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INHALT
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Bitte lesen Sie diese Bedienungs- und Installationsanleitung sorgfältig 
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späteren Nachschlagen auf.

SICHERHEITSHINWEISE ............................................................................................. 4

PRODUKTBESCHREIBUNG ......................................................................................... 8

PRODUKTBETRIEB ........................................................................................................10

KOCHEMPFEHLUNGEN ..............................................................................................19

PFLEGE UND REINIGUNG .........................................................................................22

ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG ...............................................................23

INSTALLATION ................................................................................................................ 27

ERWERTUNG UND RECYCLING ..............................................................................33

https://masternix.ru/



4

TECHNISCHER PRODUKTPASS DEUTSCH
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SICHERHEITSHINWEISE

SICHERHEITSWARNUNGEN
Die Gewährleistung Ihrer Sicherheit 

ist uns sehr wichtig. Bitte lesen Sie diese 
Informationen, bevor Sie Ihr Kochfeld ver-
wenden.

INSTALLATION
Stromschlaggefahr

 Bevor Sie Installations- oder War-
tungsarbeiten durchführen, trennen Sie 
das Gerät vom Stromnetz.

 Das Gerät muss gemäß den Anfor-
derungen der geltenden Vorschriften an 
ein Erdungssystem angeschlossen wer-
den.

 Alle Änderungen an der internen 
Verkabelung des Gebäudes dürfen nur 

-
geführt werden.

 Andernfalls besteht die Gefahr ei-
nes Stromschlags, der zu schweren oder 
tödlichen Verletzungen führen kann.

Schnittgefahr
 Seid vorsichtig! Das Panel hat 

scharfe Kanten.
 Wenn Sie nicht vorsichtig vorge-

hen, kann es zu Schnitten und anderen 
Verletzungen kommen.

Wichtige Sicherheitsanweisungen
 Bitte lesen Sie die folgenden An-

weisungen sorgfältig durch, bevor Sie die-
ses Produkt installieren oder verwenden.

 Stellen Sie keine brennbaren Ma-
terialien und/oder Produkte auf dieses 
Gerät.

 Geben Sie diese Anweisungen an 
die Person weiter, die für die Installation 
des Geräts verantwortlich ist, um Ihre Ins-
tallationskosten zu senken.

 Um gefährliche Situationen zu ver-
meiden, muss dieses Produkt gemäß den 
in diesem Dokument enthaltenen Instal-
lationsanweisungen installiert werden.

 Dieses Gerät muss ordnungsge-
mäß installiert und geerdet sein und alle 

Personal durchgeführt werden.
 Dieses Gerät muss an einen Strom-

kreis angeschlossen werden, der mit 
einem Lasttrennschalter ausgestattet ist, 
der eine vollständige Trennung von der 
Stromquelle gewährleistet.

 Eine unsachgemäße Installation 
des Geräts kann zum Erlöschen der Ga-
rantie oder zum Verlust der Haftung des 
Herstellers führen.

 Dieses Gerät ist nicht für die Ver-
wendung durch Personen (einschließlich 
Kinder) mit eingeschränkten physischen, 
sensorischen oder geistigen Fähigkeiten 
oder mangelnder Erfahrung und Wissen 
bestimmt, es sei denn, sie werden von 
einer für ihre Sicherheit verantwortlichen 
Person beaufsichtigt oder in die Verwen-
dung des Geräts eingewiesen.

 Kinder sollten beaufsichtigt wer-
den, um sicherzustellen, dass sie nicht 
mit dem Gerät spielen. Die Reinigung und 
Wartung des Geräts darf nicht von Kin-
dern ohne Aufsicht durchgeführt werden.

 Wenn das Netzkabel beschädigt 
ist, muss es vom Hersteller, einem autori-
sierten Servicecenter oder einer anderen 

-

https://masternix.ru/



5

DEUTSCH TECHNISCHER PRODUKTPASS

Induktionskochfeld

setzt werden. Andernfalls kann es zu ge-
fährlichen Situationen kommen.

  WARNUNG: -
che Risse aufweist, schalten Sie das Gerät 
aus, um einen Stromschlag zu vermeiden 
(bei Glaskeramik-Kochfeldern oder ähnli-
chen Materialien, die spannungsführende 
Teile schützen).

 Metallgegenstände wie Messer, 
Gabeln, Löffel und Deckel sollten nicht 

-
den, da diese heiß werden können.

 Verwenden Sie keinen Dampfrei-
niger.

 Das Gerät ist nicht für die Steue-
rung durch ein externes Schaltgerät oder 
ein separates Fernbedienungssystem vor-
gesehen.

 Brandgefahr: Lagern Sie keine Ge-

 Der Garvorgang muss überwacht 
werden. Der Kurzzeitkochvorgang muss 
ständig überwacht werden.

  WARNUNG: Unbeaufsichtigtes 
Kochen auf dem Herd mit Fett oder Öl 
kann gefährlich sein und einen Brand ver-
ursachen. Versuchen Sie NIEMALS, einen 
Brand mit Wasser zu löschen, sondern 
schalten Sie das Gerät aus und decken 
Sie die Flamme anschließend ab, bei-
spielsweise mit einem Deckel oder einer 
Löschdecke.

BETRIEB UND 
INSTANDHALTUNG
Stromschlaggefahr

 Kochen Sie nicht auf einem be-
schädigten oder gesprungenen Kochfeld. 
Wenn das Kochfeld Risse oder andere 

Schäden aufweist, trennen Sie das Gerät 
sofort vom Stromnetz und rufen Sie einen 

 Bevor Sie Reinigungs- oder War-
tungsarbeiten durchführen, trennen Sie 
das Kochfeld vom Stromnetz.

 Andernfalls besteht die Gefahr ei-
nes Stromschlags, der zu schweren oder 
tödlichen Verletzungen führen kann.

Gesundheitsgefahr
 Dieses Gerät entspricht den elekt-

romagnetischen Sicherheitsstandards.
 Personen mit Herzschrittmachern 

oder anderen elektrischen Implantaten (z. 
B. Insulinpumpen) sollten jedoch vor der 
Verwendung dieses Geräts ihren Arzt oder 
Implantathersteller konsultieren, um si-
cherzustellen, dass ihre Implantate nicht 
durch das elektromagnetische Feld des 
Geräts beeinträchtigt werden.

 Die Nichtbeachtung dieser Emp-
fehlung kann zum Tod führen.

Verbrennungsgefahr
 Während des Betriebs werden eini-

ge Teile des Geräts sehr heiß und können 
bei Berührung zu Verbrennungen führen.

 Lassen Sie Körperteile, Kleidung 
oder andere Gegenstände außer geeigne-
ten Utensilien nicht in direkten Kontakt 

-
men, bis diese vollständig abgekühlt ist.

 Erlauben Sie Kindern nicht, sich 
dem Bediengerät zu nähern.

 Seid vorsichtig! Griffe von Töpfen 
oder Pfannen können sehr heiß werden. 
Die Griffe von Töpfen oder Pfannen soll-
ten nicht über anderen eingeschalteten 
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Brennern platziert werden. Achten Sie da-
rauf, dass Kinder die Griffe der Utensilien 
nicht berühren.

 Andernfalls kann es zu Verbren-
nungen und Verbrühungen kommen.

Schnittgefahr
 Durch das Entfernen der Schutz-

abdeckung wird die scharfe Klinge des 
Kochfeldschabers freigelegt. Benutzen 
Sie den Schaber mit äußerster Vorsicht 
und bewahren Sie ihn immer verschlos-
sen und außerhalb der Reichweite von 
Kindern auf.

 Andernfalls kann es zu Schnitten 
oder anderen Verletzungen kommen.

Wichtige Sicherheitsanweisungen
 Lassen Sie das Gerät während des 

Betriebs nicht unbeaufsichtigt. Das Ko-
chen von Flüssigkeiten und der Kontakt 
von Tropfen fetthaltiger Lebensmittel 

Rauchentwicklung und einem Brand füh-
ren.

 Benutzen Sie das Gerät nicht als 

 Lassen Sie keine Gegenstände oder 
Küchenutensilien auf dem Gerät liegen.

 Legen oder lassen Sie keine mag-
netisierbaren Gegenstände (z. B. Kredit-
karten, Speicherkarten) oder elektroni-
sche Geräte (z. B. Computer, MP3-Player) 

Schäden am Gerät führen kann. Die Ein-
wirkung des vom Gerät erzeugten elekt-
romagnetischen Feldes kann zu Betriebs-
störungen führen.

 Benutzen Sie das Gerät nicht zum 
Heizen eines Raumes.

 Schalten Sie nach dem Gebrauch 
unbedingt alle Kochzonen (Brenner) und 
das Kochfeld selbst gemäß dem in dieser 
Anleitung beschriebenen Verfahren aus (z. 
B. mithilfe der Tasten auf dem Touch-Be-
dienfeld). In diesem Fall sollten Sie sich 
nicht ausschließlich auf die Topferken-
nungsfunktion verlassen, die die Koch-
stelle nach dem Entfernen des Topfes von 
der Herdplatte abschaltet.

 Erlauben Sie Kindern nicht, mit 
dem Gerät zu spielen, darauf zu sitzen, zu 
stehen oder darauf zu klettern.

 Bewahren Sie in den Schränken 
über dem Kochfeld keine Gegenstän-
de auf, die für Kinder von Interesse sein 
könnten. Kinder können sich schwer ver-
letzen, wenn sie auf das Kochfeld klettern.

 Lassen Sie Kinder nicht allein oder 
unbeaufsichtigt in dem Bereich, in dem 
das Gerät betrieben wird.

 Kinder und Menschen mit Behin-
derungen, denen der Umgang mit dem 
Gerät schwerfällt, sollten es nur unter 
Aufsicht einer verantwortlichen Person 
benutzen, die ihnen die notwendigen 
Anweisungen geben kann. Eine verant-
wortungsbewusste Person muss sicher-
stellen, dass sie das Kochfeld benutzt, 
ohne sich selbst oder anderen Schaden 
zuzufügen.

 Versuchen Sie nicht, das Gerät 
selbst zu reparieren oder Teile auszutau-
schen, es sei denn, Sie werden in diesem 
Handbuch dazu aufgefordert. Alle War-
tungs- und Reparaturarbeiten müssen 
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-
führt werden.

 Stellen Sie keine schweren Gegen-
stände auf das Kochfeld und werfen Sie 
auch keine schweren Gegenstände dar-
auf.

 Stellen Sie sich nicht auf das 
Kochfeld.

 Benutzen Sie kein Kochgeschirr 
mit scharfen Kanten und bewegen Sie es 

-
felds, da dies zu Kratzern führen kann.

 Verwenden Sie zum Reinigen des 
Kochfelds keine Metallschwämme oder 
Scheuermittel, da dies zu Kratzern auf 

kann.
Dieses Gerät ist für den Einsatz in 

Haushalten und ähnlichen Anwendungen 

bestimmt: im Essbereich von Mitarbeitern 
von Geschäften, Büros und anderen ähn-
lichen Einrichtungen; in landwirtschaft-
lichen Wohngebäuden; Kunden in Hotels, 
Motels, Hostels und ähnlichen Unterkünf-
ten.

  WARNUNG: Das Gerät und ei-
nige seiner zugänglichen Teile können 
während des Gebrauchs heiß werden.

 Achten Sie darauf, die Heizelemen-
te nicht zu berühren.

 Kinder unter 8 Jahren dürfen sich 
nur unter ständiger Aufsicht eines Er-
wachsenen in der Nähe des Geräts auf-
halten.

 Schalten Sie das Kochfeld nach 
dem Gebrauch mit den Tasten aus, verlas-
sen Sie sich nicht auf den Tellerdetektor.

https://masternix.ru/
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PRODUKTBESCHREIBUNG

BEDIENFELD

 HINWEIS: Alle Bilder in diesem Handbuch dienen nur zur Veranschaulichung. 
Bitte beziehen Sie sich auf das Gerät, das Sie gekauft haben.

6

1

6 6 6 67 7 7 78 9

1 4

3

2

5

2 3 4 5

1. Kochzone max. 2200/ 3300 W
2. Variable Heizzone «Bridge»

3300/3700 W
3. Kochzone max. 2200/ 3300 W
4. Kochzone max.1400/2000 W
5. Kochzone max. 2300/3300  W

1. Touch-Schieberegler zur
Steuerung der Heizleistung

2. Flex-Zone steuerung
3. Touch-Schieberegler zur

Steuerung der Heizleistung
4. Sperrtaste des Bedienfelds
5. Touch-Schieberegler zur

Steuerung der Heizleistung
6. Timer-Steuerung
7. Boost-Funktion
8. Stop&Go

. 
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ERLÄUTERUNG DER 
FUNKTIONSPRINZIPIEN
Induktionskochen ist eine moderne, 

Kochtechnologie. Es funktioniert durch 
elektromagnetische Vibrationen, die Wär-
me direkt in der Pfanne erzeugen, anstatt 

Eisenutensilien

Magnetkreis
Glaskeramikplatte

Induktionsspule

Induzierter Strom

-

-
rauf stehende Geschirr erhitzt wird.

 Lesen Sie dieses Handbuch und 
achten Sie dabei besonders auf den Ab-
schnitt mit den Sicherheitshinweisen.

 Entfernen Sie eventuell noch vor-
handene Schutzfolien vom Induktions-
kochfeld.

TECHNISCHE EIGENSCHAFTEN

Kochfeld ICI 616

Anzahl Kochzonen (Brenner) 4 kochzonen

Stromversorgungsparameter 220-240V~ 50Hz oder 60Hz

Installierte elektrische Energie 7400 W

Abmessungen L×B×H (mm) 590X520X53

Einbaumaße A×B (mm) 560X480

Gewichte und Abmessungen sind un-
gefähre Angaben. Da wir ständig an der 
Verbesserung unserer Produkte arbeiten, 

BEVOR SIE IHR NEUES 
INDUKTIONSKOCHFELD VERWENDEN

behalten wir uns das Recht vor, ohne vor-
herige Ankündigung Änderungen an Spe-

https://masternix.ru/
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PRODUKTBETRIEB

BERÜHRUNGSSTEUERUNG
 Die Bedienelemente reagieren auf 

Berührungen, sodass Sie nicht stark drü-
cken müssen.

 Berühren Sie die Bedienelemente 
mit der Fingerkuppe, nicht mit der Fin-
gerspitze.

 Bei jeder Berührung ertönt ein 
Piepton.

 Halten Sie das Bedienfeld sauber 
und trocken und bedecken Sie es nicht 
mit anderen Gegenständen (z. B. Küchen-
utensilien oder Lappen). Schon ein dün-

Bedienung des Kochfelds erschweren.

DAS RICHTIGE KOCHGESCHIRR 
AUSWÄHLEN

 Verwenden Sie nur Kochgeschirr 
mit einem Boden, der für Induktionsher-
de geeignet ist.

Achten Sie auf das entsprechende 
Symbol auf der Verpackung oder auf dem 
Boden des Kochgeschirrs.

 Ob Ihr Kochgeschirr geeignet ist, 
können Sie durch einen Test prüfen.

Platzieren Sie einen Magneten am 
Boden der Pfanne. Wenn es klebt, ist das 
Kochgeschirr für das Kochen induktions-
geeignet.

 Wenn Sie keinen Magneten haben:

1. Gießen Sie etwas Wasser in die 
Schüssel, die Sie testen möchten.

2. Wenn  die Anzeige nicht blinkt 
und das Wasser erhitzt wird, ist das Koch-
geschirr geeignet.

 Kochgeschirr aus folgenden Mate-
rialien ist nicht geeignet: reiner Edelstahl, 
Aluminium oder Kupfer, ohne Magnetfuß, 
Glas, Holz, Porzellan, Keramik, Ton.

 Kochgeschirrböden aus Aluminium.
 Wenn der ferromagnetische Be-

reich inhomogen ist und andere Materia-
lien wie Aluminium enthält, kann dies die 
Erhitzung und Erkennung des Kochge-
schirrs durch das Gerät beeinträchtigen.

 Verwenden Sie kein Kochgeschirr 
mit unebenen Kanten oder gewölbtem 
Boden.

https://masternix.ru/
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 Stellen Sie sicher, dass der Bo-
den Ihres Kochgeschirrs glatt ist, eng am 
Glas anliegt und die gleiche Größe wie 

deren Durchmesser dem von Ihnen ge-
wählten Bereich entspricht. Bei der Ver-
wendung einer Pfanne wird Energie mit 

eine kleinere Pfanne verwenden, ist die 
-

wartet. Das Kochfeld erkennt möglicher-
weise keine Pfannen mit einem Durch-
messer von weniger als 140 mm. Stellen 
Sie den Topf immer in die Mitte des Koch-
bereichs.

 Heben Sie Töpfe und Pfannen im-
mer an, um sie zu bewegen. Bewegen Sie 
Kochgeschirr nicht direkt auf der Ober-

Kratzern auf dem Glas führen.

Kochzonen

Durchmesser des 
Induktionskochgeschirrs

Minimum 
(mm)

Maximum 
(mm)

1,2 100 220

3 100 150

4 140 210

Flex zone 210 220x380

PFANNENGRÖSSE

Die Kochzone ermittelt automatisch 
den Durchmesser des Topfes. Allerdings 
muss der Boden dieser Pfanne einen zum 
Brenner passenden Mindestdurchmesser 

Kochfelds zu gewährleisten, stellen Sie 
die Pfanne in die Mitte der Kochzone.

https://masternix.ru/
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WIE BENUTZT MAN
Wie man es benutzt

1. Berühren Sie die Touch-Taste EIN/AUS. Sobald das Gerät 
eingeschaltet wird, ertönt ein Piepton und auf allen Displays 
wird «–» oder «––» angezeigt, was anzeigt, dass das 
Induktionskochfeld in den Standby-Modus gewechselt ist.

2. Stellen Sie für die Art des Kochfelds geeignetes 
Kochgeschirr auf die Kochzone, die Sie verwenden möchten.

 Stellen Sie zunächst sicher, dass der Topfboden und die 

3. Jeder Brenner verfügt über einen eigenen 
Leistungseinstellschieber, eine Taste zur Erhöhung der 
Heizleistung und eine Timer-Steuertaste, mit der die 
Leistungsstufe und der Timer unabhängig gesteuert werden 
können.

4. Passen Sie die Hitzestufe mit dem Schieberegler an.
 Wenn Sie nicht innerhalb von 20 Sekunden pro 

Minute einen Heizmodus auswählen, schaltet sich der 
Induktionsherd automatisch aus. Sie müssen noch einmal von 
vorne beginnen, vom ersten Schritt an.

 Sie können die Kochstufe jederzeit während des Kochens 
ändern.

Wenn das Display anzeig  gleich-

zeitig mit der Auswahl der Heizzone.

Das könnte bedeuten:

 Sie das Kochgeschirr auf den fal-

schen Herd gestellt haben oder;

 Das von Ihnen verwendete Koch-

geschirr nicht für einen Induktionsherd 

geeignet ist oder;

 Das Kochgeschirr ist zu klein oder 
-

bereichs.
Wenn sich auf der Kochzone keine ge-

-
ne Erwärmung statt.

Das Display schaltet sich nach 1 Mi-
nute automatisch ab, wenn keine geeig-
neten Utensilien darauf abgelegt werden.

Erhöhung der 
Heizleistung

Reduzierung der 
Heizleistung

https://masternix.ru/
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1.Berühren Sie den Schieberegler des entsprechenden Brenners 
und bewegen Sie ihn ganz nach links. Stellen Sie sicher, dass auf 
dem Display «0» angezeigt wird. Nach 3 Sekunden schaltet sich das 
Kochfeld aus. Auf dem Display wird «–» angezeigt.

2. Schalten Sie das Kochfeld aus, indem Sie die EIN/AUS-taste 
berühren.

3. Seid vorsichtig:
«H» oder «h» zeigt an, welcher Brenner heiß ist. Das Symbol 

abgekühlt ist. Es kann auch als Energiesparfunktion verwendet 
werden. Wenn Sie anderes Kochgeschirr erhitzen möchten, 
verwenden Sie eine Kochplatte.

Fertig kochen

Reduzierung der 
Heizleistung

Aktivierung der Boost-Funktion

1. Berühren Sie die Ein-/Aus-Taste. Sobald das Gerät eingeschaltet 
wird, ertönt ein Piepton und auf den Bedienelementen zur 
Auswahl der Heizzone wird «–» angezeigt, um anzuzeigen, dass 
das Kochfeld in den Standby-Modus gewechselt ist.

2. Durch Berühren der Boost-Funktionssteuertaste zeigt die 
Zonenanzeige die entsprechende Anzeige an und die Leistung 
erreicht das Maximum.

Boost deaktivieren

1. Wenn Sie im Boost-Mode den Schieberegler berühren, verlässt 
das Bedienfeld den Boost-Modus und die Leistungsstufe wird auf 
dem Display angezeigt.

2. Der Boost-Modus kann bis zu 10 Minuten lang ununterbrochen 
laufen. Nach Ablauf dieser Zeit schaltet er sich automatisch ab 
und kehrt zu der Stufe zurück, die vor der Aktivierung des Modus 
eingestellt war. Wenn der Pegel vor der Aktivierung des Boost-
Mode 0 war, wird er zu Pegel 9.

Nutzung der Boost-Funktion

oder

https://masternix.ru/
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 HINWEIS:
 Die Funktion kann auf jeder Koch-

zone angewendet werden.
 Die Kochzone kehrt nach 10 Mi-

nuten auf die ursprüngliche Einstellung 
zurück.

 Der Brenner mit eingeschalteter 
«Flex»-Funktion kehrt nach 10 Minuten 
in die ursprüngliche Einstellung zurück.

 Wenn die Boost-Funktion der 1. 
Kochzone aktiviert ist, starten Sie die 2. 
Kochzone und die 1. Kochzone schaltet 
automatisch auf Stufe 9 und umgekehrt.

 Wenn die anfängliche Heizstufe 
0 ist, wird sie auf 9 erhöht, sobald die 
«Boost»-Funktion ausgeschaltet wird.

FLEX-ZONE FUNKTION
 Diese Zone kann je nach Ihren 

Kochbedürfnissen jederzeit als eine Zone 
oder als zwei verschiedene Zonen ver-
wendet werden.

 Die Freizone besteht aus zwei un-
abhängigen Induktoren, die separat ge-
steuert werden können. Beim Betrieb als 
separate Kochzone schaltet sich der Teil, 

8 Sekunden automatisch ab.
 Um die richtige Formgebung und 

gleichmäßige Wärmeverteilung zu ge-
währleisten, muss das Kochgeschirr rich-
tig angeordnet werden:

– Auf der Ober- oder Unterseite 
der Flex-Zone, wenn der Boden des Koch-
geschirrs kleiner als 21 cm ist.

– Wenn der Durchmesser des Bo-
dens der Schale größer als 21 cm ist.

Beispiele für die richtige und falsche 
Platzierung des Geschirrs.

Geschirr nach Größe anordnen:

SPERRSTEUERUNG
Sie können das Bedienfeld sperren, 

um eine unbeabsichtigte Benutzung des 
Kochfelds zu verhindern (z. B. versehent-
liches Einschalten der Kochzonen durch 
Kinder).

Wenn die Bedienelemente gesperrt 
sind, reagieren alle Tasten außer EIN/AUS 
nicht mehr auf Berührungen.

Zum Sperren der Bedienfeldtasten

Berühren Sie die 
Sperrtaste des 

Bedienfelds

Die Anzeige «Lo» 
erscheint

Zum Entsperren der Bedienfeldtasten

Halten Sie die Sperrtaste des Bedienfelds eine 
Weile gedrückt

 Wenn sich das Kochfeld im Sperr-

außer EIN/AUS deaktiviert . Im Notfall 
können Sie das Induktionskochfeld jeder-
zeit über die EIN/AUS-Taste ausschalten 

, Beim nächsten Vorgang müssen Sie je-
doch zuerst das Kochfeld entriegeln.

https://masternix.ru/
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TIMER
 Jede Heizzone verfügt über unab-

hängige Tasten zur Erhöhung und Verrin-
gerung der Zeit.

 Drücken Sie die Taste kurz, um den 
Wert um 1 zu erhöhen oder zu verringern, 
und drücken Sie die Taste, um die Zeit-
wertänderung zu erhöhen oder zu be-
schleunigen (um 10 Minuten auf einmal).

 Im Flexzonenmodus können die 
Zeitsteuerungstasten die Zeit der Flex-
zone steuern.

 Im Flexzonenmodus kann die 
Flexzonenfunktion ausgeschaltet wer-
den, wenn die Zeit vorhanden ist, und die 
Zeit wird bis zum vorderen Kochfeld bei-
behalten.

 Wenn Sie den Flex-Modus auf-
rufen, wird die Standardzeiteinstellung 
ausgeschaltet.

 Die maximal einstellbare Zeit be-
trägt 8:00.

 Die maximal einstellbare Zeit ist 
die Standardbetriebszeit. Weitere Infor-

-
triebszeit.

 Sobald die Zeit eingegeben wurde, 
zeigt das Display nur noch die aktuelle 
Zeit an. Drücken Sie den Schieberegler, 
um die aktuelle Einstellungsebene an-
zuzeigen, und bewegen Sie den Schiebe-
regler, um die Ebene anzupassen.

1. Wenn der Zeitwert auf 0 eingestellt ist, wird der Timer-
Einstellmodus innerhalb von 3 Sekunden beendet.

2. Zeitverlängerungtaste, funktioniert sowohl bei kurzem als auch bei 
langem Drücken.

3. Zeitverkürzungstaste, funktioniert sowohl bei kurzem als auch bei 
langem Drücken.

4. Durch gleichzeitiges Drücken der Tasten zum Erhöhen und 
Verringern der Zeit wird die Timerfunktion abgebrochen.

https://masternix.ru/
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PAUSE
1. Wenn die Kochzonen aktiv sind, 

berühren Sie die Taste «II», auf allen Dis-
plays wird angezeigt « » geht die Hei-
zung auf Stufe 2. Danach funktionieren 
nur noch die Tasten «II» « » « ».

UMLAGERUNG VON GESCHIRR
Die Funktion zur Übertragung der 

Speisen ist standardmäßig deaktiviert 
und kann durch die folgenden Aktionen 
aktiviert werden:

 Wenn das Kochfeld ausgeschal-
tet ist, halten Sie die Einschalttaste ge-
drückt, um das Kochfeld einzuschalten, 
und halten Sie nach 10 Sekunden die 
obere linke Brennerzeitverkürzungstaste 
für 3 s gedrückt;

 Wenn die untere linke Anzeige 
«On» anzeigt, bedeutet dies, dass die Ge-
schirrverschiebefunktion eingeschaltet 
ist. 

 Wenn die untere linke Anzeige 
«Of» anzeigt, bedeutet dies, dass die Ge-
schirrverschiebungsfunktion ausgeschal-
tet ist.

1. Die Schüsselverschiebungsfunk-
tion ist im Boost-Modus standardmäßig 
nicht verfügbar.

2. Die Zeit und die Heizleistung wer-
den automatisch übertragen, nachdem 
die Gerichte neu positioniert wurden.

2. Berühren Sie erneut die Taste «II», 

das Display zeigt die Anfangseinstellun-

gen an und die Kochzonen heizen auf der 

zuvor eingestellten Stufe weiter auf.

https://masternix.ru/
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Schalten Sie den unteren 
linken Brenner ein. Der Brenner 
ist auf Stufe 9 in Betrieb.

Wenn der Brenner heiß 
ist, bewegen Sie das 
Kochgeschirr herum.

Anzeige mit 
Ton.

Anzeige der Positionierung 
des Kochgeschirrs in 
der unteren linken 
Brennerzone.

B

B

B

Stornieren

Anzeige mit Ton.

Um die Neuanordnung des Geschirrs 
zu bestätigen, drücken Sie die 
entsprechende Taste.

Der untere rechte Brenner heizt auf die gleiche 
Stufe wie der obere linke Brenner.

Anzeige mit Ton.

1. Auf dem Display werden 6 Sekunden lang keine 
Gerichte angezeigt.
2. Nach 10 Sekunden erlöschen das Tonsignal und die 
Anzeige.

Mit dem Schieberegler am unteren rechten Brenner können 
Sie den Topfwechsel abbrechen und die gewünschte 
Leistung am ausgewählten Brenner einstellen. 

https://masternix.ru/
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REGELUNG DER HEIZLEISTUNG
Die Heizleistung ändert sich automa-

tisch je nach Standort. Es gibt drei Heiz-
leistungsstufen: 2-5-9 und drei Pfannen-
positionen – unten, in der Mitte und oben.

Halten Sie nach dem Einschalten 
die «Flex»-Taste 3 Sekunden 
lang gedrückt – die Funktion ist 
aktiviert. 
 

Nach Aktivierung der Funktion

das Panel das Kochgeschirr erkennt, 
erreicht die Heizleistung die Stufe «2».
2. Das Geschirr steht in der Mitte. Sobald 
das Panel das Kochgeschirr erkennt, 
erreicht die Heizleistung die Stufe «5».
3. Das Geschirr steht oben. Sobald das 
Panel das Kochgeschirr erkennt, erreicht 
die Heizleistung die Stufe «9».

Drücken Sie die 
Flex-Taste, um 
die Funktion 
auszuschalten. 

https://masternix.ru/
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REGELMÄSSIGE ARBEITSZEITEN

Die automatische Abschaltung ist 
eine der Funktionen, die die Sicherheit 
dieses Kochfelds gewährleisten. Diese 
Funktion wird ausgelöst, wenn Sie ver-
gessen, die Kochzone auszuschalten. Die 
standardmäßigen Abschaltzeiten sind in 
der folgenden Tabelle aufgeführt:

Leistungspegel Pause 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Regelarbeitszeit 
(Stunden) 8 8 8 6 6 4 4 2 2 1.5

Wenn das Geschirr entnommen wird, 
stoppt das Gerät sofort den Heizvorgang 
und schaltet sich nach 1 Minuten auto-
matisch ab.

 Personen mit einem Herzschritt-
macher sollten vor der Verwendung die-
ses Geräts ihren Arzt konsultieren.

KOCHEMPFEHLUNGEN
Seien Sie beim Frittieren von Speisen 

vorsichtig, da sich Öl und Fett sehr schnell 
erhitzen, insbesondere wenn Sie die Po-
werBoost-Funktion verwenden. Wenn Öl 
und Fett auf eine zu hohe Temperatur er-
hitzt werden, können sie sich plötzlich ent-
zünden und eine ernsthafte Brandgefahr 
darstellen.

KOCHTIPPS
 Wenn die Flüssigkeit im Kochge-

schirr zu kochen beginnt, reduzieren Sie 
die Heizleistung.

 Um die Garzeit zu verkürzen, ver-
suchen Sie, die Menge an Flüssigkeit 
und/oder Fett zu minimieren.

 Decken Sie das Kochgeschirr nach 
Möglichkeit mit einem Deckel ab, um die 
Garzeit zu verkürzen und Energie zu spa-
ren, indem die Wärme im Kochgeschirr 
eingeschlossen wird.

 Beginnen Sie mit dem Garen auf 
höchster Stufe und reduzieren Sie dann 
die Temperatureinstellung, während sich 
das Essen erwärmt.

Reis schmoren, kochen
 Das Löschen erfolgt bei einer Tem-

peratur unterhalb des Siedepunkts von 
Wasser, d. h. bei etwa 85°C, wobei nur ge-

Flüssigkeit gelangen. Mit dieser Metho-
de entstehen köstliche Suppen und zarte 
Eintöpfe, da sie den Geschmack entfaltet, 
ohne das Essen zu stark zu kochen. Darü-
ber hinaus wird empfohlen, Eiergerichte 

-
turen unterhalb des Siedepunkts von Was-
ser zu kochen.

 In manchen Fällen, beispielsweise 
beim Garen von Reis mit der Absorptions-
methode, kann es notwendig sein, die Leis-
tungsstufe über die Mindesteinstellung hi-
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naus einzustellen, um sicherzustellen, dass 
das Essen innerhalb der empfohlenen Zeit 
gegart wird.

Das Steak braten
So bereiten Sie ein saftiges Steak mit 

reichhaltigem Geschmack zu:
1. Lassen Sie das Fleisch etwa 20 Mi-

nuten bei Raumtemperatur ruhen, bevor 
Sie mit dem Garvorgang beginnen.

2. Eine Bratpfanne mit dickem Boden 
erhitzen.

3. Bestreichen Sie beide Seiten des 

heiße Pfanne und geben Sie dann das 
Fleisch hinein.

4. Steaks sollten während des Ga-
rens nur einmal gewendet werden. Die 
genaue Garzeit hängt von der Dicke des 
Steaks und dem gewünschten Gargrad ab. 
Die Garzeit kann zwischen 2 und 8 Minu-
ten pro Seite liegen. Drücken Sie auf das 
Steak, um den Gargrad zu bestimmen: Je 
fester es ist, desto garer ist es.

5. Lassen Sie das Steak vor dem Ser-
vieren einige Minuten auf einem warmen 
Teller ruhen, damit es noch zarter wird.

Unter ständigem Rühren braten
1. Wählen Sie eine Wok-Pfanne mit 

Bratpfanne, die für das Cerankochfeld ge-
eignet ist.

2. Bereiten Sie alle Zutaten und Kü-
chenutensilien vor. Braten und schnell 
umrühren. Wenn Sie eine große Menge 
an Speisen zubereiten müssen, sollten 
Sie diese in kleinen Portionen zubereiten.

3. Eine Bratpfanne vorheizen und 
zwei Esslöffel Öl hinzufügen.

4. Das Fleisch zuerst garen, beiseite 
stellen und warm halten.

5. Das Gemüse unter ständigem Rüh-
ren anbraten. Wenn das Gemüse warm, 
aber noch nicht weich genug ist, reduzie-
ren Sie die Hitze und geben Sie dann das 
Fleisch und die Soße in die Pfanne.

6. Rühren Sie die Zutaten vorsichtig 
um, um eine gleichmäßige Erhitzung zu 
gewährleisten.

7. Das fertige Gericht sofort servie-
ren.

ERKENNUNG VON 
UNPASSENDEM KOCHGESCHIRR

Wenn ein nicht magnetisches Koch-
geschirr der falschen Größe (z. B. Alumini-
um) oder ein anderer kleiner Gegenstand 
(z. B. Messer, Gabel, Schlüssel) auf dem 
Kochfeld zurückgelassen wird, wechselt 
das Kochfeld nach 1 Minute automatisch 
in den Standby-Modus. Der Ventilator 
läuft noch 1 Minute weiter.

HEIZPARAMETER

Die unten aufgeführten Leistungsstu-
fen sind nur Richtwerte. Die genaue Ein-
stellung hängt von mehreren Faktoren 
ab, unter anderem von der Art des ver-
wendeten Kochgeschirrs und der Menge 
der zubereiteten Speisen. Experimentie-
ren Sie mit Ihrem Kochfeld, um die für Sie 
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Leistungspegel Passend für

1 – 2

 Erhitzen kleiner Mengen an Lebensmitteln
 Schokolade, Butter und schnell anbrennende Lebensmittel schmelzen
 Schonendes Schmoren
 Langsames Erhitzen

3 – 4
 Aufwärmen
 Unter kräftigem Rühren und Schmoren
 Reis kochen

5 – 6  Pfannkuchen kochen, Pfannkuchen

7 – 8  Anbraten
 Nudeln kochen (Nudeln)

9

 Frittieren unter ständigem Rühren
 Das Steak versiegeln (braten)
 Die Suppe zum Kochen bringen
 kochendes Wasser
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PFLEGE UND REINIGUNG

Art der Verschmutzung Eliminierungsmethode Wichtige Informationen

Alltägliche Flecken 
(Fingerabdrücke, 

und Überlauf 
von herzhaften 
Zubereitungen)

1. Trennen Sie das Kochfeld vom 
Stromnetz
2. Tragen Sie einen Kochfeldreiniger 
auf das Glas auf, solange es noch 
warm, aber nicht heiß ist
3. Mit einem weichen Tuch oder 
Papiertuch abwischen und trocknen
4. Schließen Sie das Kochfeld an die 
Stromversorgung an

 Wenn das Kochfeld vom 
Stromnetz getrennt wird, erlischt die 
Restwärmeanzeige, die Kochzone ist 
jedoch möglicherweise noch heiß. Sei 
sehr vorsichtig!

 Harte Scheuermittel, einige 
Nylonbürsten und scharfe/
scheuernde Reinigungsmittel können 
das Glas zerkratzen. Lesen Sie die 
Anweisungen zur Verwendung von 
Reinigungsmitteln und Bürsten 
(Scheuerschwämmen) sorgfältig 
durch

 Lassen Sie niemals 
Reinigungsmittelreste auf dem 
Kochfeld zurück, da diese die 

Beim Kochen Speisen 
über den Rand eines 
Gefäßes gießen, 
Speisen schmelzen 
lassen, heiße und 
süße Speisen auf 

verschütten

Entfernen Sie Speisereste so schnell 
wie möglich mit einem Spatel oder 
einem Glaskeramik-Kochfeldschaber. 
Seien Sie bitte äußerst vorsichtig, da 
die Brenner heiß sein können:
1. Trennen Sie das Kochfeld vom 
Stromnetz
2. Halten Sie den Schaber im 
30°-Winkel und schaben Sie Schmutz 
auf dem vollständig abgekühlten Teil 
des Kochfelds ab
3. Schmutz und Speisereste 
mit einem Tuch oder Papiertuch 
entfernen
4. Befolgen Sie die unter 
«Alltägliche Umweltverschmutzung» 
beschriebenen Schritte 2–4

 Entfernen Sie Flecken, die 
durch schmelzende oder spritzende 
heiße und süße Speisen entstehen, 
so schnell wie möglich. Nach dem 
Abkühlen sind sie sehr schwer zu 
reinigen. In manchen Fällen können 

beschädigen
 Schnittgefahr: Durch das 

Entfernen der Schutzabdeckung 
wird die scharfe Klinge des Schabers 
freigelegt. Benutzen Sie den Schaber 
mit äußerster Vorsicht und bewahren 
Sie ihn immer verschlossen und 
außerhalb der Reichweite von 
Kindern auf

Tropfen auf dem 
Touch-Bedienfeld

1. Trennen Sie das Kochfeld vom 
Stromnetz
2. Essensreste mit saugfähigem 
Material entfernen
3. Wischen Sie das Touch-Bedienfeld 
mit einem sauberen, feuchten Tuch 
oder Schwamm ab
4. Wischen Sie das Bedienfeld mit 
einem Papiertuch trocken.
5. Schließen Sie das Kochfeld an die 
Stromversorgung an

 Wenn sich Flüssigkeit auf dem 

Kochfeld möglicherweise aus und 
gibt einen Signalton aus, und die 
Touch-Control-Tasten funktionieren 
möglicherweise nicht richtig. 
Stellen Sie vor dem Einschalten des 

des Touch-Bedienfelds vollständig 
trocken ist
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ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG

Fehlfunktion Mögliche Gründe Heilmittel

Kochfeld lässt sich nicht 
einschalten

Im Netzteil liegt keine Spannung 
an

Stellen Sie sicher, dass Ihr 
Cerankochfeld an eine Stromquelle 
angeschlossen und eingeschaltet 
ist. Überprüfen Sie, ob in Ihrem 
Stromversorgungsnetz Spannung 
anliegt. Wenn Sie alle oben genannten 
Prüfungen durchgeführt haben und 
das Problem weiterhin besteht, 

Servicepersonal

Das Touchpad reagiert 
nicht auf Berührungen

Das Bedienfeld ist gesperrt Entsperren Sie das Bedienfeld 

Das Touch-Bedienfeld 
reagiert nicht richtig 
oder nicht jedes Mal auf 
Berührung Sie berühren die Tasten mit Ihren 

Fingerspitzen

des Touch-Bedienfelds vollständig 
trocken ist, indem Sie die Tasten mit 
der Fingerkuppe berühren

Auf dem Glas sind Kratzer Kochgeschirr mit rauen Kanten 
verwenden.
Verwendung ungeeigneter 
Werkzeuge wie Scheuermittel oder 
Reinigungsmittel

Verwenden Sie Geschirr mit 

Abschnitt «Auswahl des richtigen 
Kochgeschirrs»

Manches Kochgeschirr 
macht Knack- oder 
Klickgeräusche

Dies kann an der Konstruktion 
des von Ihnen verwendeten 
Kochgeschirrs liegen (verschiedene 
Metallschichten vibrieren 
unterschiedlich)

Dies ist für das Kochgeschirr normal 
und stellt keine Fehlfunktion dar

Der Induktionsherd 
erzeugt bei hohen 
Temperaturen ein leises 
Brummen

Dies ist auf die 
Induktionskochtechnologie 
zurückzuführen

Das ist normal, aber das Geräusch 
sollte nachlassen oder ganz 
verschwinden, wenn die Heizleistung 
reduziert wird

Lüftergeräusch vom 
Induktionsherd

Der im Kochfeld eingebaute 
Kühlventilator hat sich 
eingeschaltet, um eine 
Überhitzung der Elektronik 
zu verhindern. Es funktioniert 
auch dann weiter, wenn Sie den 
Induktionsherd ausschalten

Dies ist normal und erfordert keine 
Maßnahmen. Schalten Sie den 
Induktionsherd an der Wand nicht aus, 
während der Ventilator läuft

Der Betrieb Ihres Gerätes kann zu Fehlern und Störungen führen. Die folgenden 
Tabellen enthalten mögliche Ursachen und Hinweise zur Behebung einer Fehlermel-
dung oder Störung. Es wird empfohlen, die folgenden Tabellen sorgfältig zu lesen, um 
Zeit und Geld zu sparen, die möglicherweise für den Anruf beim Servicecenter anfallen.
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FEHLER ANZEIGEN UND PRÜFEN
Der Induktionsherd ist mit einer Selbstdiagnosefunktion ausgestattet. Mit diesem 

Test kann ein Techniker die Funktion mehrerer Komponenten überprüfen, ohne das 

1) Fehlerbehebung

Falscher Code Fehlfunktion Lösung

E1, E2, E7 Fehlfunktion des Temperatursensors  Kontakt mit dem Lieferanten

E3, E4 Störung Temperaturfühler IGBT  Kontakt mit dem Lieferanten

EU

Fehlerhafte Verbindung zwischen der 
Displayplatine und der Hauptplatine 
oder fehlerhafte Kommunikation mit dem 
Touch-Chip

 Kontakt mit dem Lieferanten

EL/EH Abnormale Versorgungsspannung

 Bitte prüfen Sie, ob die 
Stromversorgung in Ordnung ist

 Schalten Sie den Strom ein, nachdem 
die Stromversorgung wieder normal ist

Fehlfunktion Mögliche Gründe Heilmittel

Das Kochgeschirr erwärmt 
sich nicht

Der Induktionsherd kann das 
Kochgeschirr nicht erkennen, da 
es nicht für das Induktionskochen 
geeignet ist.
Das Induktionskochfeld kann das 
Kochgeschirr nicht erkennen, weil 
es zu klein für die Kochzone ist 
oder nicht mittig auf der Platte 
steht

Verwenden Sie für Induktionsherde 
geeignetes Kochgeschirr. Siehe 
Abschnitt «Das richtige Kochgeschirr 
auswählen».
Zentrieren Sie die Pfanne und stellen 
Sie sicher, dass der Boden der Größe 
der Kochzone entspricht

Das Induktionskochfeld 
oder die Kochzone 
hat sich unerwartet 
ausgeschaltet, piepst und 
zeigt einen Fehlercode 
an (normalerweise 
abwechselnd mit einer 
oder zwei Zahlen auf dem 
Kochtimer-Display)

Ein technischer Fehler Notieren Sie die Buchstaben und 
Nummern der Fehler, schalten Sie 
den Induktionsherd an der Wand 
aus und wenden Sie sich an einen 
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Falscher Code Fehlfunktion Lösung B

Die LED leuchtet nicht, 
wenn das Gerät mit dem 
Netzwerk verbunden ist

Kein Essen serviert

Überprüfen Sie, ob 
der Stecker fest in der 
Steckdose steckt und ob 
die Steckdose funktioniert

Die Verbindung der 
optionalen Netzteilplatine 
und der Anzeigeplatine ist 
fehlerhaft

Überprüfen Sie die 
Verbindung

Die optionale 
Leistungsplatine ist 
beschädigt

Ersetzen Sie die optionale 
Stromversorgungsplatine

Die Anzeigetafel ist 
beschädigt

Ersetzen Sie die 
Anzeigeplatine

Einige Tasten funktionieren 
nicht oder die LED-Anzeige 
ist fehlerhaft

Die Anzeigetafel ist 
beschädigt

Ersetzen Sie die 
Anzeigeplatine

Die Kochanzeige leuchtet, 
aber die Heizung schaltet 
sich nicht ein

Hohe Kochfeldtemperatur

Möglicherweise ist die 
Umgebungstemperatur 
zu hoch. Die 
Belüftungsöffnungen 
können blockiert sein

Mit dem Lüfter stimmt 
etwas nicht

Prüfen Sie, ob der Lüfter 
reibungslos läuft

Die Leistungsplatine ist 
beschädigt

Wenn nicht, tauschen Sie 
den Lüfter aus

Falscher Code Fehlfunktion Lösung

C1 Hohe Temperatur des Sensors mit 
Glaskeramikbeschichtung

 Bitte starten Sie das 
Induktionskochfeld nach dem Abkühlen 
wieder

C2 IGBT Hochtemperatur
 Bitte starten Sie das 

Induktionskochfeld erneut, nachdem es 
abgekühlt ist

F5, F6 Störung des Lüfters  Kontakt mit dem Lieferanten

EF Zwei oder mehr Tasten werden 
gleichzeitig betätigt  
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Bei den oben genannten Fehlern handelt es sich um typische Fehler.
Bitte zerlegen Sie das Gerät nicht selbst, um unnötige Gefahren und Schäden im 

Inneren des Induktionskochfelds zu vermeiden.

Falscher Code Fehlfunktion Lösung B

Während des Betriebs 
stoppt die Heizung 
plötzlich und im Display 
blinkt  

Falsche Art von 
Kochgeschirr

Ersetzen Sie die 
Leistungsplatine.
Geeignete Behälter 
verwenden (siehe 
Bedienungsanleitung). 
Das Gerät ist überhitzt. 
Warten Sie, bis die 
Temperatur wieder 
normal ist

Der Topferken-
nungsschaltkreis 
ist beschädigt. 
Tauschen Sie die 
Leistungsplatine 
aus

Der Durchmesser des 
Kochgeschirrs ist zu klein

Drücken Sie dann die 
EIN/AUS-Taste, um das 
Gerät neu zu startenDer Ofen ist überhitzt

Die Kochzonen auf einer 
Seite (z. B. die erste und 
zweite Zone) weisen ein 

 auf

Fehlerhafte Verbindung 
der Leistungsplatine und 
der Anzeigeplatine

Überprüfen Sie die 
Verbindung

Die Anzeigeplatine des 
Kommunikationsteils ist 
beschädigt

Ersetzen Sie die 
Anzeigeplatine

Die Hauptplatine ist 
beschädigt

Ersetzen Sie die 
Leistungsplatine

Der Lüftermotor macht ein 
ungewöhnliches Geräusch

Der Lüftermotor ist 
beschädigt Ersetzen Sie den Lüfter
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F

H

A

X

X
X

X

D

L W

INSTALLATION

AUSWAHL DER MONTAGEAUSRÜSTUNG

Schneiden Sie ein Loch in die Arbeits-

der Abbildung gezeigten Maßen. Für die 
Installation und den Betrieb sollte um 
das Loch herum ein Freiraum von min-
destens 5 cm gelassen werden. Achten 
Sie darauf, dass die Dicke der Arbeits-

beträgt. Um einen Stromschlag und eine 

durch die Wärmestrahlung des Kochfelds 

zu vermeiden, sollten Sie Arbeitsplatten 
aus hitzebeständigen Materialien wählen 
(unbehandeltes Holz und ähnliche fase-
rige oder saugfähige Materialien sollten 

-
den). Siehe Bild unten:

 HINWEIS: Aus Sicherheitsgründen 
muss der Abstand zwischen den Seiten 

Arbeitsplatte mindestens 3 mm betragen.

L (mm) W (mm) H (mm) D (mm) A (mm) B (mm) X (mm) F (mm)

590 520 53 49 560+–1 480+–1 Mindestens 50 Mindestens 3

Dichtung

Min. 3 mm
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A

B EE

C

D

Auf eine ausreichende Belüftung des 
Cerankochfeldes muss in jedem Fall ge-
achtet werden. Unter keinen Umständen 
dürfen die Lufteinlass- oder -auslass-
öffnungen des Geräts blockiert werden. 
Stellen Sie sicher, dass das Cerankochfeld 
normale Betriebsbedingungen aufweist. 
Siehe Bilder unten.

 HINWEIS: Aus Sicherheitsgründen 
muss der Abstand zwischen dem Koch-
feld und der darüber liegenden unteren 
Blende der Küchenzeile mindestens 760 
mm betragen.

Min. 30 mm

76
0 

m
m

A (mm) B (mm) C (mm) D E

760 Mindestens 15 Mindestens 20 Mindestens Lufteinlass Luftauslass 5 mm

 WARNUNG: Für ausreichende Be-
lüftung muss gesorgt werden.

Stellen Sie sicher, dass das Ceran-
kochfeld ordnungsgemäß belüftet ist und 
blockieren Sie nicht die Lufteinlass- oder 
-auslassöffnungen des Geräts. Um einen 
unbeabsichtigten Kontakt mit der heißen 
Unterseite des Kochfelds sowie einen 

elektrischen Schlag während des Betriebs 
des Kochfelds zu verhindern, muss eine 
Holztrennwand mindestens 50 mm vom 
Boden des Kochfelds entfernt angebracht 
und mit Schrauben befestigt werden. Be-
folgen Sie die nachstehenden Anforde-
rungen.

Wand
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 mm

 Entlang des Umfangs an der Au-
-

lüftungslöcher. Stellen Sie nach der Ins-
tallation des Kochfelds sicher, dass diese 
Löcher nicht durch die Arbeitsplatte blo-
ckiert warden.

  
 Bitte beachten Sie, dass der Kleber, 

mit dem Kunststoff- oder Holzelemente 

werden, Temperaturen von mindestens 
150°C standhalten muss, da sich diese 
Elemente sonst lösen können.

 Die Rückwand sowie angrenzende 
und umgebende Flächen müssen einer Tem-
peratur von mindestens 90°C standhalten. 

STELLEN SIE VOR DER 
INSTALLATION DES KOCHFELDS 
SICHER, DASS DIES DER FALL IST

 Die Tischplatte ist quadratisch und 
eben, und keine Elemente des Headset-
Designs beeinträchtigen den genutzten 
Raum.

 Die Tischplatte besteht aus hitze-
beständigem und isoliertem Material.

 Wenn das Kochfeld über dem Back-
ofen installiert ist, verfügt der Backofen 
auch über ein eingebautes Kühlgebläse.

 Bei der Installation werden alle Ab-
standsanforderungen sowie die geltenden 
Normen und Vorschriften eingehalten.

 Ein geeigneter Trennschalter, der 
eine vollständige Trennung vom Strom-
netz ermöglicht, ist in die Festverkabe-
lung eingebaut und gemäß den örtlichen 
Elektrovorschriften und -vorschriften ins-
talliert und angebracht.

 Der Trennschalter muss von einem 
zugelassenen Typ sein und einen Kontakt-
abstand von 3 mm an allen Polen bieten 
(oder an allen aktiven [Phasen-]Leitern, 
wenn örtliche Verkabelungsvorschriften 
solche Abweichungen in den Anforderun-
gen zulassen).

 Der Trennschalter ist für den Be-
nutzer bei der Verwendung des Kochfelds 
leicht zugänglich.

 Wenn Sie Zweifel an der Installa-
tion haben, wenden Sie sich an Ihre ört-
lichen Behörden und die Elektrosicher-
heitsbehörden.

 Sie verwenden eine hitzebestän-

 mm
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rund um das Kochfeld.

Die Rückseite der Steinzeugplatte 
muss vor dem Einbau in die Arbeitsplatte 
mit Dichtungsband versehen werden:

 Drehen Sie das Gerät auf die Rück-
seite der Glaskeramikplatte um.;

STELLEN SIE DIES NACH DER 
INSTALLATION DES KOCHFELDS 
SICHER

 Das Netzkabel ist nicht durch 
Schranktüren oder Schubladen zugäng-
lich.

 Gewährleistet eine ausreichende 
Frischluftzufuhr von außerhalb des Ge-
räts zum Boden des Kochfelds.

 Wenn das Kochfeld über einer 
Schublade oder einem Schrank installiert 
wird, ist unter dem Boden des Kochfelds 
eine Hitzebarriere angebracht.

 Der Trennschalter ist leicht zu-
gänglich.

 Nehmen Sie den Dichtungsstreifen 
aus dem versiegelten Beutel und entfer-
nen Sie die Schutzfolie vom doppelseiti-
gen Klebeband;

 Dichtungsband um den Umfang 
des Geräts kleben;

 Das Band darf nicht über den Rand 
der Steinzeugplatte hinausragen.

Rückseite des Geräts DICHTUNGSBAND

VOR DER MONTAGE DER 
MONTAGEHALTERUNGEN
Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, 

stabile Unterlage (Verpackung verwen-
den).

Üben Sie keine Gewalt auf hervorste-
hende Kochfeld-Bedienelemente aus.

ANPASSEN DER POSITION DER 
MONTAGEHALTERUNGEN
Befestigen Sie das Kochfeld nach der 

Installation mit den Halterungen an der 
Unterseite des Kochfelds auf der Arbeits-

Passen Sie die Position der Halterun-
gen je nach Dicke der Tischplatte an.
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Montagehalterung

VORSICHTSMASSNAHMEN
1. Die Installation des Cerankoch-

durchgeführt werden. Installieren Sie das 
Gerät nicht selbst.

2. Das Cerankochfeld darf nicht di-
rekt über einem Kühlschrank, Geschirr-
spüler oder Trockner installiert werden.

3. Um die Betriebssicherheit zu erhö-
hen, sollte das Cerankochfeld so instal-

-
ente Wärmeabfuhr gewährleistet ist.

4. Die Wand und der beheizte Be-
reich über der Arbeitsplatte müssen hit-
zebeständig sein.

5. Um Schäden zu vermeiden, müs-
sen Tischplattenmaterialien und Kleber 
eine ausreichende Hitzebeständigkeit 
aufweisen.

6. Verwenden Sie zum Reinigen kei-
nen Dampfreiniger.

DAS KOCHFELD AN DIE 
STROMVERSORGUNG 
ANSCHLIESSEN
Das Kochfeld darf nur von einem qua-

angeschlossen werden.
Bevor Sie das Kochfeld an das Strom-

netz anschließen, stellen Sie sicher, dass:
1. Die elektrische Verkabelung im 

Haushalt entspricht der vom Kochfeld 
verbrauchten Leistung.

2. Die Spannung entspricht dem auf 
dem Typenschild angegebenen Wert.

3. Die Stromkabelabschnitte halten 
der auf dem Typenschild angegebenen 
Belastung stand.

Um das Kochfeld an das Stromnetz 
anzuschließen, verwenden Sie keine Ad-
apter oder Splitter, da diese zu Überhit-
zung und Bränden führen können.

 
Arbeitsplatte berühren (siehe Abbildung).
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 Wenn das Kabel beschädigt ist oder 
ausgetauscht werden muss, muss dieser 
Vorgang von einem Kundendiensttechni-
ker unter Verwendung von Spezialwerk-
zeugen durchgeführt werden, um Unfälle 
zu vermeiden.

 Wenn das Gerät direkt an das Netz-
werk angeschlossen wird, muss ein all-
poliger Schutzschalter mit einem Abstand 
zwischen den Kontakten von mindestens 
3 mm installiert werden.

 Der Installateur muss sicherstellen, 
dass der elektrische Anschluss ordnungs-
gemäß und den Sicherheitsvorschriften 
entsprechend ausgeführt wird.

 Das Kabel darf nicht geknickt oder 
eingeklemmt werden.

 Das Kabel darf regelmäßig über-
prüft und nur durch autorisiertes Personal 
ausgetauscht werden.

 Die Unterseite und das Netzkabel 
des Kochfelds müssen nach der Installa-
tion unzugänglich sein.

Das Netzkabel darf keine heißen Tei-
le berühren und muss so verlegt werden, 
dass die Temperatur an keiner Stelle 
75°C überschreitet.

 Erkundigen Sie sich bei einem 
Elektriker, ob das Verkabelungssystem 

Ihres Hauses geeignet ist, sodass Sie es 

nicht wiederholen müssen. 

Eventuelle Änderungen dürfen nur 

von einer Elektrofachkraft durchgeführt 

werden.
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ERWERTUNG UND RECYCLING

WICHTIGE HINWEISE ZUM UMWELTSCHUTZ
Einhaltung der WEEE-Richtlinie und Entsorgung von Abfallprodukten:

Dieses Produkt entspricht der EU-Richtlinie WEEE (2012/19/EU). 

und Elektronik-Altgeräten (WEEE) gekennzeichnet.
Dieses Symbol weist darauf hin, dass dieses Produkt am Ende sei-

ner Nutzungsdauer nicht mit dem Hausmüll entsorgt werden darf. Das 
gebrauchte Produkt sollte zu Sammelstellen für das Recycling von 
elektrischen und elektronischen Geräten gebracht werden. Um solche 

oder an den Händler, bei dem Sie das Produkt gekauft haben. Jeder Einzelne spielt eine 
wichtige Rolle bei der Verwertung und Entsorgung von Altgeräten.

Die ordnungsgemäße Entsorgung von Altgeräten trägt dazu bei, mögliche negative 
Folgen für die Umwelt und die menschliche Gesundheit zu vermeiden.

ROHS-KONFORMITÄT 
Das von Ihnen erworbene Produkt entspricht der EU-Richtlinie RoHS (2011/65/

EU). Es enthält keine der in der Richtlinie genannten schädlichen und verbotenen 
Materialien.

VERPACKUNGSINFORMATIONEN 
Das Verpackungsmaterial des Produkts besteht aus wiederverwert-

baren Materialien, die den nationalen Umweltvorschriften entsprechen. 
Entsorgen Sie das Verpackungsmaterial nicht mit dem Hausmüll oder an-
deren Abfällen. Bringen Sie sie zu den von den örtlichen Behörden ein-
gerichteten Sammelstellen für Verpackungsmaterial.

Beachten Sie!
Produktstörungen sind auch nicht:

In
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nd
El

ek
tr
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er

de

Induktionskochgeräusch bei Aktivierung mit erhöhter Leistung

Dunkles, optisch unbeleuchtetes Segment des Thermostats auf dem 
Glaskeramikkochfeld
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SERIENNUMMER:

HERSTELLER:
M&G HAUSGERATE GMBH 
Potsdamer Str. 92 10785 Berlin 

VOM HERSTELLER AUTORISIERTES UNTERNEHMEN:
GmbH «MG Russland», 141400 
Region Moskau, Chimki, Butakowo, 4 
info@kuppersberg.ru

Woche  Jahr Fabrikationsnummer

Der Hersteller behält sich das Recht vor, Änderungen an De-

Hergestellt in der VR China
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SAFETY INSTRUCTIONS

SAFETY WARNINGS
Your safety is important to us. Please 

read this information before using your 
cooktop.

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 re-

sult 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 avail-
able to the person responsible for install-
ing the appliance 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 cor-
rectly could invalidate any warranty or li-
ability claims.

 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 under-
stand the hazards involved.

 Children shall not play with the ap-
pliance. Cleaning and user maintenance 
shall not be made by children without su-
pervision.

 If the supply cord is damaged, it 
must be replaced by the manufacturer, its 

-
sons in order to avoid a hazard.

  WARNING:  If the surface is 
cracked, switch off the appliance to avoid 
the possibility of electric shock, for hob 
surfaces of glass-ceramic or similar mate-
rial which protect live parts.

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

 A steam cleaner is not to be used.
 Do not use a steam cleaner to clean 

your cooktop.
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 The appliance is not intended to be 
operated by means of an external timer or 
separate remote-control system.

  WARNING: 
store items on the cooking surfaces.

 The cooking process has to be su-
pervised. A short term cooking process has.

  WARNING: Unattended cooking 
on a hob with fat or oil can be dangerous 

-

OPERATION AND MAINTENANCE
Electrical Shock Hazard

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

 Switch the cooktop off at the wall 
before cleaning or maintenance.

 Failure to follow this advice may re-
sult 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 the 

 Failure to follow this advice may 
result in death.

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 Induction glass until the sur-
face is cool.

 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 children.

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

Cut Hazard
 The razor-sharp blade of a cooktop 

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. Boilover 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 
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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 cooktop as described 
in this manual (i.e. by using the touch 
controls). Do not rely on the pan detec-
tion 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 appliance. 
Children climbing on the cooktop could 
be seriously 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 place or drop heavy objects 
on your cooktop.

 Do not stand on your cooktop.
 Do not use pans with jagged edges 

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

 Do not use scourers or any other 
harsh abrasive cleaning agents to clean 
your cooktop, as these can scratch the In-
duction glass.

 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.

  WARNING: The appliance and 
its accessible parts become hot during 
use.

 Care should be taken to avoid 
touching heating elements.

 Children less than 8 years of age 
shall be kept away unless continuously 
supervised.

 After use, switch off the hob ele-
ment by its control and do not rely on the 
pan detector.
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PRODUCT OVERVIEW

CONTROL PANEL

 NOTE: All the pictures in this manual are for explanation purpose only. Any dis-
crepancy between the real object and the illustration in the drawing shall be subject 
to the real subject.

6

1

6 6 6 67 7 7 78 9

1 4

3

2

5

2 3 4 5

1. Max. 2200/3300 W zone
2. Free induction zone. 

3300/3700 W
3. Max. 2200/3300 W zone
4. Max. 1400/2000 W zone
5. Max. 2300/3300 W zone

1. Power slider touch control
2. Flex control
3. Power slider touch control
4. Keylock control
5. Power slider touch control
6. Timer control
7. Boost control
8. Pause control
9. ON/OFF control

. 
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WORKING THEORY
Induction cooking is a safe, advanced, 

-
nology. It works by electromagnetic vi-
brations generating heat directly in the 

Iron pot

Magnetic circuit
Ceramic glass plate

Induction coil

Induced currents

pan, rather than indirectly through heat-
ing the glass surface. The glass becomes 
hot only because the pan eventually 
warms it up.

 Read this guide, taking special note 
of the «Safety Warnings» section.

 
may still be on your Induction hob.

SPECIFICATIONS

Cooking Hob ICI 616

Cooking Zones 4 Zones

Supply Voltage 220-240V~ 50Hz or 60Hz

Installed Electric Power 7400 W

Product Size L×W×H(mm) 590X520X53

Building-in Dimensions A×B (mm) 560X480

Weight and Dimensions are approxi-
mate. Because we continually strive to 
improve our products we may change 

notice.

BEFORE USING YOUR NEW 
INDUCTION HOB
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OPERATION 
INSTRUCTIONS

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 

-

CHOOSING
 Only use cookware with a base 

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.

 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: pure stain-
less steel, aluminium or copper without 
a magnetic base, glass, wood, porcelain, 
ceramic, and earthenware.

 Cookware bases with aluminium 
content.

 These reduce the ferromagnetic 
area,whitch means that less power is-
emitted to the Cookware. This cookware 

not be detected at all,And therefore does 

 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. 
Use pans whose diameter is as large as 
the graphic of the zone selected. Us-
ing a pot a slightly wider energy will be 

expected. Pot less than 140 mm could 
be undetected by the hob. Always centre 
your pan on the cooking zone.

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

Cooking zone

The base diameter of 
induction cookware

Minimum 
(mm)

Maximum 
(mm)

1,2 100 220

3 100 150

4 140 210

Flex induction 210 220x380

PAN DIMENSION

The cooking zones are, up to a limit, 
automatically adapted to the diameter 
of the pan. However the bottom of this 
pan must have a minimum of diameter 
according to the corresponding cooking 

hob, please place the pan in the center of 
the cooking zone. 
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HOW TO USE
Start Cooking

1. Touch the ON/OFF control. After power on, the buzzer 
beeps once, heating zone selection controls show «–», 
indicating that the induction hob has entered the state of 
standby mode.

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. Each hob has its own independent slider, boost, timing 
operation button, which can independently operate the 
power level/timing function.

4. Adjust heat setting by touching the slider control.
 If you don’t choose a heat setting within 20 seconds, the 

Induction hob will automatically switch off. You will need to 
start again at step 1.

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

 alternately 
with the heat setting.

This means that:
 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 properly 
centered on the cooking zone.

No heating takes place unless there is 
a suitable pan on the cooking zone.

The display will automatically turn off 
after 1 minute if no suitable pan is placed 
on it.

Power up

Power down

https://masternix.ru/



44

TECHNICAL PASSPORT ENGLISH

Induction Hob

1. Touch the slider of the corresponding burner to the far left, make 
sure the display shows «0», after 3s the cooking area is turned off, 
and the display shows «–».

2. Turn the whole cooktop off by touching the ON/OFF control.

3. Beware of hot surfaces.
H/h will show which cooking 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.

Finish Cooking

Power down

Activate the boost function

1. Touch the ON/OFF control. After power on, the buzzer beeps 
once, heating zone selection controls show «–» , indicating that 
the induction hob has entered the state of standby mode.

2. Touching the boost control «B» , the zone indicator show 
“Marquee” and the power reach Max.

Cancel the Boost function

1. In boost mode, the operation slider will exit the boost mode, 
and the gear will be displayed in the display area.

2. After the boost operation time reaches, it will automatically exit 
the boost mode and return to the level before entering the boost 
mode . If the level before entering the boost mode is 0, it will 
become level 9 for operation.

Using the Boost Function

or
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 NOTE:
 The function can work in all cook-

ing zones
 The cooking zone returns to its 

original setting after 10 minutes.
 

its original setting after 5 minutes.
 As the boost function of 1st cook-

ing zone is activated, start 2nd cooking 
area, and the 1st cooking area will auto-
matically change to level 9. Vice versa.

 If the original heat setting equals 
0, it will return to 9 when boost ends.

FLEXIBLE AREA
 This area can be used as a single 

zone or as two different zones, accord-
ingly to the cooking needs anytime.

 Flexible area is made of two inde-
pendent inductors that can be controlled 
separately. When working as a single 
zone, the part that is not covered by 
cookware is automatically switched off 
after 8 seconds.

 To grant a correct pan detection 
and a even heat distribution, the cook-
ware should be correctly placed:

– In the front or rear side of the 

smaller than 21 cm.
– Anywhere with bigger cookware.
Examples of good pot placement and 

bad pot placement.

Position the cookware depending on 
the size:

LOCKING THE CONTROLS
You can lock the controls to prevent 

unintended use (for example children 
accidentally turning the cooking zones 
on).

When the controls are locked, all the 
controls except the ON/OFF control are 
disabled.

To lock the controls

Touch the lock control The digital will show 
«Lo»

To unlock the controls

Touch and hold the lock control for a while.

 When the hob is in the lock mode, 
all the controls are disable except the 
ON/OFF , you can always turn the in-
duction hob off with the ON/OFF  con-
trol in an emergency, but you shall unlock 
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TIMER CONTROL
 Each heatzone has independent 

time increase and decrease buttons.
 Press the key for a short time to in-

crease or decrease the key time by 1 min, 
and press the key for a long time to in-
crease or increase by 10 min.

 
-

 

the time will remain until the front hob.

 
setting is turned off by default.

 The maximum settable timing 
time is 8:00.

 The maximum setting time of the 
current gear is the default timing time 
of the gear. For details, see the Default 
working times.

 After entering the timing, the dis-
play will only display the current timing 
time. click the slider bar to view the cur-
rent level and slide the slider bar to ad-
just the level.

1. When the time is set to 0, it will exit the level display mode at 

2. Time increase button, long press and short press are effective.

3. Time decrease button, long press and short press are effective.

4. At the same time, press the timing plus or minus button for 1s to 
cancel the timing.
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PAUSE
1. When the cooking zones are run-

ning, touch the «II» control, all the dis-
plays will show « » and heating by lev-
el 2. At this moment only «II» « » « » 
control can be operated.

PAN TRANSFER

The pan tranfer function is disabled 

by default and can be activated or dis-

abled by the following operations:

 In the off state, long press the 

open key to start the cooktop, in 10 

seconds long press LF timing reduction 

function key 3s;

 If LF digital tube display On, it 

means open pan transfer function;

 If LF digital tube display OF, it 

means close pan transfer function.

1. The pan transfer function is not 

enabled by default when bunner is in 

boost mode.

2. 

timing time and level will be transferred.

2. Touch «II» again, the displays 
show the original setting, and the cook-
ing zones keep on heating.
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Start LR hob. LR burner 
running at 9 level.

When the power is stable. 
transfer the LR cooker to RF.

Blinking 
with soundbunner gear.

B

B

B

Conrmation Disconrmation

Blinking with sound

 boost  

RF bunner is heated at LR bunner level.

Blinking with sound

1. No pot is displayed after 6 seconds.
2. 10 seconds later, turn off the blinking and prompt 
sound.

Operate the RF slide cancel the transfer and heat in the 
set gear.
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PAN CONTROL WORK
According to different positions, the 

current heating gear is automatically 
changed. There are three levels of gear, 
respectively 2-5-9, and the position of 
the pot is front, center and rear.

key 3s to access the fuction.
After entering the pan control function.
1. The pot is in the front.After the pot is 
tested, the gearwill change to second gear 
for heating.
2. The pot is in the middle. After the pot 
is tested,the gearwill change to 5th gear 
to heating.
3. The pot is in the rear. After the pot is 
tested,the gearwill be changed to 9th gear 
for heating.

key to exit.
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DEFAULT WORKING TIMES

Auto shut down is a safety protection 
function for your induction hob. It shut 
down automatically if ever you forget to 
turn off your cooking. The default work-
ing times for various power levels are 
shown in the below table:

Power level Pause 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Default working timer 
(hour) 8 8 8 6 6 4 4 2 2 1.5

When the pot is removed, the induc-
tion hob can stop heating immediately 
and the hob automatically switch off af-
ter 1 minutes.

 People with a heart pace maker 
should consult with their doctor before 
using this unit.

QUICK START GUIDE

Take care when frying as the oil and fat 
heat up very quickly, particularly if you’re 
using PowerBoost. At extremely high tem-
peratures oil and fat will ignite spontane-

COOKING TIPS

 When food comes to the boil, re-
duce the temperature 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 

point, at around 85°C, when bubbles are 
just rising occasionally to the surface of 
the cooking liquid. It is the key to deli-
cious soups and tender stews because 

the food. You should also cook egg-based 

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 
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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 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 gauge how cooked it is – the 

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. Choose an induction compatible 

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.

DETECTION OF SMALL ARTICLES
When an unsuitable size or non-mag-

netic pan (e.g. aluminium), or some other 
small item (e.g. knife, fork, key) has been 
left on the hob, the hob automatically go 
on to standby in 1 minute. The fan will 
keep cooking down the induction hob for 
a further 1 minute.

HEAT SETTINGS
The settings below are guidelines only. 

The exact setting will depend on several 
factors, including your cookware and the 
amount you are cooking. Experiment with 

best suit you.

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
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CLEANING AND MAINTENANCE

What? How? Important!

Everyday soiling on 

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

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

 When the power to the cooktop 
is switched off, 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 cooktop: the glass may become 
stained

Boilovers, melts, and 
hot sugary spills on 
the glass

slice, palette knife or razor blade 
scraper suitable for Ceramic glass 
cooktops, but beware of hot cooking 
zone surfaces:
1. Switch the power to the cooktop 
off at the wall
2. Hold the blade or utensil at 
a 30°angle and scrape the soiling or 
spill to a cool area of the cooktop
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, 

even 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 the power to the cooktop 
off
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 the power to the cooktop 
back on

 The cooktop 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 
cooktop back on
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TROUBLESHOOTING

Problem Possible causes What to do

The cooktop cannot Be 
turned on

No power Make sure the ceramic hob is 
connected to the power supply and 
that it is switched on. Check whether 
there is a power outage in your home 
or area. If you’ve checked everything 
and the problem persists, call 

The touch controls are 
unresponsive

The controls are locked Unlock the controls. See section 
«Using your ceramic cooktop» for 
instructions

The touch controls are 
water over the controls or you 

when touching the controls

Make sure the touch control area is 

when touching the controls

The glass is being 
scratched

Rough-edged cookware. 
Unsuitable, abrasive scourer or 
cleaning products being used

bases. See «Choosing the right 
cookware». 
See «Care and cleaning»

Some pans make 
crackling or clicking 
noises

This may be caused by the 
construction of your cookware 
(layers of different metals 
vibrating differently)

This is normal for cookware and does 
not indicate a fault

The induction hob makes 
a low humming noise 
when used on a high heat 
setting

This is caused by the technology 
of induction cooking

This is normal, but the noise 
should quieten down or disappear 
completely when you decrease the 
heat setting

Fan noise coming from 
the induction hob

A cooling fan built into your 
induction hob has come on to 
prevent the electronics from 
overheating. It may continue to 
run even after you’ve turned the 
induction hob off

This is normal and needs no action. 
Do not switch the power to the 
induction hob off at the wall while 
the fan is running

Operation of your appliance can lead to errors and malfunctions. The following 
tables contain possible causes and notes for resolving an error message or malfunc-
tion. It is recommended to read the tables carefully below in order to save your time 
and money that may cost for calling to the service center.
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FAILURE DISPLAY AND INSPECTION
The induction hob is equipped with a self diagnostic function. With this test the 

technician is able to check the function of several components without disassembling 
or dismounting the hob from the working surface.

1) Troubleshooting

Problem Possible causes What to do!

E1, E2, E7 Temperature sensor failure  Please contact the supplier

E3, E4 Temperature sensor of the IGBT failure  Please contact the supplier

EU
The connection between the display board 
and the main board is fail or touch IC 
communication fail

 Please contact the supplier

EL/EH Abnormal supply voltage

 Please inspect whether power supply 
is normal

 Power on after the power supply is 
normal

C1 Temperature sensor of the ceramic glass 
plate Is high

 Please restart after the induction hob 
cools down

C2 Temperature sensor of the IGBT Is high  Please restart after the induction hob 
cools down

F5, F6 Fan abnormality  Please contact the supplier

EF Two or more keys are triggered for a long 
time  Cleaning the operation area

Problem Possible causes What to do

Pans do not become hot 
and appears in the display

The induction hob cannot detect 
the pan because it is not suitable 
for induction cooking.
The induction hob cannot detect 
the pan because it is too small for 
the cooking zone or not properly 
centred on it

Use cookware suitable for induction 
cooking. See section «Choosing the 
right cookware».
Centre the pan and make sure that its 
base matches the size of the cooking 
zone

The induction hob or 
a cooking zone has turned 
itself off unexpectedly, 
a tone sounds and an error 
code is displayed 
(typically alternating with 
one or two digits in the 
cooking timer display)

Technical fault Please note down the error letters 
and numbers, switch the power to 
the induction hob off at the wall, and 
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Failure Problem Solution B

The  LED does not come on 
when unit is plugged in

No power supplied
Check to see if plug is 
secured tightly in outlet 
and that outlet is working

The accessorial power 
board and the display 
board connected failure

Check the connection

The accessorial power 
board is damaged

Replace the accessorial 
power board

The display board is 
damaged Replace the display board

Some buttons can’t work, 
or the LED display is not 
normal

The display board is 
damaged Replace the display board

The Cooking Mode 
Indicator comes on, but 
heating does not start

High temperature of the 
hob

Ambient temperature may 
be too high. Air Intake or 
Air Vent may be blocked

There is something wrong 
with the fan

Check whether the fan 
runs smoothly; if not, 
replace the fan

The power board is 
damaged Replace the power board

Heating stops suddenly 
during operation and the 

 

Pan Type is wrong Use the proper pot (refer 
to the instruction manual.) Pan detection 

circuit is 
damaged, 
replace the 
power board

Pot diameter is too small Unit is overheated. Wait 
for temperature to return 
to normal. 
Push «ON/OFF» button to 
restart unit

Cooker has overheated

Heating zones of the same 

the second zone ) would 
display  

The power board and the 
display board connected 
failure

Check the connection

The display board of 
communicate part is 
damaged

Replace the display board

The Main board is 
damaged Replace the power board

Fan motor sounds 
abnormal The fan motor is damaged Replace the fan

The above are the judgment and inspection of common failures.
Please do not disassemble the unit by yourself to avoid any dangers and damages 

to the induction hob.
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F

H

A

X

X
X

X

D

L W

PRODUCT INSTALLATION

SELECTION OF INSTALLATION EQUIPMENT

Cut out the work surface accord-
ing 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 thick-
ness of the work surface is at least 30mm. 
Please select heat-resistant and insulat-
ed work surface material (Wood and simi-

not be used as work surface material un-

less impregnated) to avoid the electrical 
shock and larger deformation caused by 
the heat radiation from the hotplate. As 
shown below:

 NOTE: The safety distance be-
tween the sides of the hob and the in-
ner surfaces of the worktop should be at 
least 3mm.

L (mm) W (mm) H (mm) D (mm) A (mm) B (mm) X (mm) F (mm)

590 520 53 49 560+–1 480+–1 50 min 3 min

Seal

 mm
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A

B EE

C

D

Under any circumstances, make 
sure the Induction cooker hob is well 
ventilated and the air inlet and outlet are 
not blocked. Ensure the induction cooker 
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 760 mm.

76
0 

m
m

A (mm) B (mm) C (mm) D E

15 min 20 min Air intake Air exit 5 mm 

 WARNING: Ensuring Adequate 
Ventilation.

Make sure the induction cooker hob 
is well ventilated and that air inlet and 
outlet are not blocked. In order to avoid 
accidental touch with the overheating 

bottom of the hob, or getting unexpect-
able electric shock during working, it is 

screws, at a minimum distance of 15mm 
from the bottom of the hob. Follow the 
requirements below.

Wall

Min. 15 mm

 mm mm
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 There are ventilation holes around 
outside of the hob. YOU MUST ensure 
these holes are not blocked by the work-
top when you put the hob into position.

  
 Be aware that the glue that join 

the plastic or wooden material to the fur-
niture, has to resist to temperature not 
below 150°C, to avoid the unstuck of the 
paneling.

 The rear wall, adjacent and sur-
rounding surfaces must therefore be able 
to withstand an temperature of 90°C. 

BEFORE INSTALLING THE HOB, 
MAKE SURE THAT

 The work surface is square and 
level, and no structural members inter-
fere with space requirements.

 The work surface is made of 
a heat-resistant and insulated material.

 If the hob is installed above an 
oven, the oven has a built-in cooling fan.

 The installation will comply with 
all clearance requirements and applica-
ble standards and regulations.

 A suitable isolating switch provid-
ing full disconnection from the mains 
power supply is incorporated in the per-
manent wiring, mounted and positioned 

to comply with the local wiring rules and 
regulations.

 The isolating switch must be of 
an approved type and provide a 3 mm air 
gap contact separation in all poles (or in 
all active [phase] conductors if the local 
wiring rules allow for this variation of the 
requirements).

 The isolating switch will be easily 
accessible to the customer with the hob 
installed.

 You consult local building authori-
ties and by-laws if in doubt regarding in-
stallation.

You use heat-resistant and easy-to-

the wall surfaces surrounding the hob. 
Before installing onto the workbench, 

it is necessary to stick the sealing strip 
onto the back of the glass plate:

 Flip the entire machine over to the 
back of the glass plate;

 Take out the sponge strip from the 
self-sealing bag and tear off the double-
sided adhesive on the back of the sponge 
strip;

 Stick the sponge strip onto 
the back of the glass plate.

 The sponge strip should not ex-
ceed the edge of the glass plate.

Bottom of the product Spring strip
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AFTER INSTALLING THE HOB, 
MAKE SURE THAT

 The power supply cable is not 
accessible through cupboard doors or 
drawers.

 
from outside the cabinetry to the base of 
the hob.

 If the hob is installed above 
a drawer or cupboard space, a thermal 
protection barrier is installed below the 
base of the hob.

 The isolating switch is easily ac-
cessible by the customer.

Bracket

 Under any circumstances, the brackets cannot touch with the inner surfaces of 
the worktop after installation (see picture).

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 pro-
truding from the hob.

ADJUSTING THE BRACKET 
POSITIO
Fix the hob on the work surface by in-

sert 4 brackets on the bottom of hob(see 
picture) before installation.

Adjust the bracket position to suit for 
different table top thickness.
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L1 N2 N1 GNDL2

220-240V~

220-240V~

GNDL N

220-240V~

GNDN

220-240V~

L1 L2

220-240V~

380-415V~ 380-415V~

CAUTIONS

1. The induction hotplate must be 
-

nicians. We have professionals at your 
service. Please never conduct the opera-
tion by yourself.

2. The hob will not be installed di-
rectly above a dishwasher, fridge, freezer, 
washing machine or clothes dryer, as the 
humidity may damage the hob electron-
ics.

3. The induction hotplate shall be 
installed such that better heat radiation 
can be ensured to enhance its reliability.

4. The wall and induced heating 
zone above the table surface shall with-
stand heat.

5. To avoid any damage, the sand-
wich layer and adhesive must be resis-
tant to heat.

6. A steam cleaner is not to be used.

CONNECTING THE HOB TO THE 
MAINS POWER SUPPLY
This hob must be connected to the 

mains power supply only by a suitably 

hob to the mains power supply, check that:
1. The domestic wiring system is suit-

able for the power drawn by the hob.
2. The voltage corresponds to the 

value given in the rating plate.
3. The power supply cable sections 

rating plate. 
To connect the hob to the mains power 

supply, do not use adapters, reducers, or 
branching devices, as they can cause over-

The power supply cable must not 
touch any hot parts and must be posi-
tioned so that its temperature will not ex-
ceed 75°C at any point.

 Check with an electrician whether 
the domestic wiring system is suitable 
without alterations. Any alterations must 
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 If the cable is damaged or to be 
replaced, the operation must be carried 
out the by after-sale agent with dedicated 
tools to avoid any accidents.

 If the appliance is being connected 
directly to the mains an omnipolar circuit-
breaker must be installed with a minimum 
opening of 3mm between contacts.

 The installer must ensure that the 
correct electrical connection has been 

made and that it is compliant with safety 
regulations.

 The cable must not be bent or 
compressed.

 The cable must be checked regu-
larly and replaced by authorised techni-
cians.

 The bottom surface and the power 
cord of the hob are not accessible after 
installation.
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DISPOSAL AND RECYCLING

IMPORTANT INSTRUCTIONS FOR ENVIRONMENT
Compliance with the WEEE Directive and Disposing of the Waster Product:

This product complies with EU WEEE Directive (2012/19/EU). This 
-

tronic equipment (WEEE). 
This symbol indicates that this product shall not be disposed with 

other household wastes at the end of its service life. Used device must 
-

local authorities or retailer where the product was purchased. Each 
household performs important role in recovering and recycling of old appliance. 

Appropriate disposal of used appliance helps prevent potential negative  conse-
quences for the environment and human health.        

COMPLIANCE WITH ROHS DIRECTIVE 
The product you have purchased complies with EU RoHS Directive (2011/65/EU). It 

PACKAGE INFORMATION 
Packaging materials of the product are manufactured from recyclable materials in 

accordance with our National Environment Regulations. Do not dispose 
of the packaging materials together with the domestic or other wastes. 
Take them to the packaging material collection points designated by the 
local authorities.    

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
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SERIAL NUMBER:

MANUFACTURER: 
M&G HAUSGERATE GMBH  
Potsdamer Str. 92 10785 Berlin 

COMPANY AUTHORIZED BY THE MANUFACTURER:
LLC «MG Rusland», 141400 
Moscow region, Khimki, Butakovo, 4 
info@kuppersberg.ru

Week Year Serial Number

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

Made in PRC
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель

-
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель

E1, E2, E7  

E3, E4  

EU  

EL/EH
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель

C1
 

C2
 

F5, F6  

EF  
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель

L1 N2 N1 GNDL2 GNDL N GNDNL1 L2
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель

https://masternix.ru/



96

РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель

 

 
 

info@kuppersberg.ru

Фирма-производитель оставляет за собой право на 
внесение изменений в конструкцию, комплектацию 
и дизайн приборов.

Сделано в КНР

https://masternix.ru/
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РУССКИЙ РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ

Индукционная варочная панель
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РУКОВОДСТВО  ПОЛЬЗОВАТЕЛЯ РУССКИЙ

Индукционная варочная панель
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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

https://masternix.ru/
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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

https://masternix.ru/
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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

https://masternix.ru/
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