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Liste der verwendeten Piktogramme
In dieser Bedienungsanleitung und auf der Verpackung werden die folgenden Warnhinweise
verwendet:

A

GEFAHR! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Gefahr” bezeichnet

eine Gefdhrdung mit einem hohen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge hat.

Verbrennungsrisiko! Heif3e
Oberfléchen, nicht berihren!

>

WARNUNG! Dieses Symbol

mit dem Signalwort ,Warnung”
bezeichnet eine Geféhrdung mit einem
mittleren Risikograd, die, wenn sie
nicht vermieden wird, eine schwere
Verletzung oder den Tod zur Folge
haben kann.

Vorsicht, heie Oberfléche!

VORSICHT! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Vorsicht” bezeichnet
eine Gefdhrdung mit einem niedrigen
Risikograd, die, wenn sie nicht
vermieden wird, eine geringe oder
mé&Bige Verletzung zur Folge haben
kann.

Gefahr - Risiko eines Stromschlags!

d BB B

Dieses Symbol kennzeichnet, dass
die verwendeten Materialien sicher
for den Kontakt mit Lebensmitteln
sind und Europdischen Verordnungen
entsprechen.

ACHTUNG! Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Achtung” zeigt die Gefahr

einer mglichen Sachbeschadigung an.

»

Verwenden Sie das Produkt nur in
trockenen Innenrdumen.

HINWEIS: Dieses Symbol mit dem
Signalwort ,Hinweis” bietet weitere
nitzliche Informationen.

Symbol fir ein Produkt der
Schutzklasse |l

Wechselstrom/-spannung

Hertz (Netzfrequenz)

Watt

Cce

Das CE-Zeichen bestétigt Konformitét
mit den fir das Produkt zutreffenden
EU-Richtlinien.

“fEEr e B P

Sicherheitshinweise
Gebrauchsanweisungen

DE/AT/CH




INDUKTIONSKOCHPLATTE

® Einleitung

Wir begliickwiinschen Sie zum Kauf Ihres
neuen Produkts. Sie haben sich damit fir

ein hochwertiges Produkt entschieden. Die
Bedienungsanleitung ist Teil dieses Produkts.

Sie enthalt wichtige Hinweise fir Sicherheit,
Gebrauch und Entsorgung. Machen Sie sich vor
der Benutzung des Produkts mit allen Bedien-
und Sicherheitshinweisen vertraut. Benutzen Sie
das Produkt nur wie beschrieben und fiir die
angegebenen Einsatzbereiche. Handigen Sie
alle Unterlagen bei Weitergabe des Produkis an
Dritte mit aus.

Das Produkt ist zum Erhitzen und Zubereiten von
Nahrungsmitteln konzipiert. Verwenden Sie das
Produkt nicht fir andere Zwecke.

Das Produkt ist ausschlieBlich fir die Nutzung in
privaten Haushalten und nicht fir medizinische
oder gewerbliche Zwecke vorgesehen.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fir

Schdden aufgrund unsachgeméBer Verwendung.

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken des
Produkts, ob die Lieferung vollstéindig ist und ob
alle Teile in ordnungsgeméfem Zustand sind.
Entfernen Sie vor der Verwendung sémtliche
Verpackungsmaterialien.

1% Induktionskochplatte
1x Bedienungsanleitung

(Abb. A)

Anschlussleitung mit Netzstecker

Kochzone

W Leistungsstufendisplay (in Watt) mit

Anzeige
+ Taste
(6]

(Werte erhdhen)

M Taste
(Grundfunktion)
|L|_:. Taste mit Anzeige
(ein/aus)
ﬂ Taste mit Anzeige
(Boost)
,ﬂ: Taste mit Anzeige
(Frittieren)
@ Taste mit Anzeige
(Eintopf)
é_Tcste mit Anzeige
(Schmoren)

Display

ﬁ- Taste mit Anzeige
(Milch)

é Taste mit Anzeige
(Suppe)

'IEI Taste mit Anzeige
(Wasser)

[.] Taste mit Anzeige
(Warmhalten)

E Taste mit Anzeige
(Kindersicherung)

E] Taste mit Anzeige

(Timer/Verzdgerungstimer)

- Taste

(Werte verringern)

°C Temperaturdisplay mit Anzeige

Bedienfeld
Ventilator

DE/AT/CH
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Eingangsspannung:

Leistungsaufnahme:
Max. Durchmesser fiir Boden des Kochgeschirrs:
Min. Durchmesser fiir Boden des Kochgeschirrs:

Schutzklasse:

220-240V~,
50-60 Hz
2200 W

22 cm

10 cm

/8]

(getestet gemaB Verordnung (EU) Nr. 66/2014, Anhang |, Abschnitte 2 und 2.2)

Symbol

Modellkennung
Art der Kochmulde -

Anzahl der Kochzonen und/
oder Kochfldchen

Heiztechnik
(Induktionskochzonen und
-kochfldchen, Strahlungs-
kochzonen, Kochplatten)

Bei kreisfsrmigen Kochzonen

oder -fldchen: Durchmesser der

nutzbaren Oberfléche fir jede %]
elektrisch beheizte Kochzone

auf 5 mm genau.

Bei nicht kreisférmigen

Kochzonen oder -flachen: L
Lange und Breite der nutzbaren

Oberfléche fir jede elekirisch

beheizte Kochzone und jede

elekirisch beheizte Kochflache, W
auf 5 mm genau.

Energieverbrauch je Kochzone EC
oder flache je kg electric cooking
Energieverbrauch der

Kochmulde je kg ECeectric hob

DE/AT/CH

Wert
HGO07975

Elektrisch

Induktion

22,0

N/A

N/A

190,8

190,8

Einheit

cm

cm

cm

Wh/kg

Wh/kg



Weitere Informationen

zur Verringerung der
Gesamtumweltbelastung/des
Energieverbrauchs durch den
Kochvorgang:

Den Stromverbrauch so gering wie méglich
halten: Stellen Sie die Temperatur/Leistung nur
so hoch wie nétig ein. Bei der Zubereitung von
Speisen entsprechend anpassen/absenken.
Verwenden Sie nach Méglichkeit Tépfe und
Pfannen mit Deckeln.

A Allgemeine
Sicherheitshinweise

MACHEN SIE SICH VOR DER
BENUTZUNG DES PRODUKTS
MIT ALLEN SICHERHEITS-
UND BEDIENHINWEISEN
VERTRAUT! WENN SIE DIESES
PRODUKT AN ANDERE
WEITERGEBEN, GEBEN SIE
AUCH ALLE DOKUMENTE
WEITER!

Bei Schaden, die aus der
Nichtbeachtung dieser
Bedienungsanleitung resultieren,
verliert die Garantie ihre
Giltigkeit!

Fir Folgesch&den wird keine
Haftung Gbernommen! Im Falle
von Sach- oder Personenschdden
aufgrund einer unsachgeméfen
Benutzung oder Nichteinhaltung

der Sicherheitshinweise wird keine

Haftung Gbernommenl!

Kinder und Personen mit
Einschrankungen

AWARNUNG! LEBENS-
GEFAHR UND UNFALL-
GEFAHR FUR SAUGLINGE
UND KINDER!

Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Verpackungsmaterial
unbeaufsichtigt.

Das Verpackungsmaterial stellt
eine Erstickungsgefahr dar.
Kinder unterschétzen die damit
verbundenen Gefahren haufig.
Halten Sie Kinder stets von
Verpackungsmaterialien fern.
Dieses Produkt kann von
Kindern ab 8 Jahren und
dariber sowie von Personen
mit verringerten physischen,
sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt
werden oder beziiglich des
sicheren Gebrauchs des
Produkts unterwiesen wurden
und die daraus resultierenden
Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem
Produkt spielen.

DE/AT/CH 9



Reinigung und Benutzer-
Wartung dirfen nicht durch
Kinder durchgefihrt werden,
es sei denn, sie sind dlter als
8 Jahre und beaufsichtigt.
Kinder jinger als 8 Jahre

sind vom Produkt und der
Anschlussleitung fernzuhalten.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

AWARNUNG! Eine
unsachgeméfe Verwendung
kann zu Verletzungen fihren.
Verwenden Sie das Produkt
ausschlieBlich dieser Anleitung
entsprechend. Versuchen
Sie nicht, das Produkt
in irgendeiner Weise zu
verandern.

A WARNUNG!
Verbrennungsrisiko!
Gegenstdnde aus Metall, wie
z. B. Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel, sollten nicht auf
die Kochplatte gelegt werden,
da sie heif3 werden kénnen.

A WARNUNG!
Verbrennungsrisiko! Das
Produkt wird wéhrend der
Verwendung heif3. Berihren
Sie das Produkt nicht wahrend
oder unmittelbar nach der
Verwendung.

10 DE/AT/CH

Elektrische Sicherheit

/A GEFAHR! Stromschlag-
risiko! Versuchen Sie
niemals, das Produkt selbst
zu reparieren. Im Fall
einer Fehlfunktion dirfen
Reparaturen ausschlieBlich
von qualifiziertem Personal
durchgefihrt werden.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko!
Tauchen Sie das Produkt
nicht in Wasser oder andere
Flussigkeiten ein. Halten Sie
das Produkt niemals unter

flieBendes Wasser.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko! Wenn
die Oberfléche beschadigt
ist, schalten Sie das Gerdét
aus, um die Mdglichkeit eines
Stromschlag zu vermeiden.

AWARNUNG!
Stromschlagrisiko!
Verwenden Sie kein
beschadigtes Produkt. Trennen
Sie das Produkt vom Stromnetz
und wenden Sie sich an lhren
Handler, wenn es beschadigt
ist.



Das Produkt darf nicht
verwendet werden, wenn es
fallengelassen wurde oder
wenn es sichtbare Schaden
aufweist.

Bevor Sie das Produkt mit
dem Stromnetz verbinden,
Uberprifen Sie, ob die
Spannung und der Nennstrom
den am Typenschild des
Produkts angegebenen
Details zur Stromversorgung
entsprechen.

Uberprifen Sie den
Netzstecker und die
Anschlussleitung regelmafig
auf Schaden. Wenn die
Anschlussleitung beschadigt
ist, muss sie vom Hersteller,
seinem Kundendienst oder
dhnlich qualifizierten Personen
ersetzt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

Schiitzen Sie die
Anschlussleitung vor Schaden.
Lassen Sie sie nicht Gber
scharfe Kanten héngen und
quetschen oder biegen Sie
sie nicht. Halten Sie die
Anschlussleitung von heif3en
Oberflachen und offenen
Flammen fern.

Bedienung

Bewegen Sie das Produkt nicht,
wenn es in Betrieb ist.

Stellen Sie das Produkt nicht
auf heiflen Oberfldchen
(Gasherd, Elektroherd,

Ofen usw.) ab. Verwenden
Sie das Produkt auf einer
flachen, stabilen, sauberen,
hitzebesténdigen und
trockenen Oberfléche.

Decken Sie das Produkt weder
wdhrend des Gebrauchs noch
kurz nach dem Gebrauch,
wenn es noch warm ist, ab.
Achten Sie darauf, dass die
Anschlussleitung nicht mit der
Kochzone in Kontakt kommt.
Die Verwendung von
Verldngerungsleitungen wird
nicht empfohlen.

Verlegen Sie
Anschlussleitungen so, dass
niemand dariber stolpern oder
diese beschadigen kann.
Dieses Produkt ist nicht dazu
bestimmt, mit einer externen
Zeitschaltuhr oder einem
separaten Fernwirksystem
betrieben zu werden.

DE/AT/CH 11



Schitzen Sie das Produkt vor
Hitze. Positionieren Sie das
Produkt nicht in der Nahe

von offenen Flammen oder
Warmequellen wie Ofen oder
Heizgeraten.

A Gefahr durch
elektromagnetische
Felder! Medizinische
Gerat (Herzschrittmacher,

Achten Sie bei der
Verwendung des Produkts
darauf, dass sich keine leicht
entflammbaren Materialien

in der Nahe des Produkts
befinden (z. B. Geschirrtiicher,
Topflappen).

Reinigung und
Aufbewahrung
AWARNUNG! Verletzungs-

risiko! Trennen Sie das
Produkt vom Stromnetz, bevor
Sie es reinigen oder wenn es
nicht in Verwendung ist.
Bewahren Sie das heifle
Produkt nicht in einem Schrank
oder in der Verpackung auf.
Ziehen Sie den Netzstecker
nicht an der Anschlussleitung
aus der Steckdose.

Schitzen Sie das Produkt,

die Anschlussleitung und den
Netzstecker vor Staub, direkter
Sonneneinstrahlung, Tropf- und
Spritzwasser.

Bewahren Sie das Produkt an
einem kiihlen, trockenen Ort
auf, geschitzt vor Feuchtigkeit
und auBBerhalb der Reichweite
von Kindern.

12 DE/AT/CH

Hérgerdte usw.) kénnen
durch elektromagnetische
Felder beeinflusst und
beschadigt werden. Wenn
Sie einen Herzschrittmacher,
einen implantierten
Defibrillator oder ein anderes
implantiertes metallisches
oder elektronisches Gerét
haben, kann dieses von

den elektromagnetischen
Feldern beeinflusst werden
und einen elektrischen
Schlag, Verbrennungen,
elektrische Stérungen oder
den Tod verursachen.

Halten Sie den vom
Geratehersteller empfohlenen
Sicherheitsabstand ein.



@ Erstverwendung

Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.
Reinigen Sie das Produkt
(siehe ,Reinigung und Pflege”).

Platzieren Sie das Produkt auf einer flachen
Oberfléche, die ausreichend Raum zur
Beliftung bietet.

Zwischen dem Produkt und den
angrenzenden Wénden (einschlieBlich
Seiten- und Riickwand) muss ein Freiraum
von mindestens 10 cm verbleiben.

Verwenden Sie nur fiir Induktionskochplatten
geeignetes, ferromagnetisches Kochgeschirr.
Dies sollte als solches gekennzeichnet

sein, wenn Sie das Kochgeschirr kaufen.
Kochgeschirr aus nicht-magnetischen
Metallen (z. B. Aluminium und Kupfer)

und anderen Materialien (z. B. Keramik,
Porzellan, Glas) ist nicht geeignet.

Das Kochgeschirr muss flach anliegend auf
der Induktionsplatte stehen.

Das Kochgeschirr muss einen Durchmesser
von 10 bis 22 cm aufweisen.

HINWEIS: Falls das Kochgeschirr nicht den
richtigen Durchmesser aufweisen oder aus
ungeeignetem Material bestehen sollte:

Die Induktionsplatte schaltet sich

automatisch ab.

Ein Signalton erklingt.

Das Display |11] zeigt die
Fehlermeldung EO.

L
©)

Bedienung

HINWEISE:

Benutzen Sie geeignete Pfannen und Tépfe
fir bessere Hitzeibertragung.

Benutzen Sie Tépfe und Pfannen, die zum
Durchmesser des Kochfeldes passen.

Ein Signalton erklingt jedes Mal, wenn Sie
eine Taste driicken.

Standby-Modus einschalten

®

Stellen Sie einen gefillten Kochtopf oder
eine gefillte Pfanne auf die Kochzone [2].
Verbinden Sie den Netzstecker [ 1] mit einer
geeigneten Steckdose.

Ein Signalton erklingt.

Alle Anzeigen auf dem Bedienfeld
leuchten 1 Sekunde lang.

Das Display [11] zeigt -L-.

Das Produkt ist im Standby-Modus.

HINWEIS: Wenn die Temperatur der
Kochzone | 2 | iber 60 °C liegt, zeigt das

Display [11]-H-.

Programmauswahlmodus einschalten

Halten Sie 111[6] 2 Sekunden lang gedriickt.
Die Anzeige iiber i1 leuchtet.

Das Display |11] zeigt ON.

Ein Signalton erklingt.

Das Produkt ist jetzt im
Programmauswahlmodus.

Wahlen Sie einen Kochmodus

(siehe , Kochmodus”).

HINWEISE:

Zuriick zum Standby-Modus:

Driicken Sie 1} @

Wenn 30 Sekunden lang kein Kochmodus
ausgewdhlt wird, schaltet das Produkt
automatisch in den Standby-Modus.

DE/AT/CH 13



Danach schaltet das Display [11] zwischen
der eingestellten Leistung/Temperatur und
der verbleibenden Kochzeit hin und her, bis
die eingestellte Zeit abgelaufen ist.

Sobald der Timer auf O heruntergezéhlt hat,

Andern Sie die folgenden Werte:
Leistungsstufe (in 200-W-Schritten)
Temperatur (in 20-°C-Schritten)

schaltet sich das Produkt aus.
U ie + -
Pricken Sie oder . Ein Signalton erklingt 5x.
Taste Leistung/Temperatur Produkt ausschalten, bevor der Timer auf
Leistung/ 0 gezahlt hat:
(max. 2000 W, Driicken Sie {1} @
+
lfﬁéizr:tur 240 °C) Timer neu einstellen:
Drijcken Sie £11 ,
_ g sng  (min 200 W,
P 60 °C)
verngem @ HINWEIS: Prisfen Sie, ob Sie den

Verzégerungstimer im gewiinschten
Kochmodus nutzen kénnen: siehe Tabelle

@ HINWEIS: Prisfen Sie, ob Sie den Timer im ,Kochmodus”
gewi)nschien Kochmodus rlu’rzen kdnnen: Halten Sie (1 @ 2 Sekunden lang gedrickt
siehe Tabelle ,Kochmodus Die Anzeige iber i} leuchtet.
Wahlen Sie einen geeigneten Kochmodus Das Display [11] zeigt ON.
aus oder wdhlen Sie die Grundfunktion Ein Signalton erklingt.
M (siehe ,Kochmodus”). Verzégerungstimer starten:
Display |11] zwischen °€[19| und W Driicken Sie 14 [17].
umschalten: Grundeinstellung:
M | 5| driicken. 30 Minuten
Timer starten: Verzégerungstimer anpassen:

Driicken Sie §L1[17]. Driicken Sie + [4] oder = [18], um in
Grundeinstellung: Schritten von 1 Minute umzuschalten.
30 Minuten Halten Sie + |4 | oder = (18| gedriickt, um

Timer anpassen: in 10-Minuten-Schritten umzuschalten.

Driicken Sie +[4] oder = [18], um in

Taste Verzdégerungstimer einstellen
Schritten von 1 Minute umzuschalten. 9 9

Halten Sie +[4] oder - [18] gedriickt, um + Zeit erhdhen (max. 24 Stunden)
in 10-Minuten-Schritten umzuschalten. - Zeit verringern  (min. 1 Minute)
Taste Timer einstellen Wahlen Sie einen geeigneten Kochmodus
+ Zeiterhdhen  (max. 3 Stunden) aus (siehe ,Kochmodus®).

- i - - Sobald der Verzégerungstimer
- Zeit verringern  {min. 1 Minute] heruntergezahlt hat, schaltet sich der
Aktivieren des eingestellten Timers: ausgewdhlte Kochmodus ein.
Driicken Sie erneut £ L4[17] oder warten

Sie 5 Sekunden, bis der Timer automatisch

aktiviert wird. Die eingestellte Zeit blinkt

4x im Display [11]

14 DE/AT/CH



Wenn keine weitere Eingabe erfolgt, schaltet
das Produkt spétestens nach 2-stindigem
Kochen in den Standby-Modus.
Verzégerungstimer vorzeitig ausschalten:

Driicken Sie L} @

Kindersicherung aktivieren:
Halten Sie £ [16] 2 Sekunden lang
gedriickt.
Die Anzeige iber £ leuchtet.
Kindersicherung deaktivieren:
Halten Sie £1[16] 2 Sekunden lang
gedriickt.
B erlischt.

HINWEISE:

Produkt im Standby-Modus: Sie
kdnnen die Kindersicherung akfivieren, wenn
das Produkt im Standby-Modus ist. Damit
blockieren Sie die Taste {14[6].

Deaktivieren Sie die Kindersicherung, um das
Produkt wieder einzuschalten.

Produkt eingeschaltet: Sie kénnen die
Kindersicherung aktivieren, wenn das Produkt
eingeschaltet ist. Das Produkt arbeitet den
letzten Einstellungen gemaB weiter.

Sie kénnen das Produkt durch Driicken von
i @ ausschalten.

Alle anderen Tasten sind blockiert, bis Sie die
Kindersicherung deaktivieren.

Ist ein Kochmodus in Betrieb, schaltet das
Produkt spéitestens nach 2 Stunden in den
Standby-Modus, falls keine weitere Eingabe
erfolgt.

Von einem Kochmodus in den Standby-
Modus umschalten:

Drijcken Sie .l IE

Wenn das Produkt heif} ist, l&uft fir einige
Minuten der Ventilator [21], um das Produkt
abzukihlen.

DE/AT/CH

15



Kochmodus auswéhlen: Driicken Sie eine der Tasten auf dem Bedienfeld [20]. Die Anzeige des
ausgewdhlten Kochmodus leuchtet.

E.EB—'=+MQJ

m € & B & & &F D

Modus' Beschreibung

ﬂ Garvorgang beschleunigen

Boost Das Produkt lguft 30 Sekunden lang mit voller Leistung und schaltet dann auf
die vorige Leistungsstufe, Temperatur oder Funktion zuriick.

JF Garen bei hoher Temperatur

Frittieren Wenn die Temperatur der Zutaten die vom gewdhlten Modus vorgesehene

Temperaturstufe erreicht (die héchste Temperatur der verschiedenen Modi
ist unterschiedlich), schaltet das Produkt auf Intervallbetrieb oder stoppt den

Garvorgang.
=[9] Bringt die Speisen zum Kochen und kéchelt dann.
Eintopf Sobald die Speisen kochen, senkt das Produkt die Leistung.
Dies schitzt die Speisen vor dem Uberkochen und halt die Speisen in der Nahe
des Siedepunkts.
- Kontinuierliches Erhitzen mit moderater Leistung
Schmoren Diese Grundfunktion, das Schmoren, wird héufig fir Suppen, Eintépfe, Sof3en
und Schmorgerichte verwendet.
i | Kontinuierliches Erhitzen bei einer maximalen Temperatur von 60 °C
Milch Besonders geeignet zum Erhitzen von Milch.
Heizdauer: 20 Minuten
o Das Produkt passt die Leistungsstufe an die Temperatur der Speisen und an die
Suppe Garzeit an.
Eignet sich sowohl zum Zubereiten als auch zum Aufwérmen von Suppen.
La) Das Produkt hélt die Leistungsstufe konstant und hoch.
Wasser Geeignet zum Wasserkochen
Maximale Heizdauer: 20 Minuten
m Kontinuierliches Erhitzen mit moderater Hitze
Warmhalten Geeignet zum Aufwérmen und Warmhalten von Speisen, ohne diese zu
verbrennen.

Heizdauer und Temperatur: 2 Stunden bei 60 °C
1. Die Temperatur/Leistung beim Ausfilhren eines Programms kann jederzeit innerhalb des
einstellbaren Leistungsbereichs angepasst werden.

16 DE/AT/CH



Modus Grundeinstellung Temp.! Leistung' Timer? Verzégerung® Anmerkung

M 2 h: 1000W  Ja
Grund- oder

funktion 2 h: 120 °C

(7] 30slang 2200W,  Nein
Boost dann zuriick zur

vorigen Einstellung

d: 30 min: 180 °C Ja

Frittieren

ﬂ@ 0-2 min: 2000 W Nein
Eintopf Nach 2 min*

Gesamt: 30 min
. 2 h: 600 W  Nein
Schmoren

ﬂ 20 min: 60 °C  Nein
Milch

é 0- 2min: 1000W  Nein
Suppe 2-15min: 1600 W

15-20 min: 1000 W
20-60 min: 400 W
60-90 min: 200 W

ﬁ 20 min: 2000 W Nein
Wasser
m 2 h: 60 °C  Nein

Warmhalten

Ja Ja
Nein Nein
Nein Ja

Ja Ja
Nein Nein
Nein Nein

Ja Nein

Ja Ja
Nein Nein

Falls ja: Driicken Sie + | 4 | oder = |18| zur Einstellung.

Ist Timer in diesem Modus méglich (Ja/Nein)?2
Ist Verzégerungstimer in diesem Modus méglich (Ja/Nein)?2

4. Temperatur < 95 °C: 2000 W; Temperatur 2 95 °C: 1000 W

Nein

Nein

Nein

Nein

Ja

Ja

Ja

Nein

Ja

Display
zwischen °C
und W

umschalten:

M | 5| driicken.

Display [11] zeigt

60 (Temperatur)

Wenn die Suppe
innerhalb von

3 bis 20 Minuten
zu kochen
beginnt, schaltet
das Produkt
automatisch auf
400 W um. Diese
Leistungsstufe
wird maximal

60 Minuten
beibehalten.

Display [11] zeigt

60 (Temperatur).

Sind Anpassungen der Temperatur und der Leistung in diesem Modus méglich (Ja/Nein)2
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Speise Temperatur/Leistung  Gewicht (Vorschlag) Zeit (Vorschlag)  Modus

Hahnchenschenkel ! 180 °C 300¢g 5-7min ¢ d:
Frittieren
Hahnchenkeule 1 180 °C 300¢g 5-7 min ¢ d:
Frittieren
Hohnerfligel ' 180 °C 300g 5.7mn o B
Frittieren
Fischfilet ' 180 °C 300g Smin 6 (8]
Frittieren
Qefrorene Pommes 180 °C 300g 5 min d:
frites Frittieren
Vorgekochte Speisen ~[]
(z. B. Speisen aus 600 W 600-1000 g 5-8min %
Eintopf
Konserven)
Krustentiere 2 Grundeinstellung 600-1000 g 30 min ﬂ [9]
Eintopf
Rind 23 Grundeinstellung 500 g 120min 5 %
Schmoren
Lamm 2 Grundeinstellung 500 g 120min 5 =
Schmoren
Gemiisesuppe 23 Grundeinstellung 1000-1500 g 90 min % Séul
Hihnersuppe 2 Grundeinstellung 600 g 90 min  ® =
Suppe
1. Heizen Sie das Ol bei 180 °C circa 10 Minuten vor.
2. Mit Gewiirzen marinieren. (Nach Belieben) Wasser oder andere geeignete Flissigkeit zugeben.
3. Siehe ,Rezepte”
4. Beachten Sie die Information auf der Verpackung
5. Grundeinstellung
6.

Tiefkihlkost: Fiigen Sie 2 Minuten Garzeit hinzu.

@ HINWEIS: Kontrollieren Sie die Zutaten regelméBig, bis sie gar sind oder den gewiinschten
Bréunungsgrad erreicht haben. Die benétigte Garzeit kann kiirzer oder lénger sein als in den
Rezepten/der Gartabelle angegeben.
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® Rezepte

Rindfleisch in Rotwein

- x2-3

Zutaten

500¢g Rindfleisch (Rippen ohne Knochen,
gehackt)

1,5TL Salz

05TL schwarzer Pfeffer, gemahlen

2 EL Speised|

1 Zwiebel (gewiirfelt)

2 Karotten (gewirfelt)

100 g Pilze (gehackt)

300 ml  Rotwein

500 ml  Hihnerbrihe

1TL Basilikum, getrocknet

Zubereitung
Marinieren Sie das Rindfleisch in einer

Schiissel mit Salz und Pfeffer. 20 Minuten im

Kishlschrank beiseite stellen.
Geben Sie 2 Essloffel Speisedl in den

Kochtopf. Heizen Sie das Induktionskochfeld

auf Leistungsstufe 1600 W vor (siehe

LLeistungsstufe und Temperatur einstellen”).

Das Rindfleisch zugeben und hellbraun
anbraten. Auf einen Teller umfillen.

Zwiebel, Karotten und Pilze in den Kochtopf

geben. 5 Minuten rijhren.

Rotwein, Hihnerbrishe, gegartes Rindfleisch
und Basilikum zugeben. Driicken Sie &~um

in den Modus ,Schmoren” zu wechseln
(siehe ,Kochmodus”). 2 Stunden lang
kochen. RegelméBig umriihren.

Hihner- und Pilzrisotto

- x2-3

Zutaten

400 g Hahnchenbrusffilets, ohne Haut
(gewdirfelt)

1,5TL Salz

0,5TL schwarzer Pfeffer, gemahlen

2 EL Speised|

50g Butter

2 Zehen  Knoblauch (gehackt)

1 Zwiebel (gewirfelt)
200 g Pilze (gehackt)

1TL Basilikum, getrocknet
250 ¢g Risottoreis

150 ml WeiBwein

11 Hishnerbrithe

759 Parmesan, fein gerieben
Zubereitung

Marinieren Sie das Hahnchen in einer
Schissel mit Salz und Pfeffer. 15 Minuten
beiseite stellen.

Geben Sie 2 Esslsffel Speised| in den
Kochtopf. Heizen Sie das Induktionskochfeld
auf Leistungsstufe 1400 W vor (siehe
JLeistungsstufe und Temperatur einstellen”).
Das Hahnchen zugeben und hellbraun
braten. Auf einen Teller geben.

Die Halfte der Butter in den Kochtopf geben.
Den Knoblauch, die Zwiebel, die Pilze

und das Basilikum hinzufigen. Rihren Sie

5 Minuten lang regelméBig um oder bis

die Zwiebel weich ist und die Pilze leicht
gebrdunt sind.

Fiigen Sie den Reis und den WeiBwein hinzu.
Rihren Sie, bis die Flussigkeit um die Halfte
reduziert ist.

Die Haélfte der Hihnerbrishe zugeben.
RegelméBig umrihren.

Driicken Sie ¥, um in den Modus ,Eintopf”
zu wechseln (siehe ,Kochmodus”).

15 Minuten garen.

Bei Bedarf etwas Wasser zugeben.
Hahnchen und die zweite Hélfte der
Hihnerbrithe zugeben. RegelméBig
umrihren.

13 Minuten kochen.

Wenn der Reis gar ist, den Parmesan und die
restliche Butter unterrihren.
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Japanisches Brath&hnchen

[ ]

mnx4-6

Zutaten

1200 g  Héahnchenschenkel (gewiirfelt)
3 EL Reiswein

3TL Zucker

6 EL Sojasauce

3EL Ingwer (gehackt)

3 Zehen  Knoblauch (gehackt)
2 Eier

120 g Speisestdrke

11 Speised| (Die Menge kann je nach
Grofe des Kochtopfes variieren. Das
Speised| sollte das Huhn bedecken)

Zubereitung
Hahnchen in einer Schiissel mit Reiswein,
Zucker, Sojasauce, Ingwer und Knoblauch
marinieren. Mindestens 15 Minuten im
Kihlschrank beiseite stellen.
Ei und Speisestdrke zum Hahnchen geben.
Gut vermischen.
Das Speised| in einen Kochtopf geben.
Das Induktionskochfeld auf 180 °C
einstellen und ca. 10 Minuten lang erhitzen
(siehe , Leistungsstufe und Temperatur
einstellen”).
Drijcken Sie &, um in den Modus ,Frittieren”
zu wechseln (siehe ,Kochmodus”).
Hahnchen vorsichtig in das Speised|
absenken. Héhnchen 5 bis 7 Minuten
goldbraun frittieren (max. 300 g
Héhnchenwiirfel gleichzeitig in den Kochtopf
geben).
Um ein Verschiitten von Speised| zu
vermeiden, heben Sie das Héhnchen
sehr vorsichtig und langsam mit einem
Schaumlsffel oder einer Zange aus dem
Speised|.
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Kartoffelsuppe

o x 3-4

Zutaten

750¢g Kartoffeln (gewirfelt)

3 Frankfurter Wirstchen (gewirfelt)
150g Knollensellerie (gewirfelt)
1 Lauchstange, ca. 250 g
(in Scheiben geschnitten)
2 weifle Zwiebeln, ca. 150 g
(in Ringe geschnitten)
3 Karotten, ca. 250 g (gewirfelt)
11 Hishnerbrithe
1TL Majoran
1 Lorbeerblatt
30g Petersilie (gehackt)
1EL Speised|
1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung
Heizen Sie das Induktionskochfeld
auf Leistungsstufe 1600 W vor (siehe
JLeistungsstufe und Temperatur einstellen”).
Geben Sie das Speised| in einen grofen
Kochtopf.
Die Zwiebeln zugeben und anbraten, bis sie
anfangen, braun zu werden (ca. 5 Minuten).
Maijoran, Kartoffeln, Lauch, Karotten,
Wiirstchen, Petersilie und Knollensellerie in
den Kochtopf geben und weitere 2 Minuten
mit den Zwiebeln anbraten.
Mit der Hishnerbrishe aufgieBen und das
Lorbeerblatt hinzufigen.
Decken Sie den Kochtopf mit einem Deckel
ab und driicken Sie &, um in den Modus
+Suppe” zu wechseln (siehe ,Kochmodus”).
90 Minuten kochen.
Rihren Sie die Suppe gelegentlich um.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



® Fehlerbehebung

Problem

Induktionskochplatte
schaltet sich nicht ein.

Kochzone | 2 | wird
nicht heif3.

Das Display |11] zeigt
EO.

Das Gerdt hat
sich automatisch
abgeschaltet.

Display [11] zeigt E2.

Display [11] zeigt E3.

LED zeigt E4.

LED zeigt E5.

LED zeigt E6.

Ursache

Netzstecker | 1 |ist nicht

verbunden.

Kindersicherung ist
aktiviert.

Kochgeschirr ist nicht zur
Induktion geeignet.

Kein Kochgeschirr auf der

Kochzone | 2 | platziert.

Kochgeschirr ist nicht zur
Induktion geeignet.

Kochgeschirr ist zu klein
oder steht nicht mittig auf

der Kochzone [2].

Kein Betrieb in zwei
Stunden.

Der Temperatursensor
funktioniert nicht.

Hochspannungsschutz.
Die Versorgungsspannung
ist zu hoch.

Niederspannungsschutz.
Die Versorgungsspannung
ist zu niedrig.

Die Heizzone ist iberhitzt.

IGBT (Steuereinheit) ist
iberhitzt.

Behebung

SchlieBen Sie den Netzstecker [1] an eine
geeignete Steckdose an.

Deaktivieren Sie die Kindersicherung
(siehe ,Kindersicherung”).

Benutzen Sie nur Kochgeschirr, das zur
Induktion geeignet ist.

Stellen Sie Kochgeschirr auf die

Kochzone [2].

Benutzen Sie nur Kochgeschirr, das zur
Induktion geeignet ist.

Benutzen Sie nur Kochgeschirr, dessen
Boden einen Durchmesser zwischen 10 und
22 cm aufweist und stellen Sie es mittig auf

die Kochzone [2].

Gerdt neu starten.

Bringen Sie das Gerét zur Uberprifung und
Reparatur in ein Kundendienstzentrum.

Bitte stellen Sie sicher, dass die
Versorgungsspannung zwischen 220 V und
240V liegt.

Starten Sie das Gerdt nach der Abkithlung
neu.

Uberprisfen Sie die Liftungséffnungen und
stellen Sie sicher, dass diese Bereiche nicht
blockiert sind.

Starten Sie das Gerdt nach der Abkithlung
neu.
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Problem Ursache

LED zeigt E9.

Die Verbindung zwischen

Behebung
Bringen Sie das Gerét zur Uberprifung und

der Hauptsteuerplatine und  Reparatur in ein Kundendienstzentrum.

der Display-Steuerplatine

ist unterbrochen oder
ausgefallen.

Anmerkung: Wenn sich die Probleme immer noch nicht beheben lassen, bringen Sie das Gerét bitte

zur Uberpriifung und Reparatur zum Kundendienst.

® Reinigung und Wartung

/\ GEFAHR! Stromschlagrisiko! Vor der
Reinigung: Trennen Sie das Produkt stets von
der Stromversorgung.

/A GEFAHR! Verbrennungsrisiko!
Reinigen Sie das Produkt nicht unmittelbar
nach dem Betrieb. Lassen Sie das Produkt
zundchst abkihlen.

/A WARNUNG! Tauchen Sie die elektrischen
Teile des Produkts nicht in Wasser oder
andere Flissigkeiten ein. Halten Sie das
Produkt niemals unter flieBendes Wasser.
Lassen Sie kein Wasser oder andere
Flissigkeiten in das Innere des Produkts
gelangen.

/\ ACHTUNG! Verwenden Sie keine
scheuernden, aggressiven Reinigungsmittel,
harte Birsten oder spitze Gegensténde, um
das Produkt zu reinigen. Sonst besteht das
Risiko eines Sachschadens.

Wischen Sie das Gehduse mit einem leicht
angefeuchteten Tuch ab. Verwenden Sie,
falls nétig, etwas Spilmittel.

Wischen Sie Kochzone | 2| und

Bedienfeld [20] regelméBig mit einem milden
Spilmittel ab.

Wischen Sie anschlieBend mit einem nur mit
klarem Wasser angefeuchteten Tuch nach,
um Spilmittelreste zu entfernen.

Verwenden Sie keine Reinigungssprays und
andere aggressive Reinigungsmittel, da diese
Flecken, Schlieren oder Eintribungen auf den
Oberflachen verursachen kénnen.

Nach der Reinigung: Lassen Sie das Produkt
trocknen.
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® Lagerung

& GEFAHR! Verbrennungsrisiko! Lagern
Sie das Produkt nicht unmittelbar nach dem
Betrieb. Lassen Sie das Produkt zundichst
abkiihlen.
Vor der Lagerung: Reinigen Sie das Produkt.
Lagern Sie das Produkt in der
Originalverpackung, wenn es nicht
verwendet wird.
Bewahren Sie das Produkt an einem
trockenen Ort auflerhalb der Reichweite von
Kindern auf.
Lagern Sie das Produkt nicht in vertikaler
Position.

@ Entsorgung

Die Verpackung besteht aus umweltfreundlichen
Materialien, die Sie iber die 6rtlichen
Recyclingstellen entsorgen kénnen.

N Beachten Sie die Kennzeichnung
&)  der Verpackungsmaterialien bei

a der Abfalltrennung, diese sind
gekennzeichnet mit Abkiirzungen

(a) und Nummern (b) mit folgender
Bedeutung: 1-7: Kunststoffe /

20-22: Papier und Pappe / 80-98:
Verbundstoffe.

Méglichkeiten zur Entsorgung des
ausgedienten Produkts erfahren Sie bei
Ihrer Gemeinde oder Stadtverwaltung.

wh
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Gerdt entsorgen

Das Symbol der durchgestrichenen
Milltonne bedeutet, dass dieses Gerdat
am Ende der Nutzungszeit nicht iber
den Haushaltsmill entsorgt werden
darf. Das Gerdt ist bei eingerichteten
Sammelstellen, Wertstoffhéfen oder
Entsorgungsbetrieben abzugeben.
Zudem sind Vertreiber von Elekiro- und
Elektronikgerdten sowie Vertreiber
von Lebensmitteln zur Ricknahme
verpflichtet. LIDL bietet lhnen
Riickgabemaglichkeiten direkt in den
Filialen und Mérkten an. Riickgabe
und Entsorgung sind fiir Sie kostenfrei.
Beim Kauf eines Neugerdtes haben
Sie das Recht, ein entsprechendes
Altgerdt unentgeltlich zuriickzugeben.
Zusétzlich haben Sie die Mé&glichkeit,
unabhéngig vom Kauf eines
Neugerdtes, unentgeltlich (bis zu drei)
Altgerdte abzugeben, die in keiner
Abmessung gréBer als 25 cm sind.
Bitte I8schen Sie vor der Riickgabe
alle personenbezogenen Daten. Bitte
entnehmen Sie vor der Riickgabe
Batterien oder Akkumulatoren, die
nicht vom Altgerdt umschlossen sind,
sowie Lampen, die zerstérungsfrei
entnommen werden kénnen und fihren
diese einer separaten Sammlung zu.

® Garantie

Das Produkt wurde nach strengen
Qualitétsrichtlinien hergestellt und vor der
Auslieferung sorgféltig geprift. Im Falle von
Material- oder Herstellungsfehlern haben
Sie gegeniiber dem Verkdufer des Produkts
gesetzliche Rechte. Ihre gesetzlichen Rechte
werden in keiner Weise durch unsere unten
aufgefihrte Garantie eingeschrénkt.

Die Garantie fir dieses Produkt betrdgt 3 Jahre
ab Kaufdatum. Die Garantiezeit beginnt mit dem
Kaufdatum. Bewahren Sie den Originalkaufbeleg
an einem sicheren Ort auf, da dieses Dokument
als Nachweis des Kaufs erforderlich ist.

Alle Schéden oder Méngel, die bereits zum
Zeitpunkt des Kaufs vorhanden sind, mijssen
unverziiglich nach dem Auspacken des Produkts
gemeldet werden.

Sollte das Produkt innerhalb von 3 Jahren

ab Kaufdatum einen Material- oder
Herstellungsfehler aufweisen, werden wir

es - nach unserer Wahl - kostenlos fir Sie
reparieren oder ersetzen. Die Garantiezeit
verléngert sich durch einen stattgegebenen
Gewdhrleistungsanspruch nicht. Dies gilt auch fir
ersetzte und reparierte Teile.

Diese Garantie erlischt, wenn das Produkt
beschadigt oder unsachgemdf verwendet oder
gewartet wurde.

Die Garantie deckt Material- und
Herstellungsfehler ab. Diese Garantie

erstreckt sich weder auf Produkiteile, die
normalem Verschleif3 unterliegen, und somit als
VerschleiBteile gelten (z. B. Batterien, Akkus,
Schléuche, Farbpatronen), noch auf Schidden an
zerbrechlichen Teilen, z. B. Schalter oder Teile
aus Glas.
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Um eine schnelle Bearbeitung lhres Anspruchs
zu gewdhrleisten, beachten Sie die folgenden
Hinweise:

Halten Sie den Originalkaufbeleg und die
Artikelnummer (IAN 444310_2307) als
Nachweis fir den Kauf bereit.

Sie finden die Artikelnummer auf dem
Typenschild, einer Gravur auf dem Produkt, der
Startseite der Bedienungsanleitung (unten links)
oder als Aufkleber auf der Riick- oder Unterseite
des Produkts.

Sollten Funktionsfehler oder sonstige Méngel
auftreten, wenden Sie sich zundchst telefonisch
oder per E-Mail an die unten aufgefihrte
Serviceabteilung.

Sobald das Produkt als defekt erfasst wurde,
kénnen Sie es kostenlos an die Ihnen mitgeteilte
Service-Anschrift zuriicksenden. Stellen

Sie sicher, dass Sie den Originalkaufbeleg
(Kassenbon) sowie eine kurze, schriftliche
Beschreibung beilegen, in der die Einzelheiten
des Defekts und der Zeitpunkt des Aufiretens
dargelegt sind.

(1 Service Deutschland
Tel.: 08005435111
E-Mail: owim@lidl.de

[#: Service Osterreich
Tel.: 0800 292726
E-Mail: owim@lidl.at

[y Service Schweiz
Tel.: 0800562153
E-Mail: owim@lidl.ch

Cce
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