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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.
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.
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.

SAFETY INSTRUCTIONS IMPORTANT TO BE READ AND OBSERVED
EN



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 familiar with 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

15

181

10

5

11

8

9

2 3 4

12 13 17 1914

76 16

1. Flexi Zone button 
2. Cooking zone OFF button
3. Scroll keypad
4. Arrows to set Temperature/Timer
5. Fast heating button (Booster)
6. Heat control button 
7. Preheat/Cool down indicator

8. Cooking zone display
9. Indicator light – function active
10. Timer button
11. On/O� button
12. Assisted Boil (Boil&Cook) button
13. Wipe function button
14. Key lock button – 3 seconds

15. Symbols/Activation of special functions
16. Temperature indicator (degrees Celsius)
17. Minutes indicator 
18. Timer indicator symbol
19. Special function button

NOTE: Press the ON/OFF button (11); all the available functions will become visible for a few moments, after which only the main ones will remain active. The 
others can be used, and will be activated, during the subsequent use of the device.
IMPORTANT: All the available functions will be illuminated in dim light intensity, which will become more intense only when they are activated.

THANK YOU FOR BUYING A BAUKNECHT 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

2
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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.
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COOKWARE USAGE BY ZONE

Zone Suitable cookware 
shape

Suitable ferromagnetic
base (cm)

1 or 2 Round or Square 16 - 21

3 Round 16 - 21

4 Round 15 - 18

5 Round 10 - 15

1+2 
(Flexi Zone) Oval or Rectangular Short side 16 - 21

Long side 24 - 38

FIRST TIME USE

POWER MANAGEMENT
At the time of purchase, the hob is set to the maximum power. Adjust the 
setting on the basis of the limits of your domestic electrical system, as explained 
in the following paragraph.
NOTE: Depending on the power selected for the hob, some of the cooking 
zone power levels and functions (e.g. boil or fast heating) may be automatically 
limited to prevent the selected limit from being exceeded.
The table below shows the power used by each zone for each function, to help 
you understand the possible usage limitations based on the chosen power 
setting.

ZONE 1 or 2 1 + 2 3 4 5
POWER LEVEL 18 (KW) 2.2 2.2 2.5 2.3 1.5
BOOSTER (KW) 3.7 3.7 3.7 3.2 2.2
HEAT CONTROL (KW) 1.4 NA 1.4 NA NA
ASSISTED BOIL (BOIL&COOK) (KW) 3.0 NA 3.0 NA NA
MELTING (KW) NA NA NA 0.05 0.045
KEEP WARM (KW) NA NA NA 0.15 0.145

Examples with reference to the values in the table above:
If you set the “Power management setting” at 4 kW and activate multiple 
cooking zones simultaneously, the hob will automatically adjust the power 
levels not to exceed the overall power limit (e.g. 4 kW).
For example, with the “Power management setting” set at 4 kW, if you set zone 
3 at “Booster” (=3.7 kW) and then try to activate zone 1 at level 18 (2.2 kW), the 
overall power supplied would exceed the limit of 4 kW (3.7 + 2.2 = 5.9 kW). For 
this reason, the hob will automatically adjust the power levels as follows: the 
cooking zone set to “Booster” will be set at level 18 (=2.2 kW), while the second 
cooking zone at level 15 (=1.6 kW, the maximum power level not to exceed 
the 4 kW limitation).

Setting Menu: Changing the basic settings
Once you have connected the device to the main power supply, you can 
change the default settings by entering the Setting menu within 60 seconds:
1. After connecting the hob to the main power supply, wait until all the LEDs 

turn on and o� consecutively.
2. Press and hold the On/O� button (  ) to turn on the hob.
3. Press the Key-lock button (  ) for at least 6 seconds to enter the Setting 

menu. Ignore the key-lock activation sound that you will hear after 3 seconds 
of pressing.

4. The setting type (eg."PL") will be shown on the top-left cooking zone 
display, and its default (or current) value (eg."2_5") will appear on the 
bottom-left cooking zone display.

5. You can select the setting type by using up (  ) and down (  ) arrows of 
the top-left cooking zone. You can change its value by using up (  ) and 
down (  ) arrows of the bottom-left cooking zone. See the table below for 
the setting types, default values and possible values.

6. Press the On/O� button to con�rm.
7. Without the con�rmation, the hob will quit the Setting menu and return to 

the previous values within 30 seconds.

ORDER SETTING 
TYPE TOP-LEFT BOTTOM-LEFT

(DEFAULT) POSSIBLE VALUES

1 Power 
Limitation PL 7_4 2_5 kW ; 4_0 kW ; 6_0 kW ; 

7_4 kW ; 9_0 kW ; 11_0 kW

2 Audio tone Aud On On/O�

3 Demo mode dE O� O�/On

NOTE: once the demo mode function has been activated, it will remain ON 
even if the main power supply is interrupted.



DAILY USE

SWITCHING THE HOB ON/OFF
To turn on the hob, press and hold the power button. The LED above the button 
will turn on, and you will hear an acoustic signal. After a few seconds, you can 
interact with the hob. To turn the hob o�, press the same button again; all the 
cooking zones will be deactivated.

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

ACTIVATING/DEACTIVATING COOKING ZONES AND ADJUSTING 
POWER LEVELS

OFF P

To activate the cooking zones:
When the hob is turned ON, the scroll keypad (SLIDER) of all available cooking 
zones will turn ON in low luminosity. Place your �nger on the scroll keypad 
(SLIDER) of the zone you want to activate, and gently slide it to the right if you 
want to increase the power level or to the left to decrease it. You will notice that 
the control keypad segments will shift to high luminosity based on the selected 
power level, and the display digits will show the number corresponding to the 
power level selected (from 1 to 18).
The ”P” button can be used to select the fast heating function (Booster) to quickly 
boil water. 

To deactivate the cooking zones:
Select the “OFF“ button at the beginning of the scroll keypad.
NOTE: Water spillage, food over�ow and/or an object positioned on the 
control panel buttons can mimic your �nger and accidentally activate or 
deactivate any of the hob buttons. If such elements are not removed within 8 
seconds, the hob makes two short acoustic sounds and switches OFF by itself 
while showing the "OFF" message.

CONTROL PANEL LOCK
The control panel lock function is designed to lock the hob settings, to prevent 
accidental changes to the settings or the unintentional activation/deactivation 
of the functions. You may need to use this function for example in case of 
possible liquid or food spillage, or for safety reasons (children's accidental 
interaction with the hob) to prevent any risk of the hob turning on by accident. 
To use the control panel lock function press and hold the  button for 3 seconds. 
The button switches to high luminosity and a beep and a light above the symbol 
indicate that this function has been activated. To unlock the controls, repeat the 
activation procedure.

NOTE: The control panel is locked except for the switching o� function. If you 
turn your hob o� with the control panel lock active, press the ON/OFF button 
and then press the lock button for 3 sec to unlock the hob.

WIPE FUNCTION
The wipe function temporarily locks the buttons of the user interface to prevent 
accidental changes to the settings during the cleaning process. The function 
doesn’t interrupt the cooking process.
Wipe function helps to prevent any sounds if water spills on the user interface 
during the cooking process or during your habitual cleaning.
For safety reasons, the ON/OFF button can be activated, even involuntarily, 
during cleaning.

To activate the Wipe function:
1. Press Wipe function button (  ). You will hear an acoustic sound when 

the function is active.
2. The LED above the button will turn on and stay on while the button itself 

�ashes for the entire duration of the function activity.
3. The control panel remains locked for 30 seconds.

TIMER
The timer controls all the active cooking zones.

To activate the timer:
1. Select the cooking zone and set the required power level.
2. The timer button will turn on approximately 5 seconds after the cookware 

has been recognised. Press it until an indicator light turns on in line with 
the speci�c symbol on the chosen cooking zone.

3. Use the up (  ) and down (  ) arrows to set the time (don't press and 
hold them for more than 8 seconds, otherwise the hob shows OFF. For more 
information, refer to the "Troubleshooting" section). The time will change 
from 000 seconds to 30 minutes, increasing by 1 minute each time; from 30 
to 150 minutes, the time will increase in steps of 5 minutes. If you need to 
change the time by 10 minutes, use the side dashes. The dash on the left 
will subtract 10 minutes, while the dash on the right will add 10 minutes (see 
following image). 

4. To con�rm the time set, you can press the clock button (  ). Otherwise, the 
time will be automatically con�rmed after 5 seconds without any action. 

5. You can change the time at any point and activate multiple timers 
simultaneously.

6.  During the countdown, tap with your �nger on the slider to see the power 
level. Tap the up (  ) or down (  ) arrow to see the set temperature. 
After 3 seconds, the countdown will reappear.

7. Once the timer has elapsed, a beep will sound, and the cooking zone will 
switch o� automatically. 

To deactivate the timer:
Press the down arrow (  ) until it shows 000, and it will be deactivated after 5 
seconds.

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

MAXIMUM WORKING TIME OF COOKING ZONES AND FUNCTIONS

Power level or function OFF 1-3 4-6 7-9 10-12 13-15 16-18 Booster * Booster ** Melting Keep warm

Maximum working time - 8 h 6 h 4 h 3 h 2 h 1.5 h 10 min. 5 min. 8 h 8 h

Power level after time-out - 0 0 0 0 0 0 18 18 0 0

* Cooking Zone 1, 2, 3, 4
** Cooking Zone 5

Examples regarding the values in the table above:
If you turn on a cooking zone and set its power to level 14, the cooking zone will continue working for a maximum of 2 hours. After 2 hours, the power level will drop to level 
0 and the cooking zone will turn off automatically. If there are no other active cooking zones and there is no interaction with the control panel buttons within 30 seconds, 
the hob will turn off automatically.
If you activate the Booster function on cooking zone 5, it will automatically drop to power level 18 after 5 minutes. On the other hand, if you activate the Booster function 
on cooking zone 1, 2, 3 or 4, it will automatically drop to power level 18 after 10 minutes. After 1.5 hours, the power level will drop to level 0 and the cooking zone will turn 
off automatically. If there are no other active cooking zones, and there is no interaction with the control panel buttons within 30 seconds, the hob will turn off automatically.

Owner's manual EN



FUNCTIONS

P BOOSTER FUNCTION
Booster is a special mode with a power level higher than level 18, for the fastest 
heating. This mode can have a di�erent duration depending on the zone used 
(refer to table below). After the Booster time has elapsed, the power will be 
automatically reduced to level 18.
IMPORTANT: Do not use with an empty pan or oil/butter. This function is ideal 
for boiling water.
NOTE: Depending on the Power Management setting, the Booster function 
may not be available for certain cooking zones. Furthermore, if you set one 
cooking zone to Booster and then activate another zone, the �rst one will 
be reduced to the maximum level available (even much lower than level 18)
to allow the second one to be used. The second cooking zone will be set or 
limited based on the remaining power available on that side of the hob.
Please bear in mind as well that the power delivery may vary according to the 
size and material of the cookware being used.
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ZONE DESCRIPTION

Zone Nominal power 
(Level 18, kW)

Power 
Booster (kW)

Booster 
Duration (min.)

1 or 2 2.2 3.7 10

3 2.5 3.7 10

4 2.3 3.2 10

5 1.5 2.2 5

1+2 
(Flexi Zone) 2.2 3.7 10

NOTE: the values in the table refer to testing conditions as described in the normative standard for 
evaluating the performance of cooking appliances.
The power shown may vary depending on the size or material of the cookware used.

FLEXIBLE COOKING ZONE (FLEXI ZONE)
With this function you can combine two cooking zones into a single, longer one  
to accommodate rectangular, oval or elongated cookware, and use a single 
setting for the whole combined zone.
To ensure the correct results, use only pots and pans with a ferromagnetic base 
long enough to cover the two zones at the same time. Place the cookware in 
the centre of the �exible cooking rectangular area.
Refer to the �gure below for examples of correct and incorrect usage.
NOTE: A large round pot used in the middle may heat up less quickly and heat 
may be distributed less evenly.

IMPORTANT: With pots and pans with a ferromagnetic base of 21 cm or 
smaller, it is recommended to use the single cooking zones without activating 
the �exible cooking mode (Flexi Zone). Place the cookware on either the 
front or rear zone, then activate that zone.
If the Flexi Zone is active, the Heat Control function will not be available or 
displayed on the control panel.
Refer to the �gure below for examples of correct and incorrect usage.

Flexi Zone used as two individual zones
When used with two pots or pans at the same time, it is advisable to place the 
�rst one on the rear zone and the second on the front zone (refer to �gure 
below). In this case, the zones should be activated without using the �exible 
cooking mode (Flexi Zone).
For optimal performance, make sure both pans are centred in their respective 
zones. Do not move one pot/pan o�-centre to make space for the other one.
When positioning the cookware, do not go outside the cooking zone area or on 
top of the control panel.
Refer to the �gure below for examples of correct and incorrect usage.

AUTOMATIC FUNCTIONS
This hob provides you with some automatic functions to assist you in the cooking 
process. Please note that they may not be available, depending on the power 
management setting (see "Power Management" section). For example, if power 
management has been set at 2.5 kW and some zones are already being used, the 
remaining power might not be enough to activate an automatic function. The 
hob will notify you with an acoustic signal.

MELTING
The function automatically sets the ideal power for melting. It allows 
you to melt delicate food such as chocolate or butter, and keep it melted 
without the risk of it burning or sticking to the pot/pan.  

KEEP WARM
The function automatically sets the ideal power for keeping food warm after 
cooking and before serving. Note that liquids are reduced over time when food 
is kept warm.

These automatic functions are only available on standard cooking zones 
(zones with the icon ). 

How to activate automatic functions:
To activate the automatic functions, press the icon .
The display will show two dimly lit icons: (keep warm) on the top and   
(melting) on the bottom.
Use the up (  ) and down (  ) arrows to select the required function. 
The display will show “A1” for melting and “A2” for keep warm and the 
corresponding icon will become brighter.

HEAT CONTROL - ASSISTED COOKING WITH TEMPERATURE
This function allows you to select and cook at the temperature you want (as you 
would do with an oven), rather than using standard power levels. 
With this feature, the hob will automatically adjust the heat and maintain a 
stable cookware temperature, eliminating the need for constant adjustments.
This function is available only on cooking zones with the  icon .
NOTE: The displayed temperature refers to the centre of the empty cookware. 
Depending on the speci�c cookware you are using, the temperature shown might 
be di�erent from the actual cookware temperature. For optimal performance, it is 
advisable to place the cookware in the centre of the cooking zone and to activate 
the function when there is no 'residual heat' indicator (  ) active.



IMPORTANT: This function is not meant to be used for boiling water or deep-
frying. For this reason, the water won't boil even if a temperature higher than 
100°C is selected. Refer to "Assisted Boil" section or use the Booster function 
for quick boiling.

How to activate Heat Control:
1. Place the cookware on the zone with the icon.
2. Press the icon.
3. Use the up arrow (  ) to select the required temperature. The default 

setting is 45° C. You can increase the temperature up to 200°C, according 
to your needs (refer to the table below for cooking tips). Use the down 
arrow (  ) to reduce the temperature.

4. During the heat-up phase, an up arrow (  ) will �ash next to the selected 
temperature.

5. When the cookware has reached the set temperature, the hob will notify 
you with an acoustic signal and the up arrow (  ) will stop �ashing. Now 
you can add food.

6. Once the set point has been reached, you can use the up (  ) and down      
(  )arrows to adjust the selected temperature in steps of 5°C.

7. If the new selected temperature is lower than current one, a down arrow 
(  ) will �ash next to the selected temperature until the new set point has 
been reached. If the new selected temperature is higher than the current 
one, an up arrow (  ) will �ash next to the selected temperature until the 
new set point has been reached. 

8. If you set a timer on a zone where the Heat Control function is active, 
the timer will start only after the set point has been reached. The display 
will show the timer countdown instead of the temperature. During 
the countdown, tap the up (  ) or down (  ) arrow to see the set 
temperature. After 3 seconds, the countdown will reappear.

HEAT CONTROL - COOKING TIPS
The table below gives some suggestions on cooking techniques for each 
temperature.

LOW HEAT MEDIUM HEAT HIGH HEAT

45°C 80°C 130°C 150°C 180°C 200°C

Melt
(chocolate, 

butter)
Keep Warm

Gentle fry
(vegetable 
base mix)

Scramble
(eggs)

Sauté
Stir-fry

Grill
(beef, 

vegetables)

Defrost
(meat, �sh)

Thickening, 
Creaming 
(risotto)

Con�t
(vegetables)

Deglaze

Caramelise
(sugar, 

vegetables)

Brown
(Pancakes, 

Toast)
Sear

(steak, roast)

Simmer 
(120°C)

Refer to "Assisted Boil" section or use the Booster function for quick boiling.
NOTE: 
• The system is able to monitor the cooking temperature, but it is always 

advisable to stay nearby when the hob is in use.
• Depending on the cooking zone activation sequence, the Heat Control 

function might not be available. The hob will notify you with an acoustic signal.

Scan the QR code to unlock the secrets of cooking with 
Heat Control. Discover how easy and rewarding it is to 
cook with temperature by visiting our website, where 
you can �nd guidance on a variety of cooking techniques, 
everyday meals and exciting new dishes through step-by-
step recipes.

ASSISTED BOIL (BOIL&COOK)
This function brings water to the boil and automatically adjusts the power to keep 
it simmering until you are ready to add your food. This function also helps prevent 
overboiling and wasted energy when compared to Booster mode. To save energy 
and speed up the boiling process, we recommend covering the pan with a lid.
Assisted Boil is available only on cooking zones with the icon.
NOTE: When using this function, the pot must have a base diameter of 160 - 210 
mm and be �lled with water to between 1/2 an d 3/4 of its volume. Consider that 
the maximum volume that can be used with this function is about 4 lt. Do not 
add salt to the water before it has reached the boil, as this will prevent the system 
from working as expected.
For optimal performance, it is advisable to place the cookware in the centre of 
the cooking zone, use water at room temperature, and activate the function 
when there is no 'residual heat' indicator present.
IMPORTANT: This function is meant to be used for boiling water only, not for 
milk or other types of liquid.
Based on the cookware available on the market, the function might not perform 
as expected.

How to activate Assisted Boil:
1. Fill the pot with water (see the notes above).
2. Place the cookware on a cooking zone with the  icon.
3. Select the Assisted Boil button ( ).
4. Press the Assisted Boil button ( ) one time if Heat Control is available on 

one cooking zone only. If Heat Control is available on more than one cooking 
zone, press the  button several times until you reach the cooking zone 
where you want to use the Assisted Boil function. A “-b-” indication will 
appear in the display to guide you through the zones.

5. When the zone is selected, you will see -b- �ashing on the zone display for a 
few seconds and then the function will start automatically.

6. When the Assisted Boil function starts, an animation will appear in the 
display during the heat-up phase. 

7. Within 90 seconds from when the water starts boiling, the function will notify 
you of the fact with an acoustic signal. The animation will disappear, and the 
hob automatically sets the power level at 15 to maintain a gentle boil.

8. Depending on the cookware used, the power level may automatically 
drop to level 15 without reaching the boiling point of the water. In order to 
reach boiling point, you can increase the power level of the cooking zone 
in use. Alternatively, you can try using another pan that is compatible with 
induction cooking. If the conditions described above do not occur, we 
suggest switching the Boil&Cook function o� and setting the power levels 
manually to continue cooking.

9. Add your food and, if necessary, change the power level to adjust the 
strength of the boil as required. The power selection will be limited to 
those levels suitable for boil maintenance (i.e. levels 10 - 18). 

NOTE:
• Whether the water is boiling or not, after about 15 minutes from the 

activation of the function the hob automatically sets the power level to 15 
and the animation disappears.

• Depending on the Power Management setting or the cooking zone 
activation sequence, the Assisted Boil function might not be available. The 
hob will notify you with an acoustic signal.

• When using this function, you will not be able to set a timer during the 
water heat-up phase. The timer can only be enabled after receiving the 
acoustic noti�cation that the water has reached boiling point.

• The system is able to monitor the boiling process, but it is always advisable 
to stay nearby when the hob is in use.

• If the hob o�ers the possibility of using Boil&Cook in multiple zones, only 
one Boil&Cook function can be activated on each side. During the selection 
process, the animation (snake) will still be displayed on the same side for a 
few seconds without the function being able to be activated.

INDICATORS

RESIDUAL HEAT
If “Hot“ 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 use of adjacent zones or because a hot pot has been placed on it).
When the cooking zone has cooled down, the ”Hot” message 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�.
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COOKING TABLE

The cooking table o�ers cooking tips for each power level. The actual power delivered for each power level depends on the cooking zone dimension and on the 
cookware used.

POWER LEVEL COOKING TIPS

Maximum power (P) Booster* - Bring water to a boil as quickly as possible. Do not use with an empty pan or oil/butter.

17 − 18 Bring water to a boil, deep fry** frozen products.

15 − 16 Maintain a lively boil, sear, blister, stir-fry, brown.

10 − 14 Maintain a gentle boil, preheat, grill (for a long period of time), stir-fry, sauté, caramelise, brown, pancakes.

5 − 9 Simmer, stew, thicken, slow cook.

3 − 4 Keep warm, defrost.

1 − 2 Melting, creaming (risotto).

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

*Booster is a special mode that uses a power level higher than 18, to heat up water faster. This mode can be maintained for a maximum time of 10 min. depending 
on the zone used. After this time, the power will be automatically reduced to level 18.
** For deep frying frozen products such as French fries, it is recommended to use non Flexi Zone cooking zones. If you want to deep fry using Flexi Zone cooking 
zones, it is recommended to use the front one.

CLEANING AND MAINTENANCE

Important:
• Before cleaning, make sure the cooking zones are switched off and that 

the residual heat indicator (“Hot“) 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 food residue 

deposits or stains.
• A surface that is not kept suitably clean may reduce the sensitivity of control 

panel buttons.
• Only use a scraper if residue is stuck to the hob. Follow the scraper manufacturer's 

instructions to avoid scratching the glass.
• Sugar or foods with a high sugar content can damage the hob and must be 

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

manufacturer’s instructions).

• Liquid spills in the cooking zones can cause the pots to move or vibrate.
• After cleaning the hob, dry thoroughly.

If there is the CleanProtect logo on the glass, the hob has been treated with 
CleanProtect technology. This exclusive coating ensures excellent cleaning results 
and keeps the hob surface shiny for longer. 
It is advisable to clean daily, after each use. 
To clean CleanProtect hobs, follow these recommendations:  
• Thoroughly wet the zones that need to be cleaned with water, making sure the 

entire stained area is covered. Be careful not to spill water on the control panel.
• Wetting procedure:

• In normal conditions, wait at least 2 minutes.
• In heavy-dirt conditions, wait for at least 5 minutes.
• If the water dries on the hob, wet it again.

• Use a non-abrasive sponge to remove deposits, and dry the hob after cleaning. 

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, or liquid spilled from pots or any objects 
resting on a hob button, can accidentally activate or deactivate the control 
panel lock function.

DISPLAY CODE/ISSUE 
DETECTED DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION

F9E0 Wrong power cord connection.
The power supply connection is not exactly 
as indicated in “Electrical connection“ 
section.

Make the power supply connection according to 
the “Electrical connection“ section.

F0EA The control panel switches off 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 power level 
is automatically 
decreased.
A cooking zone turns 
OFF automatically.
The hob turns OFF 
automatically.

The cooking zone turns off when the 
temperatures are too high.
The power level is decreased, or the cooking 
zone turns off or the hob turns off when the 
temperatures are too high.

The internal temperature of electronic parts 
is too high.
Hob ventilation may not be adequate to 
ensure the proper functioning of the hob.

Wait for the cooking area to cool down before 
using it again.
To ensure the appliance works properly, the 
hob must receive adequate ventilation from a 
sufficient fresh air supply. Check the hob has been 
installed respecting the indications described in 
the "Installation" section. Ensure that no object 
is obstructing the rear and lower rear part of the 
hob.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8,  
F1E1, F2E1, F6E1, F6E2, 
F7E5, F7E6, FCE1, FCE2, 
FCE3

Disconnect the hob from the power supply.
Wait a few seconds (more than 10), 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. 



DISPLAY CODE/ISSUE 
DETECTED DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION

d E
[when the hob is off]

The hob does not heat up.
The functions do not come on. DEMO MODE on. Follow the instructions in the “First time use“ 

section.
A special function does 
not turn on and the hob 
produces an acoustic 
signal.

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

The power regulator limits the special 
function activation in accordance with the 
power management setting selected for the 
hob (e.g. 2.5 kW).

See the “Power management“ section.

When you choose 
a power level or 
use the Booster 
function, the power 
level automatically 
decreases.

The hob automatically sets the maximum 
available power level (even lower than the 
set one) to ensure that the cooking zone 
can be used.

The power regulator limits the special 
function activation in accordance with the 
power management setting selected for the 
hob (e.g. 2.5 kW).
The Booster function can have a different 
duration depending on the zone used. After 
the Booster time has elapsed, the power will 
be automatically reduced to level 18.
Hob ventilation may not be adequate to 
ensure the proper functioning of the hob.

See the “Power management“ or "Booster 
function" section.
To ensure the appliance works properly, the 
hob must receive adequate ventilation from a 
sufficient fresh air supply. Check the hob has been 
installed respecting the indications described in 
the "Installation" section. Ensure that no object 
is obstructing the rear and lower rear part of the 
hob.

Cookware is not detected. 
Cooking zone switches off after 30 seconds.

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 off.

If your cookware is suitable for induction cooking 
(see the "Accessories" section) and correctly 
positioned on the required cooking zone, try 
using it on a smaller cooking zone. Otherwise, 
please use appropriate cookware (See the 
"Accessories" section).

The hob makes two short 
acoustic sounds and then 
switches OFF by itself. 
The "OFF" message is 
subsequently displayed 
for up to 60 seconds, 
during which time the 
hob cannot be turned 
back on and it repeats 
the two short acoustic 
sounds every 5 seconds.

Water spillage, food overflow and/or an object positioned on the control panel buttons 
can mimic your finger and accidentally activate or deactivate any of the hob buttons:
• the ON/OFF button, causing the hob to turn off unintentionally,
• the key-lock button, causing the unwanted activation of the key-lock function if 

pressed continuously for more than 3 seconds. The function remains active even after 
the hob has switched off, with the key-lock icon and LED on,

• the scroll keypad, causing the unwanted change of power levels.
The hob switches off by itself (showing the "OFF" message) if it is not cleaned within 8 
seconds.

Dry and/or clean and/or remove the object so 
the hob can be turned back on 60 seconds after 
the OFF message appeared.
If the key lock function has been accidentally 
activated, press the key-lock button for 3 seconds 
to disable it.
Press the ON/OFF button to switch on the hob.

Water does not boil 
when Heat Control (  ) 
is used.

Water does not boil when the temperature 
is set using the Heat Control function. You are using Heat Control to boil water. Use Assisted Boil (Boil&Cook) or Booster function.

A clicking and/or tick-tack 
sound is heard when 
cookware is positioned.

These continuous clicking and/or tick-tack noises occur when the pan is not able to receive 
the full power delivered for the power level set.
The pan diameter may be lower than the minimum indicated in the user manual for specific 
cooking zones. Even if you use a pan with the correct dimensions, some pan models have a 
base partially covered by metal inserts (or without an even ferromagnetic distribution), and 
they do not always perform as expected.

Use a pan with a diameter larger than the 
minimum indicated in the manual for the specific 
cooking zones, or use a more high-performing 
pan (refer to the "Accessories" section).

The hob is turned o�.

The hob will automatically turn off in the following situations:
• In the event of water spillage, food over�ow, or objects positioned on the control 

panel buttons that could accidentally activate the ON/OFF button. If these items 
are not removed within 8 seconds, the hob will automatically switch o� while 
producing a sound.

• If there is no interaction with the control panel for more than 30 seconds, and no 
cooking zone is active.

• If no cookware has been detected for more than 30 seconds and there has been 
no interaction with the control panel for the same time.

• The maximum working time for a power level or function has elapsed, and there 
has been no interaction with the hob for more than 30 seconds.

• Other cases not speci�ed here.

See the "Daily use" section for further information.
Turn on the hob manually.

While using the Assisted 
Boil (Boil&Cook) function, 
the water does not reach 
boiling point.

or Depending on the cookware or the amount of water used, boiling point might not be 
reached.
Whether the water is boiling or not, the power level may automatically drop to 15 after 
about 15 minutes from when the function is activated.

If the water is not boiling, bring it to the boil by 
increasing the power level of the cooking zone in 
use. Alternatively, you can try using another pan 
suitable for induction cooking.

The function does not 
indicate that boiling 
point has been reached 
within about 90 seconds 
from when the water 
starts to boil.

If the function does not indicate boiling within 
about 90 seconds from when the water starts 
boiling, we suggest you switch off the Boil&Cook 
function and use power levels to continue 
cooking.
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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 THE FAULT STILL OCCURS EVEN AFTER THE ABOVE CHECKS, GET IN 
TOUCH WITH YOUR NEAREST AFTER-SALES SERVICE.
When contacting our customer after-sales service, always give:
• 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

• Ind. C.
• the serial number (number after the letters 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).

400020027107

Induction hobs may whistle or creak during normal operation.
These noises actually come from the cookware and are linked to the 
characteristics of the pan bases (e.g. when the bottoms are made from di�erent 
layers of material, or are uneven).
They may vary according to the type of cookware used and the amount of food 
contained, and are not the symptom of something wrong.
Induction hobs may produce continuous clicking and/or tick-tack sounds with a 
positioned pot/pan. These sounds may occur when the pan is not able to receive 
the full power delivered for the power level set. Use a pan with a diameter larger 
than the minimum indicated in the manual for the speci�c cooking zones, or use 
a more high-performing pan (refer to the "Accessories" section).

Water spillage, food over�ow and/or an object positioned on the control panel 
buttons can mimic your �nger and accidentally activate or deactivate any 
of the hob buttons, as well as producing acoustic signals due to the contact 
between the objects and the buttons. If these items are not removed within 8 
seconds, the hob will automatically switch o� while producing a sound which 
will then be repeated every 5 seconds until the object or water is removed from 
the control panel, even after switch-o�. To avoid switch-o�, remove any spilled 
liquids from the user interface and thoroughly dry it within 8 seconds, or use the 
Wipe function which gives you 30 seconds for cleaning and drying.
Remember that the ON/OFF button will always be active.

SOUNDS PRODUCED DURING OPERATION

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.



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.
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 
dürfen Strom führende Teile für den Benutzer nicht 
mehr zugänglich sein. Das Gerät nicht in nassem 

SICHERHEITSHINWEISE DIESE MÜSSEN DURCHGELESEN UND BEACHTET 
WERDEN

DE



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 zu Hause 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. Flexi Zone-Taste 
2. AUS-Taste für die Kochzone
3. Scroll-Tastenfeld
4. Pfeile zum Einstellen von Temperatur/Timer
5. Schnellheiztaste (Booster)
6. Heat Control-Taste
7. Vorheiz-/Abkühlanzeige

8. Anzeige der Kochzone
9. Anzeigeleuchte - Funktion aktiv
10. Timer-Taste
11. Ein-/Aus-Taste
12. Taste für Unterstütztes Kochen (Boil&Cook)
13. Wischfunktiontaste
14. Tastensperre – 3 Sekunden

15. Symbole/Aktivierung von Sonderfunktionen
16. Temperaturanzeige (Grad Celsius)
17. Minutenanzeige 
18. Timer-Anzeigesymbol
19. Sonderfunktionstaste

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.
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HINWEIS: Die EIN-/AUS-Taste (11) drücken; alle verfügbaren Funktionen werden für einen Augenblick sichtbar, danach bleiben nur noch die wichtigsten aktiv. 
Die anderen können verwendet werden und werden bei der späteren Verwendung des Geräts aktiviert. 
WICHTIG: Alle verfügbaren Funktionen werden mit einer schwachen Lichtintensität beleuchtet, die nur dann intensiver wird, wenn sie aktiviert werden.
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BedienungsanleitungDE



ERSTER GEBRAUCH

LEISTUNGSMANAGEMENT
Zur Zeit des Kaufs ist das Kochfeld auf die Maximalleistung eingestellt. Passen 
Sie die Einstellung entsprechend den Grenzen Ihres Haushaltsstromsystems 
an, wie im folgenden Abschnitt erläutert. 
HINWEIS: Je nach der für das Kochfeld gewählten Leistung können einige der 
Leistungsstufen und Funktionen der Kochzone (z. B. Sieden oder schnelles 
Aufwärmen) automatisch begrenzt sein, um zu verhindern, dass der gewählte 
Grenzwert überschritten wird.
Die nachstehende Tabelle zeigt den Stromverbrauch der einzelnen Kochfelder 
für jede Funktion, um Ihnen die möglichen Nutzungsbeschränkungen je nach 
gewählter Leistungseinstellung zu verdeutlichen.

ZONE 1 oder 2 1 + 2 3 4 5
LEISTUNGSSTUFE 18 (KW) 2,2 2,2 2,5 2,3 1,5
BOOSTER (KW) 3,7 3,7 3,7 3,2 2,2
HEAT CONTROL (KW) 1,4 NA 1,4 NA NA
UNTERSTÜTZTES KOCHEN 
(BOIL&COOK) (KW) 3,0 NA 3,0 NA NA

SCHMELZEN (KW) NA NA NA 0,05 0,045
WARMHALTEN (KW) NA NA NA 0,15 0,145

Beispiele unter Bezugnahme auf die Werte in der obigen Tabelle:
Wenn Sie die “Leistungsmanagement-Einstellung“ auf 4 kW einstellen 
und mehrere Kochzonen gleichzeitig aktivieren, passt das Kochfeld die 
Leistungsstufen automatisch so an, dass die Gesamtleistungsbegrenzung (z. 
B. 4 kW) nicht überschritten wird.

Wenn Sie z. B. mit “Leistungsmanagement-Einstellung“ auf 4 kW die Zone 3 
auf “Booster” (=3,7 kW) einstellen und dann versuchen, Zone 1 auf Stufe 18 (2,2 
kW) einzuschalten, würde die gelieferte Gesamtleistung den Grenzwert von 4 
kW (3,7 + 2,2 = 5,9 kW) überschreiten. Aus diesem Grund passt das Kochfeld 
die Leistungsstufen automatisch wie folgt an: Die Kochzone, die auf "Booster" 
eingestellt ist, wird auf Stufe 18 (=2,2 kW) eingestellt, während die zweite 
Kochzone auf Stufe 15 (=1,6 kW, die maximale Leistungsstufe, die die 4 kW-
Begrenzung nicht überschreitet) eingestellt wird.

Einstellmenü: Ändern der Grundeinstellungen
Sobald Sie das Gerät an das Stromnetz angeschlossen haben, können Sie die 
Standardeinstellungen ändern, indem Sie innerhalb von 60 Sekunden das 
Einstellmenü aufrufen:
1. Warten Sie, nachdem Sie das Kochfeld an die Hauptstromversorgung 

angeschlossen haben, bis alle LEDs nacheinander an- und ausgehen.
2. Drücken und halten Sie die Ein/Aus-Taste ( ), um das Kochfeld einzuschalten.
3. Drücken Sie die Tastensperre (  ) mindestens 6 Sekunden lang, um das 

Einstellmenü aufzurufen. Ignorieren Sie den Aktivierungston der Tastensperre, 
der nach 3 Sekunden Drücken zu hören ist.

4. Die Art der Einstellung (z. B. "PL") wird in der Anzeige der Kochzone oben 
links angezeigt, und der Standardwert (oder der aktuelle Wert) (z. B. "2_5") 
erscheint in der Anzeige der Kochzone unten links.

5. Sie können die Art der Einstellung mit den Aufwärts-(  ) und Abwärtspfeilen 
(  ) auf der Kochzone oben links auswählen. Sie können den Wert ändern, 
indem Sie die Aufwärts- (  ) und Abwärtspfeile (  ) der Kochzone unten 
links verwenden. In der nachstehenden Tabelle �nden Sie die Einstellsarten, 
Standardwerte und möglichen Werte.

6. Zum Bestätigen die EIN-/AUS-Taste drücken.

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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VERWENDUNG VON KOCHGESCHIRR NACH ZONEN

Zone Geeignete 
Kochgeschirrform

Geeigneter 
ferromagnetischer 

Boden (cm)

1 oder 2 Rund oder 
quadratisch 16 - 21

3 Rund 16 - 21

4 Rund 15 - 18

5 Rund 10 - 15

1+2 
(Flexi Zone) Oval oder rechteckig Kurze Seite 16 - 21

Lange Seite 24 - 38



TÄGLICHER GEBRAUCH

DAS KOCHFELD EIN-/AUS-SCHALTEN
Drücken und halten Sie die Power-Taste, um das Kochfeld einzuschalten. Die 
LED über der Taste leuchtet auf, und Sie hören ein akustisches Signal. Nach ein 
paar Sekunden können Sie mit dem Kochfeld interagieren. Um das Kochfeld 
auszuschalten, drücken Sie die gleiche Taste erneut; Alle Kochzonen sind 
ausgeschaltet.

AUFSTELLEN
Die Symbole des Bedienfelds nicht mit dem Kochgeschirr bedecken.
Hinweis: In den Kochzonen in der Nähe des Bedienfeldes ist es ratsam, die 
Kochtöpfe und Pfannen innerhalb der Markierungen zu halten (dabei sollten 
sowohl die Unterseite der Pfanne als auch die Oberkante berücksichtigt 
werden, da diese dazu neigt, breiter zu sein). 
Die verhindert eine zu starke Überhitzung des Tastenfelds. Zum Grillen oder 
Braten, wenn möglich, die hinteren Kochzonen verwenden. 

EIN-/AUSSCHALTEN DER KOCHZONEN UND LEISTUNGSREGELUNG
OFF P

Einschalten der Kochzonen:
Wenn das Kochfeld EIN-geschaltet wird, schaltet sich das Scroll-Tastenfeld 
(SLIDER) aller verfügbaren Kochzonen mit geringer Helligkeit EIN. Positionieren 
Sie Ihren Finger auf das Scroll-Tastenfeld (SLIDER) der Zone, die Sie aktivieren 
möchten, und bewegen Sie ihn vorsichtig nach rechts, um die Leistung zu 
erhöhen, oder nach links, um sie zu verringern. Sie werden feststellen, dass 
die Segmente der Bedientastatur je nach gewählter Leistungsstufe auf hohe 
Leuchtkraft umschalten und die Zi�ern der Anzeige die der gewählten 
Leistungsstufe entsprechende Zahl anzeigen (von 1 bis 18).
Mit der "P"-Taste kann die Schnellheizfunktion (Booster) gewählt werden, um 
Wasser schnell zum Kochen zu bringen. 

Ausschalten der Kochzonen:
Wählen Sie die “AUS” Taste am Beginn des Schieber-Tastenfelds.
HINWEIS: Verschüttetes Wasser, übergelaufene Speisen und/oder ein 
Gegenstand, der auf den Tasten des Bedienfeldes liegt, kann mit Ihrem 
Finger verwechselt werden und versehentlich eine der Tasten des Kochfelds 
aktivieren oder deaktivieren. Werden diese Elemente nicht innerhalb von 8 
Sekunden entfernt, gibt das Kochfeld zwei kurze Töne von sich und schaltet 
sich mit der Meldung "AUS" von selbst aus.

SPERRE DES BEDIENFELDS
Die Bedienfeldsperre dient dazu, die Einstellungen des Kochfelds zu sperren, 
um versehentliche Änderungen der Einstellungen oder die unbeabsichtigte 
Aktivierung/Deaktivierung der Funktionen zu verhindern. Möglicherweise 
müssen Sie diese Funktion verwenden, z. B.: Im Falle des Verschüttens von 
Flüssigkeiten oder Lebensmitteln oder aus Sicherheitsgründen (versehentliche 
Berührung des Kochfelds durch Kinder), um die Gefahren eines versehentliches 
Einschaltens des Kochfelds zu verhindern. Zur Verwendung der Bedienfeldsperre 
die Taste  für 3 Sekunden gedrückt halten. Die Taste schaltet auf hohe 
Leuchtkraft und ein Piepton und ein Warnlicht über dem Symbol zeigen an, dass 
diese Funktion eingeschaltet wurde. Zum Ausschalten der Bedienfeldsperre 
wiederholen Sie die beschriebene Vorgehensweise.

HINWEIS: Das Bedienfeld ist mit Ausnahme der Abschaltfunktion gesperrt. 
Wenn Sie Ihr Kochfeld bei aktivierter Bedienfeldsperre ausschalten, drücken 
Sie die Taste EIN/AUS und dann 3 Sekunden lang die Sperrtaste, um das 
Kochfeld zu entsperren.

WISCHFUNKTION
Die Wischfunktion sperrt vorübergehend die Tasten der Benutzerober�äche, um 
versehentliche Änderungen der Einstellungen während des Reinigungsvorgangs 
zu verhindern. Die Funktion unterbricht den Kochvorgang nicht.
Die Wischfunktion hilft, die Warntöne zu vermeiden, wenn während des Kochvorgangs 
oder bei der üblichen Reinigung Wasser auf die Benutzeroberfläche gelangt.
Aus Sicherheitsgründen kann die EIN/AUS-Taste während der Reinigung 
aktiviert werden, auch ungewollt.

Aktivierung der Wischfunktion:
1. Drücken Sie die Wischfunktiontaste (  ). Sie hören ein akustisches Signal, 

wenn die Funktion aktiv ist.
2. Die LED über der Taste leuchtet auf und bleibt eingeschaltet, während die 

Taste selbst für die gesamte Dauer der Funktionsaktivität blinkt. 
3. Das Bedienfeld bleibt für 30 Sekunden gesperrt.

TIMER
Der Timer steuert alle aktivierten Kochzonen.

Einschalten des Timers:
1. Wählen Sie die Kochzone und stellen Sie die gewünschte Leistungsstufe 

ein.
2. Die Timer-Taste schaltet sich etwa 5 Sekunden nach dem Erkennen des 

Kochgeschirrs ein. Drücken Sie die Taste, bis eine Kontrollleuchte au�euchtet, 
die dem spezi�schen Symbol der gewählten Kochzone entspricht.

3. Verwenden Sie die Aufwärts-(  ) und Abwärtspfeile (  ), um die Zeit 
einzustellen (halten Sie sie nicht länger als 8 Sekunden gedrückt, sonst zeigt 
das Kochfeld AUS an. Weitere Informationen �nden Sie im Abschnitt "Lösen 
von problemen". Die Zeit ändert sich von 000 Sekunden bis 30 Minuten und 
erhöht sich jedes Mal um 1 Minute; von 30 bis 150 Minuten erhöht sich die 
Zeit in Schritten von 5 Minuten. Wenn Sie die Zeit um 10 Minuten ändern 
müssen, verwenden Sie die seitlichen Striche. Der Strich auf der linken Seite 
zieht 10 Minuten ab, während der Strich auf der rechten Seite 10 Minuten 
hinzufügt (siehe folgende Abbildung). 

4. Um die eingestellte Zeit zu bestätigen, können Sie die Uhrentaste (  )
drücken. Andernfalls wird die Uhrzeit nach 5 Sekunden automatisch 
bestätigt, ohne dass ein Handeln erforderlich ist. 

5. Sie können die Uhrzeit jederzeit ändern und mehrere Timer gleichzeitig 
aktivieren. 

6. Tippen Sie während des Countdowns mit dem Finger auf den Schieberegler, 
um die Leistungsstufe anzuzeigen. Tippen Sie auf den Aufwärts-(  ) oder 
Abwärtspfeil (  ), um die eingestellte Temperatur anzuzeigen. Nach 3 
Sekunden wird der Countdown wieder angezeigt.

7. Nach Ablauf des Timers ertönt ein Signalton und die Kochzone schaltet 
automatisch ab. 

Zum Deaktivieren des Timers:
Drücken Sie auf den Abwärtspfeil (  ), bis die Zahl 000 angezeigt wird, und die 
Funktion wird nach 5 Sekunden deaktiviert.

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

7. Ohne Bestätigung verlässt das Kochfeld das Einstellmenü und kehrt 
innerhalb von 30 Sekunden zu den vorherigen Werten zurück.

REIHENFOLGE EINSTELLART OBEN 
LINKS 

UNTEN LINKS
(STANDARD) MÖGLICHE WERTE

1 Leistungsbe-
grenzung PL 7_4 2_5 kW ; 4_0 kW ; 6_0 kW ; 

7_4 kW ; 9_0 kW ; 11_0 kW

2 Ton Aud Ein Ein/Aus

3 Demo-Modus dE Aus Aus/Ein

HINWEISE: Wenn der Demo-Modus einmal aktiviert wurde, bleibt er auch 
dann EIN-geschaltet, wenn die Hauptstromversorgung unterbrochen wird.

BedienungsanleitungDE



FUNKTIONEN

P BOOSTER-FUNKTION
Die Booster-Funktion ist ein spezieller Modus mit einer höheren Leistungsstufe 
als Stufe 18 für schnellstes Erhitzen. Dieser Modus kann eine unterschiedliche 
Dauer haben, je nach der verwendeten Zone (siehe Tabelle unten). Nach 
Ablauf der Booster-Zeit wird die Leistung automatisch auf Stufe 18 reduziert.
WICHTIG: Nicht mit einer leeren Pfanne oder mit Öl/Butter verwenden. Diese 
Funktion ist ideal, um Wasser zum Kochen zu bringen.
HINWEIS: Je nach der Leistungsmanagement-Einstellung ist die Booster-
Funktion für bestimmte Kochzonen möglicherweise nicht verfügbar. Wenn Sie 
eine Kochzone auf "Booster" einstellen und dann eine andere Zone aktivieren, 
wird die erste Zone auf die maximal verfügbare Stufe reduziert (sogar viel 
niedriger als Stufe 18), damit die zweite Zone verwendet werden kann. Die 
zweite Kochzone wird in Abhängigkeit von der verbleibenden Leistung auf 
dieser Seite des Kochfelds eingestellt oder begrenzt.
Bitte bedenken Sie auch, dass die Leistungsabgabe je nach Größe und Material 
des verwendeten Kochgeschirrs variieren kann.

2

1

4
3

5

BESCHREIBUNG DER ZONEN

Zone Nennleistung 
(Stufe 18, kW)

Booster-
Funktion 

(kW)

Booster-Dauer 
(min.)

1 oder 2 2,2 3,7 10

3 2,5 3,7 10

4 2,3 3,2 10

5 1,5 2,2 5

1+2 
(Flexi Zone) 2,2 3,7 10

HINWEIS: Die Werte in der Tabelle beziehen sich auf die Prüfbedingungen, wie sie vom normativen 
Standard zur Bewertung der Leistung von Kochgeräten beschrieben sind.
Die angegebene Leistung kann je nach Größe oder Material des verwendeten Kochgeschirrs 
variieren.

FLEXIBLE KOCHZONE (FLEXI ZONE)
Mit dieser Funktion können Sie zwei Kochzonen zu einer einzigen, längeren 
kombinieren, um rechteckiges, ovales oder längliches Kochgeschirr daraufzustellen, 
und eine einzige Einstellung für die gesamte kombinierte Zone verwenden.
Um die richtigen Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie nur Töpfe und Pfannen mit 
einem ferromagnetischen Boden verwenden, die lang genug sind, um beide 
Zonen gleichzeitig abzudecken. Stellen Sie das Kochgeschirr in die Mitte der 
�exiblen rechteckigen Koch�äche.
In der nachstehenden Abbildung �nden Sie Beispiele für die richtige und falsche 
Verwendung.
HINWEIS: Ein großer, runder Topf, der in der Mitte verwendet wird, heizt sich 
möglicherweise weniger schnell auf und die Wärme wird weniger gleichmäßig 

verteilt.

WICHTIG: Bei Töpfen und Pfannen mit einem ferromagnetischen Boden von 
21 cm oder weniger emp�ehlt es sich, die einzelnen Kochzonen zu verwenden, 
ohne den �exiblen Kochmodus (Flexi Zone) zu aktivieren. Stellen Sie das 
Kochgeschirr entweder auf die vordere oder die hintere Zone und schalten Sie 
dann diese Zone ein.
Wenn Flexi-Zone aktiv ist, ist die Funktion Heat Control nicht verfügbar und 
wird nicht auf dem Bedienfeld angezeigt.
In der nachstehenden Abbildung finden Sie Beispiele für die richtige und falsche 
Verwendung.

Verwendung der Flexi Zone als zwei einzelne Zonen
Bei gleichzeitiger Verwendung von zwei Töpfen oder Pfannen ist es ratsam, den 
ersten auf die hintere Zone und den zweiten auf die vordere Zone zu stellen 
(siehe Abbildung unten). In diesem Fall sollten die Zonen ohne Verwendung
des �exiblen Kochmodus (Flexi Zone) aktiviert werden.
Um eine optimale Leistung zu erzielen, stellen Sie bitte sicher, dass beide 
Pfannen in ihren jeweiligen Bereichen zentriert sind. Verschieben Sie nicht einen 

MAXIMALE BETRIEBSDAUER DER KOCHZONEN UND FUNKTIONEN

Leistungsstufe oder Funktion OFF 1-3 4-6 7-9 10-12 13-15 16-18 Booster * Booster ** Schmelzen Warmhalten

Maximale Betriebsdauer – 8 h 6 h 4 h 3 h 2 h 1,5 h 10 min 5 min 8 h 8 h

Leistungsstufe nach Timeout – 0 0 0 0 0 0 18 18 0 0

* Kochzone 1, 2, 3, 4
** Kochzone 5

Beispiele zu den Werten in der obigen Tabelle:
Wenn Sie eine Kochzone einschalten und ihre Leistung auf Stufe 14 einstellen, arbeitet die Kochzone maximal 2 Stunden lang weiter. Nach 2 Stunden sinkt die Leistungsstufe 
auf Stufe 0 und die Kochzone schaltet sich automatisch ab. Wenn keine anderen Kochzonen aktiv sind und innerhalb von 30 Sekunden keine Tasten auf dem Bedienfeld 
betätigt werden, schaltet sich das Kochfeld automatisch aus.
Wenn Sie die Booster-Funktion auf der Kochzone 5 aktivieren, wird diese nach 5 Minuten automatisch auf die Leistungsstufe 18 abgesenkt. Wenn Sie hingegen die Booster-
Funktion auf Kochzone 1, 2, 3 oder 4 aktivieren, wird die Leistung nach 10 Minuten automatisch auf Leistungsstufe 18 abgesenkt. Nach 1,5 Stunden sinkt die Leistungsstufe 
auf Stufe 0 und die Kochzone schaltet sich automatisch ab. Wenn keine anderen Kochzonen aktiv sind und innerhalb von 30 Sekunden keine Tasten auf dem Bedienfeld 
betätigt werden, schaltet sich das Kochfeld automatisch aus.



Topf/eine Pfanne aus der Mitte, um Platz für einen anderen zu scha�en. Stellen 
Sie das Kochgeschirr nicht außerhalb der Kochzone oder auf dem Bedienfeld ab. 
In der nachstehenden Abbildung �nden Sie Beispiele für die richtige und 
falsche Verwendung.

AUTOMATIKFUNKTIONEN
Dieses Kochfeld bietet Ihnen einige automatische Funktionen, die Sie beim 
Kochen unterstützen. Bitte beachten Sie, dass sie je nach Leistungsmanagement-
Einstellung (siehe Abschnitt "Leistungsmanagement") möglicherweise nicht 
verfügbar sind. Wenn beispielsweise die Leistung auf 2,5 kW eingestellt ist 
und einige Zonen bereits genutzt werden, reicht die verbleibende Leistung 
möglicherweise nicht aus, um eine automatische Funktion zu aktivieren. Das 
Kochfeld benachrichtigt Sie mit einem akustischen Signal darüber.

SCHMELZEN
Diese Funktion stellt automatisch die ideale Leistungsstufe für das 
Schmelzen ein. Damit können Sie emp�ndliche Lebensmittel wie 
Schokolade oder Butter schmelzen, ohne dass die Gefahr besteht, dass 
sie anbrennen oder am Topf/an der Pfanne haften bleiben.

WARMHALTEN
Diese Funktion stellt automatisch die ideale Leistung zum Warmhalten von 
Speisen nach dem Kochen und vor dem Servieren ein. Bitte beachten Sie, 
dass sich die Flüssigkeit mit der Zeit verringert, wenn die Lebensmittel warm 
gehalten werden.

Diese automatischen Funktionen sind nur auf den Standard-Kochzonen 
verfügbar (Zonen mit dem Symbol ). 

Aktivierung der automatischen Funktionen:
Um die automatischen Funktionen zu aktivieren, drücken Sie das Symbol .
Auf dem Display werden zwei schwach leuchtende Symbole angezeigt: 
(Warmhalten) auf der Oberseite und  (Schmelzen) auf der Unterseite.
Verwenden Sie die Aufwärts- (  ) und Abwärtspfeile (  ), um die gewünschte 
Funktion auszuwählen. 
Auf dem Display wird "A1" für Schmelzen oder "A2" für Warmhalten angezeigt, 
und das entsprechende Symbol leuchtet heller.

HEAT CONTROL - UNTERSTÜTZTES GAREN MIT TEMPERATUR
Diese Funktion ermöglicht es Ihnen, die gewünschte Temperatur auszuwählen und 
mit dieser zu garen (wie bei einem Backofen), anstatt die Standardleistungsstufen 
zu verwenden. 
Mit dieser Funktion passt das Kochfeld die Hitze automatisch an und hält 
die Temperatur des Kochgeschirrs konstant, sodass kein ständiges Einstellen 
erforderlich ist.
Diese Funktion ist nur auf Kochzonen mit dem Symbol verfügbar.
HINWEIS: Die angezeigte Temperatur bezieht sich auf die Mitte des leeren 
Kochgeschirrs. Je nach verwendetem Kochgeschirr kann die angezeigte 
Temperatur von der tatsächlichen Temperatur des Kochgeschirrs abweichen. 
Für eine optimale Leistung ist es ratsam, das Kochgeschirr in der Mitte der 
Kochzone zu positionieren und die Funktion zu aktivieren, wenn keine 
"Restwärmeanzeige" (  ) aktiv ist.
WICHTIG: Diese Funktion ist nicht zum Kochen von Wasser oder zum Frittieren 

geeignet. Aus diesem Grund kocht das Wasser auch dann nicht, wenn eine höhere 
Temperatur als 100  °C gewählt wird. Lesen Sie den Abschnitt "Unterstütztes 
Kochen" oder verwenden Sie die Booster-Funktion zum schnellen Aufkochen.

Aktivierung der Heat Control:
1. Stellen Sie das Kochgeschirr auf die Zone mit dem Symbol .
2. Drücken Sie das Symbol .
3. Verwenden Sie den Aufwärtspfeil (  ) , um die gewünschte Temperatur 

zu wählen. Die Standardeinstellung ist 45 °C. Sie können die Temperatur je 
nach Bedarf auf bis zu 200 °C erhöhen (siehe Tabelle unten für Kochtipps). 
Verwenden Sie den Abwärtspfeil (  ), um die Temperatur zu verringern.

4. Während der Aufheizphase blinkt ein Aufwärtspfeil (  ) neben der 
gewählten Temperatur.

5. Wenn das Kochgeschirr die eingestellte Temperatur erreicht hat, meldet sich 
das Kochfeld mit einem akustischen Signal und der Aufwärtspfeil (  ) hört 
auf zu blinken. Jetzt können Sie Lebensmittel hinzufügen.

6. Wenn der Sollwert erreicht ist, können Sie mit den Aufwärts-(  ) und 
Abwärtspfeilen (  ) die Temperatur in 5°C-Schritten einstellen.

7. Wenn die neu gewählte Temperatur niedriger ist als die aktuelle, blinkt 
ein Abwärtspfeil (  ) neben der gewählten Temperatur, bis der neue 
Sollwert erreicht ist. Wenn die neu gewählte Temperatur höher ist als die 
aktuelle, blinkt ein Aufwärtspfeil (  ) neben der gewählten Temperatur, 
bis der neue Sollwert erreicht ist. 

8. Wenn Sie einen Timer für eine Zone einstellen, in der die Heat Control-
funktion aktiv ist, startet der Timer erst, wenn der Sollwert erreicht ist. Auf 
dem Display wird anstelle der Temperatur der Countdown des Timers 
angezeigt. Tippen Sie während des Countdowns auf den Aufwärts-(  ) 
oder Abwärtspfeil (  ), um die eingestellte Temperatur anzuzeigen. Nach 
3 Sekunden wird der Countdown wieder angezeigt.

HEAT CONTROL - KOCHTIPPS
In der nachstehenden Tabelle �nden Sie einige Vorschläge zu den Garverfahren 
für die einzelnen Temperaturen.

GERINGE HITZE MITTLERE HITZE GROSSE HITZE

45 °C 80 °C 130 °C 150 °C 180 °C 200 °C

Schmelzen
(Schokola-
de, Butter)

Warmhal-
ten

Schonendes 
Braten

(Gemüsegrund-
mischung)

Verquirlen
(Eier)

Sautieren
Rührbraten

Grillen
(Rind�eisch, 

Gemüse)

Auftauen
(Fleisch, 
Fisch)

Verdicken, 
Cremen 
(Risotto)

Con�t
(Gemüse)
Ablöschen

Karamelli-
sieren

(Zucker, 
Gemüse)

Anbräunen
(Pfannkuchen, 

Toast)

Anbraten
(Steak, 
Braten)

Köcheln (120°C)

Lesen Sie den Abschnitt "Unterstütztes Kochen" oder verwenden Sie die Booster-
Funktion zum schnellen Aufkochen.
HINWEIS: 
• Das System ist in der Lage, die Kochtemperatur zu überwachen, aber es 

ist immer ratsam, in der Nähe zu bleiben, wenn das Kochfeld in Betrieb ist.
• Je nach der Aktivierungsreihenfolge der Kochzonen ist die Heat Control-

funktion möglicherweise nicht verfügbar. Das Kochfeld benachrichtigt Sie mit 
einem akustischen Signal darüber.

Scannen Sie den QR-Code, um die Geheimnisse des 
Kochens mit Heat Control zu lüften. Entdecken Sie, wie 
einfach und lohnend es ist, mit Temperatur zu kochen. 
Besuchen Sie dazu unsere Website. Dort �nden Sie 
Anleitungen für eine Vielzahl von Kochtechniken, tägliche 
Mahlzeiten und aufregende neue Gerichte mit Schritt-für-

Schritt-Rezepten.

UNTERSTÜTZTES KOCHEN (BOIL&COOK)
Mit dieser Funktion wird das Wasser zum Kochen gebracht und die Leistung 
automatisch so angepasst, dass das Wasser so lange köchelt, bis Sie Ihre Speisen 
zugeben können. Im Vergleich zum Booster-Modus hilft diese Funktion auch, 
Überkochen und Energieverschwendung zu vermeiden. Um Energie zu sparen 
und den Kochvorgang zu beschleunigen, emp�ehlt es sich, den Topf mit einem 
Deckel abzudecken.
Unterstütztes Kochen ist nur auf Kochzonen mit dem Symbol verfügbar.
HINWEIS: Für diese Funktion muss der Topf einen Bodendurchmesser von 
160 - 210 mm haben und zu 1/2 bis 3/4 mit Wasser gefüllt sein. Beachten 
Sie, dass das maximale Volumen, das mit dieser Funktion verwendet werden 
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ANZEIGEN

GARTABELLE

kann, etwa 4 Liter beträgt. Fügen Sie dem Wasser kein Salz hinzu, bevor es den 
Siedepunkt erreicht hat, da das System sonst nicht wie erwartet funktioniert.
Für eine optimale Leistung ist es ratsam, das Kochgeschirr in der Mitte der 
Kochzone zu positionieren, Wasser mit Raumtemperatur zu verwenden und 
die Funktion zu aktivieren, wenn keine "Restwärmeanzeige" vorhanden ist. 
WICHTIG: Diese Funktion ist nur zum Kochen von Wasser gedacht, nicht für 
Milch oder andere Arten von Flüssigkeiten.
Bei dem auf dem Markt erhältlichen Kochgeschirr kann es sein, dass die 
Funktion nicht wie erwartet funktioniert.

Aktivierung des Unterstützen Kochens:
1. Füllen Sie den Topf mit Wasser (siehe Hinweise oben).
2. Stellen Sie das Kochgeschirr auf eine Kochzone mit dem Symbol .
3. Wählen Sie die Taste  für das Unterstützte Kochen.
4. Drücken Sie die Taste für Unterstütztes Kochen ( ) einmal, wenn die Heat 

Control nur für eine Kochzone verfügbar ist. Wenn die Heat Control auf mehr 
als einer Kochzone verfügbar ist, drücken Sie die Taste mehrmals, bis 
Sie die Kochzone erreichen, auf der Sie die Funktion Unterstütztes Kochen 
verwenden möchten. Eine "-b-"-Anzeige erscheint auf dem Display, um Sie 
durch die Zonen zu führen.

5. Wenn die Zone ausgewählt ist, blinkt -b- auf dem Zonendisplay für einige 
Sekunden, dann startet die Funktion automatisch. 

6. Wenn die Funktion Unterstütztes Kochen gestartet wird, erscheint 
während der Aufheizphase eine Animation auf dem Display. 

7. Innerhalb von 90 Sekunden, nachdem das Wasser zu kochen beginnt, 
informiert Sie die Funktion mit einem akustischen Signal darüber. 
Die Animation verschwindet, und das Kochfeld stellt automatisch die 
Leistungsstufe 15 ein, um ein sanftes Kochen zu gewährleisten.

8. Je nach verwendetem Kochgeschirr kann die Leistungsstufe automatisch 

auf Stufe 15 sinken, ohne dass der Siedepunkt des Wassers erreicht wird. 
Um den Siedepunkt zu erreichen, können Sie die Leistungsstufe der 
verwendeten Kochzone erhöhen. Alternativ können Sie auch eine andere 
Pfanne verwenden, die für das Induktionskochen geeignet ist. Wenn die 
oben beschriebenen Bedingungen nicht eintreten, empfehlen wir, die 
Funktion Boil&Cook auszuschalten und die Leistungsstufen manuell 
einzustellen, um den Kochvorgang fortzusetzen.

9. Fügen Sie Ihre Lebensmittel hinzu und ändern Sie gegebenenfalls die 
Leistungsstufe, um die Stärke des Kochvorgangs nach Bedarf anzupassen. 
Die Leistungswahl wird auf diejenigen Stufen beschränkt, die für die 
Aufrechterhaltung des Kochens geeignet sind (d. h. die Stufen 10 - 18). 

HINWEIS:
• Unabhängig davon, ob das Wasser kocht oder nicht, stellt das Kochfeld 

nach etwa 15 Minuten nach Aktivierung der Funktion automatisch die 
Leistungsstufe 15 ein und die Animation verschwindet.

• Je nach Leistungsmanagement-Einstellung oder der Aktivierungssequenz 
der Kochzone ist die Funktion Unterstütztes Kochen möglicherweise nicht 
verfügbar. Das Kochfeld benachrichtigt Sie mit einem akustischen Signal 
darüber.

• Wenn Sie diese Funktion verwenden, können Sie während der Aufheizphase 
des Wassers keinen Timer einstellen. Der Timer kann erst aktiviert werden, 
wenn die akustische Meldung erscheint, dass das Wasser den Siedepunkt 
erreicht hat.

• Das System ist in der Lage, den Kochvorgang zu überwachen, aber es ist 
immer ratsam, in der Nähe zu bleiben, wenn das Kochfeld in Betrieb ist.

• Wenn Sie die Möglichkeit haben, Boil&Cook auf mehreren Zonen Ihres 
Kochfeldes zu verwenden, kann für jede Seite nur eine Boil&Cook-
Funktion aktiviert werden. Während des Auswahlvorgangs wird jedoch die 
Animation (Schlange) für einige Sekunden auf derselben Seite angezeigt, 
obwohl die Funktion nicht aktiviert werden kann.

RESTWÄRME
Wird „Hot“ 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 die Meldung “Hot“.

FALSCHES KOCHGESCHIRR ODER KEIN KOCHGESCHIRR 
Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf nicht für Induktionsherde geeignet ist, 
wenn er nicht richtig aufgestellt ist oder wenn er nicht die passende Größe für 
die gewählte Kochzone hat. Wird innerhalb von 30 Sekunden nach Auswahl 
kein Topf erkannt, so schaltet sich die Kochzone wieder aus.

Die Gartabelle enthält Kochtipps für jede Leistungsstufe. Die tatsächlich abgegebene Leistung jeder Leistungsstufe hängt von der Größe des Kochfelds ab.

LEISTUNGSSTUFE KOCHTIPPS

Höchstleistung (P) Booster* - Wasser so schnell wie möglich zum Kochen bringen. Nicht mit einer leeren Pfanne oder mit Öl/Butter verwenden.

17 − 18 Wasser zum Kochen bringen, Frittieren** von Tiefkühlprodukten.

15 − 16 Lebhaftes Kochen aufrecht erhalten, Anbraten, Blasen bilden, Rührbraten, Anbräunen.

10 − 14 Sanftes Kochen aufrecht erhalten, Vorheizen, Grillen (über einen längeren Zeitraum), Rührbraten, Sautieren, 
Karamellisieren, Anbräunen, Pfannkuchen.

5 − 9 Köcheln, Eintopf,Verdicken, langsames Kochen.

3 − 4 Warmhalten, Auftauen.

1 − 2 Schmelzen, Cremen (Risotto).

Leistungsstufe Null (AUS) Das Kochfeld in Position Standby oder ausgeschaltet (nach dem Garen kann noch Restwärme vorhanden sein, dies 
wird durch „Hot“ angezeigt).

*Booster ist ein spezieller Modus, der eine höhere Leistungsstufe als 18 verwendet, um das Wasser schneller zu erhitzen. Dieser Modus kann je nach verwendeter 
Zone bis zu 10 Minuten aufrechterhalten werden. Nach dieser Zeit wird die Leistungsstufe automatisch auf Stufe 18 verringert.
** Zum Frittieren von gefrorenen Produkten wie Pommes Frites wird empfohlen, Kochzonen zu verwenden, die nicht zur Flexi Zone gehören. Wenn Sie mit den 
Flexi Zone-Kochzonen frittieren möchten, emp�ehlt es sich, die vordere Zone zu verwenden.



LÖSEN VON PROBLEMEN

• Sicherstellen, dass die Stromversorgung nicht ausgeschaltet wurde.
• Wenn Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch nicht ausschalten können, 

trennen Sie es vom Stromnetz.
• Erscheinen auf der Anzeige nach dem Einschalten des Kochfelds 

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

Bitte beachten: Vorhandenes Wasser, aus dem Kochgeschirr übergetretene 
Flüssigkeiten und Gegenstände aller Arten, die auf die Taste unter dem 
Symbol geraten, können zum unbeabsichtigten Aktivieren oder Deaktivieren 
der Bedienfeldsperre führen.

ANGEZEIGTER CODE/
FESTGESTELLTES 

PROBLEM
BESCHREIBUNG MÖGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME

F9E0 Falscher Netzkabelanschluss.
Der Netzkabelanschluss ist nicht exakt 
wie im Abschnitt ”Elektrischer Anschluss” 
angeschlossen.

Stellen Sie den Stromanschluss gemäß dem 
Abschnitt "Elektrischer Anschluss" her.

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
Die Leistungsstufe wird 
automatisch verringert.
Eine Kochzone schaltet 
sich automatisch AUS.
Das Kochfeld schaltet 
sich automatisch AUS.

Das Kochfeld schaltet sich aus, wenn die 
Temperaturen zu hoch sind.
Bei zu hohen Temperaturen wird die 
Leistungsstufe verringert, die Kochzone 
abgeschaltet oder das Kochfeld ausgeschaltet.

Die interne Temperatur der elektronischen 
Komponenten ist zu hoch.
Die Belüftung des Kochfelds ist 
möglicherweise nicht ausreichend, um 
das ordnungsgemäße Funktionieren des 
Kochfelds zu gewährleisten.

Warten Sie vor dem Gebrauch ab, bis sich das 
Kochfeld abgekühlt hat.
Damit das Gerät einwandfrei funktioniert, 
muss das Kochfeld durch eine angemessene 
Frischluftzufuhr ausreichend belüftet werden. 
Überprüfen Sie, ob das Kochfeld unter Beachtung 
der im Abschnitt "Installation" beschriebenen 
Hinweise installiert wurde. Vergewissern Sie 
sich, dass der hintere und untere hintere Teil des 
Kochfelds nicht durch Gegenstände behinder 
wird.

F0E2, F0E4, F0E6, F0E8, 
F1E1, F2E1, F6E1, F6E2, 
F7E5, F7E6, FCE1, FCE2, 
FCE3

Trennen Sie den Herd von der Stromversorgung. 
Einige Minuten warten (mehr als 10), 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 heizt nicht auf.
Die Funktionen schalten sich nicht ein. DEMO-MODUS ein. Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt 

"Erster gebrauch".

Eine Sonderfunktion 
schaltet sich nicht ein und 
das Kochfeld erzeugt ein 
akustisches Signal.

Das Kochfeld lässt keine Aktivierung einer 
Sonderfunktion zu.

Der Leistungsregler begrenzt die Aktivierung 
der Sonderfunktion entsprechend der für das 
Kochfeld gewählten Leistungsmanagement-
Einstellung (z. B. 2,5 kW).

Siehe den Abschnitt "Leistungsmanagement".

Wenn Sie eine 
Leistungsstufe wählen 
oder die Booster-
Funktion verwenden, 
verringert sich die 
Leistungsstufe 
automatisch.

Das Kochfeld stellt automatisch die 
maximal verfügbare Leistungsstufe ein 
(auch unterhalb der eingestellten), um die 
Nutzung der Kochzone zu gewährleisten.

Der Leistungsregler begrenzt die Aktivierung 
der Sonderfunktion entsprechend der für das 
Kochfeld gewählten Leistungsmanagement-
Einstellung (z. B. 2,5 kW).
Die Booster-Funktion kann je nach verwendeter 
Zone eine unterschiedliche Dauer haben. 
Nach Ablauf der Booster-Zeit wird die Leistung 
automatisch auf Stufe 18 reduziert.
Die Belüftung des Kochfelds ist 
möglicherweise nicht ausreichend, um 
das ordnungsgemäße Funktionieren des 
Kochfelds zu gewährleisten.

Siehe den Abschnitt "Leistungsmanagement" 
oder "Booster-Funktion".
Damit das Gerät einwandfrei funktioniert, 
muss das Kochfeld durch eine angemessene 
Frischluftzufuhr ausreichend belüftet werden. 
Überprüfen Sie, ob das Kochfeld unter Beachtung 
der im Abschnitt "Installation" beschriebenen 
Hinweise installiert wurde. Vergewissern Sie 
sich, dass der hintere und untere hintere Teil des 
Kochfelds nicht durch Gegenstände behinder 
wird.

REINIGUNG UND WARTUNG

Wichtig:
• Vor der Reinigung sicherstellen, dass die Kochzonen abgeschaltet 

sind und dass die Restwärmeanzeige („Hot“) 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 Ober�äche, die nicht entsprechend sauber gehalten wird, kann die 

Emp�ndlichkeit der Tasten des Bedienfelds verringern.
• Verwenden Sie nur einen Schaber, wenn Rückstände am Kochfeld 

kleben. Befolgen Sie die Herstelleranweisungen für den Schaber, um ein 
Zerkratzen des Glases zu vermeiden.

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

• Salz, Zucker und Sand können die Glasober�äche 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.

Wenn das CleanProtect-Logo auf dem Glas vorhanden ist, wurde das 
Kochfeld mit der CleanProtect-Technologie behandelt. Diese exklusive 
Beschichtung gewährleistet hervorragende Reinigungsergebnisse und hält 
die Kochfeldober�äche länger glänzend. 
Es ist ratsam, das Gerät täglich und nach jedem Gebrauch zu reinigen. 
Befolgen Sie zum Reinigen von CleanProtect-Kochfeldern nachstehende 
Empfehlungen:  
• Befeuchten Sie die zu reinigenden Stellen gründlich mit Wasser und 

achten Sie darauf, dass die gesamte verschmutzte Fläche bedeckt ist. 
Achten Sie darauf, dass Sie kein Wasser auf das Bedienfeld schütten.

• Befeuchtungsverfahren:
• Unter normalen Bedingungen warten Sie mindestens 2 Minuten.
• Unter Bedingungen mit starker Verunreinigung warten Sie 

mindestens 5 Minuten.
• Wenn das Wasser auf dem Kochfeld trocknet, befeuchten Sie es 

erneut.

BedienungsanleitungDE



ANGEZEIGTER CODE/
FESTGESTELLTES 

PROBLEM
BESCHREIBUNG MÖGLICHE URSACHEN ABHILFEMASSNAHME

Kochgeschirr wird nicht erkannt. 
Die Kochzone schaltet sich nach 30 Sekunden 
ab.

Dieses Symbol erscheint, wenn der Topf 
nicht für Induktionsherde geeignet ist, wenn 
er nicht richtig aufgestellt ist oder wenn er 
nicht die passende Größe für die gewählte 
Kochzone hat. Wird innerhalb von 30 
Sekunden nach Auswahl kein Topf erkannt, 
so schaltet sich die Kochzone wieder aus.

Wenn Ihr Kochgeschirr für das Induktionskochen 
geeignet ist (siehe Abschnitt "Zubehör") 
und korrekt auf der gewünschten Kochzone 
positioniert ist, versuchen Sie, es auf einer 
kleineren Kochzone zu verwenden. Andernfalls 
verwenden Sie bitte geeignetes Kochgeschirr 
(siehe Abschnitt "Zubehör").

Das Kochfeld gibt zwei 
kurze akustische Signale 
ab und schaltet sich 
dann von selbst AUS. 
Die Meldung "AUS" 
wird anschließend bis 
zu 60 Sekunden lang 
angezeigt. Während 
dieser Zeit kann das 
Kochfeld nicht wieder 
eingeschaltet werden 
und es ertönen alle 5 
Sekunden zwei kurze 
Töne.

Verschüttetes Wasser, übergelaufene Speisen und/oder ein Gegenstand, der auf 
den Tasten des Bedienfeldes liegt, kann mit Ihrem Finger verwechselt werden und 
versehentlich eine der Tasten des Kochfelds aktivieren oder deaktivieren: 
• die Taste EIN/AUS, wodurch sich das Kochfeld ungewollt ausschaltet;
• die Tastensperre, die unerwünschte Aktivierung der Tastensperrfunktion bewirkt, 

wenn sie länger als 3 Sekunden gedrückt wird. Die Funktion bleibt auch nach dem 
Ausschalten des Kochfelds aktiv, wobei das Symbol für die Tastensperre und die LED 
leuchten;

• das Scroll-Tastenfeld, was zu einer unerwünschten Änderung der Leistungsstufen 
führt.

Das Kochfeld schaltet sich von selbst aus (mit der Meldung "AUS"), wenn es nicht innerhalb 
von 8 Sekunden gereinigt wird.

Trocknen und/oder reinigen sie das Kochfeld 
und/oder entfernen Sie den Gegenstand, damit 
das Kochfeld 60 Sekunden nach Erscheinen der 
AUS-Meldung wieder eingeschaltet werden 
kann.
Wenn die Tastensperre versehentlich aktiviert 
wurde, drücken Sie die Tastensperre 3 Sekunden 
lang, um sie zu deaktivieren. 
Drücken Sie den EIN/AUS-Schalter, um das Gerät 
wieder einzuschalten.

Das Wasser kocht nicht, 
wenn die Heat Control ( ) 
verwendet wird.

Das Wasser kocht nicht, wenn die Temperatur 
mit der Funktion Heat Control eingestellt 
wurde.

Sie verwenden die Heat Control, um Wasser 
zu kochen.

Verwenden Sie das Unterstützte Kochen 
(Boil&Cook) oder die Booster-Funktion.

Beim Positionieren des 
Kochgeschirrs ist ein 
Klick- und/oder Tick-Tack-
Geräusch zu hören.

Diese kontinuierlichen Klick- und/oder Tick-Tack-Geräusche treten auf, wenn die Pfanne 
nicht in der Lage ist, die volle Leistung der eingestellten Leistungsstufe zu empfangen. 
Der Pfannendurchmesser könnte geringer sein als der in der Gebrauchsanweisung für 
bestimmte Kochzonen angegebene Mindestdurchmesser. Selbst wenn Sie eine Pfanne 
mit den richtigen Abmessungen verwenden, haben einige Pfannenmodelle einen Boden, 
der teilweise von Metalleinsätzen bedeckt ist (oder keine gleichmäßige ferromagnetische 
Verteilung aufweist), und sie funktionieren nicht immer wie erwartet.

Verwenden Sie eine Pfanne, deren Durchmesser 
größer ist als der in der Anleitung für die jeweiligen 
Kochzonen angegebene Mindestdurchmesser, 
oder verwenden Sie eine leistungsfähigere 
Pfanne (siehe Abschnitt "Zubehör").

Das Kochfeld ist 
ausgeschaltet.

Das Kochfeld schaltet sich in den folgenden Situationen automatisch aus:
• Im Falle von verschüttetem Wasser, übergelaufenen Lebensmitteln oder Gegenständen, 

die auf den Tasten des Bedienfelds liegen und versehentlich die EIN/AUS-Taste betätigen 
könnten. Werden diese Gegenstände nicht innerhalb von 8 Sekunden entfernt, schaltet 
sich das Kochfeld automatisch aus und gibt einen Ton von sich.

• Wenn mehr als 30 Sekunden lang keine Interaktion mit dem Bedienfeld erfolgt und 
keine Kochzone aktiv ist.

• Wenn mehr als 30 Sekunden lang kein Kochgeschirr erkannt wurde und in dieser Zeit 
keine Interaktion mit dem Bedienfeld stattgefunden hat.

• Die maximale Betriebszeit für eine Leistungsstufe oder Funktion ist abgelaufen, und es 
fand länger als 30 Sekunden nicht mehr eine Interaktion mit dem Kochfeld statt.

• Andere, hier nicht aufgeführte Fälle.

Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt 
"Täglicher gebrauch". 
Schalten Sie das Kochfeld manuell ein.

Bei Verwendung der 
Funktion Unterstütztes 
Kochen (Boil&Cook) 
erreicht das Wasser nicht 
den Siedepunkt.

oder
Je nach Kochgeschirr oder der verwendeten Wassermenge wird der Siedepunkt 
möglicherweise nicht erreicht.
Unabhängig davon, ob das Wasser kocht oder nicht, kann die Leistungsstufe nach etwa 15 
Minuten ab Aktivierung der Funktion automatisch auf Stufe 15 sinken.

Wenn das Wasser nicht kocht, können Sie es zum 
Kochen bringen, indem Sie die Leistungsstufe 
der verwendeten Kochzone erhöhen. Alternativ 
können Sie auch einen anderen, für die Induktion 
geeigneten Topf verwenden. 

Die Funktion zeigt nicht 
an, dass der Siedepunkt 
innerhalb von etwa 90 
Sekunden nach Beginn 
des Siedevorgangs 
erreicht wurde.

Wenn die Funktion nicht innerhalb von etwa 
90 Sekunden nach Beginn des Kochvorgangs 
das Kochen anzeigt, empfehlen wir Ihnen, 
die Funktion Boil&Cook auszuschalten und 
den Kochvorgang mit den Leistungsstufen 
fortzusetzen.

Während des Normalbetriebs von Induktionskochfeldern können pfeifende 
oder knarrende Geräusche auftreten.
Diese Geräusche werden vom Kochgeschirr erzeugt und stehen mit dessen 
Boden in Verbindung (wenn der Boden beispielsweise aus mehreren 
Materialschichten besteht oder uneben ist).
Sie richten sich je nach Art des verwendeten Kochgeschirrs und der darin 
enthaltenen Nahrungsmittelmenge und weisen nicht auf eine Störung hin.
Induktionskochfelder können bei einem positionierten Topf/Pfanne 
kontinuierliche Klick- und/oder Tick-Tack-Geräusche erzeugen.  Diese 
Geräusche können auftreten, wenn das Gerät nicht in der Lage ist, die volle 
Leistung der eingestellten Leistungsstufe zu empfangen. Verwenden Sie eine 
Pfanne, deren Durchmesser größer ist als der in der Anleitung für die jeweiligen 
Kochzonen angegebene Mindestdurchmesser, oder verwenden Sie eine 
leistungsfähigere Pfanne (siehe Abschnitt "Zubehör").

Verschüttetes Wasser, übergelaufene Speisen und/oder ein Gegenstand, der 
auf den Tasten des Bedienfeldes liegt, kann mit Ihrem Finger verwechselt 
werden und versehentlich eine der Tasten des Kochfelds aktivieren oder 
deaktivieren sowie akustische Signale abgeben, die durch den Kontakt 
zwischen den Gegenständen und den Tasten entstehen. Wenn diese 
Gegenstände nicht innerhalb von 8 Sekunden entfernt werden, schaltet sich 
das Kochfeld automatisch aus und gibt einen Ton von sich, der alle 5 Sekunden 
wiederholt wird, bis der Gegenstand oder das Wasser vom Bedienfeld entfernt 
wird, auch nach dem Ausschalten. Um eine Abschaltung zu vermeiden, sollten 
Sie verschüttete Flüssigkeiten von der Benutzerober�äche entfernen und 
sie innerhalb von 8 Sekunden gründlich abtrocknen oder die Wischfunktion 
verwenden, die Ihnen 30 Sekunden zum Reinigen und Trocknen gibt.
Denken Sie daran, dass die Taste EIN/AUS immer aktiv ist.

WÄHREND DES BETRIEBS ERZEUGTE GERÄUSCHE



KUNDENDIENST

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

PROBLEMEN 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, RUFEN SIE BITTE DIE NÄCHSTLIEGENDE 
KUNDENDIENSTSTELLE AN.
Wenn Sie sich an unseren Kundendienst wenden, geben Sie bitte immer an:
• 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

• Ind. C.
• die Seriennummer (Nummer nach den Buchstaben 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
O

D
U

C
T

IN
FO

R
M

A
TI

O
N

• Ihre vollständige Anschrift,
• Ihre Telefonnummer.

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

400020027107

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.
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