvolenou varnou zónu. 
Pokud do 30 sekund od provedení volby není detekován žádný hrnec, varná 
zóna se vypne.

Varná deska je příkladem druhu vaření pro každou úroveň výkonu. Aktuální příkon každé úrovně výkonu závisí na rozměru varné zóny.

STUPEŇ VÝKONU ZPŮSOB VAŘENÍ POUŽITÍ VARNÉHO STUPNĚ
(použití závisí na zkušenostech a kuchařských návycích)

Maximální výkon P Rychlé zahřátí/Booster Ideální pro rychlé zvýšení teploty jídla na rychlé varování (pro vodu) nebo pro rychlé 
ohřívání tekutin vaření.

14 − 18
Smažení – vaření Ideální pro opékání dozlatova, zahájení vaření, smažení hluboce zmrazených produktů, 

rychlé přivedení tekutin k varu. 
Osmahnutí dorůžova – opečení – 

udržení varu – grilování Ideální k opečení, udržování živého varu, vaření a grilování.

10 − 14

Osmahnutí dorůžova – vaření – 
dušení – opečení – grilování Ideální k opečení, udržení lehkého varu, vaření a grilování, předehřátí příslušenství.

Tepelná úprava – dušení, 
restování – grilování – vaření do 

krémové konzistence
Ideální pro dušení, udržování mírného varu, vaření a grilování (po dlouhou dobu). 

5 − 9
Tepelná úprava – vaření na 
mírném ohni – zahušťování, 

rozpuštění másla 

Ideální pro recepty vyžadující pomalou tepelnou úpravu (rýže, omáčky, pečená masa, 
ryby) s tekutinami (např. voda, víno, vývar, mléko) a rozpouštění másla na těstovinách.
Ideální pro recepty vyžadující pomalou tepelnou úpravu (množství do 1  litru: (rýže, 
omáčky, pečená masa, ryby) s tekutinami (např. voda, víno, vývar, mléko).

1 − 4
Rozpouštění – rozmrazování Ideální pro změknutí másla, jemné rozpouštění čokolády, rozmrazování menších objemů.

Udržování jídla v teple – 
rozpouštění másla na rizotu 

Ideální k udržení malých, právě uvařených porcí jídel v teple, zahřátí podávacích talířů 
nebo rozpuštění másla na rizotu

Nulový výkon OFF Varná deska v pohotovostním nebo vypnutém režimu (možné zbytkové teplo na konci 
vaření, indikuje “H“).

ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

 Upozornění:
• Před čištěním vždy zkontrolujte, zda jsou všechny varné zóny 

vypnuté a zda nesvítí ukazatel zbytkového tepla (“H“).
• K čištění nepoužívejte hrubé houbičky ani drátěnky, protože ty mohou 

poškodit sklo.
• Po každém použití varnou desku vyčistěte (po zchladnutí), aby se 

odstranily usazeniny a skvrny od zbytků pokrmů.
• Pokud není povrch udržován v čistotě, může dojít ke snížení citlivosti 

tlačítek na ovládacím panelu.

• Cukr nebo potraviny s vysokým obsahem cukru mohou poškodit varnou 
desku a je nutné je ihned odstranit.

• Sůl, cukr a písek mohou poškrábat skleněný povrch desky.
• K čistění desky používejte jemný hadřík, absorpční kuchyňské utěrky nebo 

speciální čisticí pomůcky na varnou desku (respektujte pokyny výrobce).
• Rozlitá tekutina ve varných zónách může být příčinou pohybu nebo 

vibrací hrnců.
• Po vyčištění varnou desku důkladně vysušte.

Indukční varné desky mohou během normálního provozu hvízdat nebo 
šustit. Tyto zvuky ve skutečnosti přicházejí z nádobí na vaření a souvisí s 
charakteristikami den nádob (například když dna tvoří různé vrstvy materiálu 
nebo jsou nerovná).

Tyto zvuky se v závislosti na použitém nádobí na vaření mohou lišit. Vliv 
má rovněž množství v nich obsažených potravin. Nejsou příznakem žádné 
poruchy.

ZVUKY BĚHEM PROVOZU



ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD
• Zkontrolujte, zda nedošlo k výpadku proudu.
• Pokud se po použití varné desky nepodaří desku vypnout, ihned ji odpojte 

od elektrické sítě.
• Jestliže se po zapnutí varné desky na displeji zobrazí alfanumerické kódy, 

postupujte podle následující tabulky.

Upozornění: Funkce uzamknutí ovládacího panelu se může náhodně aktivovat 
či deaktivovat, pokud se na oblast tlačítek varné desky rozlije voda či jiná 
tekutina z hrnců nebo pokud do této oblasti něco odložíte.

KÓD DISPLEJE VÝZNAM MOŽNÉ PŘÍČINY ŘEŠENÍ

F0E1

Nádoba je detekována, není však 
kompatibilní s požadovanou funkcí.

Nádoba nestojí dobře na varné zóně, 
popřípadě není kompatibilní s jednou či 
více varnými zónami.

Dvakrát stiskněte tlačítko “On/O�“ (Zapnutí/
Vypnutí), aby se vymazal kód “F0E1“ a 
obnovila funkce varné zóny. Následně 
zkuste nádobu použít na jiné varné zóně 
nebo vyzkoušejte jinou nádobu.

F0E7
Chybné zapojení napájecího kabelu. Připojení k napájení není provedeno přesně 

podle pokynů v odstavci “PŘIPOJENÍ K 
ELEKTRICKÉ SÍTI“.

Nastavte připojení k napájení podle 
odstavce “PŘIPOJENÍ K ELEKTRICKÉ SÍTI“.

F0EA Ovládací panel se vypnul z důvodu 
příliš vysoké teploty.

Vnitřní teplota elektronických částí je příliš 
vysoká.

Počkejte s dalším vařením, než se varná deska 
ochladí.

F0E9 Varná zóna se vypne, když jsou teploty 
příliš vysoké.

Vnitřní teplota elektronických součástí je 
příliš vysoká.

Než budete varnou oblast znovu využívat, 
vyčkejte, dokud nezchladne.

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

Odpojte varnou desku od elektrické sítě. 
Počkejte několik sekund a poté opět připojte varnou desku do elektrické sítě.
Pokud problém přetrvává, volejte servisní centrum a uveďte chybový kód, který se zobrazí na displeji. 

d E
[pokud je varná deska 

vypnutá]

Varná deska se nezačne zahřívat.
Funkce se neobjevují. 

REŽIM DEMO je zapnutý. Řiďte se pokyny v odstavci “REŽIM DEMO“.

Např.   :
Varná deska neumožňuje aktivaci 
speciální funkce.

Regulátor výkonu omezuje stupeň výkonu 
dle maximální nastavené hodnoty pro 
varnou desku.

Viz kapitola “Nastavení výkonu“.

Např.   
[Stupeň výkonu je nižší než 

je požadováno]

Varná deska automaticky nastavuje 
minimální stupeň výkonu, aby bylo 
možné varnou zónu používat.

Regulátor výkonu omezuje stupeň výkonu 
dle maximální nastavené hodnoty pro 
varnou desku.

Viz kapitola “Nastavení výkonu“.

SERVISNÍ STŘEDISKO

NEŽ ZAVOLÁTE DO SERVISNÍHO STŘEDISKA POPRODEJNÍCH SLUŽEB:

1. Ověřte si, zda nemůžete problém vyřešit sami pomocí doporučení 
popsaných v oddílu ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD.

2. Vypněte spotřebič a opět ho zapněte, abyste zjistili, zda porucha stále 
trvá.

JESTLIŽE PORUCHA PŘETRVÁVÁ I PO PROVEDENÍ VÝŠE UVEDENÝCH 
KROKŮ, ZAVOLEJTE DO NEJBLIŽŠÍHO SERVISNÍHO STŘEDISKA.
Pokud se obracíte na náš zákaznický poprodejní servis, vždy upřesněte:
• stručný popis poruchy;
• přesný typ a model spotřebiče;

XXXXXXXXXXXXXXX
XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXMade in X

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

XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

• sériové číslo (číslo za slovem SN na typovém štítku pod spotřebičem). 
Sériové číslo je rovněž uvedeno v dokumentaci;

Mod.

Ind.C.

SN:

Prod.N. xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxxx xxxx xxxx

xxx xxx
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T
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• svou úplnou adresu;
• své telefonní číslo.

Jestliže je nutná oprava, obraťte se na autorizované servisní středisko, 
abyste měli jistotu, že budou použity originální náhradní díly a oprava bude 
provedena správně).

V případě instalace jiné než instalace nad vestavnou troubu se můžete obrátit 
na oddělení poprodejních služeb a zakoupit soupravu oddělovacího prvku, 
číslo C00628720 (varná deska 60 nebo 65 cm) nebo číslo C00628721 (varná 
deska 77 cm).
Jestliže soupravu oddělovacího prvku raději zakoupit nechcete, zajistěte, aby 
byla instalována vložka podle pokynů k instalaci.

Zásady, standardní dokumentaci a další informace o výrobku naleznete:
• Načtením QR kódu ve vašem spotřebiči;
• Při navštívení naší webové stránky docs.  bauknecht.eu;
• Případně kontaktujte náš poprodejní servis (telefonní číslo naleznete v  záručním listě). Při kontaktování našeho 

poprodejního servisu prosím uveďte kódy na identi�kačním štítku produktu.

400020036278
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Pred uporabo aparata preberite ta varnostna navodila. 
Navodila hranite na dosegu roke za prihodnjo uporabo.
V navodilih za uporabo in na aparatu so pomembna 
varnostna navodila, ki jih mora uporabnik prebrati in 
vedno upoštevati. Proizvajalec ne prevzema 
odgovornosti v primeru neupoštevanja varnostnih 
navodil, nepravilne uporabe aparata ali napačne 
nastavitve upravljalnih elementov.

OPOZORILO: Če na površini kuhalne plošče opazite 
razpoko, aparata ne uporabljajte, saj obstaja nevarnost 
električnega udara.

OPOZORILO: Nevarnost požara: ne hranite 
predmetov na kuhalni površini.

POZOR: Postopek kuhanja je treba nadzorovati. 
Postopek kratkotrajnega kuhanja je treba nenehno 
nadzorovati.

OPOZORILO: Nenadzorovano kuhanje na kuhalni 
plošči z mastjo ali oljem je lahko nevarno, saj obstaja 
možnost požara. NIKOLI ne skušajte pogasiti ognja z 
vodo: aparat izključite in nato pokrijte plamen npr. s 
pokrovom ali požarno odejo.

Kuhalne plošče ne uporabljajte kot delovni pult ali 
podlago. Pazite, da aparat ne pride v stik s krpami ali 
drugimi vnetljivimi predmeti, dokler se vse 
komponente povsem ne ohladijo, saj lahko pride do 
požara.

Kovinskih predmetov, na primer nožev, vilic, žlic in 
pokrovov, ne odlagajte na površino kuhalnika, saj se 
lahko segrejejo.

Zelo majhni otroci (0–3 let) naj se ne približujejo aparatu. 
Majhni otroci (3–8 let) ne smejo biti v bližini aparata brez 
stalnega nadzora. Otroci, stari 8 let ali več, in osebe z 
omejenimi telesnimi, čutnimi ali razumskimi sposobnostmi 
oz. osebe, ki nimajo izkušenj in znanja, lahko aparat 
uporabljajo le, če so pod nadzorom oz. če so bili poučeni o 
varni uporabi aparata in se zavedajo morebitnih 
nevarnosti. Otroci se z aparatom ne smejo igrati. Otroci 
brez nadzora ne smejo čistiti ali vzdrževati aparata.

Kuhališče na kuhalni plošči po uporabi izklopite z 
upravljalnim elementom in se ne zanašajte na detektor 
posod.

OPOZORILO: Aparat in dostopni deli se med 
uporabo segrejejo. Pazite, da se ne dotaknete grelnih 
elementov. Otroci, mlajši od 8 let, se ne smejo zadrževati 
v bližini aparata, če niso pod stalnim nadzorom.

Živila ne smejo ostati v ali na izdelku več kot eno uro 
pred ali po kuhanju.
DOVOLJENA UPORABA

POZOR: aparat ni namenjen temu, da bi ga upravljali 
z zunanjimi upravljalnimi napravami, kot sta časovnik 
ali ločen daljinski upravljalnik.

Aparat je namenjen uporabi v gospodinjstvu in 
temu podobnim načinom uporabe, na primer: v 
kuhinjah za osebje v trgovinah, pisarnah in drugih 

delovnih okoljih, na kmetijah, za goste v hotelih, 
motelih in prebivalce drugih stanovanjskih okolij. 

Druga uporaba ni dovoljena (npr. za segrevanje 
prostorov).

Aparat ni namenjen profesionalni uporabi. Aparata 
ne uporabljajte na prostem.

OPOZORILO: Indukcijska kuhalna plošča lahko 
proizvaja zvočni signal, ko nekaj pustite na upravljalni 
plošči. Kuhalno ploščo izklopite z gumbom za VKLOP/
IZKLOP.
NAMESTITEV

Za premikanje in namestitev aparata sta potrebni 
najmanj dve osebi, saj obstaja nevarnost poškodb. Za 
odstranjevanje embalaže in namestitev aparata 
uporabite zaščitne rokavice, saj obstaja nevarnost 
ureznin.

Namestitev, vključno s priklopom vode (če je 
prisotna) in elektrike, mora izvesti usposobljen tehnik. 
Ne popravljajte ali zamenjujte delov aparata, razen če 
to ni izrecno navedeno v navodilih za uporabo. Otroci 
se mestu namestitve ne smejo približevati. Ko aparat 
odstranite iz embalaže, se prepričajte, da se med 
prevozom ni poškodoval. V primeru težav se obrnite 
na prodajalca ali na najbližjo servisno službo. Ko je 
aparat nameščen, embalažo (plastika, deli iz stiropora 
itd.) shranite izven dosega otrok, saj obstaja nevarnost 
zadušitve. Preden aparat namestite, ga zaradi 
nevarnosti električnega udara odklopite z električnega 
omrežja. Med namestitvijo pazite, da aparat ne 
poškoduje napajalnega kabla, saj to lahko privede do 
požara ali povzroči električni udar. Aparat vključite 
šele, ko je namestitev končana.

Vse potrebne izreze v element izvedite pred 
vgradnjo aparata in odstranite vse lesene trske in 
žagovino.

Če aparat ni vgrajen nad pečico, je treba v predelek 
pod aparatom vgraditi ločevalno ploščo (ni priložena).
OPOZORILA GLEDE ELEKTRIČNEGA TOKA

Prekinitev napajanja aparata mora biti mogoča z 
izklopom vtiča, če je ta na dosegu roke, ali z dosegljivim 
večpolnim stikalom, ki je v skladu s predpisi za ožičenje 
nameščen v bližini vtičnice. Aparat mora biti prav tako 
ozemljen v skladu z nacionalnimi standardi glede 
električne varnosti.

Prepovedana je uporaba podaljškov, razdelilnih 
vtičnic in adapterjev. Električne komponente po 
namestitvi aparata uporabnikom ne smejo biti 
dostopne. Aparata ne uporabljajte, ko ste mokri ali 
bosi. Aparata ne uporabljajte, če ima poškodovan 
napajalni kabel ali vtič, če ne deluje pravilno oziroma 
če je bil poškodovan ali je padel.

Namestitev z vtičem napajalnega kabla ni dovoljena, 
razen če je izdelek že opremljen z vtičem proizvajalca.

Da se izognemo nevarnosti, lahko poškodovan 
napajalni kabel z enakim kablom nadomesti le 

VARNOSTNA NAVODILA POMEMBNE INFORMACIJE, KI JIH MORATE 
PREBRATI IN UPOŠTEVATI

SL



proizvajalec, njegov serviser ali podobno usposobljena 
oseba, saj obstaja možnost električnega udara.
ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE

OPOZORILO: Aparat morate pred vzdrževalnimi 
deli izklopiti in izključiti z električnega napajanja; ne 
uporabljajte parnih čistilcev, saj obstaja nevarnost 
električnega udara.

Ne uporabljajte abrazivnih ali korozivnih izdelkov, 
čistil na osnovi klora ali žičnatih gobic.
ODSTRANJEVANJE EMBALAŽNEGA MATERIALA
Embalažo je mogoče povsem reciklirati in je označena s simbolom za 
recikliranje .
Dele embalaže zato zavrzite odgovorno in v skladu s predpisi pristojnih služb, 
ki urejajo odlaganje odpadkov.

ODSTRANJEVANJE GOSPODINJSKIH APARATOV
Aparat je izdelan iz materialov, ki jih je mogoče reciklirati ali ponovno uporabiti. 
Aparat zavrzite v skladu z veljavnimi lokalnimi predpisi. Dodatne informacije 
o odstranjevanju in recikliranju električnih gospodinjskih aparatov lahko 
dobite na pristojnem občinskem uradu, pri komunalni službi ali v trgovini, kjer 
ste aparat kupili. Aparat je označen v skladu z evropsko Direktivo 2012/19/
EU o odpadni električni in elektronski opremi (OEEO) in uredbami o odpadni 
električni in elektronski opremi (WEEE) iz leta 2013 (v veljavni različici).
Aparat odložite na predvidenih zbirnih mestih, saj lahko s tem preprečite 
škodljive posledice za okolje in zdravje ljudi.

Simbol  na aparatu ali priloženi dokumentaciji pomeni, da je aparat 
prepovedano odlagati med komunalne odpadke. Oddati ga je treba na 
zbirnem centru za recikliranje električne in elektronske opreme.

NASVETI ZA VARČEVANJE Z ENERGIJO
Čim bolj izkoristite preostanek toplote na kuhališču, tako da aparat izključite 
nekaj minut, preden je jed kuhana.
Dno posode naj povsem prekriva kuhališče: če je dno posode manjše od 
površine kuhališča, bo prišlo do izgube energije. 
Posodo med kuhanjem prekrijte s tesno prilegajočimi se pokrovi in porabite 
kar najmanj vode. Če posode med kuhanjem ne prekrijete s pokrovi, bo poraba 
energije občutno večja.
Uporabljajte samo posodo z ravnim dnom.

IZJAVA O SKLADNOSTI
Ta naprava je skladna z zahtevami za okoljsko primerno zasnovo uredbe 
Komisije (EU) št. 66/2014 in uredbami iz leta 2019 za okoljsko primerno zasnovo 
izdelkov, povezanih z energijo, in energetske informacije (sprememba) (izstop 
iz EU) v skladu z evropskim standardom EN 60350-2.
Informacije v zvezi z načinom nizke porabe aparata v skladu z Uredbo (EU) 
2023/826 so na voljo na naslednji povezavi: https://docs.emeaappliance-docs.
eu.

OPOMBA 
Osebe s srčnim spodbujevalnikom ali podobnimi medicinskimi pripomočki, 
morajo biti pazljive, ko so v bližini vklopljene indukcijske kuhalne plošče. 
Elektromagnetno polje lahko vpliva na spodbujevalnik in podobne pripomočke. 
Za dodatne informacije o učinkih elektromagnetnih polj indukcijske kuhalne 
plošče se posvetujte z zdravnikom ali proizvajalcem spodbujevalnika oziroma 
podobnega medicinskega pripomočka. 



ELEKTRIČNA PRIKLJUČITEV

Električni priklop mora biti izveden pred priklopom naprave na napajalno omrežje. 
Namestitev mora izvesti kvali�cirano osebje, ki pozna trenutne predpise glede varnosti in namestitve. Električna inštalacija mora biti izvedena v skladu s predpisi, 
ki jih narekuje krajevni dobavitelj električne energije. 
Pazite, da je napetost, podana na tipski ploščici na dnu naprave, ista kot v vašem domu. 
S predpisi je določena obvezna ozemljitev naprave: uporabljajte le vodnike (vključno z ozemljitvenim vodnikom) primerne velikosti. 
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OPIS IZDELKA

1. Kuhalna površina
2. Nadzorna plošča

UPRAVLJALNA PLOŠČA

1. Simboli/vklop posebnih funkcij
2. Stopnja kuhanja je izbrana
3. Tipka za izklop kuhalnega polja
4. Drsnik na dotik
5. Tipka za hitro pogrevanje (Booster)

6. Signalna lučka – funkcija je aktivna
7. Tipka za Vklop/Izklop
8. Tipka CONNEXION ZONE
9. Časovnik
10. Tipka Dynamic Menu

11. Prikaz časa priprave
12. Tipka OK/Zaklepanje tipk – 3 sekunde
13. Indikator vklopljenega časovnika
14. Indikator izbranega območja
15. Simbol indikatorja časovnika

HVALA, KER STE SE ODLOČILI ZA IZDELEK WHIRLPOOL
Če želite celovitejšo pomoč, izdelek registrirajte na spletni 
strani www.register10.eu. ZA PODROBNEJŠE INFORMACIJE 

POSKENIRAJTE KODO QR NA 
NAPRAVI! Pred uporabo aparata pozorno preberite varnostna 

navodila.
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PRVA UPORABA

PRIBOR

Uporabljajte le lonce in ponve iz feromagnetnih materialov, ki so primerni za 
indukcijske kuhalne plošče. Za ugotavljanje primernosti posode bodite pozorni 
na simbol (običajno je odtisnjen na dnu). Magnetnost dna posode lahko 
preverite tudi z magnetom. 

KUHINJSKA 
POSODA MATERIAL LASTNOSTI

Priporočena 
kuhinjska posoda

Dno je izdelano iz stisnjenega 
nerjavnega jekla, emajliranega 
jekla in litega železa.

Zagotavlja optimalno učinkovitost, 
hitro segrevanje in enakomerno 
porazdelitev toplote.

Primerna 
kuhinjska posoda

Dno ni v celoti izdelano iz 
feromagnetnega materiala 
(magnet se prime le na del dna 
posode).

Segreva se le predel iz 
feromagnetnih materialov. Zaradi 
tega se lahko počasneje segreva, 
toplota pa ni porazdeljena 
enakomerno.

Primerna 
kuhinjska posoda

Feromagnetno dno je izdelano 
iz aluminijastih delov ali pa ima v 
sredini vdolbino.

Feromagnetna površina je 
manjša od dejanske površine dna 
posode. Posledično je lahko moč 
manjša in posoda se ne segreje 
dovolj. Kuhinjska posoda morda 
ne bo zaznana.

Neprimerno Običajno tanko jeklo, steklo, 
glina, baker, aluminij in drugi 
neferomagnetni materiali, 
posoda z gumijastimi podstavki.

Kuhinjska posoda ni zaznana in se 
ne segreje.

OPOMBA: Posoda mora imeti ravno dno. Občasno preverite, ali je dno posode 
zvito, saj se nekatera posoda zaradi visoke temperature lahko deformira.
Uporaba posode, ki ne ustreza priporočenim meram in lastnostim, lahko 
bistveno vpliva na učinkovitost kuhanja in povzroči nezadovoljive rezultate.

PRETVORNIKI ZA LONCE IN PONVE, KI NISO PRIMERNI ZA INDUKCIJO
Uporaba pretvornikov vpliva na učinkovitost in zato podaljšuje čas, potreben 
za segrevanje vode ali hrane. Prepričajte se, da je premer feromagnetnega dna 

posode enako velik kot premer pretvornika in premer kuhalnega polja. Če se 
te meritve ne ujemajo, se lahko učinkovitost in zmogljivost znatno zmanjšata. 
Če teh navodil ne upoštevate, se lahko zgodi, da se toplota ne bo učinkovito 
prenesla na posodo ali ponev, kar lahko povzroči počrnitev pretvornika in 
kuhalne plošče.

PRAZNE POSODE IN PONVE
Kuhalna plošča je opremljena z notranjim varnostnim sistemom, ki ob zaznavi 
previsoke temperature sproži funkcijo samodejnega izklopa. Uporaba praznih 
loncev in ponev s tankim dnom ni priporočljiva, če pa jih uporabljate, se lahko 
temperatura dvigne hitreje, kot je potrebno, da se sproži samodejni izklop, pri 
čemer obstaja nevarnost, da se posoda ali površina kuhalne plošče poškoduje. Če 
se to zgodi, se ne dotikajte posode ali površine kuhalne plošče. Počakajte, da se vse 
komponente ohladijo. Če se pojavi sporočilo o napaki, pokličite servisno službo.

PRIMERNA VELIKOST PONVE/LONCA ZA RAZLIČNA KUHALNA POLJA
Za pravilno delovanje kuhalne plošče uporabljajte lonce z ustreznim premerom 
dna za posamezno kuhalno polje (glejte spodnjo preglednico). Upoštevajte, 
da proizvajalci posode pogosto navajajo velikost zgornjega premera posode 
in ne premera dna. 
Da bi zagotovili pričakovano delovanje kuhalne plošče, vedno uporabljajte 
kuhalno polje, ki ustreza feromagnetni velikosti dna posode.
Ponev/lonec pravilno postavite na kuhalno polje, ki je v uporabi. Priporočljivo 
je, da ne uporabljate loncev, ki so večji od velikosti kuhalnega polja.

2
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4

UPORABA KUHINJSKE POSODE GLEDE NA KUHALIŠČE

Kuhališče Primerna oblika 
posode

Primerno 
feromagnetno dno (cm)

1 od 2 Okrogla ali kvadratna 12

3 Okrogla 10

4 Okrogla 15

1+2
(CONNEXION 

ZONE)
Ovalna ali 

pravokotna
Kratka stranica 16–21
Dolga stranica 24–38

POWER MANAGEMENT (NASTAVITEV MOČI)
Kuhalna plošča je ob nakupu nastavljena na najvišjo moč. Opravite nastavitve 
v skladu z omejitvami električnega sistema v vašem gospodinjstvu, kot je 
opisano v naslednjem odstavku.
OPOMBA: Glede na moč, ki jo izberete za kuhalno ploščo, so lahko nekatere ravni 
moči in funkcije kuhalnega polja omejene (npr. vrelišče ali hitro pogrevanje), s 
čimer se prepreči preseganje izbrane omejitve.

Za nastavitev moči kuhalne plošče:
Po priključitvi naprave na električno omrežje lahko v 60 sekundah nastavite 
stopnjo moči. 
Pritisnite skrajno desno tipko časovnika “+“ za vsaj 5 sekunde. Na zaslonu se 
prikaže simbol “PL“.
Pritisnite tipko za potrditev.
Želeno stopnjo moči izberite z uporabo tipk “+“ in “−“. 
Na voljo so naslednje stopnje moči: 2,5 kW – 4,0 kW – 6,0 kW – 7,2 kW.
Potrdite s pritiskom na .

Izbrana stopnja moči bo ostala v spominu, tudi če se električno napajanje prekine. 
Za spremembo stopnje moči izključite aparat iz električnega omrežja za vsaj 
60 sekund, nato ga znova vključite in ponovite zgornje korake.

Če se med nastavljanjem pojavi napaka, se pojavi simbol “EE“ in oglasi se pisk. 
V tem primeru ponovite postopek.
Če se napaka ponavlja, se obrnite na servisno službo. 

VKLOP/IZKLOP ZVOČNEGA SIGNALA
Za vklop/izklop zvočnega signala:
• Kuhalno ploščo priključite na električno omrežje;
• Počakajte na zaporedje vklopa;
• Pritisnite tipko “P“ na prvem drsnem upravljalniku zgoraj levo za 5 sekunde.
Morebitni sproženi alarmi ostanejo aktivni.

PREDSTAVITVENI NAČIN (pogrevanje je izklopljeno, glejte razdelek “Odpravljanje 
težav“)
Za vklop in izklop predstavitvenega načina:
• Kuhalno ploščo priključite na električno omrežje;
• Počakajte na zaporedje vklopa;
• V prvi minuti pritisnite tipko za hitro pogrevanje “P“ na spodnjem levem 

upravljalniku za 5 sekund (kot je prikazano spodaj);
• Na prikazovalniku se prikaže “DE“.



VSAKODNEVNA UPORABA

VKLOP/IZKLOP KUHALNE PLOŠČE
Za vklop kuhalne plošče pritisnite tipko za vklop in jo držite približno 1 
sekundo. Za izklop kuhalne plošče spet pritisnite isto tipko in vsa kuhalna 
polja se bodo izklopila.

POLOŽAJI
Simbolov na nadzorni plošči ne pokrijte s posodo.
Opomba: Pri uporabi kuhališč v neposredni bližini upravljalnega polja 
priporočamo, da rob posode ne sega čez robno oznako kuhališča, in sicer 
tako z dnom posodo kot tudi zgornjim robom, ki je pogosto širši.
Tako boste preprečili pregrevanje površine za upravljanje na dotik. Za cvrtje 
ali praženje po možnosti uporabite zadnja kuhališča.

VKLOP/IZKLOP KUHALNIH POLJ IN PRILAGAJANJE STOPENJ MOČI
OFF P18

Za vklop kuhalnih polj:
Premaknite prst vodoravno čez drsni upravljalnik (DRSNIK) želenega kuhališča, 
da ga vklopite in prilagodite moč. Stopnja bo prikazana vzdolž drsnika skupaj z 
indikatorsko lučko, ki označuje vklopljeno kuhališče. S tipko “P“ lahko izberete 
funkcijo za hitro pogrevanje (Booster).

Za izklop kuhalnih polj:
Pritisnite gumb “OFF“ (IZKLOP) na začetku drsnega upravljalnika.

ZAKLEPANJE UPRAVLJALNE PLOŠČE
Za zaklepanje nastavitev in preprečitev nenamernega vklopa pritisnite in 
zadržite za 3 sekunde tipko OK/Zaklepanje tipk. Pisk in opozorilna lučka nad 
simbolom sta znak, da je funkcija vključena. Upravljalna plošča je blokirana, z 
izjemo funkcije “izklop“ (  ). Za odklepanje tipk ponovite postopek za vklop. 

ČASOVNIK
Obstajata dva časovnika – eden za leva kuhalna polja in drugi za desna kuhalna 
polja.

Za vklop časovnika:
Pritiskajte tipko “+“ ali “−“ ,da nastavite želeni čas za kuhalno polje, ki je 
v uporabi. Vklopila se bo indikatorska lučka s posebnim simbolom . Ko 
nastavljeni čas poteče, se oglasi pisk, kuhalno polje pa se samodejno izklopi.
Čas lahko kadarkoli spremenite in vklopite lahko več časovnikov istočasno.
V primeru sočasnega vklopa 2 časovnikov na isti strani kuhalne plošče “Indikator 
izbranega območja“ utripa in na osrednjem zaslonu se prikaže izbrani čas 
kuhanja.

Za izklop časovnika:
Hkrati držite tipki “+“ in “−“, dokler se časovnik ne izklopi.

INDIKATOR ČASOVNIKA
Ta LED lučka (ko je vklopljena) označuje, da je za kuhališče nastavljen časovnik.

FUNKCIJE

CONNECTION ZONE
Omogoča, da združite kuhališči in ju uporabljate kot enotno veliko 
kuhališče. Idealna za večje ovalne posode, lonce ali žar ponve, ki prekrijejo 
celotno kuhališče.
Če prehodno območje ni povsem prekrito s posodo, se funkcija izklopi.
Poljubno lahko uporabljate oba drsna upravljalnika na levi.
Za vklop/izklop funkcije pritisnite tipko “CONNEXION ZONE“.
OPOMBA: Posebnih funkcij med uporabo tega načina ni mogoče izbrati.
POMEMBNO: Lonec postavite na središče kuhalnega polja tako, da pokriva vsaj 
eno od referenčnih točk (kot je prikazano spodaj).

DYNAMIC MENU
S tipko “Dynamic Menu“ lahko vklopite posebne funkcije. 
Postavite posodo in izberite kuhalno polje.
Pritisnite tipko “Dynamic Menu“. Na prikazu izbranega območja se prikaže ”A”.
Signalna lučka za posebno funkcijo zasveti.
Ko pritisnete tipko za potrditev, se funkcija vklopi.
Za izklop posebne funkcije in vrnitev v ročni način pritisnite „OFF“.
Raven moči pri uporabi posebnih funkcij je za kuhalno ploščo vnaprej 
nastavljena in je ni mogoče spreminjati.

OHRANJANJE TOPLOTE
Ta funkcija omogoča ohranjanje popolne temperature jedi, običajno po 
končanem kuhanju ali pri počasnem redčenju tekočin. 
Kot nalašč za postrežbo hrane pri popolni temperaturi.

VRETJE
Ta funkcija omogoča, da pogrejete vodo na temperaturo vretja in 
nadaljevanje vretja z nižjo porabo energije. 
V posodo vlijte približno 2 litra vode (po možnosti s sobno temperaturo).
V vsakem primeru svetujemo uporabnikom, da natančno opazujejo vrelo 
vodo in redno preverjajo količino preostale vode.
Če so posode velike in količina vode presega 2 litra, priporočamo uporabo 
pokrovke za optimizacijo časa vretja.

MOKA
Idealna funkcija za hitro pripravo kave v kuhalniku, brez težav ali pljuskanja. 
Sistem nadzoruje celoten postopek in ohranja napitek topel, dokler funkcije 
ne izklopite.
Za to funkcijo je treba uporabljati poseben pribor: Moka, Bialetti MOKA 
INDUZIONE 3TZ ANTRACITE.

Proizvajalčeva navodila za uporabo SL



RAZPREDELNICA PRIPRAVE JEDI

INDIKATORJI

PREOSTALA TOPLOTA
Če je na prikazovalniku prikazana črka “H“, je kuhalno polje še vedno vroče. 
Indikatorska lučka zasveti, tudi če polje ni bilo vklopljeno, vendar se je 
segrelo zaradi uporabe sosednjih polj ali ker je nanj bil postavljen vroč lonec.
Ko se kuhalno polje ohladi, črka “H“ izgine.

POSODA JE POSTAVLJENA NAROBE ALI NI POSTAVLJENA 
Ta simbol se pojavi, če posoda ni primerna za kuhanje z indukcijo, ni pravilno 
postavljena ali ni primerne velikosti za izbrano kuhalno polje. Če v 30 sekundah 
po izbiri posoda ni zaznana, se kuhalno polje izklopi.

STOPNJA MOČI VRSTA KUHANJA STOPNJA UPORABE 
(glede na izkušnje in navade pri kuhanju) 

Največja 
moč P Hitro gretje/Booster Kot nalašč za hitro segrevanje jedi do vrenja (za vodo) ali hitro segrevanje tekočin za 

kuhanje.

14 − 18
Cvrtje – vrenje Kot nalašč za površinsko pečenje, začetek kuhanja, cvrtje zamrznjenih izdelkov, hitro 

segrevanje jedi do vrenja. 
Površinsko pečenje – praženje – 

vretje – peka na žaru Kot nalašč za praženje, živahno vretje, kuhanje in peko na žaru.

10 − 14

Površinsko pečenje – kuhanje – 
dušenje – praženje – peka na žaru

Kot nalašč za praženje, nežno vretje, kuhanje in peko na žaru ter predhodno 
segrevanje posode.

Kuhanje – dušenje – praženje – peka 
na žaru – kuhanje do kremaste 

konsistence
Kot nalašč za dušenje, rahlo vretje, kuhanje in pečenje na žaru (za dlje časa). 

5 − 9 Kuhanje – počasno vrenje, 
zgoščevanje – kombiniranje z omako

Kot nalašč za recepte, ki zahtevajo dolgotrajno kuhanje (riž, omake, pečenke, ribe) s 
tekočinami (npr. vodo, vinom, juho, mlekom), in za kombiniranje testenin z omako.
Kot nalašč za recepte, ki zahtevajo počasno kuhanje (količine pod 1 litrom: riž, omake, 
pečenke, ribe) s tekočino (npr. vodo, vinom, juho, mlekom). 

1 − 4
Topljenje – odtajanje Kot nalašč za mehčanje masla, nežno topljenje čokolade, odtajanje manjših kosov.

Ohranjanje jedi toplih – kombiniranje 
rižote z omako

Kot nalašč za ohranjanje manjših porcij ravnokar skuhanih jedi ali servirnih posod toplih in 
za kombiniranje rižote z omako.

Brez moči OFF – Kuhalna plošča v stanju pripravljenosti ali izklopljenem načinu (morda bo prisotna 
preostala toplota, ki jo označuje “H“).

Preglednica za pripravo jedi služi kot primer za vrsto kuhanja pri posamezni stopnji moči. Dejanska oddana moč posamezne stopnje moči je odvisna od dimenzij 
kuhalnega polja.

ČIŠČENJE IN VZDRŽEVANJE

Pomembno:
• Pred čiščenjem pazite, da so kuhalna območja izklopljena in da 

kazalnik preostale toplote (“H“) ni prikazan.
• Ne uporabljajte abrazivnih ali žičnatih gobic, ker lahko poškodujejo steklo.
• Po vsaki uporabi očistite kuhalno ploščo (ko je ohlajena), da odstranite 

ostanke hrane in madeže.
• Če površina ni ustrezno čista, se lahko občutljivost tipk nadzorne plošče 

zmanjša.

• Sladkor ali hrana z visoko vsebnostjo sladkorja lahko poškodujeta kuhalno 
ploščo, zato ju morate takoj odstraniti.

• Sol, sladkor in pesek lahko spraskajo stekleno površino.
• Čistite z mehko krpo, papirnatimi brisačami ali čistilnikom za kuhalne 

plošče (glejte navodila proizvajalca).
• Razlite tekočine na kuhalnih poljih lahko povzročijo premikanje ali tresenje 

posod.
• Kuhalno ploščo po čiščenju temeljito posušite.

Indukcijske kuhalne plošče lahko med običajnim delovanjem žvižgajo ali 
škripajo. Ti zvoki izvirajo pri posodi in so povezani z lastnostmi dna posode (na 
primer, če je dno izdelano iz različnih plasti materiala ali ima nepravilno obliko).

Ti zvoki se lahko razlikujejo glede na uporabljeno posodo ter količino hrane v 
njej in ne kažejo na okvaro.

ZVOKI MED DELOVANJEM



ODPRAVLJANJE TEŽAV

• Preverite, da dovod elektrike ni bil izklopljen.
• Če kuhalne plošče po uporabi ne morete izklopiti, izklopite njeno 

napajanje.
• Če se ob vklopu kuhalnika na zaslonu pojavijo alfanumerične kode, glejte 

naslednjo preglednico za navodila.

Opomba: Voda, tekočina iz posod ali predmeti na upravljalnih tipkah kuhalne 
plošče lahko nenamerno vklopijo ali izklopijo funkcijo zapore nadzorne plošče.

PRIKAZANA 
KODA OPIS MOŽNI VZROKI REŠITEV

F0E1

Kuhinjska posoda je zaznana, vendar ni 
združljiva z zahtevanim dejanjem.

Kuhinjska posoda ni ustrezno postavljena 
na kuhališče ali ni združljiva z enim ali več 
kuhališč.

Dvakrat pritisnite tipko za Vklop/Izklop tako, 
da koda F0E1 izgine in obnovite delovanje 
kuhališča. Nato poskusite uporabiti posodo 
na drugem kuhališču ali uporabite drugačno 
posodo.

F0E7
Napačna priključitev napajalnega kabla. Priključitev električnega napajanja ne 

ustreza povsem priključitvi, opisani v 
poglavju “ELEKTRIČNA PRIKLJUČITEV“.

Priključitev električnega napajanja izvedite v 
skladu s poglavjem “ELEKTRIČNA PRIKLJUČITEV“.

F0EA Upravljalna plošča se je izklopila zaradi 
previsoke temperature.

Notranja temperatura elektronskih delov 
je previsoka.

Počakajte, da se kuhalna plošča ohladi, preden 
jo znova uporabite.

F0E9 Kuhalno polje se izklopi, če so 
temperature previsoke.

Notranja temperatura elektronskih delov 
je previsoka.

Pred vnovično uporabo počakajte, da se 
kuhalno polje ohladi.

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

Kuhalno ploščo odklopite z električnega napajanja. 
Počakajte nekaj sekund in znova priklopite kuhalno ploščo na električno omrežje.
Če napake ne morete odpraviti, pokličite servisno službo in sporočite kodo napake, ki se pojavi na zaslonu.  

d E
[ko je kuhalna plošča 

izklopljena

Kuhalna plošča se ne segreje.
Funkcije se ne vklopijo.  

Vklopljen je PREDSTAVITVENI NAČIN. Sledite navodilom v poglavju “PREDSTAVITVENI 
NAČIN“.

npr.   :
Kuhalna plošča ne omogoča vklopa 
posebne funkcije.

Regulator moči omeji nivo moči v skladu 
z največjo vrednostjo, nastavljeno za 
kuhalno ploščo.

Glejte poglavje “Nastavitev moči“ .

npr.   
[Raven moči nižja od 

zahtevane ravni]

Kuhalna plošča samodejno nastavi 
minimalno raven moči, s čimer zagotovi, 
da se kuhalno polje lahko uporablja.

Regulator moči omeji nivo moči v skladu 
z največjo vrednostjo, nastavljeno za 
kuhalno ploščo.

Glejte poglavje ”Nastavitev moči“ .

SERVISNA SLUŽBA

PREDEN POKLIČETE SERVISNO SLUŽBO:

1. Preverite, ali lahko težavo odpravite sami glede na predloge v poglavju 
NAVODILA ZA ODPRAVLJANJE TEŽAV.

2. Z izklopom in ponovnim vklopom aparata preverite, ali je napaka še vedno 
prisotna.

ČE VAM TUDI PO ZGORAJ NAVEDENIH UKREPIH NE USPE ODPRAVITI 
NAPAKE, POKLIČITE NAJBLIŽJO SERVISNO SLUŽBO.
Ko stopite v stik z našo servisno službo, vedno navedite:
• kratek opis napake;
• tip in točen model aparata; 
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• Serijska številka (številka po besedi SN na napisni ploščici na spodnji strani 
naprave). Serijska številka je navedena tudi v dokumentaciji. 
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• točen naslov;
• svojo telefonsko številko.

Če je potrebno popravilo, se obrnite na pooblaščeno servisno službo (za 
zagotovljeno uporabo originalnih nadomestnih delov in pravilno izvedbo 
popravila).

Če naprava ni nameščena nad vgradno pečico, se lahko obrnete na servisno 
službo in kupite komplet delilnikov C00628720 (kuhalna plošča 60 in 65 cm) ali 
C00628721 (kuhalna plošča 77 cm).
Če ne želite kupiti kompleta delilnikov, preverite, ali je ločevalnik nameščen v 
skladu z navodili za namestitev.

Do pravil uporabe, standardne dokumentacije in dodatnih informacij o izdelkih lahko dostopate na naslednje načine:
• Skenirajte QR-kodo na svojem aparatu;
• Obiščite našo spletno stran docs.  baukecht.eu;
• Obrnete se lahko tudi na našo servisno službo (telefonske številke so navedene v servisni knjižici). Ko stopite v stik 

z našo servisno službo, navedite kode, ki so zapisane na identi�kacijski ploščici izdelka.
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Proizvajalčeva navodila za uporabo SL




