
ECO 301, ICO 301
ECO 601, ECO 601 C, ECO 601 GR
ECS 603, ECS 603 C, ECS 603 GR, ECS 622 C
ICS 604, ICS 604 C, ICS 604 GR, ICS 402
ECS 402, ECS 402 C, ECS 402 GR
ECS 623, ECS 623 C, ECS 623 GR, ECS 632 F
ECO 601 W, ECS 603 W, ICS 604 W
ECS 402 W, ECS 623 W, ICS 614, ICS 614 C,
ICS 614 GR, ICS 624, ICS 624 C, ICS 624 GR,
ICS 614 W, ICS 624 W, ECO 302, ICO 302,
ICO 402, ICS 608, ICS 606 С, ECS 639 F
ICI 412

TECHNISCHER PASS

TECHNICAL PASSPORT

РУКОВОДСТВО ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

ВСТРАИВАЕМАЯ ВАРОЧНАЯ ПАНЕЛЬ

BUILT - IN COOKER

TISCHKOCHPLATTE
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INHALT

Wir gratilieren Ihnen zur Anschaffung Ihres neuen Kochpanels und danken Ih-
nen dafür, dass Sie ein Produkt unserer Gesellschaft ausgewählt haben!

Vor Benutzung des Gerätes machen Sie sich mit allen Warnungen für Sicherheits-
technik bekannt, bewahren Sie vorliegende Anleitung und benutzen sie diese Anlei-
tung in der Zukunft, wenn bei Ihnen noch einige Fragen entstehen.

TEIL 1. WARNUNGEN FÜR SICHERHEITSTECHNIK ...................................... 4

TEIL 2. AUFSTELLUNG .................................................................................................. 8

TEIL 3. ANWEISUNGEN FÜR DEN BETRIEB .....................................................14

TEIL 4. REINIGUNG UND WARTUNG ....................................................................46
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TEIL 1. WARNUNGEN FÜR SICHERHEITSTECHNIK
Es ist für uns sehr wichtig, Ihre Sicherheit zu gewährleisten. Vor der Aufstellung 

und Benutzung Ihres Kochpanels lesen Sie bitte die unten aufgeführten Informatio-
nen sorgfältig durch.

AUFSTELLUNG
Gefahr der Stromschädigung!

 Vor der Ausführung jeder Art von 
Aufstellungs- und Wartungsarbeiten 
schalten Sie das Gerät vom Speisenetz ab.

 Das Gerät muss an eine Erdungs-
anlage gemäß geltenden Normen der Si-
cherheitstechnik angeschlossen werden.

 Alle Arbeiten für Eintragung der 
Änderungen in die Innenverdrahtung des 

Elektriker dirchgeführt werden.
 Die Nichtbeachtung dieser For-

derung kann zur Stromschädigung mit 
schweren Körper verletzungen bzw. bis 
zum tödlichen Augang führen.

Gefahr der Schnittwunden
 Seien Sie vorsichtig! Die Panele 

haben scharfe Kanten.
 Die Nichtbeachtung der Vorsichts-

maßnahmen kann zu Schnittwunden und 
anderen Körperverletzungen führen.

Wichtige Anweisungen für 
Sicherheitstechnik

 Vor der Aufstellung und Benut-
zung des vorliegenden Gerätes lernen 
Sie untenangeführte Anweisungen sorg-
fältig.

 Es ist nicht zulässig auf dieses Ge-
rät brennbare Stoffe und Lebensmittel 
aufzustellen.

 Stellen Sie diese Bedienungsan-
leitung der für die Aufstellung des Koch-
panels verantwortlichen Person zur Ver-
fügung — dies kann Ihre Kosten für die 
Aufstellung des Gerätes verringern.

 Zur Vermeidung von gefährlichen 
Situationen muss dieses Gerät in der 
Übereinstimmung mit der in diesem Do-
kument aufgeführten Montageanleitung 
aufgestellt werden.

 Das vorliegende Gerät soll sach-
gemäß aufgestellt und geerdet werden, 
dabei müssen alle Arbeiten nur von qua-

 Dieses Gerät muss an das mit ei-
nem Trennschalter ausgerüstete Strom-
netz angeschlossen werden, wobei dieser 
Trennschalter eine vollständige Trennung 
des Gerätes von der Energiequelle ge-
währleisten soll.

 Falsche Aufstellung des Gerätes 
kann zum Erlöschen der Garantiever-

BETRIEB UND WARTUNG
Gefahr der Stromschädigung!

 Kochen Sie nicht auf dem beschä-
digten oder geplatzten Kochpanel. Wenn 
das Kochpanel beschädigt oder geplatzt 
ist, schalten Sie das Gerät vom Speise-
stromnetz (mit einem Wandschalter) un-
verzüglich ab und lassen Sie den quali-

https://masternix.ru/
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 Vor der Reinigung oder Wartung 
trennen Sie das Kochpanel vom Strom-
netz vollständig ab.

 Die Nichtbeachtung dieser For-
derung kann zur Stromschädigung mit 
schweren Körper verletzungen bzw. bis 
zum tödlichen Augang führen.

Gefahr für die Gesundheit
 Das vorliegende Gerät entspricht 

den Forderungen der elektromagnetis-
hen Sicherheit.

 Nichtdestoweniger müssen sich 
die Leute mit Herzschrittmachern oder 
anderen implantierten Elektroeinrichtun-
gen (zum Beispiel, Insulinpumpe) vor der 
Benutzung des vorliegenden Gerätes bei 

die Sicherheit des vom Kochpanel gene-
rierten elektromagnetischen Feld für den 
Betrieb der implantierten Einrichtungen 
beraten lassen.

 Die Nichtbeachtung dieser For-
derung kann zu schweren Körper verlet-
zungen bzw. bis zum tödlichen Augang 
führen.

Gefahren, die mit dem Vorhandensein 
der heissen Flächen verbunden sind

 Bei der Benutzung des Gerätes 
werden einige dessen Teile sehr heiss 
und können zu Verbrennungen bei der 
Berührung herbeiführen.

 Lassen Sie keine Direktkontakte 
des Kochpanels mit Körperteilen, Klei-
dungsstücken und anderen Gegenstän-
den zu – mit Ausnahme des passenden 
Geschirrs – solange, bis dieses vollstän-
dig gekühlt wird.

  Vorsicht! Lassen Sie metallische 
Gegenstände, z. B. Messer, Gabel, Löffel 
und Deckel auf dem Kochpanel nicht lie-
gen, weil diese sehr heiss werden können.

 Erlauben Sie den Kindern nicht 
ans eingeschaltete Gerät heranzutreten.

  Seien Sie vorsichtig! Die Griffe 
der Kochtöpfe oder Pfannen können sehr 
heiss werden. Die Griffe der Kochtöpfe 
oder Pfannen müssen sich nicht über den 
anderen eingeschalteten Herdringen be-

Kinder die Griffe vom Geschirr nicht be-
rühren können.

 Die Nichtbeachtung dieser Forde-
rung kann zu Verbrennungen oder Ver-
brühungen führen.

Gefahr der Schnittwunden
 Nach Entfernung des Schutzde-

ckels wird der freie Zugriff auf scharfe 
Klinge des Abstreifers vom Kochpanel 
geöffnet. Benutzen Sie den Abstreifer mit 
höchster Vorsicht und bewahren Sie ihn 
immer im geschlossenen Zustand an der 
für Kinder unzugänglichen Stelle.

 Die Nichtbeachtung dieser Forde-
rung kann zu Schnittwunden und ande-
ren Körper verletzungen führen.

Wichtige Anweisungen für 
Sicherheitstechnik

 Es ist verboten das eingechaltete 
Gerät ohne Aufsicht zu lassen. Ein Ausko-
chen der Flüssigkeit und ein Tropfenfall 

-
che des Kochpanels können zur Verrau-
chung und Entzündung führen.

https://masternix.ru/
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 Es ist verboten das Gerät als Ar-
beitstisch oder Lagerplatz für Sachen 
bzw. Kleidungsstücke zu benutzen.

 Es ist verboten auf dem Gerät ir-
gendwelche Gegenstände oder Küchen-
zubehör liegen zu lassen.

 
und lassen Sie in dessen Nähe keine mag-
netisierbare Gegenstände (z.B. Kreditkar-
ten, Speicherkarten) oder elektronische 
Einrichtungen (z.B. Computer, MP3-Play-
er) liegen, weil das vom Gerät erzeugtes 
elektromagnetisches Feld einen schäd-

ausüben kann.
 Es ist verboten das Gerät für die 

Heizung des Raumes zu benutzen.
 Nach Gebrauch schalten Sie unbe-

dingt alle Herdringe und das Kochpanel 
selbst ab, wie es in der vorliegenden An-
leitung beschrieben ist. In diesem Falle 
verlassen Sie sich nicht nur auf die Funk-
tion der Geschirrerkennung, welche das 
Herdring nach der Geschirrentfernung 
automatisch abschaltet.

 Erlauben Sie den Kindern nicht 
mit dem Gerät zu spielen, auf dem Gerät 
zu sitzen, zu stehen oder auf das Gerät hi-
naufzuklettern.

 Bewahren Sie in Schränken über 
dem Kochpanel keine Gegenstände, die 
für die Kinder interessant sein können. 
Die Kinder können schwere Körperver-
letzungen bekommen, indem Sie auf das 
Kochpanel hinaufsteigen.

 Lassen Sie die Kinder nicht allein 
oder ohne Aufsicht in einem Raum, in 
dem das Kochpanel betrieben wird.

 Die Kinder und Personen mit be-
grenzten Möglichkeiten, welche die Be-
nutzung dieses Gerätes erschweren, müs-
sen das Gerät nur unter Aufsicht einer 
erfahrenen und verantwortlichen Person 
betreiben, welche denen die erforder-
lichen Anweisungen geben kann. Die 
verantwortliche Person soll diese Leute 

des Kochpanels ohne Schadenszufügung 
sich selbst und den umstehenden Perso-
nen benutzen können.

 Machen Sie keine Reparatur oder 
Ausstausch irgendwelcher Teile des Ge-
rätes selbstständig, wenn diese Arbeiten 
in der vorliegenden Anleitung eindeutig 
nicht angegeben sind. Alle Reparatur- und 
Wartungsarbeiten müssen nur von quali-

 Für die Reinigung des Kochpanels 
verwenden Sie keine Dampfspülanlagen.

 Platzieren Sie keine schwere Ge-
genstände auf dem Kochpanel und wer-
fen diese nicht ans Kochpanel.

 Steigen Sie nicht auf das Kochpa-
nel.

 Benutzen Sie kein Geschirr mit ge-
zackten Rändern und bewegen Sie es auf 

kann.
 Für die Reinigung des Kochpanels 

verwenden Sie keine metallische Bastwi-
sche oder abrasive Reinigungsmittel, weil 
sich die Kratzer auf der Glaskeramikober-

 Der Austausch des beschädigten 

Fachmann ausgeführt werden.
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 Das vorliegende Gerät ist für Haus-
haltsbenutzung oder für ähnliche Zwecke 
bestimmt: in Essbereichen der Mitarbei-
ter von Geschäften, Büros und anderen 
ähnlichen Institutionen; in Wohnhäusern 
bei kleinen Landwirtschaftsbetrieben; 
bei Gästen in Hotels, Motels, Jugend her-
bergen und in anderen ähnlichen Aufent-
haltsstellen.

 Das vorliegende Gerät darf von 
Kindern im Alter über 8 Jahre und von 
Personen mit begrenzten körperlichen, 
sensorischen oder geistigen Fähigkeiten, 
sowie von Personen ohne erforderliche 
Erfahrungen und Kentnisse benutzt wer-

-
den oder in Fragen der sicheren Benut-
zung des Gerätes unterwiesen wurden 
und wenn sie auch bestehende Gefahren 

gut verstehen. Erlauben Sie den Kindern 
nicht mit dem Gerät zu spielen. Die Kin-
der dürfen das Gerät nur unter Aufsicht 
von Erwachsenen reinigen und betreiben.

  WARNUNG! Es ist nicht zu-
lässig, das Kochpanel beim Kochen der 
Speisen mit Verwendung von Fett oder 
Öl ohne Aufsicht zu lassen, weil es zu 

-

den Brand mit Wasser zu löschen. Im 
Brandfall ist es erforderlich das Gerät 
vom Stromnetz abzuschalten und dann 
die Flamme mit einem Deckel oder einer 
Brandschutzdecke abzudecken.

 Das Gerät ist nicht geeignet für 
zur Verwendung unter der Kontrolle von 
externe Zeitschaltuhr oder eine separate 
Fernbedienung Fernsteuerung.
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TEIL 2. AUFSTELLUNG

ANLEITUNG FÜR DIE AUFSTELLUNG
Die Aufstellung und der Anschuss des Gerätes müssen in der Übereinstimmung mit 

den Normen und Regeln erfolgen, die in Bezug auf diese Ausrüstung gelten.
Nach dem Auspacken des Gerätes überzeugen Sie sich davon, dass keine sicht-

baren Beschädigungen am Gerät vorhanden sind. Falls das Gerät beim Transport be-
schädigt wurde, BENUTZEN SIE ES NICHT und setzen Sie sich unverzüglich mit dem 
Vertreter  des Unternehmens in Verbindung, bei dem Sie dieses Gerät erworben haben.

AUSWAHL DER MONTAGEAUSRÜSTUNG
 Schneiden Sie eine Öffnung auf der Arbeitplatte gemäß den in der Abbildung 

angegebenen Abmessungen aus.
 Für die Aufstellung und den Betrieb des Kochpanels muss man einen freien 

Raum um die Öffnung herum mit der Breite von mindestens 5 mm lassen.
 Überzeugen Sie sich davon, dass die Stärke der Tischplatte (Arbeitsplatte) 

mindestens 30 mm beträgt. Die Tischplatte muss aus einem thermostabilen Material 
ausgeführt werden, um die wesentliche Deformation der Arbeitsplatte wegen starker 
thermischen Strahlung des Kochpanels zu vermeiden.

Detaillierte Angaben sind unten aufgeführt:

Dichtung

Modell L W H D A B X

288 520 52 48
265+5 

-0
495+5 

-0
50 min

288 520 56 52
265+5 

-0
495+5 

-0
50 min

450 520 56 52
430+5 

-0
495+5 

-0
50 min
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Modell L W H D A B X

450 520 56 52
430+5 

-0
495+5 

-0
50 min

590 520 52 48
555+5 

-0
495+5 

-0
50 min

590 520 56 52
555+5 

-0
495+5 

-0
50 min

Im jeden Fall muss eine ordnungsge-
mäße Lüftung des Gerätes gewährleistet 
werden. Auf keinen Fall ist zulässig, die 
Lüftungsöffnungen des Gerätes abzude-
cke die für den freien Ein- und Ausgang 
der Kühlluft bestimmt sind. Achten Sie 
bitt darauf, dass die normalen Betriebs-
bedingungen für das Kochpanel gewähr-
leistet werden können. (S. Abbildung 
unten):

 ANMERKUNG. Aus Sicherheits-
gründen muss den Abstand zwischen 
dem Kochpanel und der unteren Platte 
des Küchenoberschrankes mindestens 
760 mm betragen.

D E

760 mm mindestens 50 mm mindestens 20 mm
Eingangsöffnung für 

die Luft
Asgangsöffnung für 

die Luft, 5 mm

https://masternix.ru/
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WIE DIE SCHAUMDICHTUNG INSTALLIEREN

Shaum

Dichtmittel

VOR DER MONTAGE VON BEFESTIGUNG
-

packung). Setzen Sie keine Kräfte auf auskragende Bedienungsorgane des Kochpanels 
ein.

SÄTZE FÜR EINFACHE BEFESTIGUNG (EASY FIT)
Jedes Kochpanel wird mit einem Satz für einfache Befestigung (Easy Fit) geliefert. 

Paket mit der Befestigung (Easy Fit).
Befestigung der Klammern auf dem Kochpanel: Stecken Sie die Fixationsklam-

befestigen Sie die Klammern auf dem Körper mit Schrauben und dann setzen Sie das 
Kochpanel ins Küchenmodul / in die Arbeitsplatte ein.

Bevor Sie das Kochfeld in die Öffnung der Küchenarbeitsplatte einsetzen, müssen 
Sie die mitgelieferte Schaumdichtung (in einer Plastiktüte) an der Unterseite des Ke-
ramikglases anbringen.

Installieren Sie das Kochfeld nicht ohne Schaumdichtung! Die Dichtung sollte wie 
folgt am Kochfeld angebracht werden:

Befestigen Sie dann die Dichtung an der Unterseite des Glases nahe der Kante. Die 
Dichtung muss über die gesamte Länge der Glaskante angebracht sein und darf sich 
in den Ecken nicht überlappen.

Achten Sie beim Einbau der Dichtung darauf, dass das Glas nicht mit scharfen 
Gegenständen in Berührung kommt.

https://masternix.ru/
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Befestigung des Kochpanels auf dem Küchenmodul: Stecken Sie das Kochpanel ins 
Küchenmodul / in die Arbeitsplatte ein, wie es in Abbildungen unten gezeigt ist; dabei 

FUSSMONTAGE - NUR FÜR ECO 302- UND ICO 302-MODELLE
Das von Ihnen gekaufte Kochfeld ist mit 4 Beinen (als optionales Zubehör er-

hältlich) ausgestattet. Sie können diese Füße bei Bedarf selbst installieren. Die Füße 
sollten in 4 Löcher an den 4 Ecken des Metallsockels des Kochfeldes eingeschraubt 
werden.

https://masternix.ru/
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Der Anschluss des Gerätes ans Strom-
netz muss in Übereinstimmung mit gel-
tenden Normen und Regeln erfolgen, z. B. 
mit der Verwendung eines automatischen 
Einzelschalters. Das Kochpanel ist ein Ge-
rät mit erhöhter Leistung, deswegen muss 
dessen Anschluss ans Stromnetz nur von 

ANWEISUNGEN
1. Zur Vermeidung der Unfälle muss 

zierten Fachmann des Wartungsdienstes 
mit der Verwendung von speziell dafür 
bestimmten Werkzeugen ausgetauscht 
werden.

2. Wenn das Gerät direkt ans Strom-
netz angeschlossen wird, dann ist es er-
forderlich einen automatischen mehrpo-
ligen Schalter mit einem Kontaktabstand 
von mindestens 3 mm einzusetzen.

3. Der elektrische Anschluss muss in 
Übereinstimmung mit Regeln der Sicher-
heitstechnik ordnungsgemäß ausgeführt 
werden.

4. Es ist nicht zulässig das Kabel ein-
zubiegen oder abzuklemmen.

5. Der Zustand des Kabels muss re-
gelmäßig geprift werden und dessen Aus-

-
leuten ausgeführt werden.

Die unten gezeigte Verbindungsme-
thode.

ANSCHLUSS DES KOCHPANELS ANS STROMNETZ

https://masternix.ru/
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 WARNUNGEN
1. Die Aufstellung des Kochpanels 

-
geführt werden. Führen Sie keine Aufstel-
lungsarbeiten selbstständig durch.

2.  Es ist verboten das Kochpanel 
direkt über dem Kühlmöbel, den Geschirr-
spülmaschinen oder der Trocknungstrom-
mel aufzustellen.

3.  Zur besseren Betriebssicherheit 
muss man das elektrische Kochpanel so 
aufstellen, dass eine höchstmögliche Wär-
meabführung vom Kochpanel gewährleis-
tet werden kann.

4.  Die Wand und der erwärmte Be-
reich über der Tischplatte müssen wärme-
beständig sein.

5.  Zur Vermeidung der Beschädi-
gungen müssen die Werkstoffe der mehr-
schichtigen Tischplatte und der Klebstoff 
über genügende Wärmebeständigkeit ver-
fügen.

6.  Es ist nicht zulässig eine Dampf-
spülanlage für die Reinigung zu verwen-
den.

7.  Das vorliegende elektrische 
Kochpanel kann nur an die Energiequel-
le mit dem Gesamtwiderstand von max. 

-

falls können Sie die Information über den 
Gesantwiderstand der Anlage bei Ihrer 
Stromversorgungsorganisation erfahren. 

 Anmerkung. Einige Modelle können 
mit einem Netzkabel mit Stecker ausge-
stattet sein. Stecken Sie in diesen Fällen 
den Stecker direkt in die Steckdose, um 
das Gerät mit dem Stromnetz zu verbin-
den. Nach Ziehen Sie das Netzkabel ab 
(bei Modellen, die nicht mit einem Stecker 
ausgestattet sind).

Anschließen des Kochfelds an die 
Stromversorgung – nur für Modelle 
ECO 302 und ICO 302

 Dieses Kochfeld wird mit einem 
Kabel und einem 16-A-Stecker geliefert 
VDE-konform. Sie müssen nur diesen Ste-
cker einstecken in die nächste 230 V Stan-
dardsteckdose und Sie können sofort be-
ginnen bereiten.

 Um Unfälle zu vermeiden, muss das 
Kabel beschädigt sein ersetzt durch einen 
Servicetechniker mit Werkzeuge für die-
sen Zweck.

 Der Zustand des Kabels sollte re-
gelmäßig überprüft und ersetzt werden 

durchgeführt werden stami.
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TEIL 3. ANWEISUNGEN FÜR DEN BETRIEB

BESCHREIBUNG DES GERÄTES

Modelle: ECO 301/ ECO 302

1. Kochzone mit der Leistung von 1800 W
2. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
3. Glasplpatte
4. Bedienfeld

1. Auswahltaste der Kochzone
2. Steuertaste der Schaltuhr
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go» 
Auswahltaste der Leistungsstufe
5. Steuerung der Schaltuhr («-», wird zur 
Verkleinerung der Leistung verwendet)
6. Auswahltaste der Leistungsstufe/Steuerung 
der Schaltuhr («+», wird zur Vergrößerung der 
Leistung verwendet)
7. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

1

2

3

4

1 2 3

4 5 6 7
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1. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
2. Kochzone mit der Leistung von 1800 W
3. Kochzone mit zwei Erwärmungskreisen für 
die Leistung von 2000 W/1000 W
4. Glasplatte
5. Bedienfeld

1. Steuertaste für Erweiterung der 
Erwärmungszone
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Gleitwiderstand zur Auswahl der 
Erwärmungsleistung/Steuerung der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

Modelle: ECS 402/ECS 402 C/ECS 402 Gr/ECS 402 W

1

4

3

5

2

1 2 3

7654
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1. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
2. Kochzone mit der Leistung von 1800 W
3. Kochzone mit der Leistung von 1800 W
4. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
5. Glasplatte
6. Bedienfeld

1. Auswahltaste der Kochzone
2. Steuertaste der Schaltuhr
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Auswahltaste der Leistungsstufe/
Steuerung der Schaltuhr («-», wird zur
Verkleinerung
der Leistung verwendet)
6. Auswahltaste der Leistungsstufe/
Steuerung der Schaltuhr («+», wird zur
Vergrößerung
der Leistung verwendet)
7. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

Modelle: ECO 601/ECO 601 C/ECO 601 Gr/ECO 601W

5

1

3

4

6

2

1 2 3

4 5 6 7
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Modelle: ECS 603/ECS 603 C/ECS 603 Gr/ ECS 603

Bedienfeld

1 2 3

4 5 6 7

1

2

5

3

4

6

1. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
2. Kochzone mit drei Erwärmungskreisen für
die Leistung von 2300 W/1500 W/700 W
3. Kochzone mit der Leistung von 1800 W
4. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
5. Glasplatte
6. Bedienfeld

1. Steuertaste für Erweiterung der
Erwärmungszone
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Gleitwiderstand zur Auswahl der
Erwärmungsleistung/Steuerung der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»
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Modelle: ECS 623/ECS 623 C/ECS 623 Gr/ECS 623

Bedienfeld

1

6

1. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
2. Kochzone mit drei Erwärmungskreisen
für die Leistung von 2300 W/1500 W/700 W

2000 W/1100 W
4. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
5. Glasplatte
6. Bedienfeld

1. Steuertaste für Erweiterung der
Erwärmungszone
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Gleitwiderstand zur Auswahl der Erwärmungs-
leistung/Steuerung der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»

2

4

3

5

1 2 3

4 5 6 7
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Modelle: ICO 301/ICO 302

1. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/2200 W
(in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/1500 W
(in der Betriebsart «Booster»)
3. Glasplatte
4. Bedienfeld

1. Steuertaste der Funktion «Booster»
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Schaltuhr
4. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
5. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
6. Auswahltaste der Leistungsstufe/Steuerung der 
Schaltuhr («-», wird zur Verkleinerung der
Leistung verwendet)
7. Auswahltaste der Leistungsstufe/Steuerung der 
Schaltuhr («+», wird zur Vergrößerung der
Leistung verwendet)
8. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

3

1

2

4

1 2 3 4

5 6 7 8
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Modell: ICO 402

1. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
3. Kochzone mit der Leistung von 2300 W/ 
2600 W (in der Betriebsart «Booster»)
4. Glasplatte
5. Bedienfeld

1. Steuertaste der Funktion «Booster»
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Auswahltaste der Leistungsstufe/
Steuerung der Schaltuhr («+», wird zur
Vergrößerung der Leistung verwendet)
4. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
5. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
6. Steuertaste der Schaltuhr
7. Auswahltaste der Leistungsstufe/
Steuerung der Schaltuhr («-», wird zur
Verkleinerung der Leistung verwendet)
8. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

4

3
1

2

5

1 2 3 4

5 6 7 8
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Modelle: ICS 604/ICS 604 C/ICS 604 Gr/ICS 604 W

Bedienfeld

1

2

5
3

4

6

1 2 3

4 5 6 7

1. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/ 
2200 W (in der Betriebsart «Booster»
3. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/ 
2200 W (in der Betriebsart «Booster»)
4. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
5. Glaspanel
6. Bedienfeld

1. Steuertaste der Funktion «Booster»
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Gleitwi derstand zur Auswahl der Erwärm 
ungsleistung/Steuerung der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»
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Modell: ICS 608

Bedienfeld

5
3

4

6

1

2

1 2 3

4 5 6 7

1. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/ 
2200 W (in der Betriebsart «Booster»)
3. Kochzone mit der Leistungvon 1900 W/ 
2200 W (in der Betriebsart «Booster»)
4. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
5. Glaspanel
6. Bedienfeld

1. Steuertaste der Funktion «Booster»
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Gleitwiderstand zur Auswahl der
Erwärm ungsleistung/Steuerung der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»
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Modelle: ICS 614/ICS 614 C/ICS 614 Gr/ICS 614 W

Bedienfeld

1. Kochzone mit der Leistung von 
1500W/2000W (in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 
2000W/2600W (in der Betriebsart «Booster»)
3. Kochzone mit der Leistung von 
3000W/3600W (in der Betriebsart «Booster», 
«Flexi area-Left» )
4. Kochzone mit der Leistung von 
2000W/3000W (in der Betriebsart «Booster») 
5. Kochzone mit der Leistung von 
1500W/2000W (in der Betriebsart «Booster») 
6. Glaspanel
7. Bedienfeld

1. Auswahltaste der Kochzone
2. Steuertaste der Funktion «Booster»
3. Steuertaste Funktion «Stop & Go»
4. Steuertaste der Schaltuhr
5. Steuertaste «Flexi area-leaft»
6. Heizstufe/Timer-Schieberegler
7. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
8. Taste «Ein/Aus»

1

2 3 4 5 6 7 8

2 7

1

3

6

4

5
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Modelle: ICS 624/ICS 624 C/ICS 624 Gr/ICS 624 W

Bedienfeld

1. Kochzone mit der Leistung von 1500W/ 
2000W (in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 2000W/ 
2600W (in der Betriebsart «Booster»
3. Kochzone mit der Leistung von 3000W/ 
3600W (in der Betriebsart «Booster»,  
«Flexi area-Left» )
4. Kochzone mit der Leistung von 2000W/ 
2600W (in der Betriebsart «Booster»)
5. Kochzone mit der Leistung von 1500W/ 
2000W (in der Betriebsart «Booster»)
6. Kochzone mit der Leistung von 3000W/ 
3600W (in der Betriebsart «Booster»,  
«Flexi area-Right»)
7. Glaspanel
8. Bedienfeld

1. Auswahltaste der Kochzone
2. Steuertaste der Funktion «Booster»
3. Steuertaste Funktion «Stop & Go»
4. Steuertaste der Schaltuhr
5. Steuertaste «Flexi area-Left»
6. Steuertaste «Flexi area-Right»
7. Heizstufe/Timer-Schieberegler
8. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
9. Taste «Ein/Aus»

1

3

7

6

4

8 52

1

2 3 4 5 7 6 8 9
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Modell: ICS 606 C

Bedienfeld

1. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/ 
2200 W (in der Betriebsart «Booster»)
3. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/ 
2200 W (in der Betriebsart «Booster»)
4. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/ 
1500 W (in der Betriebsart «Booster»)
5. Glaspanel
6. Bedienfeld

1. Steuertaste der Funktion «Booster»
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Gleitwiderstand zur Auswahl der
Erwärmungsleistung/Steuerung der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»

5

3

4

6

2

1

1 2 3

4 5 6 7
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Modell: ECS 622 C

Bedienfeld

1. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
2. Kochzone mit der Leistung von 2200 W/ 
1100 W
3. Kochzone mit der Leistung von 2000 W/ 
1000 W
4. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
5. Glaspanel
6. Bedienfeld

1. Erweiterte Zonensteuerungstaste
2. Taste zur Auswahl der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Heizstufe/Timer-Schieberegler
7. Taste «Ein/Aus»

5

1 2 3

4 5 6 7

2

1

3

4

6
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Modell: ECS 632 F

Bedienfeld

1. Kochzone mit der Leistung von 1200 W 
2. Kochzone mit der Leistung von 2300W/ 
1500W/700W
3. Kochzone mit der Leistung von 2000W/ 
1000W
4. Kochzone mit der Leistung von 1200 W
5. Glaspanel
6. Bedienfeld

1. Erweiterte Zonensteuerungstaste
2. Auswahltaste der Kochzone
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
5. Steuertaste der Schaltuhr
6. Heizstufe/Timer-Schieberegler
7. Taste «Ein/Aus»

1 2 3

4 5 6 7

2

1

5

3

4

6
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Modell: ICS 402

1. Kochzone mit 1300 W/1500 W Leistung 
(ihr Beschleuniger)
2. Kochzone mit einer Leistung von 2000 W/ 
2200 W (ihr Beschleuniger)
3. Kochzone mit 1300 W/1500 W Leistung
(ihr Beschleuniger)
4. Glaspanel
5. Bedienfeld

1. Taste zur Auswahl der Kochzone
2. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
3. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
4. Heizstufe/Timer-Schieberegler
5. Steuertaste der Funktion «Booster»
6. Steuertaste der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

4

1

5

2

3

1

2 3 4 5 6 7
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Modell: ECS 639 F

1. Kochzone mit der Leistung von 1200W
2. Kochzone mit drei Erwärmungskreisen für 
die Leistung von 2300W/1500W/700W
3. Kochzone mit der Leistung von 2000W/ 
1100W
4. Kochzone mit der Leistung von 1200W
5. Glasplatte
6. Bedienfeld

1. Auswahltaste der Kochzone
2. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
3. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
4. Gleitwiderstand zur Auswahl der
Erwärmungsleistung/Steuerung der Schaltuhr
5. Steuertaste für Erweiterung der
Erwärmungszone
6. Steuertaste der Schaltuhr
7. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

5

4

2 6

1 3

1

2 3 4 5 6 7
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Modell: ICI 412

1. Kochzone mit der Leistung von 1900 W/ 
2200 W(in der Betriebsart «Booster»)
2. Kochzone mit der Leistung von 1300 W/  
1500 W(in der Betriebsart «Booster»)
3. Kochzone mit der Leistung von 2300 W/ 
2600 W(in der Betriebsart «Booster»)
4. Kochzone mit der Leistung von 3000 W/  
3600 W (in der Betriebsart «Booster»,
«Flexi area–Left»
5. Glaspanel
6. Bedienfeld

1. Steuertaste der Funktion «Stop & Go»
2. Steuertaste der Funktion «Booster»
3. Steuertaste der Funktion «Flexi area–Left»
4,5,7. Auswahltaste der Kochzone
6. Auswahl der Erwärmungsleistung/
Timer-Schieberegler
8. Steuertaste der Schaltuhr
9. Steuertaste der Kindersicherungseinrichtung
10. Taste «Ein/Aus»

Bedienfeld

3

6

5

2

4

1

5 8 9 10

6 71 2 3 4

 Anmerkungen: Die in dieser Anleitung aufgezeichneten Abbildungen der 
Küchentechnik tragen ausschließlich illustrativen Charakter. Im Zusammenhang mit 
kontinuierlichen Konstruktionsverbesserungen sind unwesentliche Unterschiede von 
konkreten erworbenen Erzeugnissen möglich.
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BEVOR SIE DAS NEUE KOCHFELD 
VERWENDEN

 Lesen Sie dieses Handbuch, und 
achten Sie besonders auf den Abschnitt 
«Sicherheitshinweise».

 Entfernen Sie alle auf dem Koch-
feld vorhandenen Schutzfolien vom elek-
trischen Kochfeld.

Benutzung des Sensorbedienfeldes
 Die Steuerelemente reagieren auf 

die Berührung, so dass keine Druckkräfte 
erforderlich sind.

 Die Steuerelemente muss man mit 
der Fingerbeere und nicht mit der Fin-
gerspitze berühren.

 Bei jeder Berührung ertönt ein 
Tonsignal.

 Halten Sie das Kochpanel rein und 
trocken, decken Sie es nicht mit anderen 
Gegen ständen (z.B. Küchenzubehör oder 
Stoffe). Das Vohandensein eines sogar 

-
erung des Kochpanels erschweren.

AUSWAHL DES PASSENDEN 
GESCHIRRES

 Verwenden Sie nur das Geschirr, 
welches zum Kochen der Speisen auf den 
Induktions panelen bestimmt ist. Suchen 
Sie ein Induktionssymbol, das sich auf 

der Verpackung oder am Boden des Ge-

 Die Tauglichkeit des Geschirres 
kann auch mit einem Magnet geprüft 
werden. Führen Sie einen Magnet zum 
Boden des Topfes oder der Pfanne. Wenn 
der Magnet angezogen wird, passt dieses 
Geschirr zum Induktionskochpanel.

Wenn Sie keinen Magnet haben:

1. Gießen Sie ein bißchen Wasser in 
einen Topf oder eine Pfanne ein, welche 
Sie auf die Tauglichkeit prüfen möchten.

2. Wenn das Symbol  auf dem Bild-
schirm nicht blinkt und das Wasser be-
ginnt sich zu erwärmen, dann passt die-
ses Geschirr zu Ihrem Kochpanel.

 Das Geschirr, welches aus nachfol-
genden Werkstoffen hergestellt ist, taugt 
nicht zum Kochen der Speisen auf den 
Induktionskochpanelen: reiner rostfreier 
Stahl, Aluminium oder Kupfer ohne Ma-
gnetlegierung auf dem Boden, Glas, Holz, 
Porzellan, Keramik und Fayence.

 Das Induktioinskochpanel ist aus 
glattem Keramikglas hergestellt, unter 

-
magnetspule, welche ein elektrmag-
netisches Wechselmagnetfeld erzeugt, 
welches das Geschirr, aber nicht die 

-
me vom Küchen geschirr wird zu Speisen 
übertragen. 
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 Man muss nur metallische Töpfe 
unbedingt benutzen, welche für die Ver-
wendung auf den Induktionskochpaneen 
entwickelt und/oder dafür zugelassen 
sind. Vermeiden Sie die Kontakte mit Er-
wärmungszonen für die Container aus 
Melamin oder Kunststoff.

 Die Induktionskochpanel sorgt 
für sichere Ekennung des Vorhanenseins 
vom Geschirr, welches unebene Ränder 
oder den Durchmesser über 140 mm hat. 
Verwenden Sie kein Geschirr mit unebe-
nen Rändern oder mit gebogenem Boden.

 Der Boden des verwendeten Ge-

verfügen und ans Glas satt anliegen, der 
Bodendurchmesser des Geschirres soll 
dem Durchmesser der Kochzone entspre-
chen. Die Verwendung des Geschirres mit 
kleinerem Bodendurchmesser führt zur 

-
ten Erwärmungszone. Stellen Sie das Ge-
schirr in die Mitte der Kochzone.

 Heben Sie die Töpfe und Pfannen 
immer hoch, um diese zu verschieben. 
Verschieben Sie das Geschirr direkt auf 

-

 Anmerkungen: Für keramisches 
Panel können Sie beliebige Typen der 
Töpfe oder Pfannen benutzen. Der 
Boden des verwendeten Topfes oder 
der Pfanne soll glatt sein und an die 

für die Gewährleistung der maximalen 

der Geschirrbodendurchmesser dem 
Durchmesser der Kochzone entsprechen.

Empfohlene Kochgeschirr-Größenfür 
Induktionskochfeld
Die Kochzonen des Kochens passen 

sich automatisch an den Durchmesser 
andas Geschirr wird bis zur maximalen 
Größe dieses Bereichs gerieben. Darüber 
hinaus  wirdes gelten die Anforderungen 
an die kleinste Größe des Geschirrbodens 
— den Durchmesser des Geschirrbodens 
es muss mindestens einen minimalen 
Durchmesser haben, der von der 
Verwendung abhängtes gibt eine große 

zu gewährleisten das Kochfeld sollte 
streng in der Mitte des Kochbereichs 
platziert werden.

nels nicht, weil dies zur Bildung der Krat-
zer auf dem Glas führen kann.
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Bodendurchmesser der Töpfe

Kochzone Minimum (mm) Maximum (mm)

160 mm 140 160

180 mm 140 180

210 mm 160 210

280 mm 230 280

Flexible Zonen 200

BENUTZUNG DES KOCHPANELS 
Vorbereitung zum Kochen der Speisen
1. Nach dem Anschluss des Kochpanels ans Stromnetz und 

nach der Einschaltung der Einspeisespannung: Drücken Sie die 
Taste «Ein/Aus»  und halten sie gedrückt innerhalb von ca. 
3 Sekunden bis ein einmaliges Tonsignal ertönt; es bedeutet, 

den «Stand By»-Betrieb um, alle Anzeiger für die Einstellung der 
Leistung und Schaltuhr zeigen das Symbol «-».

2. Stellen Sie das für den vorliegenden Typ des Kochpanels 
passende Geschirr auf die ausgewählte Kochzone.

 Vorher überzeugen Sie sich davon, dass der Geschirboden 

3. Berühren Sie die Auswahltaste der Erwärmunzone, um 
die von Ihnen gewünschte Kochzone auszuwählen und zu ak-
tivieren.

 Bei der Aktivierung beginnt der zur ausgewählten Zone 
gehörende Anzeiger zu blinken.

4. Jetzt stellen Sie die erforderliche Leistungsstufe für die 
Kochzone ein.

1) Modelle mit Sensorsteuertasten:
 Stellen Sie die Leistung ein, indem Sie die Taste  oder 

 benutzen.
 Wenn Sie eine von diesen zwei Tasten drücken oder ge-

drückt halten, werden die Werte im zyklischen Betrieb vom 0 bis 
9 sich schnell verkleinern oder vergrößern.
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2) Modelle mit Sensorsteuerelement — Gleitwiderstand:
 Bei Modellen mit dem Gleitwiderstand stellen Sie erforderliche Leistung ein, 

indem Sie einfach nötige Stelle des Gleitwiderstandes berühen.

Vergrößerung der Leistung

 Anmerkungen:
1. Nach dem Anschluss ans Strom-

netz und nach der Einschaltung der Spei-
sespannung ertönt ein einmaliges Tonsi-
gnal, alle Anzeiger brennen für 1 Sekunde 
an und dann erlöschen.

2. Wenn das Kochpanel sich in der 
-

nerhalb 1 Minute keine Handlungen auf 
dem Bedienfeld erfolgen, wird das elek-
trische Kochpanel automatisch aus ge-
schaltet und ertönt ein einmaliges Ton-
signal.

3. Um das Kochpanel einzuschal-
ten, drücken Sie sie Taste «Ein Aus» und 
halten Sie innerhalb von ca. 3 Sekunden 
gedrückt; um das Panel auszuschalten, 
drücken Sie einfach die Taste «Ein/Aus» 
noch einmal.

4. Sie können die Einstellung der 
Leistung beim Kochen von Speisen jeder-
zeit ändern.

5. Standardmäßig wird die Leis-
tungsstufe 5 eingestellt, bei Bedarf kann 
die Leistungstufe im Bereich von 0 bis 
9 eingestellt werden. Auf der Leistungs-
stufe 0 schaltet das Heizelement aus, da-
bei wird das Symbol «-» gezeigt.

6. Während der Einstellung blinkt 
der Leistungsanzeiger, welcher zur aus-
gewählten Zone gehört.

Nach Beendigung der Einstellung 
blinkt die Zahl auf dem Anzeiger inner-
halb von weiteren 5 Sekunden, dann hört 
das Blinken auf und die Einstellung wird 
bestätigt.

Ausschalten des Kochpanels
1. Berühren Sie die Auswahltaste der 

Erwärmungszone, dann schalten Sie die 
Kochzone, indem Sie die Leistungsstufe 
0 einstellen; zur Anzeige wird das Sym-
bol «-» ausgegeben.

2. Sie können aich das ganze Koch-
panel ausschalten, indem Sie die Taste 
«Ein/Aus»  berühren. 

 Anmerkung. Nach der Ausschal-
tung des Kochpanels werden die Einstel-
lungen der Schaltuhr und Erinnerungs-
funktion aufgehoben.

 Anmerkung. Falls ein Stromausfall 
im Laufe des Kochens geschieht, werden 
alle Programmeinstellungen aufgehoben 
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und Sie müssen dann ein Reset der Steu-
erung ausführen.

 Anmerkung. Nach der Abschaltung 
des Induktionskochpanels läuft der Ven-
tilator des Kühlsystems noch ca. 1 Minute 
weiter.

Seien Sie vorsichtig!

Nach der Abschaltung wird das Sym-
bol «H», auf dem Anzeiger der Leistungs-
stufe dargestellt; es zeigt, welche Koch-
zone noch heiss ist und nicht angerührt 
werden darf. Nachdem heisse Fläche bis 
zur gefahrlosen Temperatur gekühl wird, 
erlischt die Anzeige. Diese Anzeigefunk-
tion kann auch zwecks der Enerieeinspa-
rung benutzt werden: wenn Sie noch eine 
Speise erwärmen oder kochen möchten, 
können Sie das Geschirr auf noch heisses 
Herdring aufstellen.

Falls das Kochpanel sich in der Be-

werden die Symbole «H» und «-» ab-
wechselnd zur Anzeige ausgegeben.

BENUTZUNG DER ERWEITERTEN 
KOCHZONEN (KERAMISCHES 
KOCHPANEL)
Einige Modelle von Keramikkoch-

panelen können eine oder mehrere er-
weiterten Kochzonen (ovale /zweifache/
dreifache Zone) haben, welche eine grö-
ßere Erwärmungszone zum Kochen der 
Speisen und zusätzliche Wärmeleistung 
gewährleisten. Für die Aktivierung der 
erweiterten Zone führen Sie folgende 

1. Schalten Sie das Kochpanel, indem 
Sie die Taste «Ein/Aus»  berühren.

2. Wählen Sie eine Kochzone, die über 
zusätzliche Erwärmungskreise (erweiter-
te Erwärmungszone) verfügt, indem Sie 
die Auswahltaste der Erwärmungszone 
berühren. Dann stellen Sie die Leistungs-
stufe ein, dabei wird zentrale Zone ein-
geschaltet.

3. Berühren Sie die Steurtaste der er-
weiterten Zone  um das zusätzliche 
Heizelement zu aktivieren und dieErwär-
mungszone zu vergrößern. 

 Anerkungen:
1. Bei längerer Berührung der Steu-

ertaste wird die Betriebsart der erwei-
terten Zone in der unten angegebenen 
Reihenfolge umgeschaltet:

 -
rale-ovale-zentrale Kontur der Zone...
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 Zweifache Zone: zentrale-zweifa-
che-zentralezweifache-zentrale Kontur 
der Zone...

 Dreifache Zone: zentrale-zweifa-
che-dreifachezentrale-zweifache-dreifa-
che-zentrale Kontur der Zone...

2. Falls ovale oder zweifache Zone 
aktiviert ist, gibt deren LED-Anzeiger die 
aktuelle Einstellung der Leistungsstufe 
und das Symbol « » abwechselnd zur 
Anzeige aus; bei Aktivierung der dreifa-
chen Zone gibt deren LED-Anzeiger die 
aktuelle Einstellung der Leistungsstufe 

und das Symbol « » abwechselnd zur 
Anzeige aus.

Benutzung der Funktion «Booster»
(Induktionskochpanel)
Einige Modelle der Induktionskoch-

panele verfügen über eine oder mehre-
re Kochzonen mit der Booster-Funktion. 
Sie können die Booster-Funktion zur 
Leistungssteigerung der entsprechenden 
Kochzone bis zur höchsten Stufe für 5 Mi-
nuten benutzen. Diese Funktion hilft die 
Gesamtkochzeit zu reduzieren und kann 
nützlich sein, besonders wenn Sie sich 
sehr beeilen.

Um die Booster-Funktion beim Be-
trieb des Induktionskochpanel zu benut-
zen, müssen Sie folgende Operationen 
ausführen:

1. Aktivieren Sie die Kochzone, für 
die Sie die Booster-Funktion verwenden 
möchten:

Berühren Sie die Taste für die Aus-
wahl der Heizzone, um die Kochzone aus-
zuwählen, für die Sie die Booster-Funk-
tion verwenden möchten.

2. Berühren Sie den Booster-Dreh-
knopf, um das Symbol , auf der Koch-
zonen-Kontrollleuchte anzuzeigen, das 
5 Sekunden lang blinkt. Wenn sie nicht 
mehr blinkt, ist die Booster-Funktion ak-
tiviert.

 Anmerkung.
Nach dem Ablauf der Booster-Funktion 
wird die Kochzone zur  Ausgangseinstel-
lung zurückgestellt.

Abbruch der Booster-Funktion
1. Berühren Sie die Auswahltaste der 

Erwärmungszone, für die Sie die Booster-
Funktion aufheben möchten.

2. Berühren Sie die Steuertaste der 
Booster-Funktion  um diese Funktion 
aufzuheben; danach wird die Kochzone 
zur Ausgangseinstellung zurückgestellt.
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 Sie können die Booster-Funktion 
auch deaktivieren, indem Sie den ent-
sprechenden Kochbereich ausschalten.

Induktionskochfeld mit 
Zonen mit veränderbarer Fläche
heizung (Flexible)
Einige Modelle verfügen möglicher-

weise über einen oder mehrere Kochbe-

Diese Zonen können jederzeit entweder 
als eine einzelne oder als zwei unabhän-
gige Zonen verwendet werden, abhängig 
von den Kochbedürfnissen.

unabhängigen Induktionsspulen, die se-
parat gesteuert werden können. Wenn 
dieser Kochbereich als eine einzige Zone 
verwendet wird, wird der gleiche Leis-
tungsstand beibehalten, der in dem Be-
reich, in dem das Kochgeschirr ursprüng-
lich platziert wurde, eingestellt wurde, 
während der Teil, aus dem das Kochge-
schirr entfernt wurde, automatisch aus-
geschaltet wird, wenn das Kochgeschirr 
von einem Teil zum anderen bewegt wird.

 Achtung! Stellen Sie sicher, dass 
das Geschirr immer in der Mitte des Koch-
bereichs steht. Wenn Sie große Pfannen, 
ovale, rechteckige oder längliche Pfan-
nen verwenden, stellen Sie sicher, dass 
Sie das Geschirr so positionieren und 
ausrichten, dass es mit seinem Boden 
beide auf den Kochbereichen aufgetra-
genen Kreuze bedeckt.

Einschalten des Induktionskochkochs

einen einzigen großen Bereich zu ak-
tivieren, müssen Sie zunächst eine der 

eines separaten Kochbereichs innerhalb 
des Flex-Bereichs drücken und dann die 

drücken.

leuchtet die Kontrollleuchte über der 
entsprechenden Steuertaste dieser Zone 
auf, und die Leistungspegelanzeige be-
ginnt zu blinken. Sie können den Leis-
tungspegel der Flex-Zone anpassen, in-
dem Sie den Schieberegler innerhalb des 
Schiebereglers bewegen.

Induktionsabschaltung

-
bereichs auszuschalten, müssen Sie zu-

Auswahl eines separaten Kochbereichs 

und dann, während die Leistungspegel-
anzeige blinkt, die Flexible Zonensteue-

die Linie deaktiviert ist, erlischt die An-
zeige.
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STEUERUNG DER 
KINDERSICHERUNGSFUNKTION

 Sie können das Bedienfeld zwecks 
Verhinderung deren unbeabsichtlichen 
Benutzung (z.B. zufällige Einschaltung 
der Kochzonen von Kindern) verriegeln, 
indem Sie die Funktion der Kindersiche-
rungseinrichtung aktivieren.

 Bei Verriegelung des Bedienfeldes 
werden alle Tasten der Sensorsteuerung 
mit Ausnahme von Taste «Ein/Aus» und 
Steuertaste der Kindersicherungseinrich-
tung deaktiviert.

Für Verriegelung der Tasten des 
Bedienfeldes
Berühren Sie die Steuertaste der Kin-

dersicherungseinrichtung  einmal. Zur 
Anzeige werden die Symbole «Lo» ausge-
geben und die Kindersicherungsfunktion 
wird aktiviert.

Zur Entriegelung der Tasten des 
Bedienfeldes
1. Überzeugen Sie sich davon, dass 

elektrisches Kochpanel eingeschaltet ist.
2. Berühren Sie die Steuertase der 

Kindersicherungsfunktion  und lassen 
sie im Laufe von 3 Sekunden nicht los 
bis ein einmaliges Tonsignal ertönt und 
die Symbole «Lo» auf dem Anzeiger der 
Schaltuhr verschwinden; dabei wird die 
Kindersicherungsfunktion ausgeschaltet. 

3. Jetzt können Sie das elektrische 
Kochpanel in normaler Betriebsart be-
nutzen.

Bei eingeschalteter Kindersiche-
rungsfunktion sind alle Steuertasten mit 
Ausnahme von Taste «Ein/Aus»  und 

Steuertaste der Kindersicherungseinrich-
tung  deaktiviert.

Falls eine Notsituation vorkommt, 
können Sie das Kochpanel jederzeit mit 
der Taste «Ein/Aus»  ausschalten, aber 
für weitere Benutzung des Kochpanels 
muss man es entriegeln.

 Anmerkung. Wenn das Ausschalten 
des Kochpanels bei aktivierter Kindersi-
cherungs funktion erfolgt, bleibt die Wir-
kung der Kindersicherungsfunktion auch 
bei nächster Einschaltung des Kochpa-
nels erhalten.

FUNKTION STOP & GO
 Kochen Sie einfacher! Sie kochen 

in der Küche, in dieser Zeit klingelt die 
Türglocke, jemand ruft an oder das Kind 
ruft zu Hilfe aus anderem Zimmer. Und 
Sie müssen die Küche unbedingt ver-
lassen? Wenn Sie alles ausschalten und 
weggehen, können Ihre Speisen anbren-
nen oder das Kochen nimmt mehr Zeit in 
Anspruch, als Sie geplant haben.

 Die Funktion Stop & Go erlaubt 
es alle Erwärmungszonen abzuschalten. 
Nachdem Sie in die Küche wiederkom-
men, genügt es Ihnen nur einmal die Tas-
te  zu berühren, damit das Kochpanel 
wieder zur vorher eingestellten Betriebs-
art zurückkehren kann und Sie Ihre Koch-
arbeit fortsetzen können.

1. Aktivieren der Funktion Stop & Go
Um die Funktion Stop & Go zu akti-

vieren, müssen Sie die Steuertaste der 
Funktion Stop & Go einmal berühren. 
Dabei werden alle Einstellungen der Pro-
grammsteuerung gespeichert, das Koch-
panel hört den Erwärmungsprozess auf 

https://masternix.ru/



39

DEUTSCH TECHNISCHER PRODUKTPASS

Tischkochplatte

Auf dem Anzeiger 
wird die Anzahl der 
Minuten abgebildet

Steuertasten 
der Schaltuhr

Benutzung der Schaltuhr in der 
Erinnerungsfunktion
1. Überzeugen Sie sich davon, dass 

das Kochpanel eingeschaltet ist.
2. Berühren Sie die Steuertaste der 

Schaltuhr ,die Zahl auf dem Anzeiger 
der Schaltuhr beginnt zu blinken.

3. Jetzt können Sie die Zeit für die Er-
innerungsfunktion einzustellen.

1) Modelle mit den Sensorsteuertas-
ten:

 Stellen Sie die Leistungsstufe ein, 
indem Sie die Taste  oder  benutzen.

 Wenn Sie eine von diesen Tasten 
berühren und nicht loslassen, wird der 
Wert schnell kleiner oder größer in einer 
zyklischen Betriebsart.

und das Symbol «P» erscheint auf allen 
Anzeigern der Leistungsstufen.

2. Abschalten der Funktion Stop & Go
Um die Funktion Stop & Go aufzu-

heben, muss man die Steuertaste der 
Funktion Stop & Go nach Ihrer Rückkehr 
in die Küche noch einmal berühren. Da-
bei werden alle Einstellungen der Pro-
grammsteuerung wiederhergestellt und 
entsprechen dem Zeitpunkt, an dem Sie 
den Kochprozess abgebrochen haben; 
das Aktivierungssymbol der Betriebsart 
Stop & Go («P») verschwindet von allen 
Anzeigern.

Nach Aktivierung der Funktion Stop & 
Go hören alle Steuertasten auf zu arbei-
ten (mit Ausnahme von Taste «Ein/Aus» 
und Steuertaste der Funktion Stop & Go.

 Anmerkung. Falls die Wirkung der 
Funktion Stop & Go mehr als 10 Minuten 
dauert, schaltet das Kochpanel automa-
tisch aus.

BENUTZUNG DER SCHALTUHR
Sie können die Schaltuhr mit zwei 

verschiedenen Verfahren benutzen:
 In der Erinnerungsfunktion. In die-

sem Fall erfolgt keine Abschaltung der 
Kochzonen nach dem Ablauf der mit der 
Schaltuhr eingestellten Zeit.

 In direkter Schaltuhrfunktion. In 
diesem Fall kann die Schaltuhr für die 
Abschaltung einer oder mehreren Koch-
zonen nach dem Ablauf der vorgegebe-
nen Zeit benutzt werden.

 Die Einstellungszeit der Erinne-
rungsfunktion / Schaltuhrfunktion kann 
bis 99 Minuten betragen.

Aussehen der Schaltuhr
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 Anmerkung. Wenn der Schalt-
uhranzeiger blinkt, dann muss man die 
Steuertaste der Schaltuhr für schnelle 
Bestätigung der Einstellung noch einmal 
berühren.

2) Modelle mit dem Sensorsteuerele-
ment — Gleitwiderstand:

 Berühren Sie die Steuertaste der 
Schaltuhr  einmal, auf dem Anzeiger 
der Schaltuhr beginnt die Zahl zu blinken, 
welche den Minuteneinern der Erinne-
rungsfunktion entsprechen; dann geben 
Sie die Anzahl der Minuteneiner für die 
Erinnerungsfunktion mit dem Gleitwider-
stand vor.

 Berühren Sie die Steuertaste der 
Schaltuhr noch einmal, auf dem Anzeiger 
der Schaltuhr beginnt die Zahl zu blinken, 
welche den Minutenzehnern der Erinne-
rungsfunktion entsprechen; dann geben 
Sie die Anzahl der Minutenzehner für die 
Erinnerungsfunktion mit dem Gleitwider-
stand vor.

Vergrößerung der Leistung

 Anmerkung. Nach Beendigung der 
Einstellung blinkt der auf dem Anzeiger 
vorgegebene Wert noch 5 Sekungen lang, 
dann hört das Blinken auf und die Ein-
stellung wird gespeichert.

 Anmerkung. Die Einstellung der 
Erinnerungsfunktion als Standard be-
trägt 30 Minuten.

4. Nachdem die Einstellung der Erin-
nerungsfunktion vorgegeben ist, sofort 
beginnt ein Countdaun mit Darstellung 
von der Restzeit auf dem Anzeiger.

5. Nach Ablauf der vorgegebenen Zeit 
ertönt ein Summerton, welcher ca. 30 se-
kunden dauert, und auf dem Anzeiger der 
Schaltuhr wird das Symbol «- -» darge-
stellt. Man muss beliebige Taste des Be-
dienfeldes berühren, um den Summerton 
auszuschalten.

Einstellung der Schaltuhr auf die 
Abschaltung der Kochzone
1. Berühren Sie die Auswahltaste 

der Erwärmungszone, für welche Sie die 
Schaltuhr einstellen möchten.

 Anmerkung. Bei längerer Berüh-
rung der Schaltuhrsteuertaste wird die 
Betriebsart des Gleitwiderstandes in der 
unten angegebenen Reihenfolge umge-
schaltet: Einstellung der Minuteneiner – 
Einstellung der Minutenzehner – Bestä-
tigung der Einstellung – Einstellung der 
Minuteneiner -…
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2. Berühren Sie die Steuertaste der 
Schaltuhr , die Zahl auf dem Anzeiger 
der Schaltuhr beginnt zu blinken. 

3. Jetzt können Sie die Zeit für die Er-
innerungsfunktion einstellen.

1) Modelle mit den Sensorsteuertas-
ten:

 Stellen Sie die Leistungsstufe ein, 
indem Sie die Taste  oder  benutzen.

 Wenn Sie eine von diesen Tasten 
berühren und nicht loslassen, wird der 
Wert in der zyklischen Betriebsart schnell 
verkleinert oder vergrößert.

 Anmerkung. Wenn der Schaltuhr-
anzeiger blinkt, muss man die Steuertas-
te der Schaltuhr noch einmal berühren, 
um Ihre Einstellungen schnell zu bestä-
tigen.

2) Modelle mit dem Sensorsteuerele-
ment — Gleitwiderstand:

 Berühren Sie die Steuertaste der 
Schaltuhr  einmal, auf dem Anzeiger 
der Schaltuhr beginnt die Zahl zu blinken, 

Vergrößerung der Leistung

 Anmerkung. Bei längerer Berüh-
rung der Schaltuhrsteuertaste wird die 
Betriebsart des Gleitwiderstandes in der 
unten angegebenen Reihenfolge umge-
schaltet: «Einstellung der Minuteneiner 
– Einstellung der Minutenzehner – Be-
stätigung der Einstellung – Einstellung 
der Minuteneiner -…»

 Anmerkung. Nach Beendigung der 
Einstellung blinkt der auf dem Anzeiger 
vorgegebene Wert noch 5 Sekungen lang, 
dann hört das Blinken auf und die Ein-
stellung wird gespeichert.

 Anmerkung. Die Einstellung der 
Erinnerungsfunktion als Standard be-
trägt 30 Minuten.

4. Nachdem die Einstellung der Erin-
nerungsfunktion vorgegeben ist, sofort 
beginnt ein Countdaun mit Darstellung 
von der Restzeit auf dem Anzeiger.

welche den Minuteneinern der Erinne-
rungsfunktion entsprechen; dann geben 
Sie die Anzahl der Minuteneiner für die 
Erinnerungsfunktion mit dem Gleitwider-
stand vor.

 Berühren Sie die Steuertaste der 
Schaltuhr noch einmal, auf dem Anzeiger 
der Schaltuhr beginnt die Zahl zu blinken, 
welche den Minutenzehnern der Erinne-
rungsfunktion entsprechen; dann geben 
Sie die Anzahl der Minutenzehner für die 
Erinnerungsfunktion mit dem Gleit wider 
stand vor.
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 Anmerkung. Rote Punkte neben 
dem Anzeiger der Leistungsstufe bedeu-
ten, dass die Schaltuhr für diese Zonen 
eingestellt ist. Sie können die Einstellun-
gen der Schaltuhr für jede Kochzone prü-
fen, indem Sie entsprechende Auswahl-
taste der Kochzone berühren.

 Anmerkung. Wenn die Schaltuhr 
für mehr als eine Erwärmungszone ein-
gestellt ist, wird die kleinste Zeit auf 
dem Schaltuhranzeiger dargestellt. Ro-
ter Punkt neben dem Anzeiger der Leis-
tungsstufe wird blinken.

5. Nach dem Ablauf einer mit der 
Schaltuhr vorgegebenen Kochzeit wird 
entsprechende Kochzone automatisch 
abgeschaltet.

 Anmerkung. Die Erinnerungsfunk-
tion und die Schaltuhr können gleichzei-
tig benutzt werden, dabei wird kleinster 
Wert der Zeiteinstellung auf dem Schalt-
uhranzeiger dargestellt. Wenn die Schalt-
uhr kleinste Einstellung hat, blinkt der 
rote Punkt neben dem entsprechenden 
Leistungs stufeanzeiger der Kochzone.

 Anmerkung. Wenn der Anzeiger die 
Einstellung der Schaltuhr für die Koch-
zone zeigt: Für die Prüfung der Einstel-
lung von Erinnerungsfunktion berühren 
Sie die Steurtaste der Schaltuhr , zur 
Anzeige wird die Einstellung der Erinne-
rungsfunktion ausgegeben.

ERKENNUNG DES GESCHIRRS 
UND KLEINER GEGENSTÄNDE
Wenn Sie das Induktionskochpanel 

benutzen und auf dem Anzeiger die Sym-
bole « » und die Einstellung der Leis-
tungsstufe abwechselnd blinken, bedeu-
tet dies, dass:

 Sie haben das Geschirr auf unpas-
sende Kochzone plaziert oder;

 das Geschirr, welches Sie benut-
zen, passt diesem Induktionskochpanel 
nicht oder;

 das Geschirr ist zu klein oder 
falsch ausgerichtet bezüglich des Zent-
rums der Kochzone.

 Anmerkungen:
1. Die Erwärmung kann solange nicht 

eingeschaltet werden, bis in der Kochzo-
ne ein passendes Geschirr erscheint.

2. Wenn kein passendes Geschirr in 
die Kochzone untergebracht wird, schal-
tet der Anzeiger in 2 Minuten automa-
tisch aus.

3. Wenn auf dem Kochpanel das Ge-
schirr mit unpassender Größe oder mit 
unmagnetischem Boden (z.B. mit dem 
Aluminiumboden), sowie jeder andere.

4. Gegenstand (Messer, Gabel, 
Schlüssel) liegen bleibt, wird das Gerät 
automatisch auf den «Stand By»-Betrieb 
umgeschaltet. Dabei wird der Ventilato 
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die Kühlung des Kochpanels noch eine 
Minute lang fortsetzen.

Warnung über das Vohandensein der 
restlichen Wärme
Falls das Kochpanel in Laufe einiger 

Zeit gearbeitet hat, bleibt nach dessen 
Abschalten restliche Wärme noch erhal-
ten. Dabei warnt das Symbol «H» auf dem 

heiss ist und man mit dem Panel vorsich-
tig umgehen muss.

Automatische Abschaltung
Automatische Abschaltung ist eine 

der Funktionen, welche die Sicherheit 
beim Betrieb des vorliegenden Kochpa-
nels gewährleistet. Das Ansprechen die-
ser Funktion erfolgt, wenn Sie vergessen 
haben die Kochzone auszuschalten. Die 
als Standard eingestellte Betriebsdauer 
bis zur Abschaltung ist in der nachfol-
genden Tabelle angegeben:

Leistungsstufe 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Standardmäßig eingestellte
Betriebszeit, Stunden

8 8 8 4 4 4 2 2 2

Schutz vor Überhitzung
Die Temperatur innerhalb der Kochpa-

nels wird mit einem eingebauten Tempe-
-

tur zu hoch wird, schaltet das Kochpanel 
automatisch aus.

Schutz vor Überlauf
Aus Sicherheitsgründen wird die Ein-

speisespannung des Kochpanels durch 
die Programmsteuerung automatisch 
ausgeschaltet, wenn auf die Sensorbe-
dienfeld eine aus dem Geschirr überlau-
fende Flüssigkeit oder feuchtes Gewebe 
anfällt.

Dabei werden alle Steuertasten mit 
Ausnahme von Taste «Ein/Aus» und Steu-
ertaste der Kindersicherungsfunktion so-

des Bedienpanels ganz trocken auswi-
schen.
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ANLEITUNG ZUM KOCHEN DER 
SPEISEN
Ratschläge zum Kochen

 Wenn die Flüssigkeit im Innern des 
Geschirres beginnt zu kochen, machen Sie 
die Wärmeleistung kleiner.

 Nach Möglichkeit legen Sie den 
Deckel auf das Geschirr; dies erlaubt die 
Kochzeit zu verkürzen und die Energie 
durch Benutzung der Restwärme einzu-
sparen.

 Zur Verkürzung der Kochzeit be-
mühen Sie sich die Menge von verwen-
deten Füssigkeiten und/oder Fetten zu 
minimieren.

 Beginnen Sie das Kochen mit einer 
höheren Leistungsstufe und dann je nach 
dem Erwärmungsgrad wählen Sie kleine-
re Leistungsstufen.

Schmoren, Reis kochen
 Das Schmoren erfolgt bei der Tem-

peratur unter dem Wassersiedepunkt (ca. 

Mit diesem Verfahren kann man leckere 
Suppen und zartes gedämpftes Fleisch 
kochen, weil der Geschmack von Speisen 
in diesem Fall ohne Zerkochen der Pro-
dukte formiert wird. Außerdem ist es zu 
empfehlen, die Speisen auf Eierbasis und 

-
tur unter dem Wassersiedepunkt zu ko-
chen

 In einigen Fällen, z.B. beim Kochen 
von Reis nach dem Absorbtionsverfahren, 
kann es erforderlich sein die Leistungs-
stufe ein bishen höher als Mindestwert 
einzustellen; dies erlaubt das Kochen der 

Speise iim Laufe der empfohlenen Zeit zu 
gewährleisten.

Siegeln (Rösten) von Steak
Für Zubereitung des saftigen Steaks 

mit einem gesättigten Geschmack:
1. Lagern Sie das Fleisch bei der Zim-

mertemperatur ca. 20 Minuten lang bis 
zum Beginn der Zubereitung ab.

2. Wärmen Sie die Pfanne mit einem 
dicken Boden auf.

3. Schmieren Sie beide Seiten des 

die heisse Pfanne ein und dann legen Sie 
das Fleisch in die Pfanne.

4. Im Laufe der Zubereitung muss 
man das Steak nur einmal umwenden. Ge-
naue Dauer der Zubereitung hängt von der 
Steakdicke und vom gewünschten Grad 
des Durchbratens ab. Die Zeit der Wärme-
behandlung kann von 2 bis 8 Minuten für 
jede Seite betragen. Drücken Sie auf das 
Steak, um dessen Bereitschaftszustand zu 
prüfen: je fester das Steak ist, desto tiefer 
ist es durchgebraten.

5. Vor dem Servieren der Speise las-
sen Sie das Steak auf einem warmen Tel-
ler einige Minuten «ausruhen», damit es 
noch zarter werden kann.

Rösten bei kontinuierlichem 
Umrühren
1. Wählen Sie die fürs Keramikpanel 

Boden oder eine gewöhnliche große 
Pfanne.

2. Bereiten Sie alle Ingredienzien und 
Küchenzubehör. Rösten und umrühren 
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muss man schnell. Wenn Sie eine große 
Menge von Speisen zubereiten möchten, 
dann müssen Sie die Speisen mit kleinen 
Portionen rösten.

3. Vorher wärmen Sie die Pfanne vor 
und gießen Sie zwei Eßlöffel Öl in die 
Pfanne ein.

4. Zuerst braten Sie Fleisch, dann le-
gen Sie es beiseite und lassen es sich ab-
kühlen.

5. Rösten Sie die Gemüse bei konti-
nuierlichem Umrühren. Wenn die Gemü-
se sich erwärmen, aber noch nicht weich 
genug werden, machen Sie die Leistungs-
stufe kleiner und dann fügen Sie Fleisch 
und Soße in die Pfanne hinzu.

6. Rühren Sie die Ingredienzien sorg-
fältig, um deren gleichmäßige Erwär-
mung zu gewährleisten.

7. Servieren Sie die fertige Speise so-
fort.

Einstellung der Leistungsstufe
Die unten angegebene Einstellungen 

der Leistungsstufen sind die nur emp-
fohlene Werte fürs Induktionskochpanel. 
Dgenaue Einstellung hängt von mehreren 
Faktoren ab, einschließlich des von Ihnen 
benutzten Geschirrs und der Speisemen-
ge, die Sie kochen. Experimentueren Sie 
mit Ihrem Kochpanel, um die für Sie pas-
senden Einstellungen zu bestimmen.

Einstellung der 
Leistungsstufe

Zweckbestimmung

1-2

 Zartfühlende Erwärmung kleiner Speisenmenge
 Einschmelzen von Schokolade, Butter und Lebensmitteln, die 

schnell anbrennen
 langsame Simmern
 langsame Erwärmung

3-4
 Erwärmung
 Aktives Schmoren (Abdunsten)
 Zubereitung von Reis

5-6  

7-8  Rösten von Fleisch und Gemüsen
 Zubereitung von Teigwaren (Pasta)

9

 Rösten bei kontinuierlichem Umrühren
 Siegeln (Rösten) des Steaks
 Ankochen der Suppe
 Kochen von Wasser
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TEIL 4. REINIGUNG UND WARTUNG

 Achtung! Vor Durchführung belie-
biger Warungs- oder Reinigungsarbeiten 
schalten Sie das Gerät vom Stromnetz ab 
und überzeugen Sie sich davon, dass es 
sich vollständig abgeküht hat.

Kochpanels

Kochpanels von verschütteten Resten der 
Speisen so schnell wie möglich. Vor Rei-
nigung überzeugen Sie sich unbedingt 

-
gend abgekühlt hat.

-
zen Sie weiches Gewebe oder Küchenpa-
pier. Für Entfernung der eingetrockneten 

spezielle Reinigungsmittel für Keramik-

meisten Supermärkte vorhanden sind.
Für die Reinigung des Kochpanels 

verwenden Sie keine metallische Bast-

wische oder abrasive Reinigungsmittel, 
weil sich die Kratzer auf der Glaskeramik-

Beschädigung durch verschütteten 
Zucker oder geschmolzenen 
Kunststoff
Bei der Entfernung heißer Substanzen 

muss besonders darauf geachtet werden, 
dass keine irreparablen Schäden an der 

Zuckerhaltige Produkte (z. B. Gelee, 
Fudge, Zuckerhaltige Lebensmittel (z. B. 
Gelee, Sirup) oder geschmolzener Kunst-

anschließenden Reinigung (die nicht von 
der Garantie abgedeckt ist) zu Abplatzun-
gen führen und sollten daher entfernt 

heiß ist Besondere Vorsicht ist geboten 
beim Entfernen von heißen Stoffe müs-
sen mit belt entfernt werden.
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TIPPS UND TRICKS
Art der

Verschmutzung
Abhilfe Wichtige Information

Tägliche 
Verschmutzungen 
auf dem Glas 
(Finger abdrücke, 
Flecke von 
Speisen und 
überlaufende 
Reste beim 
Kochen von 
nicht süßlichen 
Speisen

1. Schalten Sie die Stromversorgung aus
2. Tragen Sie ein Reinigungs mittel für 

nicht heißes Glas auf

mit einem weichen Gewebe oder Papie 
rküchentuch
4. Schließen Sie das Kochpanel ans Stromnetz 
an

 Beim Ausschalten der 
Stromversorgung erlischtder 
Restwärmeanzeiger, aber die 
Kochzone kann noch heiß sein. Seien 
Sie sehr vorsichtig!

 Harte Bastwische, einige 
Nylonbürsten und agressive/abrasive 
Reinigungsmittel können das Glas 
kratzen. Machen Sie sich mit den 
Anweisungen für die Verwendung 
von Reinigungsmitteln und Bürsten 
(Bastwischen) aufmerksam bekannt

 Lassen Sie die Reste der 
Reinigungsmittel auf dem 
Glaskochpanel niemals, dies kann zur 

führen
Auskochen und 

der Speisen, 
Einschmelzen 
der Speisen, 
Verlaufen der 
heißen süßlichen 
Speisen auf die 

So schnell wie möglich entfernen Sie die 
Speisenreste mit einer Schaufel, einem Spachtel 
oder Abstreifer für Induktionskochpanele. Aber 
seien Sie sehr vorsichtig mit heißen Kochzonen:
1. Schalten Sie die Stromversorgung
aus
2. Reinigen Sie den vollständig abgekühlten Teil 
des Kochpanels, indem Sie den Abstreifer inter 
dem Winkel von 30° halten
3. Entfernen Sie die Verschmutzungen und 
Speisenreste mit einem Gewebetuch
oder Papierküchentuch
4. Führen Sie die Schritte 2–4a, die im oberen 
Punkt «Tägliche Verschmutzungen auf dem 
Glas» beschrieben sind

 So schnell wie möglich 
entfernen Sie die Flecken, die infolge 
dem Einschmelzen oder Ausspritzen 
der süßlichen Speisen gebildet 
sind. Nach der Abkühlung ist es 
sehr schwierig diese Flecken zu 
entfernen. In einigen Fällen können 
solche Flecken zur Beschädigung des 

 Gefahr der Schittwunden: bei der 
Enfernung des Schutzdeckelswird 
der Zugriff auf scharfeKlinge des 
Abstreifersgeöffnet. Benutzen Sieden 
Abstreifer mit größter Vorsicht 
und bewahren Sieihn immer im 
geschlossenen Zustand an einer für 
Kinderunzugänglichen Stelle

Speisen auf die 
Sensorbedienfeld

1. Schalten Sie die Stromversorgung aus
2. Entfernen Sie die Speisenreste mit einem 
einsaugenden Stoff
3. Wischen Sie das Sensorbedienfeld mit 
einem sauberen feuchten Gewebe oder einem 
Schwamm aus
4. Wichen Sie das Sensorbedienfeld mit einem 
Papierküchentuch ganz trocken aus
5. Schließen Sie das Kochpanel ans Stromnetz 
an.

 Solange sich die Flüssigkeit 

kann das Kochpanelausgeschaltet 
werden und Tonsignale erzeugen, die 
Sensortasten können unsachgemäß 
arbeiten

 Vor dem Einschalten des 
Kochpanels überzeugen Sie sich 

Bedienfeldes trocken ist
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Wenn Sie irgendwelche Abweichun-
gen vom Normalbetrieb Ihres Kochpanels 
festgestellt haben, führen Sie zuerst die 
unten angegebenen Prüfungen aus, bevor 
Sie sich an ein Service-Zentrum oder an 
Ihren Verkäufer wenden:

1. Die Speisespannung ist nicht vor-
handen:

 Prüfen Sie, ob die Sromversorgung 
wegen Stromausfall im Stromnetz ausge-
schaltet ist.

 Prüfen Sie, ob das Gerät ans Strom-
netz richtig angeschlossen ist.

 Es ist möglich, dass die Schaltuhr 
das Gerät ausgeschaltet hat.

 Es ist möglich, dass die maximal 
zulässige Kochzeit erreicht ist und das Ge-
rät automatisch ausgeschaltet wurde.

 Es ist möglich, dass eine Flüssig-

war und die Überlauf schutzeinrichtung 
das Gerät automatisch ausgeschaltet hat.

2. Das Sensorbedienfeld reagiert nicht 
auf die Berührung:

 Es kann sein, dass die Kindersiche-
rungsfunktion aktiviert ist; in diesem Fall 
werden die Symbole «Lo» auf dem Anzei-
ger der Schaltuhr dargestellt.

 Es kann sein, dass wegen der Flüs-
sigkeit oder feuchtes Gewebes auf dem 
Sensor bedienfeld die Überlaufschutzein-
richtung angesprochen hat.

3. Nach Beendigung des Prozesses der 
Speisenzubereitung wird das Symbol «H» 
zur Anzeige ausgegeben:

 Das ist eine normale Erscheinung. 
Das Kochpanel warnt vor das Vorhanden-
sein der restlichen Wärme. Diese Anzeige 

so einem Zustand abkühlt, dass man sie 
mit einem Hand gefahrlos berühren kann.

4. Nachdem das Induktionskochfeld 
ausgeschaltet wird, läuft der Ventilator 
noch einige Zeit weiter:

 Das ist eine normale Erscheinung, 
der Ventilator sorgt für vollständige Ab-
kühlung des Gerätes.

5. Im Laufe der Speisenzubereitung 
sind Knacken oder Knallen hörbar:

 Das ist eine normale Erscheinung, 
diese Töne werden von Induktionsspulen 
beim Betrieb erzeugt, sie können sich je 
nach Konstruktion des verwendeten Ge-
schirrs ein bischen unterscheiden.

6. Auf dem Glas werden die Kratzer ge-
bildet:

 Es kann sein, das Sie ein unpassen-
des Geschirr verwenden, welche zum Bei-
spiel die groben oder rauhen Ränder hat.

 Es kann sein, das Sie unpassende, 
zum Beispiel abrasive Vorrichtungen oder 
Reinigungsm ittel verwenden.

7. Beim Betrieb des Keramikkochfeldes 
wird das Heizelement regelmäßig ein- 
und ausgeschaltet:

 Dies ist ein Merkmal und der nor-
male Betrieb des keramischen Kochfel-
des. Die programmierbare Steuerung des 
keramischen Kochfeldes, zusammen mit 
dem im Heizelement installierten Ther-
mostat oder Thermoelement, überwacht 
den Betrieb des Kochfeldes bei einem be-
stimmten Leistungsniveau und verhindert 

WARTUNG DES KOCHPANELS
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eine Überhitzung des Kochfeldes durch 
regelmäßiges Ein-/Ausschalten des Heiz-
elements.

 Wenn das Heizelement bei maxi-
maler Leistung betrieben wird, wird es für 
eine bestimmte Zeit im eingeschalteten 
Zustand sein und es treten dann periodi-
sche Ein-/Ausschaltvorgänge auf.

 Wenn Sie auf einem anderen nied-
rigeren Leistungsniveau arbeiten, wird das 
Heizelement von Anfang an regelmäßig 
mit einer bestimmten Frequenz ein-/aus-
geschaltet, abhängig von der Leistungs-
einstellung des Kochbereichs.

Fehleranzeige und Prüfung des 
Induktionskochpanels
Beim Entstehen irgendwelcher Stö-

rungen oder Ausfälle im Betrieb des 
Induktionskochpanels spricht die auto-
matische Schutzfunktion an, und ein ent-
sprechender Fehlerkode wird zur Anzeige 
ausgegeben:

Falls ein anderer Fehlerkode zu Anzeige ausgegeben wird, schalten Sie das Koch-
panel aus und wenden Sie sich an ein Service-Zentrum.

Fehlerkode Mögliche Ursachen Abhilfe

E1/E2 Unzulässig hohe Einspeisespannung
Prüfen Sie die Parameter des Stromnetzes; 

schalten Sie das Gerät wieder ein

Der Meßgeber hat sehr hohe Temperatur 
des Geschirrs festgestellt

Es kann sein, dass im Geschirr keine 
Flüssigkeitvorhanden ist. Gießen Sie die 
Flüssigkeit ins Geschirrund schalten das 
Kochpanel wieder ein

Der Temperaturmeßgeber IGBT hat hohe 
Temperatur festgestellt

Warten Sie auf vollständige Abkühlung des 
Induktioinskochpanels und dann führen Sie 
dessen Restart aus
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Auf diesem Gerät ist eine Markierung gemäß 
europäischer Richtlinie 2002/96/EC für die Ver-
wertung der Abfälle von elektrischen und elektro-
nischen Ausrüstungen (WEEE) aufgetragen. Mit der 
Verwertung des vorliegenden Gerätes gemäß gel-
tenden Normen und Regeln tragen Sie zur Verhin-
derung von Umweltverschmutzung mit Abfällen und 
von gefährlicher Einwirkung dieser Abfälle auf die 
Gesundheit des Menschen bei.

Das Vorhandensein dieses Symbols bedeutet, 
dass dieses Produkt nicht mit gewöhnlichen Haus-
haltsabfällen verwertet werden kann. Das Gerät soll 
zur Spezialsammelstelle für Sammlung und Verar-
beitung der elektrischen und elektronischen Ausrüs-
tungen zugestellt werden.

Die Verwertung des vorliegenden Gerätes muss 
von Fach institutionen durchgeführt werden. Für zu-
satzliche Informationen über die Verarbeitung und 
Verwertung dieses Gerätes wenden Sie sich an ört-
liche Stadtbehörde, Dienststelle für Verwertung der 
Haushaltsabfälle oder Ihren Verläufer.

VERWERTUNG: Es ist nicht 
zulässig dieses Erzeugniss 
zudammen mit unsortierten 
Haushalts abfällen zu verwer-
ten. 

Für Verwertung dieses Ge-
rätes ist die Sortierung und 
Verwendung der ordnungsge-
mäßen Verfahren vom Recyc-
ling erforderich.

WICHTIGE ANWEISUNGEN:

Beachten Sie!
Produktstörungen sind auch nicht:

In
du
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de

Induktionskochgeräusch bei Aktivierung mit erhöhter Leistung

Dunkles, optisch unbeleuchtetes Segment des Thermostats auf dem Glaskeramikkochfeld
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Der Hersteller behält sich das Recht vor, Änderungen an Design, 
Ausstattung von Geräten vorzunehmen. 

SERIENNUMMER:

HERSTELLER: 
M&G HAUSGERATE GMBH  
Potsdamer Str. 92 10785 Berlin  
Tel: (030) 544 37 834 Fax: (030) 544 37 856

FABRIKEN-NIEDERLASSUNGEN DES HERSTELLERS:  

74 Dong fu North Road, Nantou Town, Zhongshan, Guangdong, China

IMPORTEUR: 
LLC «MG Rusland», 141400 Moscow region, Khimki, Butakovo, 4

Woche  Jahr Fabrikationsnummer
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PART 1. SAFETY WARNINGS
Your safety is important to us. Please read below information carefully before in-

stalling or using your Hob.

INSTALLATION
Electrical Shock Hazard

 Disconnect the appliance from the 
mains electricity supply before carrying 
out any work or maintenance on it.

 Connection to a good earth wiring 
system is essential and mandatory.

 Alterations to the domestic wiring 

electrician.
 Failure to follow this advice may 

result in electrical shock or death.

Cut Hazard
 Take care - panel edges are sharp.
 Failure to use caution could result 

in injury or cuts.

Important safety instructions
 Read these instructions carefully 

before installing or using this appliance.
 No combustible material or prod-

ucts should be placed on this appliance 
at any time.

 Please make this information 
available to the person responsible for 
installing the hob as it could reduce your 
installation costs.

 In order to avoid a hazard, this ap-
pliance must be installed according to 
these instructions for installation.

 This appliance is to be properly 
installed and earthed only by a suitably 

 This appliance should be connect-
ed to a circuit which incorporates an iso-
lating switch providing full disconnection 
from the power supply.

 Failure to install the appliance 
correctly could invalidate any warranty or 
liability claims.

OPERATION AND MAINTENANCE
Electrical Shock Hazard

 Do not cook on a broken or cracked 
hob. If the hob surface should break or 
crack, switch the appliance off imme-
diately at the mains power supply (wall 

-
cian.

 Switch the hob off at the wall be-
fore cleaning or maintenance.

 Failure to follow this advice may 
result in electrical shock or death.

Health Hazard
 This appliance complies with elec-

tromagnetic safety standards.
 However, persons with cardiac 

pacemakers or other electrical implants 
(such as insulin pumps) must consult with 
their doctor or implant manufacturer be-
fore using this appliance to make sure 
that their implants will not be affected by 

 Failure to follow this advice may 
result in death.
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Hot Surface Hazard
 During use, accessible parts of this 

appliance will become hot enough to 
cause burns.

 Do not let your body, clothing or 
any item other than suitable cookware 
contact the ceramic glass until the sur-
face is cool.

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

 Keep children away.
  Handles of saucepans may be 

hot to touch. Check saucepan handles do 
not overhang other cooking zones that 
are on. Keep handles out of reach of chil-
dren.

 Failure to follow this advice could 
result in burns and scalds.

Cut Hazard
 The razor-sharp blade of a hob 

scraper is exposed when the safety cover 
is retracted. Use with extreme care and 
always store safely and out of reach of 
children.

 Failure to use caution could result 
in injury or cuts.

Important safety instructions
 Never leave the appliance unat-

tended when in use. Boil over causes 
smoking and greasy spillovers that may 
ignite.

 Never use your appliance as a work 
or storage surface.

 Never leave any objects or utensils 
on the appliance.

 Do not place or leave any magne-
tisable objects (e.g. credit cards, memory 
cards) or electronic devices (e.g. comput-
ers, MP3 players) near the appliance, as 
they may be affected by its electromag-

 Never use your appliance for 
warming or heating the room.

 After use, always turn off the cook-
ing zones and the hob as described in 
this manual. Do not rely on the pan de-
tection feature to turn off the cooking 
zones when you remove the pans.

 Do not allow children to play with 
the appliance or sit, stand, or climb on it.

 Do not store items of interest to 
children in cabinets above the hob. Chil-
dren climbing on the hob could be seri-
ously injured.

 Do not leave children alone or un-
attended in the area where the appliance 
is in use.

 Children or persons with a dis-
ability which limits their ability to use 
the appliance should have a responsible 
and competent person to instruct them in 

that they can use the appliance without 
danger to themselves or their surround-
ings.

 Do not repair or replace any part 
-

ommended in the manual. All other 

technician.
 Do not use steam cleaner to clean 

hob.
 Do not place or drop heavy objects 

on hob.
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 Do not stand on your hob.
 Do not use pans with jagged edg-

es or drag pans across the ceramic glass 
surface as this can scratch the glass.

 Do not use scourers or any other 
harsh abrasive cleaning agents to clean 
your hob, as these can scratch the ce-
ramic glass.

 If the power supply cable is dam-
aged, it must only be replaced by quali-

 This appliance is intended to be 
used in household and similar appli-
cations such as: -staff kitchen areas in 

-
ments; -farm houses; -by clients in hotels, 
motels and other residential type envi-
ronments; -bed and breakfast type envi-
ronments.

 This appliance can be used by chil-
dren aged from 8 years and above and 

persons with reduced physical, sensory or 
mental capabilities or lack of experience 
and knowledge if they have been given 
supervision or instruction concerning use 
of the appliance in a safe way and un-
derstand the hazards involved. Children 
shall not play with the appliance. Clean-
ing and user maintenance shall not be 
made by children without supervision.

  WARNING: Unattended cook-
ing on a hob with fat or oil can be dan-

 The appliance is not intended to 
be operated by means of an external tim-
er or separate remote-control system.
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PART 2. INSTALLATION

INSTALLATION INSTRUCTIONS
The appliance must be installed and connected in accordance with current regula-

tions.
After unpacking the appliance, ensure there is no visible damage. If it has been 

SELECTION OF INSTALLATION EQUIPMENT
 Cut out the work surface according to the sizes shown in the drawing.
 For the purpose of installation and use, a minimum of 5 cm space shall be pre-

served around the hole.
 Be sure the thickness of the work surface is at least 30mm.
 Please select heat-resistant work surface material to avoid larger deformation 

caused by the heat radiation from the hotplate.

Detail as shown below:

Seal 

Model L W H D A B X

30 cm ceramic hob 288 520 52 48
265+5 

-0
495+5 

-0
50 min

30 cm induction hob 288 520 56 52
265+5 

-0
495+5 

-0
50 min

45 cm ceramic hob 450 520 56 52
430+5 

-0
495+5 

-0
50 min
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Model L W H D A B X

45 cm induction hob 450 520 56 52
430+5 

-0
495+5 

-0
50 min

60 cm ceramic hob 590 520 52 48
555+5 

-0
495+5 

-0
50 min

60 cm induction hob 590 520 56 52
555+5 

-0
495+5 

-0
50 min

Under any circumstances, make sure 
the electric hob is well ventilated and 
the air inlet and outlet are not blocked. 
Ensure the electric hob is in good work 
state. As shown below:

 NOTE: The safety distance between 
the hotplate and the cupboard above the 
hotplate should be at least 760mm.

D E

760 mm 50 mm minimal 20 mm minimal Air intake Air exit 5mm
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INSTALLING THE FOAM GASKET

Foam

Gasket

BEFORE LOCATING THE FIXING BRACKETS
The unit should be placed on a stable, smooth surface (use the packaging). Do not 

apply force onto the controls protruding from the hob.

EASY FIT KITS

Fix clips to hob: 

Before inserting the hob into the opening in the kitchen worktop, the supplied 
foam gasket (in a plastic bag) must be attached to the lower side of the ceramic glass.

Do not install the hob without the foam gasket!
The gasket should be attached to the hob in the following method:

Then attach the gasket to the lower side of the glass, next to the edge.
The gasket must be attached along the entire length of the glass edge and should 

not overlap at the corners.
When installing the gasket, make sure that the glass does not come into contact 

with any sharp objects.
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Fix hob to cabinet: Insert the hob into the cabinet/work surface as below diagrams, 
the mounted clips on the sides can secure your hob sturdily.

ASSEMBLE THE FEET – ONLY IN MODEL ECO 302 AND ICO 302
Your hob has 4pc feet, be packed as accessories, please assemble the feet to the 

4 holes reserve in 4 corners of metal base.
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The power supply should be con-
nected in compliance with the relevant 
standard, or a single-pole circuit breaker. 
The appliance have a large power rating 
and must be connected to electricity by 

NOTES:
1. If the cable is damaged or needs 

replacing, this should be done by an 
after-sales technician using the proper 
tools, so as to avoid any accidents.

2. If the appliance is being connect-
ed directly to the mains supply, an omni 

polar circuit breaker must be installed 
with a minimum gap of 3mm between 
the contacts.

3. The installer must ensure that the 
correct electrical connection has been 
made and that it complies with safety 
regulations.

4. The cable must not be bent or 
compressed.

5. The cable must be checked regu-
-

nician.
The method of connections shown 

below.

CONNECTING THE HOB TO THE MAINS POWER SUPPLY

 WARNING
1. The hob must be installed by quali-

-
er conduct the operation by yourself.

2. The electric hob shall not be mount-
ed to cooling equipment, dishwashers 
and rotary dryers.

3. The electric hob shall be installed 
such that better heat radiation can be en-
sured to enhance its reliability.

4. The wall and induced heating zone 
above the work surface shall withstand 
heat.
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5. To avoid any damage, the sandwich 
layer and adhesive must be heat resis-
tant.

6. A steam cleaner is not to be used.
7. This electric hob can be connected 

only to a supply with system impedance 
no more than 0.427 ohm. In case neces-
sary, please consult your supply authority 
for system impedance information.

 Note: For some of the models, 
there might applied with a power cord 
with plug. If so, you can directly plug in 
socket. Please keep power cord plug out 
after use, for those model power cord 
without plug.

Connecting the hob to electricity
– Only in model ECO 302 and ICO 302

 This hob is assembled with a 16A 

nearest standard 230V socket, plug in 
and start cooking.

 If the cable is damaged or needs 
replacing, this should be done by an af-
tersales technician using the proper 
tools, so as to avoid any accidents.

 The cable must be checked regu-
-

nician.
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PART 3. OPERATION INSTRUCTIONS

PRODUCT OVERVIEW

Models: ECO 301/ECO 302

1. 1800W Cooking Zone
2. 1200W Cooking Zone
3. Glass plate
4. Control panel

1. Cooking Zone selection button
2. Timer control button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Heating level/Timer «-» button
6. Heating level/Timer «+» button

Control Panel

1

2

3

4

1 2 3

4 5 6 7
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1. 1200 W Cooking Zone
2. 1800 W Cooking Zone
3. 2000W/1000W Dual Cooking Zone
4. Glass plate
5. Control panel

1. Extened zone control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control

Control Panel

Models: ECS 402/ECS 402 C/ECS 402 Gr/ECS 402 W

1

4

3

5

2

1 2 3

7654
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1. 1200W Cooking Zone
2. 1800W Cooking Zone
3. 1800W Cooking Zone
4. 1200W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Cooking Zone selection button
2. Timer control button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Heating level/Timer «-» button
6. Heating level/Timer «+» button

Control Panel

Models: ECO 601/ECO 601 C/ECO 601 Gr/ECO 601W

5

1

3

4

6

2

1 2 3

4 5 6 7
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Models: ECS 603/ECS 603 C/ECS 603 Gr/ ECS 603

Control Panel

1 2 3

4 5 6 7

1

2

5

3

4

6

1. 1200W Cooking Zone
2. 2300W/1500W/700W Triple Cooking Zone
3. 1800W Cooking Zone
4. 1200W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Extened zone control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control
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Models: ECS 623/ECS 623 C/ECS 623 Gr/ECS 623

Control Panel

1

6

1. 1200W Cooking Zone
2. 2300W/1500W/700W Triple Cooking Zone

4. 1200W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Extened zone control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control

2

4

3

5

1 2 3

4 5 6 7
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Models: ICO 301/ICO 302

1. 2000W booster 2600W Cooking Zone
2. 1500W booster 2000W Cooking Zone
3. Glass plate
4. Control panel

1. Booster function control button
2. Cooking Zone selection button
3. Timer control button
4. Child Lock control button
5. Stop & Go control button
6. Heating level/Timer «-» button
7. Heating level/Timer «+» button

Control Panel

3

1

2

4

1 2 3 4

5 6 7 8
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Model: ICO 402

1. 1300W booster 1500W Cooking Zone
2. 1300W booster 1500W Cooking Zone
3. 2300W booster 2600W Cooking Zone
4. Glass plate
5. Control panel

1. Booster function control button
2. Cooking Zone selection button
3. Heating level/Timer «+» button
4. Child Lock control button
5. Stop & Go control button
6. Timer control button
7. Heating level/Timer «-» button

Control Panel

4

3
1

2

5

1 2 3 4

5 6 7 8
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Models: ICS 604/ICS 604 C/ICS 604 Gr/ICS 604 W

Control Panel

1

2

5
3

4

6

1 2 3

4 5 6 7

1. 1300W booster 1500W Cooking Zone 
2. 1900W booster 2200W Cooking Zone
3. 1900W booster 2200W Cooking Zone
4. 1300W booster 1500W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Booster function control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control
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Model: ICS 608

Control Panel

5
3

4

6

1

2

1 2 3

4 5 6 7

1. 1300W booster 1500W Cooking Zone 
2. 1900W booster 2200W Cooking Zone
3. 1900W booster 2200W Cooking Zone
4. 1300W booster 1500W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Booster function control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control
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Models: ICS 614/ICS 614 C/ICS 614 Gr/ICS 614 W

Control Panel

1. 1500W booster 2000W Cooking Zone
2. 2000W booster 2600W Cooking Zone
3. 3000W booster 3600W Flexi area-Left
4. 2000W booster 3000W Cooking Zone
5. 1500W booster 2000W Cooking Zone
6. Glass plate
7. Control panel

1. Cooking Zone selection button
2. Booster function control button
3. Stop & Go control button
4. Timer control button
5. Flexi area-Left control button
6. Heating level/Timer slider control
7. Child Lock control button

1

2 3 4 5 6 7 8

2 7

1

3

6

4

5
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Models: ICS 624/ICS 624 C/ICS 624 Gr/ICS 624 W

Control Panel

1. 1500W booster 2000W Cooking Zone
2. 2000W booster 2600W Cooking Zone
3. 3000W booster 3600W Flexi area-Left
4. 2000W booster 2600W Cooking Zone
5. 1500W booster 2000W Cooking Zone
6. 3000W booster 3600W Flexi area-Right
7. Glass plate
8. Control panel

1. Cooking Zone selection button
2. Booster function control button
3. Stop & Go control button
4. Timer control button
5/6. Left/Right Flexi area control button
7. Heating level/Timer slider control
8. Child Lock control button

1

3

7

6

4

8 52

1

2 3 4 5 7 6 8 9
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Model: ICS 606 C

Control Panel

1. 1300W boost 1500W Cooking Zone
2. 1900W boost 2200W Cooking Zone
3. 1900W boost 2200W Cooking Zone
4. 1300W boost 1500W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Booster function control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control

5

3

4

6

2

1

1 2 3

4 5 6 7
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Model: ECS 622 C

Control Panel

1. 1200W Cooking Zone
2. 2200W/1100W Dual Cooking Zone
3. 2000W/1000W Dual Cooking Zone
4. 1200W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Extended zone control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control

5

1 2 3

4 5 6 7

2

1

3

4

6
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Model: ECS 632 F

Control Panel

1. 1200W Cooking Zone
2. 2300W/1500W/700W Triple Cooking Zone
3. 2000W/1000W Dual Cooking Zone
4. 1200W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Extended zone control button
2. Cooking Zone selection button
3. Child Lock control button
4. Stop & Go control button
5. Timer control button
6. Heating level/Timer slider control

1 2 3

4 5 6 7

2

1

5

3

4

6
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Model: ICS 402

1. 1300W boost 1500W Cooking Zone
2. 2000W boost 2200W Cooking Zone
3. 1300W boost 1500W Cooking Zone
4. Glass plate
5. Control panel

1. Cooking Zone selection button
2. Stop & Go control button
3. Child Lock control button
4. Heating level/Timer slider control
5. Booster function control button
6. Timer control button

Control Panel

4

1

5

2

3

1

2 3 4 5 6 7

https://masternix.ru/



77

ENGLISH TECHNICAL PASSPORT

Built - in cooker

Model: ECS 639 F

1. 1200W Cooking Zone
2. 2300W/1500W/700W Triple Cooking Zone

4. 1200W Cooking Zone
5. Glass plate
6. Control panel

1. Cooking Zone selection button
2. Child Lock control button
3. Stop & Go control button
4. Heating level/Timer slider control
5. Extended zone control button
6. Timer control button

Control Panel

5

4

2 6

1 3

1

2 3 4 5 6 7
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Model: ICI 412

1. 1900W booster 2200W Cooking Zone
2. 1300W booster 1500W Cooking Zone
3. 2300W booster 2600W Cooking Zone
4. 3000W booster 3600W Flexi area-Left
5. Glass panel
6. Control panel 

1. Stop & Go control button
2. Booster function control button
3. Flexi area-Left control button
4,5,7. Cooking zone selection button
6. Heating level/Timer slider control
8. Timer control button
9. Child Lock control button

Control Panel

3

6

5

2

4

1

5 8 9 10

6 71 2 3 4

 Notes: Product diagrams in the manual for reference only, there might be slightly 
difference due to continually product improvements.

https://masternix.ru/



79

ENGLISH TECHNICAL PASSPORT

Built - in cooker

BEFORE USING YOUR NEW HOB
 Read this guide, taking special 

note of the «Safety Warnings» section.
 

may still be on your new electric hob.

Using the Touch Controls
 The controls respond to touch, so 

you don’t need to apply any pressure.
 

tip.
 You will hear a beep each time 

a touch is registered.
 Make sure the controls are always 

clean, dry, and that there is no object (e.g. 
a utensil or a cloth) covering them. Even 

-

CHOOSE THE RIGHT COOKWARE
 

suitable for induction cooking. Look for 
the induction symbol on the packaging 
or on the bottom of the pan.

 You can check whether your cook-
ware is suitable by carrying out a magnet 
test. Move a magnet towards the base of 
the pan. If it is attracted, the pan is suit-
able for induction hob.

If you do not have a magnet:

1. Put some water in the pan you 
want to check.

2. If 
and the water is heating, the pan is suit-
able.

 Cookware made from the follow-
ing materials is not suitable for an induc-
tion hob: pure stainless steel, aluminum 
or copper without a magnetic base, glass, 
wood, porcelain, ceramic, and earthen-
ware.

 Induction hob are made from 
smooth, ceramic glass, the heat comes 
from a magnetic induction coil which 
heats the cookware but not the cooking 
surface. The heat from the cookware is 
transferred to the food.

 It’s important that you use only 

approved for use on induction hobs. Nev-
er allow melamine or plastic containers 
to come in contact with the heat zones.

 A pan which diameter less than 
140mm in diameter may not be detected 
by induction hob. 

Do not use cookware with jagged 
edges or a curved base.
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 Make sure that the base of your 

and is the same size as the cooking zone. 

less than expected. Always centre your 
pan on the cooking zone.

 Always lift pans off the electric 
hob – do not slide, or they may scratch 
the glass.

Suggested Pan dimensions for 
induction hob
The cooking zones are, up to a limit, 

automatically adapted to the diameter 
of the pan. However, the bottom of this 
pan is suggested to have a minimum of 

Base diameter of the pots

Cooking zone Minimum (mm) Maximum (mm)

160 mm 140 160

180 mm 140 180

210 mm 160 210

280 mm 230 280

Flexible zones 200

 Notes: You can use any kind of pot 
or pan for Ceramic Hob. Make sure that 

against the ceramic glass, and same size 
as the cooking zone for better cooking 
performance.

diameter according to the corresponding 
-

cy of your hob, please place the pan in 
the centre of the cooking zone.
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USING YOUR HOB 
To start cooking
1. After the hob be connected to electricity and power on.  

 control button for about 3 seconds 
till you hear a «beep» to turn the hob on. Now the hob enters 
into Standby mode, all heat setting indicators and Timer setting 
indicators shows «-».

2. Place a suitable pan on the cooking zone that you wish 
to use.

 Make sure the bottom of the pan and the surface of the 
cooking zone are clean and dry.

3. Touching the heating zone selection control button to 
select and active the cooking zone you wish to use.

 
when be active.

4. Then set heating level of cooking zone
1) Touch control models:

 Set heat setting by touching the  or  button.
 If press and hold either of the two buttons, the value will 

adjust down or up rapidly, from 0 to 9 in circle.
2) Slider Touch control models:

 For the model with a touch slider control, you can adjust 
heat setting by touching the slider control.

Power up

 Notes:
1. After connect to electricity, when 

power on, the buzzer of hob beeps once, 
all indicators light up for 1 second then 
go out.

2. When the hob in Standby mode, if 
there is no practice within 1 minute, the 
electric hob will auto turn off, with buzzer 
beeps once.

control button and hold on for about 
3 seconds; To turn it off, just need to press 

4. You can modify the heat setting at 
any time during cooking.

5. The default setting of power level is 
5, and power level can be adjusted from 
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0 to 9. The heating element will turn off 
under power level 0, with indicator shows 
«-».

6. The heat setting indicator of the se-

After adjusting, the number in indica-

To turn off hob
1. Touch heating zone selection con-

trol button, then turn the cooking zone off 
by adjust heat setting to 0 level, which in-
dicator shows «-».

2. You can also turn the whole hob off 
 control button.

 Note: The Timer/Minute Reminder 
setting will be canceled if hob be turn off.

 Note: If there is power cut off dur-
ing cooking, all programmer setting will 
be cancelled, you need to reset the pro-
grammer again.

 Note: The cooling fan of induction 
hob will remain on for about 1 minute af-
ter the hob be turned off.

Beware of hot surfaces
After turn off, the letter «H» will show 

in the power setting indicator which cook-
ing zone is hot to touch. It will disappear 
when the surface has cooled down to 
a safe temperature. It can also be used as 
an energy saving function if you want to 

heat further pans, use the hotplate that is 
still hot.

When in Standby mode, if the surface 
of cooking zone is hot to touch, the letter 
«H» and «-» will show in its heat setting 
indicator alternately.

USING LARGE HEATING AREA-
CERAMIC HOB
Some of ceramic hob models might 

have one or several extended cooking 
-

tended zones can provide larger cooking 
area and additional heat. To active the ex-
tended zone, please follows below:

 
control button.

2. Select the cooking zone which has 
extended zones, by touch the heating zone 
selection button of it. Then adjust the heat 
setting of it, the central zone will switch 
on.

3. Touch the extended zone control 
button  to active extended heating ele-
ment to get a large heating area.

 Notes:
3. By continuous touch the control 

button, the extended zone work at below 
consequence:
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 Dual zone: Central-Dual-Central-
Dual-Central zone…

 Triple zone: Central-Dual-Triple-
Central-Dual-Triple-Central zone…

2. -
tive, the LED indicator of it will show heat 
setting and « » alternately ; When Triple 
Zone active, the LED indicator of it will 
show power setting and « » alternately. 

Using Booster Function-Induction 
Hob
Some of induction hob models might 

have one or several cooking zones which 
has Booster function. You can use the 
«Booster» function to boost power of 
relevant cooking zone for a maximum 
power rating for 5 minutes. This function 
could reduce the cooking time, which 
convenience for cooking when in hurry!

To use booster function when induc-
tion hob is working, follows below:

1. Active the cooking zone you want to 
use booster function.

Touch the heating zone selection con-
trol button to select the cooking zone 
you want to use boost function.

2. Touch the Booster function control 
button , the heating zone indicator will 

actived.

 Note:

will return to original setting.

Cancel the Booster function
1. Touching the heating zone selec-

tion control that you wish to cancel the 
booster function.

2. Touching the «Booster» control 
to cancel the Booster function, then the 
cooking zone will revert to its original 
setting.

 You can also cancel Booster func-
tion by turn off the cooking zone.

FLEXIBLE AREAS-INDUCTION HOB
Some of models might have one or 

several Flexible cooking areas. These 
Flexible cooking areas can each be used 
as a single zone or as two independent 
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zones, accordingly to the cooking needs 
anytime.

Flexible areas are each made of two 
independent inductors that can be con-
trolled separately. When working as a sin-
gle zone, a cookware is moved from one 

area keeping the same power level of the 
zone where the cookware originally was 
placed, and the part that is not covered

 Important: Make sure to place the 
cookwares centered on the single cooking 
zone. In case of big pot,oval,rectangular 
and elon-gated pans make sure to place 
the pans centered on the cooking zone 
covering both cross.

cooking zone selection buttons of this 

-
ible area control button lighting, the 

slide the slider.

works, press either of the two cooking 

The indicator will off after inactive it.

CHILD LOCK SAFETY CONTROL
 You can lock the controls to pre-

vent unintended use (for example chil-
dren accidentally turning the cooking 
zones on) by active Child Lock function.

 When the controls are locked, 

Child Lock control button, all other touch 
control buttons are disabled.

To lock the controls
Touch the Child Lock control button 

once . The timer indicator will show 
«Lo», and Child Lock function be active.

To unlock the controls
1. Make sure the electric hob is turned 

on.
2. Touch and hold the Child Lock con-

trol button  for 3 seconds, the buzzer 
beeps once and « Lo» disappears in timer 
indicator, the Child Lock be inactive.

3. You can now start using your elec-
tric hob.

Under the child lock mode, all con-
trols button are disable except the ON/
OFF  and child lock .

You can always turn the hob off with 
 control in an emergency, 

next operation
 Note: Under Child Lock function, 

if turn the hob off without inactive the 
Child Lock function. When turn on the 
hob later, the Child Lock function will 
still valid.
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STOP & GO FUNCTION
 Make cooking easy! When cook-

ing, your doorbell rings, phone rings, or 
kid shouts from another door. Need to 
step out of kitchen? These means dinner 
could burn, or take longer time to ready if 
you switch everything off.

 The Stop & Go function can turn 
off all zones. When you back, with one 
more touching of the button , hob re-
starts where they were, to carry on cook-
ing.

1. Active Stop & Go function
To active Stop & Go function, you 

can press the Stop & Go function but-
ton once. Then all programmer setting 
be hold on and hob stop heating, all heat 
setting indicators show «P».

2. Inactive Stop & Go function
To cancel Stop & Go function, you can 

press the Stop & Go function again, after 
come back. Then all programmer setting 
will return to what they were, Stop & Go 
indicator «P» disappear from all indica-
tors.

When Stop & Go function active, all 
control buttons are disable except the 
ON/OFF and Stop & Go button.

 Note: The hob will auto turn off, 
if Stop & Go function last more than 10 
minutes.

USING THE TIMER
You can use the timer in two different 

ways:
 You can use it as a minute minder. 

In this case, the timer will not turn any 
cooking zone off when the set time is up.

 You can set it to turn either or 
more than one cooking zones off.

 You can set the minute minder/
timer for up to 99 minutes.

Timer overview

Minute display 
shows the number 
of minutes

Timer control

Using the Timer as a Minute Minder
If you have not selected any cooking 

zones.
1. 1. Make sure the hob is turned on.
2. 2. Touch the timer control button 

-
ing.

3. Then adjust Minute Minder set-
ting.

1) Touch control models:
 Set heat setting by touching the 

 or  button.
 If press and hold either of the two 

buttons, the value will adjust down or up 
rapidly in circle.
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 Note: When the timer indicator 
-

setting.

2) Slider Touch control models:
 Touch the timer control button 

once, the number of single digit in timer 
-

it of minute minder setting by sliding the 
slider control.

 Press the timer control button 
again, the number of tens digit in timer 

of minute minder setting by sliding the 
slider control.

Power up

 Note: By continuous touch the 
timer control button, the slider works at 
below consequence: «Single Digit-Tens 

 Note: After adjusting, the setting 

 Note: The default setting of Minute 
Reminder is 30 minutes.

4. When the minute minder is set, it 
will begin to count down immediately, 
the display will show the remaining time.

5. Buzzer will beep for 30 seconds and 
timer indicator shows «- -» when the set-

of control buttons during it, would end 
up the buzzer beeps.

Setting the timer to turn cooking zone 
off
1. Touch the heating zone selection 

control button to select the cooking zone 
you wish to set timer for.

2. Touch the timer control button , 

3. Then adjust Minute Minder setting.

1) Touch control models:
 Set heat setting by touching the 

 or  button.
 If press and hold either of the two 

buttons, the value will adjust down or up 
rapidly in circle.
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 Note: When the timer indicator 
-

setting.

2) Slider Touch control models:
 Touch the timer control button , 

once, the number of single digit in timer 
-

it of minute minder setting by sliding the 
slider control.

 Press the timer control button 
again, the number of tens digit in timer 

of minute minder setting by sliding the 
slider control.

Power up

 Note: By continuous touch the 
timer control button, the slider works at 
below consequence: «Single Digit-Tens 

 Note: After adjusting, the setting 

 Note: The default setting of timer 
is 30 minutes.

4. When the timer is set, it will begin 
to count down immediately, the display 
will show the remaining time.

 NOTE: The red dot next to power 
level indicator will illuminate for those 
zones be set with timer. You can check 
timer setting of different cooking zone 
which set with timer, by press corre-
sponding cooking zone select button.

 NOTE: If more than one heating 
zone has timer setting, the timer indica-
tor will show the lowest time. The red dot 

5. When cooking timer expires, the 
corresponding cooking zone will be 
switch off automatically.

 Note: The minute reminder and 
timer can be use at same time, the timer 
indicator will show the lowest time set-
ting. If the lowest setting is minute re-
minder, the red dot next to timer indica-

setting, the red dot of corresponding 
cooking zone power level indicator will 

 Note: If indicator shows timer set-
ting of cooking zone. To check minute 
reminder setting, press the timer control 
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button , the indicator will show minute 
reminder setting.

-
es « » alternately with heat setting.

 you have not placed a pan on the 
correct cooking zone or;

 the pan you’re using is not suitable 
for induction cooking or;

 the pan is too small or not prop-
erly centered on the cooking zone.

 Notes:
1. No heating takes place unless 

there is a suitable pan on the cooking 
zone.

2. The display will auto turn off after 
2 minutes if no suitable pan is placed on 
it.

3. When an unsuitable size or non-
magnetic pan (e.g. aluminum), or some 
other small item (e.g. knife, fork, key) has 
been left on the hob, the hob automati-
cally go to standby in 1 minute. The fan 
will keep cooking down the induction 
hob for a further 1 minute.

Residual Heat Warning
When the hob has been operating for 

some time, there will be some residual 
heat. The letter «H» appears to warn you 
to you to keep away from it.

Power level 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Default working timer (hour) 8 8 8 4 4 4 2 2 2

DETECTION OF PAN AND SMALL ARTICLES

Auto Shutdown
Another safety feature of the hob is 

auto shutdown. This occurs whenever you 
forget to switch off a cooking zone. The 
default shutdown times as below table:

Over-heat Protection
A temperature sensor equipped can 

monitor the temperature inside the hob. 
When an excessive temperature is moni-
tored, the hob will auto stop operation.

For your safety, the programmer will 
auto shut off the power if liquid boiling 
or wet cloth over touch control panel. All 
control buttons became invalid except 

you wipe the touch control area dry.
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COOKING GUIDELINES
Cooking Tips

 When food comes to the boil, re-
duce the power setting.

 Using a lid will reduce cooking 
times and save energy by retaining the 
heat.

 Minimize the amount of liquid or 
fat to reduce cooking times.

 Start cooking on a high setting 
and reduce the setting when the food has 
heated through.

Simmering, cooking rice
 Simmering occurs below boiling 

just rising occasionally to the surface of 
the cooking liquid. It is the key to delicious 

develop without overcooking the food. 

thickened sauces below boiling point.
 Some tasks, including cooking rice 

by the absorption method, may require 
a setting higher than the lowest setting to 
ensure the food is cooked properly in the 
time recommended.

Searing steak

1. Stand the meat at room tempera-
ture for about 20 minutes before cooking.

2. Heat up a heavy-based frying pan.
3. Brush both sides of the steak with 

oil. Drizzle a small amount of oil into the 
hot pan and then lower the meat onto the 
hot pan.

4. Turn the steak only once during 
cooking. The exact cooking time will de-

pend – 8 minutes per side. Press the steak 

feels the more «well done» it will be. on 
the thickness of the steak and how cooked 
you want it. Times may vary from about 
2 – 8 minutes per side. Press the steak to 

the more «well done» it will be.
5. Leave the steak to rest on a warm 

plate for a few minutes to allow it to relax 
and become tender before serving.

For stir-frying
1. 

based wok or a large frying pan.
2. Have all the ingredients and equip-

ment ready. Stir-frying should be quick. If 
cooking large quantities, cook the food in 
several smaller batches.

3. 
two tablespoons of oil.

4. 
keep warm.

5. Stir-fry the vegetables. When they 
are hot but still crisp, turn the cooking 
zone to a lower setting, return the meat to 
the pan and add your sauce.

6. Stir the ingredients gently to make 
sure they are heated through.

7. Serve immediately.

Heat Settings
The settings below for induction hob 

are guidelines only. The exact setting will 
depend on factors including your cook-
ware and the amount you are cooking. Ex-

the settings that best suit you.
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Heat setting Suitability

1-2

 delicate warming for small amounts of food
 melting chocolate, butter, and foods that burn quickly
 gentle simmering
 slow warming

3-4
 reheating
 rapid simmering
 cooking rice

5-6  pancakes

7-8  sautéing
 cooking pasta

9

 stir-frying
 searing
 bringing soup to the boil
 boiling water

PART 4. CLEANING AND MAINTENANCE

 Important: Before any mainte-
nance or cleaning work is carried out, 

-
TRICITY supply and ensure the applianc-
es is completely cool.

Cleaning the Hob Surface
Clean spillages from the hob surface 

as soon as possible after use. Always en-

cleaning.
Use a soft cloth or kitchen paper to 

clean the surface. If the spillage has dried 
on the surface, you may need to use a spe-
cialist vitro-ceramic glass cleaner, which 
is available for most of supermarkets.

Do not use other abrasive cleaners 
and/or wire wool ect., as it may scratch 
the ceramic glass surface of your hob.

Damage from Sugary Spills and 
Melted Plastic
Special care should be taken when re-

moving hot substances to avoid perma-
nent damage of the glass surface.

Sugary spillovers (such as jellies, 
fudge, candy, syrups) or melted plastics 
can cause pitting of the surface of your 
cooktop (not covered by the warranty) 
unless the spill is removed while still 
hot. Special care should be taken when 
removing hot substances.
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HINTS AND TIPS

What? How? Important!

Everyday 
soiling on glass 

marks, stains left 
by food or non-
sugary spillovers 
on the glass)

1. Switch off the power supply
2. Apply a vitro-ceramic glass cleaner 
while the glass is still warm (but not 
hot!)
3. Rinse and wipe dry with a clean cloth 
or paper towel
4. Switch on the power supply to the hob

 When turn off the power supply 
of hob, there will be no «hot surface» 
indication but the cooking zone may still 
be hot! Take extreme care

 Heavy-duty scourers, some nylon 
scourers and harsh/abrasive cleaning 
agents may scratch the glass. Always 
read the label to check if your cleaner or 
scourer is suitable

 Never leave cleaning residue on the 
hob glass surface: the glass may become 
stained

Boil over, melts, 
and hot sugary 
spills on the glass

slice, palette knife or razor blade scraper
suitable for ceramic glass of hob, but
beware of hot cooking zone surfaces:
1. Switch off the power supply
2. Hold the blade or utensil at a 30° 
angle and scrape the soiling or spill to 
a cool area of the hob
3. Clean the soiling or spill up with 
a dish cloth or paper towel
4. Follow steps 2 to 4 for «Everyday 
soiling on glass» above.

 Remove stains left by melts and 
sugary food or spillovers as soon as 
possible. If left to cool on the glass, 

permanently damage the glass surface
 Cut hazard: when the safety cover is 

retracted, the blade in a scraper is razor-
sharp. Use with extreme care and always 
store safely and out of reach of children

Spillovers on the 
touch controls

1. Switch off the power supply
2. Soak up the spill
3. Wipe the touch control area with 
a clean damp sponge or cloth
4. Wipe the area completely dry with 
a paper towel
5. Switch on the power supply to the hob

 The hob may beep and turn itself off, 
and the touch controls may not function 
while there is liquid on them. Make sure 
you wipe the touch control area dry 
before turning the hob back on

for your hob, before contact the service 
or where you purchased it, please check 
whether below:

1. There is no power to the appliance:

MAINTENANCE OF THE HOB

 Check whether there is a power cut 
of your department;

 Check whether the appliance be 
connected to electricity properly;

 Has the timer setting elapsed;
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 Whether it reaches the longest 
cooking time setting and auto shut off;

 Whether there is liquid boiling over 
-

tion devices auto shut off;
2. The touch control panel buttons 

can’t be active:
 Whether it’s under «Child Lock», 

which there is «Lo» shows in timer dis-
player;

 Whether liquid/wet cloth over 
-

tection;
3. After cooking there is «H» shows on 

display:
 This is normal. The hob is with Re-

sidual Heat Warning safety features. It will 
remain on until the surface is cool enough 
for touch.

4. After turn off, the fan of induction 
hob remains working for a while:

 This is normal, this is to help appli-
ances completely cool down.

5. Some pans make crackling or click-
ing noises during use of induction hob:

 This is normal, it’s the sound of in-
duction coils during working, and for dif-
ferent construction of your cookware, the 
clicking might be slightly different.

If any other fault code is issued, turn off the hob and contact the service center.

Problem Possible causes What to do

E1/E2 Abnormal supply voltage
Please check whether power supply is normal, 
Power on after the power supply is normal

High temperature of the pan sensor
then restart

High temperature of the IGBT 
temperature sensor

Please restart after the induction hob cools 
down

6. The glass is being scratched:
 Check whether you use unsuitable 

cookware, like rough-edged cookware.
 Check whether unsuitable, abrasive 

scourer or cleaning products being used.
7. The heating element of ceramic hob 

turns on and off alternately when work-
ing:

 This is normal and natural feature 
for ceramic hob. Programmer of ceramic 
hob, together with the thermostat or ther-
mocouple in heating element, could con-
trol the hob work at set power level and 
avoid overheat by heating element work 
on/off alternately.

 If working at highest power level, 
heating element will continue turn on for 
a certain time then on/off alternately.

 If working at other lower power 
level, heating element will on/off alter-
nately at certain frequency since begin-
ning based on power setting of the cook-
ing zone.

Failure Inspection for induction hob
If an abnormality comes up, the induc-

tion hob will enter the protective state 
automatically and display corresponding 
protective codes:
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This appliance is labeled in compliance with 
European directive 2002/96/EC for Waste Electrical 
and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring that 
this appliance is disposed of correctly, you will help 
prevent any possible damage to the environment and 
to human health, which might otherwise be caused if 
it were disposed of in the wrong way.

The symbol on the product indicates that it may 
not be treated as normal household waste. It should 
be taken to a collection point for the recycling of 
electrical and electronic goods.

This appliance requires specialist waste disposal. 
For further information regarding the treatment, 
recovery and recycling of this product please contact 
your local council, your household waste disposal 
service, or the shop where you purchased it.

For more detailed information about treatment, 
recovery and recycling of this product, please contact 

service or the shop where you purchased the product.

DISPOSAL: Do not dis-
pose this product as unsort-
ed municipal waste.

Collection of such waste 
separately for special treat-
ment is necessary.

IMPORTANT NOTE:

Please note!
The following shall not be considered as defects of the Product

In
du

ct
io

n 
an

d 
el

ec
tr

ic
 c

oo
kt

op
s

Sound of working of induction cooking zones at activation of increased power

Dark, visually non-luminous segment of the thermostat on a glass ceramic cooking zone

Discoloration of desktop surface when using the product

https://masternix.ru/



94

TECHNICAL PASSPORT ENGLISH

Built - in cooker

SERIAL NUMBER:

The manufacturer reserves the right to make any changes to design, 
outside appearance and scope of supply of appliance. 

MANUFACTURERS: 
M&G HAUSGERATE GMBH   
Potsdamer Str. 92 10785 Berlin   
Tel: (030) 544 37 834 Fax: (030) 544 37 856

FACTORIES-BRANCHES OF THE MANUFACTURER:  
 

74 Dong fu North Road, Nantou Town, Zhongshan, Guangdong, China

IMPORTERS:  
LLC «MG Rusland», 141400   
Moscow region, Khimki, Butakovo, 4

Week Year Serial Number
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СЕРВИСНАЯ КНИЖКА

МОДЕЛЬ

ТИП ИЗДЕЛИЯ

СЕРИЙНЫЙ НОМЕР

ДАТА ПРОДАЖИ

Уважаемый Покупатель!

Благодарим Вас за выбор продукции компании KUPPERSBERG.
Настоящим, компания KUPPERSBERG подтверждает, что приобретённая 
Вами техника изготовлена из высококачественных материалов при 
повышенном контроле качества продукции и отвечает всем техническим 
и экологическим критериям, предъявляемым к домашней бытовой 
технике.
Данный товар сертифицирован на территории Российской Федерации.
Производитель обязуется обеспечить бесплатный гарантийный ремонт в 
течение всего гарантийного срока.             
Требования потребителя, соответствующие Законодательству РФ, могут 
быть предъявлены в течение 24 месяцев с Даты продажи изделия при 
условии, что недостатки в продукции не возникли вследствие нарушения 
покупателем правил пользования, транспортировки, хранения и иных 
действий пользователя или третьих лиц или обстоятельств 
непреодолимой силы (пожар, природная катастрофа и т.д.).
Гарантийное обслуживание осуществляется в уполномоченных
KUPPERSBERG авторизованных сервисных центрах. Ответственность за 
качество, сроки ремонта несут уполномоченные сервисные центры. 
Неисправные детали и узлы техники в гарантийный период заменяются 
потребителю на новые безвозмездно. 

М.П.
продавца
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ООО «КУППЕРСБЕРГ-СЕРВИС»                                             
Установка, гарантийное и послегарантийное обслуживание, продажа 
запасных частей по Москве и Московской области +7 (495) 236-90-67

Телефон горячей линии KUPPERSBERG:
8 (800) 250-17-18  (звонки для всех регионов РФ бесплатные)
Часы работы горячей линии:
понедельник-пятница с 9-00 до 18-00 без перерыва
Полный список авторизованных сервисных центров KUPPERBERG Вы 
можете найти на официальном сайте www.kuppersberg.ru  

СВЕДЕНИЯ О РЕМОНТАХ

Ремонт №1
Неисправность Выполненная работаДата ремонтаДата обращения Запасная часть

Ремонт №2
Неисправность Выполненная работаДата ремонтаДата обращения Запасная часть

Ремонт №3
Неисправность Выполненная работаДата ремонтаДата обращения Запасная часть

https://masternix.ru/
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Все условия гарантии регулируются действующим Законодательством РФ. 
Гарантийные обязательства не распространяются на технику с неисправностями, возникшими вследствие 
нарушения технологических требований, описанных в Инструкции по эксплуатации, в том числе:      
–  нестабильности параметров электросети, установленных ГОСТ 13109-87, а также нестабильности уровня 

давления газа, согласно ГОСТ Р50696-2006;
–  нестабильности водопроводной сети, установленных СНиП 2.04.02-84;
–  на технику, используемую от целей, отличных от бытового пользования, а также технику, установленную в 

организациях любого типа собственности; 
–  при наличии следов механических повреждений (трещины, сколы, царапины и пр.), связанных с причиной 

обращения;
–  при наличии следов несанкционированного вскрытия или неквалифицированного ремонта третьими лицами 

(за исключением особых случаев, предусмотренных действующим Законодательством РФ); 
–  при несоответствии данных о технике в Сервисной книжке и на оригинальной наклейке (шильде) на изделии;
–  при неправильном подключении изделия, попадании внутрь изделия посторонних предметов, мелких деталей 

и фрагментов одежды или остатков пищи;
–  при попадании на внутренние узлы и детали изделия посторонних жидкостей, насекомых или при наличии 

следов их жизнедеятельности; 
–  вследствие образования на элементах изделия избыточного слоя накипи или иных отложений, вызванных 

повышенной жёсткостью воды;
–  при обнаружении воздействия на внутренние и внешние элементы изделия агрессивных химических веществ, а 

также термического воздействия;
–  в случае, если изделие на момент визита уполномоченной сервисной службы KUPPERSBERG было в 

ГАРАНТИЙНЫЙ СЕРТИФИКАТ

Обратите особое внимание!

М.П.
продавца#1

Модель изделия

Серийный №

Дата продажи

М.П.
продавца#2

Модель изделия

Серийный №

Дата продажи

М.П.
продавца#3

Модель изделия

Серийный №

Дата продажи
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Товар получил без повреждений, претензий к внешнему виду и комплектности не имею

С условиями гарантийных обязательств KUPPERSBERG ознакомлен и согласен.  Полная, 
необходимая, достоверная информация о Товаре, Изготовителе, Продавце мною получена 

СВЕДЕНИЯ ОБ УСТАНОВКЕ
Заполняется лицом, осуществившем подключение (Установку)

(Фамилия, имя и подпись Потребителя)

(Фамилия, имя и подпись Потребителя)

Внимание: KUPPERSBERG настоятельно рекомендует доверять подключение (установку) приобретённого Товара специалистам Авторизованного 
сервисного центра KUPPERSBERG. При подключении изделия через АСЦ KUPPERSBERG, гарантийный срок исчисляется с Даты подключения 
(установки) изделия, но не более 3 месяцев с даты продажи. ООО «КУППЕРСБЕРГ-СЕРВИС» для Москвы и Московской области: +7 (495) 236-90-67, 
Пн-Пт: с 9-00 до 18-00. Оплата работ по подключению и настройке изделия осуществляется на основании прейскуранта платных услуг организации, 
осуществляющей подключение. Изготовитель не несёт ответственности за ущерб имуществу и здоровью граждан, возникший в связи с 
неквалифицированным подключением изделия третьими лицами. В случае возникновения поломки изделия вследствие описанных выше причин, 
ответственность за причинённый ущерб потребителю, а также за восстановление работоспособности изделия, несёт лицо, осуществлявшее 
подключение. Газовые варочные панели и духовки могут быть установлены только сертифицированным специалистом, имеющим соответствующий 
допуск на установку и проведение работ по газовому оборудованию. Гарантийное обслуживание осуществляется только при наличии отметки 
Организации, уполномоченной на проведение такого рода работ.

                  

                                             

Наименование организации,
выполнившей подключение

Фамилия, Имя специалиста,
проводившего подключение

Дата подключения
(установки)

Подпись специалиста,
проводившего подключение

М.П.
сервис-центра#1

Сервис-центр

Инженер, Ф.И.О., 
подпись

Дата ремонта

М.П.
сервис-центра#2

Сервис-центр

Инженер, Ф.И.О., 
подпись

Дата ремонта

М.П.
сервис-центра#3

Сервис-центр

Инженер, Ф.И.О., 
подпись

Дата ремонта
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