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Geratebeschreibung

Kochfeld

(M@® Kochzonen mit Einfach-
booster (BI)

(® Kochzone mit Twinbooster (B I/11)

(® Symbole fur die Anordnung der
Kochzonen

(® Anzeigeelemente

Bedienknebel fur die Kochzone:
@ vorne rechts

hinten rechts

® hinten links

@ vorne links

@ Display

Anzeigeelemente

| B
12 1319

42 Betriebsanzeige
@3 Boosteranzeige

Restwarmeanzeige



Geratebeschreibung

Display
= = Fehlendes oder nicht geeignetes Kochgeschirr
A = Ankochautomatik

Booster |

Booster Il (nur bei entsprechend ausgestatteten Kochzonen)

,_
Il

Inbetriebnahmesperre (siehe Kapitel "Sicherheitseinrichtungen")

Kochzonendaten
Kochzone minimaler bis maximaler Leistung in Watt bei 230 V**
o in cm*

vorn links 14 -19 normal: 1850
mit Booster: 3000

hinten links 14 -19 normal: 1850
mit Booster: 3000

hinten rechts 16 - 23 normal: 2300
mit Booster [: 3000
mit Booster |l: 3700

vorn rechts 10-16 normal: 1400
mit Booster: 2200
Gesamt: 7400

* Innerhalb des angegebenen Bereiches kénnen Topfe mit jedem beliebigen Bo-
dendurchmesser verwendet werden.

** Die angegebene Leistung kann je nach GréBe und Material des Kochgeschirrs
variieren.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieses Kochfeld entspricht den vorgeschriebenen Si-
cherheitsbestimmungen. Ein unsachgeméaBer Ge-
brauch kann jedoch zu Schaden an Personen und
Sachen fuhren.

Lesen Sie die Gebrauchs- und Montageanweisung
aufmerksam durch, bevor Sie das Kochfeld in Betrieb
nehmen.

Sie enthalt wichtige Hinweise fur den Einbau, die Si-
cherheit, den Gebrauch und die Wartung des Gera-
tes. Dadurch schitzen Sie sich und vermeiden Scha-
den am Gerat.

Bewahren Sie die Gebrauchs- und Montageanwei-
sung auf, und geben Sie sie einem eventuellen Nach-
besitzer weiter.



Sicherheitshinweise und Warnungen

BestimmungsgemaBe Verwendung

» Dieses Kochfeld ist dazu bestimmt, im Haushalt und
in haushaltsahnlichen Aufstellumgebungen verwendet
zu werden, wie beispielsweise

— in Laden, Buros und anderen ahnlichen Arbeits-
umgebungen,

— in landwirtschaftlichen Anwesen,

— von Kunden in Hotels, Motels, Fruhstlickspensio-
nen und weiteren typischen Wohnumfeldern.

» Benutzen Sie das Kochfeld ausschlieBlich im haus-
haltsublichen Rahmen fur die Zubereitung und das
Warmhalten von Speisen.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzul&ssig. Miele
haftet nicht fir Schaden, die durch bestimmungswidri-
gen Gebrauch oder falsche Bedienung verursacht wer-
den.

» Das Kochfeld ist nicht fir den Gebrauch im AuBen-
bereich bestimmit.

» Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfah-
renheit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind, das
Kochfeld sicher zu bedienen, dirfen das Gerat nicht
ohne Aufsicht oder Anweisung durch eine verantwortli-
che Person benutzen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

» Nutzen Sie die Inbetriebnahmesperre, damit Kinder
das Kochfeld nicht unbeaufsichtigt einschalten kénnen.

» Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe des
Kochfeldes aufhalten. Lassen Sie Kinder nie mit dem
Gerat spielen.

» Kinder unter 8 Jahren mutssen vom Kochfeld fernge-
halten werden, es sei denn, sie werden standig beauf-
sichtigt.

» Kinder ab 8 Jahren diirfen das Kochfeld nur ohne
Aufsicht benutzen, wenn ihnen die Bedienung so er-
klart wurde, dass sie das Gerat sicher bedienen kon-
nen. Kinder mussen magliche Gefahren einer falschen
Bedienung erkennen kénnen.

» Das Kochfeld wird bei Betrieb hei und bleibt es
noch einige Zeit nach dem Ausschalten. Halten Sie
Kinder vom Gerét fern, bis es so weit abgekuhlt ist,
dass jegliche Verbrennungsgefahr ausgeschlossen ist.

» Bewahren Sie keine Gegenstande, die fur Kinder von
Interesse sein kdnnten, in Staurdumen Uber oder hinter
dem Kochfeld auf. Die Kinder werden sonst dazu ver-
leitet, auf das Geréat zu klettern. Verbrennungsgefahr!



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Achten Sie darauf, dass Kinder nicht die Méglichkeit
haben, heiBe Tdpfe und Pfannen herunterzuziehen.
Drehen Sie Topf- und Pfannengriffe zur Seite Uber die
Arbeitsflache, um Verbrennungs- und Verbruhungsge-
fahr auszuschlieBen! Ein spezielles Kinderschutzgitter
(im Fachhandel erhéltlich) reduziert die Gefahr.

» Verpackungsteile (z. B. Folien, Styropor) kénnen fr
Kinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren
Sie Verpackungsteile auBBerhalb der Reichweite von
Kindern auf und entsorgen Sie sie so schnell wie moég-
lich.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Technische Sicherheit

» Kontrollieren Sie das Kochfeld vor dem Einbau auf
sichtbare Schaden. Nehmen Sie ein beschéadigtes Ge-
rat auf keinen Fall in Betrieb. Ein beschadigtes Geréat
kann lhre Sicherheit geféahrden.

» Die elektrische Sicherheit des Kochfeldes ist nur
dann gewéahrleistet, wenn es an ein vorschriftsmaBig in-
stalliertes Schutzleitersystem angeschlossen wird. Es
ist sehr wichtig, dass diese grundlegende Sicherheits-
vorkehrung vorhanden ist.

Lassen Sie im Zweifelsfall die Hausinstallation durch
eine Elektro-Fachkraft Uberprufen. Miele kann nicht fUr
Schaden verantwortlich gemacht werden, die durch ei-
nen fehlenden oder unterbrochenen Schutzleiter verur-
sacht werden (z. B. elektrischer Schlag).

» Vergleichen Sie vor dem AnschlieBen des Kochfel-
des unbedingt die Anschlussdaten (Spannung und
Frequenz) auf dem Typenschild mit denen des Elektro-
netzes.

Diese Daten mussen unbedingt Ubereinstimmen, damit
keine Schaden am Gerat auftreten. Im Zweifelsfall fra-
gen Sie |hre Elektro-Fachkraft.

» Benutzen Sie das Kochfeld nur im eingebauten Zu-
stand, damit die sichere Funktion gewahrleistet ist.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Offnen Sie auf keinen Fall das Geh&use des Kochfel-
des.

Eventuelles BerUhren spannungsfuhrender Anschllsse
sowie Verandern des elektrischen und mechanischen
Aufbaus gefahrden Sie und fuhren méglicherweise zu
Funktionsstérungen des Gerates.

» Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparatu-
ren durfen nur von Miele autorisierte Fachkrafte durch-
fUhren.

Durch unsachgemaBe Installations- und Wartungsar-
beiten oder Reparaturen kbnnen erhebliche Gefahren
fUr den Benutzer entstehen, flr die Miele nicht haftet.

» Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Repa-
raturen muss das Kochfeld vom Netz getrennt sein. Es
ist nur dann elektrisch vom Netz getrennt, wenn eine
der folgenden Bedingungen erfullt ist:

— die Sicherungen der Hausinstallation ausgeschal-
tet sind,

— die Schraubsicherungen der Hausinstallation
ganz herausgeschraubt sind,

— die Netzanschlussleitung vom Elektronetz ge-
trennt ist.
Ziehen Sie bei Geraten mit Netzstecker nicht an
der Netzanschlussleitung, sondern am Stecker,
um das Geréat vom Netz zu trennen.

11



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wahrend der Garantiezeit darf eine Reparatur des
Kochfeldes nur von einem von Miele autorisierten Kun-
dendienst vorgenommen werden, sonst besteht bei
nachfolgenden Schaden kein Garantieanspruch mehr.

» Defekte Bauteile durfen nur gegen Miele Original Er-
satzteile ausgetauscht werden. Nur bei diesen Teilen
gewahrleistet Miele, dass sie die Sicherheitsanforde-
rungen erfullen.

P Ist die Netzanschlussleitung beschadigt, muss sie
von einer Elektro-Fachkraft durch eine spezielle Netz-
anschlussleitung Typ H 05 VV-F (PVC-isoliert) ersetzt
werden, die bei Miele oder dem Kundendienst erhalt-
lich ist.

» Das Kochfeld ist nicht fur den Betrieb mit einer exter-
nen Zeitschaltuhr oder einem Fernbedienungssystem
bestimmt.

» Der Anschluss des Kochfeldes an das Elektronetz
darf nicht Uber Mehrfachsteckdosen oder Verlange-
rungskabel erfolgen, da sie nicht die nétige Sicherheit
gewahren (z. B. Uberhitzungsgefahr).

» Nehmen Sie das Kochfeld bei einem Defekt oder bei
Brichen, Springen oder Rissen in der Glaskeramik-
scheibe nicht in Betrieb bzw. schalten Sie es sofort
aus. Trennen Sie es vom Elektronetz. Andernfalls be-
steht Stromschlaggefahr!
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Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wird bei Kochfeldern mit Steckeranschluss der
Netzstecker von der Netzanschlussleitung entfernt,
muss das Gerét von einer Elektro-Fachkraft eingebaut
und angeschlossen werden. Beauftragen Sie bitte eine
Elektro-Fachkraft, die die landesublichen Vorschriften
und die Zusatzvorschriften der értlichen Elektroversor-
gungsunternehmen genau kennt und sorgfaltig einhalt.
Miele kann nicht fUr Schaden verantwortlich gemacht
werden, die durch Fehler beim Einbau oder Anschluss
verursacht wurden.

13



Sicherheitshinweise und Warnungen

SachgemaBer Gebrauch

» Nur fuir Personen mit einem Herzschrittmacher:
Beachten Sie, dass in unmittelbarer Nahe des einge-
schalteten Kochfeldes ein elektromagnetisches Feld
entsteht. Eine Beeintrachtigung des Herzschrittma-
chers ist unwahrscheinlich.

Wenden Sie sich jedoch im Zweifelsfall an den Herstel-
ler des Herzschrittmachers oder an |hren Arzt.

» Magnetisierbare Gegenstande, wie z. B. Kreditkar-
ten, Disketten, Taschenrechner, durfen sich nicht in un-
mittelbarer Nahe des eingeschalteten Kochfeldes be-
finden. Dadurch kann ihre Funktion beeintrachtigt wer-
den.

» Das Kochfeld wird bei Betrieb hei und bleibt es
noch einige Zeit nach dem Ausschalten. Erst wenn die
Restwarmeanzeigen erloschen sind, besteht keine Ver-
brennungsgefahr mehr.

P Lassen Sie das Kochfeld wahrend des Betriebes
nicht unbeaufsichtigt!

Leerkochende Topfe kbnnen zu Schaden an der Glas-
keramik fuhren, fur die Miele keine Haftung ubernimmit.
Uberhitztes Fett oder Ol kann sich entziinden und ei-
nen Brand entfachen.

14



Sicherheitshinweise und Warnungen

P Entziindet sich heiBes Fett oder Ol, versuchen Sie
keinesfalls, mit Wasser zu |6schen! Ersticken Sie das
Feuer, z. B. mit Hilfe eines Kochgeschirrdeckels, eines
feuchten Geschirrtuches oder Ahnlichem.

» Schitzen Sie Ihre Hande bei allen Arbeiten am hei-
Ben Kochfeld mit warmeisolierten Handschuhen, To-
pflappen oder Ahnlichem. Achten Sie darauf, dass die-
se Textilien nicht nass oder feucht sind. Dadurch wird
ihre Warmeleitfahigkeit erhéht, und es kann zu Ver-
brennungen kommen.

» Flambieren Sie niemals unter einer Dunstabzugshau-
be. Die Flammen kénnen die Dunstabzugshaube in
Brand setzen.

» Benutzen Sie das Kochfeld nicht als Ablageflache.
Legen Sie vor allem keine Messer, Gabeln, Loffel usw.
oder andere metallische Gegenstande darauf ab. Bei
eingeschaltetem Gerét, versehentlichem Einschalten
oder vorhandener Restwarme besteht die Gefahr, dass
metallische Gegenstande sich erhitzen (Verbrennungs-
gefahr).

Anderes Ablagegut kann je nach Material schmelzen
oder sich entzunden.

Feuchte Topfdeckel kénnen sich festsaugen.

Schalten Sie die Kochzonen nach Gebrauch aus!

15



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Bei Einbau mehrerer Geréte

Stellen Sie keine heif3en Topfe oder Pfannen im Bereich
der Zwischenleiste ab, da sie die Dichtung der Zwi-
schenleiste beschadigen kdnnten.

» Decken Sie das Kochfeld nie ab, z. B. mit Abdeck-
platten, einem Tuch oder einer Schutzfolie. Bei verse-
hentlichem Einschalten oder vorhandener Restwarme
besteht die Gefahr, dass das Material sich entziindet,
zerspringt oder schmilzt.

» Benutzen Sie kein Geschirr aus Kunststoff oder Alu-
folie. Es schmilzt bei hohen Temperaturen. Dartber
hinaus besteht Brandgefahr!

» Erhitzen Sie keine geschlossenen Behélter, z. B.
Konservendosen, auf den Kochzonen. Durch den ent-
stehenden Uberdruck kénnen die Behalter bzw. Dosen
platzen, und es besteht Verletzungs- und Verbruhungs-
gefahr!

» Verwenden Sie nur Topfe und Pfannen mit glattem
Boden. Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die
Glaskeramikscheibe.

» Wenn Sie ein Elektrogerat, z. B. einen Handmixer, in
der Néhe des Kochfeldes benutzen, achten Sie darauf,
dass die Netzanschlussleitung nicht mit dem heif3en
Wok in Beruhrung kommt. Die Leitungsisolierung konn-
te beschadigt werden. Stromschlaggefahr!

16



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Erhitzen Sie niemals Geschirr ohne Inhalt, es sei
denn, der Geschirrhersteller erlaubt diese Anwendung
ausdrucklich! Aufgrund der hohen Aufheizgeschwin-
digkeit der Induktion kann u. U. die Temperatur am Bo-
den des Kochgeschirrs innerhalb kurzester Zeit die
Selbstentziindungstemperatur von Olen oder Fetten er-
reichen.

» Halten Sie das Kochfeld sauber. Salz, Zucker oder
Sandkdrner, z. B. vom GemuUse putzen, kénnen Kratzer
verursachen.

P> Stellen Sie keinesfalls heiBe Topfe oder Pfannen im
Bereich des Displays ab. Dadurch kann die darunter
liegende Elektronik beschadigt werden.

» Achten Sie darauf, dass keine Gegenstande oder

Kochgeschirre auf die Glaskeramikflache fallen. Auch
leichte Gegenstande (z. B. Salzstreuer) kénnen Risse
oder Bruche in der Glaskeramikscheibe verursachen.

» Gelangen Zucker, zuckerhaltige Speisen, Kunststoff
oder Alufolie auf das heiBe Kochfeld, schalten Sie das
Gerat aus. Schaben Sie diese Stoffe sofort, also im hei-
Ben Zustand, mit einem Glasschaber grundlich von der
Kochzone, da sie sonst beim Erkalten die Glaskeramik-
scheibe beschadigen.

Vorsicht, es besteht Verbrennungsgefahr!

Reinigen Sie die Kochzone anschlieBend im erkalteten
Zustand.

17



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Wenn Sie ein Elektrogerat, z. B. einen Handmixer, in
der Néhe des Kochfeldes benutzen, achten Sie darauf,
dass die Netzanschlussleitung nicht mit dem heif3en
Kochfeld in Berthrung kommt. Die Leitungsisolierung
kénnte beschadigt werden. Stromschlaggefahr!

» Das Kochfeld ist mit einem Kuhlgeblase ausgestat-
tet. Befindet sich unter dem eingebauten Gerat eine
Schublade, muss auf einen ausreichenden Abstand
zwischen dem Schubladeninhalt und der Unterseite
des Gerates geachtet werden, um die Bellftung zu ge-
wahrleisten. Spitze oder kleine Gegenstande sowie Pa-
pier durfen nicht in der Schublade aufbewahrt werden.
Sie kénnen durch die Luftungsschlitze in das Gehause
eindringen bzw. angesaugt werden und den Lufter be-
schéadigen oder die Kuhlung beeintrachtigen.

» Befindet sich unter dem Kochfeld eine Schublade,
durfen darin weder Spraydosen noch leicht entzindli-
che Flussigkeiten oder andere brennbare Materialien
aufbewahrt werden. Eventuell vorhandene Besteckkés-
ten mUssen aus hitzebestandigem Material sein.

» Metallische Gegenstande, die in einer Schublade
unter dem Kochfeld aufbewahrt werden, kbnnen bei
langerer, intensiver Benutzung des Geréates heil3 wer-
den.

18



Sicherheitshinweise und Warnungen

» Erhitzen Sie Speisen immer ausreichend. Evtl. vor-
handene Keime in den Speisen werden nur durch ge-
nugend hohe Temperaturen und eine ausreichend lan-
ge Einwirkzeit abgetotet.

» Verwenden Sie auf einer Kochzone auf keinen Fall
zwei Kochgeschirre gleichzeitig.

P Ist das Kochfeld hinter einer Mdbeltir eingebaut,
darf es nur bei gedffneter Mobeltur betrieben werden.
SchlieBen Sie die Mébeltur erst, wenn das Gerét aus-
geschaltet ist und die Restwé&rmeanzeigen erloschen
sind.

» Ist das Kochfeld tber einem Pyrolyse-Backofen
oder -Herd eingebaut, nehmen Sie es wéahrend des Py-
rolysevorgangs nicht in Betrieb, da der Uberhitzungs-
schutz des Kochfeldes auslésen kann (siehe entspre-
chendes Kapitel).

Miele kann nicht fur Schaden verantwortlich gemacht
werden, die infolge von Nichtbeachtung der Sicher-
heitshinweise und Warnungen verursacht werden.
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Ihr Beitrag zum Umweltschutz

Entsorgung der Transportver-
packung

Die Verpackung schutzt das Gerat vor
Transportschaden. Die Verpackungs-
materialien sind nach umweltvertragli-
chen und entsorgungstechnischen Ge-
sichtspunkten ausgewéhlt und deshalb
recycelbar.

Das Ruckfuhren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe und
verringert das Abfallaufkommen. Ihr
Fachh&andler nimmt die Verpackung zu-
ruck.

20

Entsorgung des Altgerates

Elektrische und elektronische Altgerate
enthalten vielfach noch wertvolle Mate-
rialien. Sie enthalten aber auch schadli-
che Stoffe, die fur ihre Funktion und Si-
cherheit notwendig waren. Im Restmull
oder bei falscher Behandlung kénnen
diese der menschlichen Gesundheit
und der Umwelt schaden. Geben Sie
Ihr Altgerat deshalb auf keinen Fall in
den Restmull.

Nutzen Sie stattdessen die an Ihrem
Wohnort eingerichtete Sammelstelle zur
Ruckgabe und Verwertung elektrischer
und elektronischer Altgerate. Informie-
ren Sie sich gegebenenfalls bei Ihrem
Fachhandler.

Bitte sorgen Sie daflr, dass Ihr Altgerat
bis zum Abtransport kindersicher auf-
bewahrt wird.



Vor dem ersten Benutzen

Kleben Sie das Typenschild, das sich
bei den Unterlagen lhres Gerates befin-
det, an die dafur vorgesehene Stelle im
Kapitel "Typenschild".

Erste Reinigung

m Entfernen Sie evtl. angebrachte
Schutzfolien und Aufkleber.

m Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten Tuch und trocknen Sie es
danach ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
Glaskeramikflache kein Handspulmit-
tel, da dadurch bleibende blauliche
Verfarbungen entstehen kénnen.

Inbetriebnahme

Bei Erstanschluss des Induktions-Koch-
feldes oder nach einer Stromunterbre-
chung leuchten fur ca. 1 Sekunde
samtliche Anzeigeelemente zu Test-
zwecken auf. Sobald diese Anzeigen
erloschen sind, kdnnen Sie das Gerat in
Betrieb nehmen.

Wenn das Gerat das erste Mal in Be-
trieb genommen wird, kommt es zu Ge-
ruchsbildung, und es tritt eventuell
Dunst auf. Bei jeder folgenden Inbe-
triebnahme verringert sich der Geruch
und verschwindet schlieBlich ganz.

Der Geruch und eventuell auftretender
Dunst weisen nicht auf einen Falschan-
schluss oder Geréatedefekt hin und sind
nicht gesundheitsschadlich.

Beachten Sie, dass die Aufheizzeit
bei Induktionskochfeldern sehr viel
kurzer ist als bei herkdmmlichen
Kochfeldern.
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Induktion

Funktionsweise

Unter einer Induktionskochzone befin-
det sich eine Induktionsspule. Wenn die
Kochzone eingeschaltet wird, erzeugt
diese Spule ein Magnetfeld, das direkt
auf den Topfboden wirkt und ihn erhitzt.
Die Kochzone erwarmt sich nur indirekt
durch die vom Topf abgegebene War-
me.

Kochzonen mit Induktion arbeiten nur,
wenn Kochgeschirr mit einem magneti-
sierbaren Boden aufgesetzt ist (siehe
Kapitel "Kochgeschirr").

Die Induktion berucksichtigt automa-
tisch die GroBe des aufgesetzten Koch-
geschirrs, d. h. sie arbeitet nur im Be-
reich der vom Topfboden bedeckten
Flache.

Die Kochzone arbeitet nicht,

— wenn sie ohne oder mit ungeeigne-
tem Kochgeschirr (Geschirr mit nicht
magnetisierbarem Boden) einge-
schaltet wird.

— wenn der Bodendurchmesser des
aufgesetzten Kochgeschirrs zu klein
ist.

— wenn das Kochgeschirr von einer
eingeschalteten Kochzone entfernt
wird.

In diesem Fall blinkt im Display das
Symbol Y.

Wird innerhalb von 3 Minuten geeigne-
tes Geschirr aufgesetzt, erlischt ¥, und
Sie kénnen wie gewohnt fortfahren.

22

Wird kein oder ungeeignetes Geschirr
aufgesetzt, schaltet sich die Kochzone
nach 3 Minuten automatisch aus. Im
Display blinkt & im Wechsel mit £.

Um die Kochzone wieder in Betrieb
nehmen zu kénnen, muss der Bedien-
knebel zunachst auf "0" gedreht wer-
den.

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Ablageflache fur Messer, Gabeln,
Loffel usw. oder andere metallische
Gegenstande. Bei eingeschaltetem
Gerat, versehentlichem Einschalten
oder vorhandener Restwérme be-
steht die Gefahr, dass diese Gegen-
sténde sich erhitzen (Verbrennungs-
gefahr).

Schalten Sie die Kochzone mit den
Bedienknebeln nach jedem Ge-
brauch aus.

Es ist nicht ausreichend nur das
Kochgeschirr von der Kochzone zu
entfernen.



Induktion

Gerausche

Bei Betrieb von Induktions-Kochzonen
kénnen im Kochgeschirr, abhangig von
Material und Verarbeitung des Bodens,
folgende Gerausche entstehen:

— Brummen kann bei hoher Leistungs-
stufe auftreten. Es wird schwacher
oder verschwindet, wenn die Leis-
tungsstufe verringert wird.

— Prasseln kann bei Kochgeschirr auf-
treten, das einen Boden aus ver-
schiedenen Materialien hat (z. B.
Sandwichboden).

— Pfeifen kann auftreten, wenn beide
Kochzonen in Betrieb sind. Das
Kochgeschirr jeweils mit einem Bo-
den aus verschiedenen Materiallien
(z. B. Sandwichboden) und eine der
verbundenen Kochzonen in Booster
betrieben wird.

— Klicken kann bei elektronischen
Schaltvorgangen auftreten, beson-
ders bei niedrigen Leistungsstufen.

Zur Lebensdauererhdhung der Elektro-
nik ist das Gerat mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Wird das Gerat intensiv
genutzt, schaltet es sich ein und Sie ho-
ren ein Surren. Das Kihlgeblase kann
auch nach dem Ausschalten des Gera-
tes weiterlaufen.
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Induktion

Kochgeschirr

Geeignet ist Kochgeschirr aus:

— Edelstahl mit magnetisierbarem Bo-
den

— emailliertem Stahl

— Gusseisen

Nicht geeignet ist Kochgeschirr aus:

— Edelstahl mit nicht magnetisierbarem
Boden

— Aluminium, Kupfer
- Glas-/Keramik, Steingut

Wenn Sie nicht sicher sind, ob sich ein
Topf oder eine Pfanne flr die Induktion
eignet, kbnnen Sie dies prifen, indem
Sie einen Magneten an den Geschirr-
boden halten. Bleibt der Magnet haften,
ist das Geschirr geeignet.

Bitte beachten Sie, dass die Ge-
brauchseigenschaften des Geschirrbo-
dens die GleichmaBigkeit des Garer-
gebnisses beeinflussen kénnen.

Wahlen Sie zur optimalen Nutzung der
Kochzone die GréBe des Topfes so,
dass der Topf zwischen die innerste
und auBerste Markierung der Kochzone
passt. Ist der Topf kleiner als die inner-
ste Markierung, kann es sein, dass die
Induktion nicht arbeitet. Die Kochzone
reagiert so, als ob kein Kochgeschirr
aufgesetzt wére.
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Bitte beachten Sie, dass bei Pfannen

und Topfen haufig der maximale bzw.
obere Durchmesser angegeben wird.
Wichtig ist aber der (in der Regel klei-
nere) Bodendurchmesser.

Setzen Sie das Kochgeschirr mittig
auf die Kochzone.

Steht das Geschirr nur teilweise auf
der Kochzone, kdnnen die Griffe un-
ter Umstanden sehr heif3 werden.



Bedienung

Ein- und Ausschalten Restwarmeanzeige

Jede Kochzone wird eingeschaltet, in-  Die Restwarmeanzeige erlischt erst,
dem man den Bedienknebel nach wenn das Kochfeld ohne Gefahr be-
rechts ) auf die gewtinschte Leis- rahrt werden kann.

tungsstufe dreht, und ausgeschaltet,
indem man den Bedienknebel nach

links @ auf "0 dreht. Solange die Restwarmeanzeige

leuchtet, das Kochfeld nicht berth-
ren und keine hitzeempfindlichen
Gegenstande darauf ablegen. Ver-
brennungs- und Brandgefahr!

Der Bedienknebel darf nicht nach
rechts Uber Bl bzw. Bl/Il hinaus auf
'0" gedreht werden.

Nach dem Einschalten einer Kochzone
leuchtet die Betriebsanzeige und nach
einiger Zeit auch die Restwarmeanzei-
ge auf.

Nach dem Ausschalten aller Kochzo-
nen erlischt die Betriebsanzeige.
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Bedienung

Einstellbereiche

Garvorgang Einstellbereich*
Warmhalten I
Schmelzen von Bultter, 1-2
Auflésen von Gelatine

Kochen von Milchbrei 2
Erwarmen kleiner Mengen Flussigkeit 3
Quellen von Reis

Auftauen von Gemuse im Block

Quellen von Getreide

Erwarmen von flissigen und halbfesten Gerichten 4
Zubereiten von Omelette und Spiegeleiern ohne Kruste

Dunsten von Obst

Quellen von Teigwaren

Dunsten von GemUse, Fisch 5
Auftauen und Erhitzen von Tiefklhlkost

Ankochen gréBerer Mengen, z. B. Eintopf 6
Abschlagen von Cremes und SoBen, z. B. Weinschaum

oder Hollandaise )

Schonendes Braten (ohne Uberhitzen des Fettes) von Spie-

geleiern

Schonendes Braten (ohne Uberhitzen des Fettes) von Fisch, 7
Schnitzel, Bratwurst

Backen von Kartoffelpuffern, Pfannkuchen, Plinsen

Anbraten von Schmorgerichten

Kochen von groBen Mengen Wasser 9

Ankochen

* Diese Angaben sind Richtwerte.

Die Leistung der Induktionsspule variiert je nach GréBe und Material des Koch-
geschirrbodens. Deshalb ist es mdglich, dass fur Ihr Kochgeschirr die Leis-
tungsstufen gering abweichen. Bitte ermitteln Sie im praktischen Gebrauch die

optimalen Einstellungen fur Ihr Gargeschirr.

26




Bedienung

Ankochautomatik

Fortkochstufe Ankochzeit
in Minuten und

Sekunden (ca.)

—

0:15

15

125

: 50

: 00

: 50

: 50

: 50

© |00 | N O |0 | W [N
N Do o OO

Bei aktivierter Ankochautomatik heizt
die Kochzone automatisch mit héchster
Leistung an (AnkochstoB3) und schaltet
dann auf die von lhnen gewé&hlte Fort-
kochstufe zurtck. Die Ankochzeit hangt
von der gewéhlten Fortkochstufe ab
(siehe Tabelle).

Bei den hohen Fortkochstufen sind nur
relativ kurze Ankochzeiten notwendig,
da bei diesen Einstellungen im Allge-
meinen das leere Kochgeschirr zum
Anbraten erhitzt wird.

Wird wahrend der Ankochzeit das
Kochgeschirr entfernt, wird die Ankoch-
automatik unterbrochen. Sie wird fort-
gesetzt, wenn das Kochgeschirr inner-
halb von 3 Minuten wieder auf die
Kochzone aufgesetzt wird.

Ankochautomatik aktivieren

m Drehen Sie den Bedienknebel nach
links bis zum Anschlag. Halten Sie
den Knebel in dieser Position bis im
Display ein A erscheint.

Wird der Knebel zu lange gehalten,
erscheint ein L im Display und die In-
betriebnahmesperre ist aktiv (siehe
Kapitel "Inbetriebnahmesperre").

m Drehen Sie den Bedienknebel nach
rechts auf die gewlnschte Fortkoch-
stufe.

Wird innerhalb von 5 Sekunden keine
Fortkochstufe gewahlt, ist die Ankoch-
automatik nicht aktiv.

Eine Anderung der Fortkochstufe ist nur
innerhalb von ca. 10 Sekunden nach
Aktivierung der Ankochautomatik mog-
lich. Nach Ablauf dieser Zeit fuhrt eine
Anderung zur Deaktivierung der An-
kochautomatik.

Wéhrend der Ankochzeit leuchtet im
Display ein f.
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Bedienung

Boosterfunktion

Die Kochzonen sind mit einem Einfach-
(I) oder TwinBooster (I/Il) ausgestattet
(siehe Geratebeschreibung).

Die Boosterfunktion ist eine Leistungs-
verstarkung, um groBe Mengen schnell
erhitzen zu kénnen, z. B. Wasser zum
Nudelkochen. Bei Zuschaltung von
Booster | und Booster Il arbeiten die
Kochzonen fur 10 Minuten mit einer ex-
tra hohen Leistung.

Die Boosterfunktion kann nur bei zwei
Kochzonen gleichzeitig genutzt wer-

den, jeweils bei einer Kochzone links
und einer Kochzone rechts.

Bei Ende der Boosterzeit wird automa-
tisch auf die Leistungsstufe 9 zurlickge-
schaltet.

Wird wahrend der Boosterzeit das
Kochgeschirr entfernt, wird die Booster-
funktion unterbrochen. Sie wird fortge-
setzt, wenn das Kochgeschirr innerhalb
von 3 Minuten wieder auf die Kochzone
aufgesetzt wird.
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Die Leistung fur den Booster kann nur
bereitgestellt werden, indem wahrend
der Boosterzeit einer anderen Kochzo-
ne ein Teil der Leistung entzogen wird.
Daher sind jeweils zwei Kochzonen wie
dargestellt miteinander verbunden (ver-
netzt).

Beispiel:

OO,
O O

Das Einschalten des Boosters/Twin-
Boosters Stufe 1 bewirkt bei der ver-
bundenen Kochzone folgendes:

— ist die Ankochautomatik aktiviert,
wird sie deaktiviert.

— ist bei der verbundenen Kochzone
die Leistungsstufe 9 eingestellt, wird
die Leistungsstufe reduziert.

Im Display blinkt die reduzierte Leis-
tungsstufe im Wechsel mit £.

Das Einschalten des TwinBoosters Stu-
fe 2 bewirkt, dass die verbundene
Kochzone ausgeschaltet wird.

Im Display blinkt O im Wechsel mit £.



Bedienung

Booster | einschalten

m Drehen Sie den Bedienknebel Uber
die Leistungsstufe 9 hinaus auf Bl
bzw. BI/Il und zurtick auf 9.

Im Display der Kochzone erscheint /
und in der Anzeige B.

Booster Il einschalten

m Drehen Sie den Bedienknebel tiber
die Leistungsstufe 9 hinaus auf Bl/II
und zurtick auf 9.

Im Display der Kochzone erscheint /
und in der Anzeige B.

m Drehen Sie den Bedienknebel erneut
Uber die Leistungsstufe 9 hinaus auf
BI/Il und zurlick auf 9.

Im Display der Kochzone erscheint /1.

Booster ausschalten

Sie kdnnen den Booster vorzeitig aus-
schalten.

m Drehen Sie den Bedienknebel so oft
Uber die Leistungsstufe 9 hinaus auf
Bl bzw. BI/Il und zurlck auf 9, bis
das Symbol ! bzw. !l im Display er-
lischt; oder verringern Sie die Leis-
tungsstufe.
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Bedienung

Warmhaltefunktion

Alle Kochzonen sind mit einer Warmhal-
tefunktion ausgestattet.

Ist die Warmhaltefunktion eingestellt,
schaltet sich die Kochzone nach maxi-
mal 2 Stunden Betrieb aus.

Die Warmhaltefunktion dient zum
Warmhalten von Speisen direkt nach
ihrer Zubereitung, also noch im hei-
Ben Zustand. Sie dient nicht zum
Wiedererwdrmen von kaltgeworde-
nen Speisen!
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Tipps

Halten Sie Speisen ausschlieBlich im
Kochgeschirr (Topf / Pfanne) warm. De-
cken Sie das Kochgeschirr mit einem
Deckel ab.

Es ist nicht erforderlich, dass Sie die
Speisen wahrend des Warmhaltens um-
réhren.

Nahrstoffverluste beginnen bei der Zu-
bereitung von Lebensmitteln und set-
zen sich beim Warmhalten fort. Je lan-
ger Lebensmittel warmgehalten wer-
den, desto groBer sind die Nahrstoffver-
luste. Halten Sie die Warmhaltezeit so
kurz wie moglich.



Tipps zum Energiesparen

Garen Sie nach Méglichkeit nur in
geschlossenen Topfen oder Pfan-
nen. So wird verhindert, dass Warme
unnétig entweicht.

g <TI0 O

1 T

offen geschlossen

Wahlen Sie fur kleine Mengen einen
kleinen Topf. Ein kleiner Topf beno-
tigt weniger Energie als ein groBer,

nur wenig gefullter Topf.

Garen Sie mit wenig Wasser.

Schalten Sie nach dem Ankochen
oder Anbraten rechtzeitig auf eine
niedrigere Leistungsstufe zurtck.

Die Garzeit kann durch Verwendung
eines Schnellkochtopfes deutlich re-
duziert werden.
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Sicherheitseinrichtungen

Inbetriebnahmesperre

Damit die Kochzonen nicht unbeab-
sichtigt eingeschaltet werden kdnnen,
sind sie mit einer Inbetriecbnahmesperre
ausgestattet.

Die Inbetriebnahmesperre kann nur ak-
tiviert werden, wenn alle Kochzonen
ausgeschaltet sind.

Die Inbetriebnahmesperre wird mit dem
Bedienknebel rechts aktiviert und dea-
kiviert.

Aktivieren

m Drehen Sie den Bedienknebel nach
links bis zum Anschlag und halten
ihn fest, bis ein L im Display er-
scheint.

Bei jeder weiteren Betétigung des Be-
dienknebels wird fur 3 Sekunden ein L
im Display angezeigt.

Deaktivieren

m Drehen Sie den Bedienknebel nach
links bis zum Anschlag und halten
ihn fest, bis das L im Display erlischt
und kurz eine O erscheint.
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Sicherheitsausschaltung

Ihr Kochfeld ist mit einer Sicherheits-
ausschaltung ausgestattet.

Wenn eine Kochzone Uber einen unge-
wohnlich langen Zeitraum hinweg (sie-
he Tabelle) mit gleichbleibender Leis-
tungsstufe beheizt wird, schaltet sie
sich automatisch ab.

Im entsprechenden Display blinkt £ im
Wechsel mit 0.

Um die Kochzone wieder in Betrieb
nehmen zu kénnen, muss der Bedien-
knebel zunachst auf "0" gedreht wer-
den.

Die Betriebsanzeige und die Darstel-
lung im Display erléschen.

Maximale Betriebs-
dauer in Stunden

Leistungs-
stufe

1 10

O |00 | N |0 O | |
NN W s oo




Sicherheitseinrichtungen

Uberhitzungsschutz

Alle Induktionsspulen und der Kihlkor-
per der Elektronik sind jeweils mit ei-
nem Uberhitzungsschutz ausgestattet.

Bevor sich die Induktionsspulen oder
die Kuhlkérper Uberhitzen, leitet der
Uberhitzungsschutz bei der betreffen-
den Kochzone oder dem gesamten
Kochfeld eine der folgenden MaBnah-
men ein:

— Eine eingeschaltete Boosterfunktion
wird abgebrochen.

— Die eingestellte Leistungsstufe wird
reduziert.

— Ist eine Induktionsspule betroffen,
schaltet sich die betreffende Koch-
zone aus und im Display erscheint
ein H.

Moglicherweise schalten sich kurz
darauf weitere Kochzonen aus.

m Drehen Sie den Bedienknebel der
betreffenden Kochzone(n) auf "0".

Erst wenn das H erloschen ist, kann die
Kochzone wieder wie gewohnt in Be-
trieb genommen werden.

Wird der Bedienknebel nicht auf "0" ge-
dreht, blinkt im Display £ im Wechsel
mit &. Um die Kochzone wieder in Be-
trieb nehmen zu kénnen, muss der Be-
dienknebel zunachst auf "0" gedreht
werden.

— Ist der Kuhlkorper betroffen, wird die
Leistungszufuhr zu den Kochzonen
reduziert.

Sobald der Kuhlkorper ausreichend ab-
gekdhlt ist, arbeiten die Kochzonen
wieder mit der urspringlichen Leistung.

— Steigt die Temperatur nach Reduzie-
rung der Leistungszufuhr weiter an,
schalten sich die Kochzonen aus.
Mdglicherweise schalten sich kurz
darauf weitere Kochzonen aus.

Im Display blinkt £ im Wechsel mit 4.

m Drehen Sie den Bedienknebel der
betreffenden Kochzone(n) auf "0".

Sobald die Kochzonen ausreichend ab-
gekuhlt sind, kénnen Sie sie wieder in
Betrieb nehmen.

Zum Auslésen des Uberhitzungsschut-
zes kann es kommen, wenn

— Kochgeschirr ohne Inhalt erhitzt wird.

— Fett oder Ol bei hoher Leistungsstufe
erhitzt wird.

— die Unterseite des Gerétes nicht aus-
reichend bellftet wird.

Lost der Uberhitzungsschutz trotz Be-
seitigung der Ursachen erneut aus, ru-
fen Sie den Kundendienst.
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Reinigung und Pflege

AVerwenden Sie zum Reinigen
keinesfalls ein Dampf-Reinigungsge-
rat. Der Dampf kann an spannungs-
fuhrende Teile gelangen und einen
Kurzschluss auslésen.

Reinigen Sie das gesamte Gerat nach
jedem Benutzen. Lassen Sie dazu das
Gerét abkuhlen.

Trocknen Sie das Gerat nach jeder
feuchten Reinigung, dadurch vermei-
den Sie Kalkriickstéande.
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Um Beschadigungen der Oberfla-
chen zu vermeiden, verwenden Sie
bei der Reinigung keine

Handspulmittel,

soda-, alkali-, ammoniak-, sdure-
oder chloridhaltigen Reinigungsmit-
tel,

kalklésenden Reinigungsmittel,
Fleck- und Rostentferner,

scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch,
Putzsteine,

|6semittelhaltigen Reinigungsmittel,
Geschirrsptlmaschinen-Reiniger,
Grill- und Backofensprays,
Glasreiniger,

scheuernden harten Bursten und
Schwamme (z. B. Topfschwamme),
oder gebrauchte Schwamme, die
noch Reste von Scheuermitteln ent-
halten,

Schmutzradierer,

spitzen Gegenstande

(damit die Dichtungen zwischen
Rahmen und Arbeitsplatte nicht be-
schadigt werden).



Reinigung und Pflege

Glaskeramik

Verwenden Sie zur Reinigung kein
Handspulmittel. Bei der Reinigung
mit einem Handspulmittel werden
nicht alle Verunreinigungen und
Ruickstande entfernt. Es entsteht ein
unsichbarer Film, der zu Verfarbun-
gen der Glaskeramik fuhrt. Diese Ver-
farbungen lassen sich nicht mehr
entfernen.

Reinigen Sie das Kochfeld regelméa-
Big mit einem speziellen Glaskera-
mik-Reiniger.

Entfernen Sie alle groben Verschmut-
zungen mit einem feuchten Tuch, fest
anhaftende Verschmutzungen mit ei-
nem Glasschaber.

Reinigen Sie das Kochfeld anschlie-
Bend mit dem Miele Glaskeramik- und
Edelstahlreiniger (siehe Kapitel "Nach-
kaufbares Zubehor"), oder einem han-
delsUblichen Glaskeramik-Reiniger und
mit einem Klchenpapier oder einem
sauberen Tuch. Tragen Sie den Reini-
ger nicht auf ein heiBes Kochfeld auf,
da Flecken entstehen kénnen. Beach-
ten Sie die Angaben des Reinigungs-
mittel-Herstellers.

Wischen Sie das Kochfeld zum Schluss
nass ab und trocknen Sie es. Achten
Sie darauf, alle Reinigungsmittelrtck-
stdnde zu entfernen. Ruckstande bren-
nen bei nachfolgenden Kochvorgangen
ein und beschadigen die Glaskeramik.

Flecken durch Kalkrlickstande, Wasser
und Aluminiumrickstande (metallisch
schimmernde Flecken) lassen sich mit

dem Glaskeramik- und Edelstahlreini-
ger entfernen.

Gelangen Zucker, Kunststoff oder
Alufolie auf das heiBe Kochfeld, schal-
ten Sie das Gerat aus. Schaben Sie
diese Stoffe sofort, also im heiBen Zu-
stand, mit einem Glasschaber grind-
lich von der Kochzone. Vorsicht, es be-
steht Verbrennungsgefahr!

Reinigen Sie die Kochzone anschlie-
Bend im erkalteten Zustand wie zuvor
beschrieben.

Edelstahl

Fur die Reinigung eignet sich ein Glas-
keramik- und Edelstahlreiniger (siehe
Kapitel "Nachkaufbares Zubehor").

Um ein schnelles Wiederverschmutzen
zu verhindern, empfehlen wir die Ver-
wendung eines Edelstahl-Pflegemittels
(siehe Kapitel "Nachkaufbares Zube-
hor").

Tragen Sie das Mittel mit einem wei-
chen Tuch flachig und sparsam auf.

Verwenden Sie im Bereich der Be-
druckung kein Edelstahl-Reini-
gungsmittel. Die Bedruckung wird
sonst abgerieben. Reinigen Sie den
Bereich ausschlieBlich mit einem
Schwammtuch, etwas Handspulmit-
tel und warmem Wasser.
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Was tun, wenn ...?

AReparaturen an Elektrogeréten
durfen nur von einer Elektro-Fach-
kraft durchgefuhrt werden. Durch
unsachgemaBe Reparaturen kénnen
erhebliche Gefahren flr den Benut-
zer entstehen.

Was ist zu tun, wenn ...

... Sich die Kochzonen nicht aufhei-
zen?

Prufen Sie, ob die Sicherung der Haus-
installation ausgeldst hat. Aktivieren Sie
die Sicherung ggf.

Lasst sich daraufhin das Problem nicht
beseitigen, drehen Sie den Bedienkne-
bel auf "0" und trennen Sie fur ca. 1 Mi-
nute das Geréat vom Elektronetz.

Falls Sie das Gerat noch immer nicht in
Betrieb nehmen kdnnen, fordern Sie
eine Elektro-Fachkraft oder den Kun-
dendienst an.

... im Display einer Kochzone ein *
blinkt?

Prifen Sie, ob

— die leere Kochzone noch unbeab-
sichtigt eingeschaltet ist.

— das aufgesetzte Kochgeschirr induk-
tionsgeeignet und ausreichend groB3
ist (siehe Kapitel "Kochgeschirr").
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... im Display einer Kochzone { im
Wechsel mit einer Leistungsstufe
blinkt?

Die Leistungsstufe wurde reduziert, weil
bei der verbundenen Kochzone der
Booster eingeschaltet wurde (siehe Ka-
pitel "Boosterfunktion").

... im Display einer Kochzone { im
Wechsel mit & blinkt?

Die Kochzone hat sich ausgeschaltet,
weil,

— bei der verbundenen Kochzone Stu-
fe Il TwinBooster eingeschaltet wur-
de (siehe Kapitel "Boosterfunktion").

— sich kein oder ungeeignetes Ge-
schirr auf der Kochzone befindet.

— der Uberhitzungssqhutz ausgeldst
hat (siehe Kapitel "Uberhitzungs-
schutz").

... hach Einschalten der Kochzone fiir
einige Sekunden das Symbol "J" m
Display erscheint und die Kochzone
nicht heiB wird?

Der Demonstrationsmodus ist aktiviert .
Drehen Sie zum Deaktivieren den rech-
ten Bedienknebel 2 x kurz (<1 sek)
nach links bis zum Anschlag, anschlie-
Bend noch einmal und dabei fur ca.

3 Sekunden festhalten.



Was tun, wenn ...?

... hach Einschalten der Kochzone fiir
einige Sekunden im Display ein L er-
scheint?

Die Inbetriebnahmesperre ist aktiviert
(siehe Kapitel "Inbetriebnahmesperre").

... im Display einer Kochzone ein H
erscheint?

Der Uberhitzungsschutz hat ausgel®st
(siehe Kapitel "Uberhitzungsschutz").

... in den Displays F 47 und
F 48 im Wechsel blinken?

Die Luftungsgitter sind verdeckt oder
der Ldfter ist defekt.

Die Luftungsgitter des Kochfeldes dur-
fen nicht verdeckt sein. Entfernen Sie
ggf Gegenstande, die die Luftungsgit-
ter verdecken kénnten. Erscheint die
Fehlermeldung weiterhin, rufen Sie bitte
den Kundendienst.

... in den Displays andere Fehlermel-
dungen FL.erscheinen?

Es ist ein Fehler in der Elektronik aufge-
treten.

Unterbrechen Sie die Stromversorgung
des Kochfeldes fur ca. 1 Minute.

Besteht das Problem nach Wiederher-
stellung der Stromversorgung weiter,
rufen Sie bitte den Kundendienst.

... sich eine einzelne oder mehrere
Kochzonen automatisch ausschal-
ten?

Die Sicherheitsausschaltung oder der
Uberhitzungsschutz hat ausgeldst (sie-
he Kapitel "Sicherheitsausschaltung”,
"Uberhitzungsschutz").

... die Boosterfunktion automatisch
vorzeitig abgebrochen wird?

Der Uberhitzungsschutz hat ausgeldst
(siehe Kapitel "Uberhitzungsschutz").

... die Kochzone mit der eingestellten
Leistungsstufe nicht wie gewohnt ar-
beitet?

Der Uberhitzungssohutz hat ausgel®st
(Siehe Kapitel "Uberhitzungsschutz").

... bei eingeschalteter Ankochauto-
matik der Inhalt des Kochgeschirrs
kaum oder gar nicht zu kochen be-
ginnt?

Dies kann daran liegen, dass

— groBe Lebensmittelmengen erhitzt
werden.

— das Kochgeschirr die Warme
schlecht leitet.

Wahlen Sie eine héhere Fortkochstufe
oder kochen Sie bei héchster Leis-
tungsstufe an und schalten dann von
Hand zurtck.

... das Kiihlgeblase nach dem Aus-
schalten weiterlduft?

Das ist keine Stérung! Das Geblase
lauft so lange, bis das Geréat abgekuhlt
ist und schaltet sich dann automatisch
aus.
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Nachkaufbares Zubehor

Passend zu lhren Geraten bietet Miele ein umfangreiches
Sortiment an Miele Zubehdren sowie Reinigungs- und Pflege-
produkten.

Diese Produkte kdnnen Sie ganz leicht im Miele Webshop be-
stellen:

www.miele-shop.com)

Sie erhalten diese Produkte auch Uber den Miele Kunden-
dienst (siehe Umschlag) und bei lhrem Miele Fachhandler.

Glaskeramik- und Edelstahlreiniger 250 ml

Entfernt starkere Verschmutzungen, Kalkflecken und Alumini-
umrickstande

Einfache Entfernung von Wasserstreifen, Flecken und Finger-
abdrucken.
Verhindert ein schnelles Wiederverschmutzen

Microfasertuch

Entfernt Fingerabdricke und leichte Verschmutzungen
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Sicherheitshinweise zum Einbau

Um Schaden am Gerat zu vermei-
den, darf dieses erst nach der Mon-
tage der Oberschréanke und der
Dunstabzugshaube eingebaut wer-
den.

P> Furniere der Arbeitsplatte missen
mit hitzebestandigem Kleber (100 °C)
verarbeitet sein, damit sich diese nicht
|6sen oder verformen.

Die Wandabschlussleisten mussen hit-
zebestandig sein.

P> Dieses Kochfeld darf nicht an nicht-
stationdren Aufstellungsorten (z. B.
Schiffen) betrieben werden.

P> Es muss sichergestellt werden, dass
die Netzanschlussleitung des Gerates
nach dem Einbau keinen mechani-
schen Belastungen, z. B. durch eine
Schublade, ausgesetzt ist.

P Das Gerat darf nicht tber Geschirr-
spulern, Wasch- und Trockengeraten
sowie Kuhl- und Gefriergeraten einge-
baut werden. Die teilweise hohen Ab-
strahlungstemperaturen kdnnten diese
Gerate beschadigen.

P> Der Einbau tber einem Miele Back-
ofen ist ist nur bei einer Arbeitsplatten-
héhe von mindestens 40 mm maoglich.

P> Die auf den folgenden Seiten aufge-
fUhrten Sicherheitsabstande sind sorg-
faltig einzuhalten.

Alle MaBe sind in mm angegeben.
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Sicherheitshinweise zum Einbau

Sicherheitsabstand oben

Zwischen dem Geréat und einer ober-
halb angebrachten Dunstabzugshaube
muss der vom Haubenhersteller ange-
gebene Sicherheitsabstand eingehalten
werden.

Fehlen die Angaben des Haubenher-
stellers oder sind leicht entflammbare
Materialien (z. B. ein Hangebord) tUber
dem Gerat installiert, muss der Sicher-
heitsabstand min. 760 mm betragen.
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Wenn flr verschiedene Gerate unter-
halb einer Dunstabzugshaube, z. B.
Wokbrenner und Elektrokochfeld, unter-
schiedliche Sicherheitsabstande in der
Gebrauchs- und Montageanweisung
angegeben sind, wahlen Sie den gro-
Beren von beiden.



Sicherheitshinweise zum Einbau

Sicherheitsabstidnde seitlich

Beim Einbau eines Gerates durfen sich
an einer Seite und an der Ruckseite be-
liebig hohe Schrank- oder Raumwande
befinden, an der anderen Seite darf
kein Gerat oder Mobelstlick hoher als
das eingebaute Gerat sein (siehe Abbil-
dungen).

Wegen der Abstrahlungstemperatur ist
ein Sicherheitsabstand von mindestens
50 mm vom Arbeitsplattenausschnitt
zur Ruckwand einzuhalten.

Zwischen Arbeitsplattenausschnitt und
den umgebenden Mdébeln, z. B. einem
Hochschrank rechts oder links, ist der
Sicherheitsabstand @) einzuhalten:

40 mm bei CS1212/CS 1212-1
CS 1221 /CS 1221-1
CS 1234/ CS 1234-1
CS 1223
CS 1222

50mm bei CS 1112
CS 1122
CS 1134
CS 1326
CS 1327
CS 1411

100 mm bei CS1012/CS 1012-1

150 mm bei CS 1421
CS 1312
CS 1322

200 mm bei CS 1034 /CS 1034-1

250 mm bei CS 1011
CS 1021

4

50mm 4

sehr empfehlenswert!

Al

50mm

nicht empfehlenswert!

4

nicht erlaubt!
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Sicherheitshinweise zum Einbau

Mindestabstand unterhalb

Um die BelUftung des Geréates zu ge-
wéahrleisten, ist unterhalb des Geréates
ein Mindestabstand zu einem Back-
ofen, einem Zwischenboden oder einer
Schublade erforderlich.

Der Mindestabstand ab Unterkante
Kochfeld bis

— Oberkante Backofen muss 15 mm
betragen.

— Oberkante Zwischenboden muss
15 mm betragen.

— Boden Schublade muss 75 mm be-
tragen.
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Zwischenboden

Der Einbau eines Zwischenbodens un-
terhalb des Kochfeldes ist nicht erfor-
derlich aber erlaubt.

Fur die Verlegung der Netzanschluss-
leitung ist hinten ein Luftspalt von

10 mm erforderlich.

Zur besseren Beluftung des Kochfeldes
empfehlen wir vorn einen Luftspalt von
20 mm.



Sicherheitshinweise zum Einbau

Sicherheitsabstand zu Nischenverkleidung

Wird eine Nischenverkleidung angebracht, muss ein Mindestabstand zwischen
Arbeitsplattenausschnitt und Verkleidung eingehalten werden, da hohe Tempera-
turen Materialien ver&ndern oder zerstdéren kénnen.

Bei einer Verkleidung aus brennbarem Material (z. B. Holz) muss der Mindestab-
stand (® zwischen Arbeitsplattenausschnitt und Nischenverkleidung 50 mm betra-
gen.

Bei einer Verkleidung aus nicht brennbarem Material (z. B. Metall, Naturstein,
Keramikfliesen) betragt der Mindestabstand (® zwischen Arbeitsplattenausschnitt
und Nischenverkleidung 50 mm minus Starke der Verkleidung.

Beispiel: Starke der Nischenverkleidung 15 mm

50 mm - 15 mm = Mindestabstand 35 mm

T-®

®

A

(M) Mauerwerk

@ Nischenverkleidung
MaB x = Starke der Nischenverkleidung

(® Arbeitsplatte
(® Ausschnitt in der Arbeitsplatte

(8 Mindestabstand
bei brennbaren Materialien 50 mm
bei nicht brennbaren Materialen 50 mm - Maf3 x
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Gerate- und EinbaumaBe

® Klemmfedern
@vorn
(® Einbauhohe

(® Einbauhshe Netzanschlusskasten mit Netzanschlussleitung, L = 2000 mm
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Arbeitsplatte vorbereiten

m Erstellen Sie den Arbeitsplattenaus-
schnitt fir ein oder mehrere Gerate
gemaR des MaBbildes.

Beachten Sie den Mindestabstand
zur Riickwand sowie rechts oder
links zu einer Seitenwand.

Siehe Kapitel "Sicherheitshinweise
zum Einbau".

Versiegeln Sie die Schnittflachen bei
Arbeitsplatten aus Holz mit speziel-
lem Lack, Silikonkautschuk oder
GieBharz, um ein Aufquellen durch
Feuchtigkeit zu verhindern.

Die verwendeten Materialien missen
temperaturbestandig sein.

Achten Sie darauf, dass diese Mate-
rialien nicht auf die Oberflache der
Arbeitsplatte gelangen.

Wird beim Einbau festgestellt, dass
die Dichtung des Rahmens an den
Ecken nicht richtig auf der Arbeitsfla-
che aufliegt, kbnnen die Eckenra-
dien, < R4, mit der Stichséage vorsich-
tig nachgearbeitet werden.
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Einbau von mehreren Geraten

Bei Einbau von mehr als einem Geréat muss zwischen den einzelnen Geréten je-
weils eine Zwischenleiste @ montiert werden.
Siehe Kapitel "Klemmfedern und Zwischenleisten" befestigen.

Arbeitsplattenausschnitt
- zwei Gerate

Arbeitsplattenausschnitt
- drei Gerate

A

Bei Einbau von zwei Geraten ergibt
sich die Breite des Arbeitsplattenaus-
schnittes D aus den MaBen A und C.

Bei Einbau von drei Geréaten ergibt
sich die Breite des
Arbeitsplattenausschnittes D aus den
MaBen A und B und C.

A = Geratebreite (288 mm oder 380 mm oder 576 mm) minus 8 mm

B = Gerétebreite (288 mm oder 380 mm oder 576 mm)

C = Gerétebreite (288 mm oder 380 mm oder 576 mm) minus 8 mm

D = Breite des Arbeitsplattenausschnittes

Bei Einbau von mehr als drei Gera-
ten muss fur jedes weitere Gerat zu
den MaBen A und B und C die ent-
sprechende Geratebreite B (288 mm
oder 380 mm oder 576 mm) addiert
werden.
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Einbau von mehreren Geraten

Beispielrechnungen zum Arbeitsplattenausschnitt bei Einbau von drei Geréa-

ten
A B (o D
Geratebreite minus 8 | Geratebreite | Geratebreite minus 8| Arbeitsplatten-
ausschnitt
280 288 280 848
280 380 372 1032
280 576 568 1424
372 288 280 940
372 380 372 1124
372 576 568 1516
568 288 280 1136
568 380 372 1320
568 - 568 1136

Alle MaBe in mm.
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Einbau von mehreren Geraten

®Klemmfedern

(@ Zwischenleisten

(® Zwischenraum zwischen Leiste und Arbeitsplatte
(® Abdeckung

Die Befestigung der Klemmfedern ) und Zwischenleisten @) wird in der Abbil-
dung fur 3 Geréte dargestellt.

Fur jedes weitere Gerat ist eine zusatzliche Zwischenleiste erforderlich. Die Positi-
on fur die Befestigung einer zuséatzlichen Zwischenleiste ist abhangig von der Ge-
ratebreite B (288 mm /380 mm /576 mm).
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Klemmfedern und Zwischenleisten befestigen

Arbeitsplatte aus Holz

m Legen Sie die mitgelieferten Klemm-
federn @ und die Zwischenleisten 2
an den gekennzeichneten Stellen am
oberen Rand des Ausschnittes auf.

m Befestigen Sie die Klemmfedern und
Zwischenleisten mit den mitgeliefer-
ten Schrauben 3,5 x 25 mm.
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Klemmfedern und Zwischenleisten befestigen

Arbeitsplatte aus Naturstein

Die Schrauben werden fur Arbeits-
platten aus Naturstein nicht bendtigt.

m Verkleben Sie die seitlichen Rander
und den unteren Rand der Klemmfe-
dern @ und Zwischenleisten @ mit
Silikon.

m Positionieren und befestigen Sie die m Fullen Sie den Zwischenraum & zwi-

Klemmfedern @) und Zwischenleisten schen den Leisten und der Arbeits-
(2 mit starkem doppelseitigem Kle- platte mit Silikon aus.
beband ®.
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Gerat / Gerate einsetzen

m FUhren Sie die Netzanschlussleitung
des Gerates durch den Arbeitsplat-
tenausschnitt nach unten.

m Legen Sie das Gerét, beginnend mit
der Vorderseite, in den Arbeitsplat-
tenausschnitt hinein.

m Drilcken Sie mit beiden Handen das
Gerat gleichméBig nach unten, bis es
deutlich merkbar einrastet. Achten
Sie darauf, dass die Dichtung des
Geréates auf der Arbeitsplatte aufliegt.
Nur so ist eine allseitige Dichtwirkung
gewahrleistet. Verwenden Sie kein
Fugendichtungsmittel!

m Schieben Sie das eingebaute Gerat
zur Seite, bis die Locher der Zwi-
schenleiste zu sehen sind.

m Rasten Sie die Abdeckung @ in die
vorgesehenen Locher der Zwischen-
leiste @ ein.

m Legen Sie das nachste Gerét, begin-
nend mit der Vorderseite, in den Ar-
beitsplattenausschnitt hinein.

m SchlieBen Sie das Gerat / die Gerate
an das Elektronetz an (siehe Kapitel
“Elektroanschluss”).

m Prufen Sie die Funktion des Geréates /
der Geréte.

Das Ausheben der Gerate kann mit
einem Spezialwerkzeug vorgenom-
men werden.

Sie kdnnen die Gerate auch von un-
ten herausdrlcken. Beachten Sie,
dass zunachst der hintere Bereich
herausgedrickt werden muss.
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Allgemeine Einbauhinweise

Dichtung zwischen Gerét und Ar- Geflieste Arbeitsflache
beitsplatte

Die Fugen @ und der schraffierte Be-
reich unterhalb der Gerateauflagefla-
che mussen glatt und eben sein, damit
der Rahmen gleichmé&Big aufliegt und
Das Dichtungsband unter dem Rand das Dichtungsband unter dem Rand
des Gerateoberteils gewahrleistet eine  des Geréateoberteils eine ausreichende
ausreichende Abdichtung zur Arbeits- Abdichtung zur Arbeitsplatte gewahr-
platte. leistet.

Das Gerét darf auf keinen Fall zu-
séatzlich mit Fugendichtungsmittel
(z. B. Silikon) abgedichtet werden.
Geréat und Arbeitsplatte kbnnen be-
schadigt werden, wenn das Gerat
ausgebaut werden muss.
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Elektroanschluss

Miele macht darauf aufmerksam,
dass keine Haftung fur mittelbare
oder unmittelbare Schaden Uber-
nommen wird, die durch unsachge-
maBen Einbau oder falschen An-
schluss entstehen.

Miele kann nicht fur Schaden verant-
wortlich gemacht werden, die durch
einen installationsseitig fehlenden
oder unterbrochenen Schutzleiter
verursacht werden (z. B. elektrischer
Schlag).

Der Berthrungsschutz betriebsiso-
lierter Teile muss nach der Montage
sichergestellt sein!

Mit dem Anschluss des Gerates an das
Elektronetz beauftragen Sie bitte eine
Elektro-Fachkraft, die die landesubli-
chen Vorschriften und die Zusatzvor-
schriften der ortlichen Elektroversor-
gungsunternehmen genau kennt und
sorgfaltig beachtet.

Gesamtleistung

siehe Typenschild

Anschluss und Absicherung

Die erforderlichen Anschlussdaten fin-
den Sie auf dem Typenschild.

Diese Angaben mussen mit denen des
Netzes Ubereinstimmen.

Strangspannung AC 230 V / 50 Hz

Die Anschlussmdglichkeiten entneh-
men Sie bitte dem Anschlussschema.

Fehlerstromschutzschalter

Zur Erhéhung der Sicherheit empfiehlt
der VDE bzw. OVE, dem Gerét einen
FI-Schutzschalter mit einem Auslése-
strom von 30 mA vorzuschalten.
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Elektroanschluss

Trenneinrichtungen

Das Gerat muss durch Trenneinrich-
tungen allpolig vom Netz abgeschaltet
werden kénnen! (Im abgeschalteten
Zustand muss ein Kontaktabstand von
mindestens 3 mm vorhanden sein!) Die
Trenneinrichtungen sind Uberstrom-
schutzorgane und Schutzschalter.

Vom Netz trennen

Soll der Stromkreis des Geréates vom
Netz getrennt werden, machen Sie je
nach Installation in der Verteilung fol-
gendes:

— Schmelzsicherungen
Sicherungseinsétze aus den
Schraubkappen ganz herausneh-
men.

oder:

— Sicherungs-Schraubautomaten
Prufknopf (rot) driicken, bis der Mit-
telknopf (schwarz) herausspringt.

oder:

— Einbau-Sicherungsautomaten
(Leitungs-Schutzschalter, mind.
Typ B oder C !):

Kipphebel von 1 (Ein) auf 0 (Aus)
stellen.

oder:

— FI-Schutzschalter
(Fehlerstrom-Schutzschalter)
Den Hauptschalter von 1 (Ein) auf O
(Aus) schalten oder die PrUftaste be-
tatigen.

Das Netz ist nach der Trennung ge-
gen Wiedereinschalten zu sichern.
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Wechsel der Netzanschlussleitung

Bei Wechsel der Netzanschlussleitung
darf nur der spezielle Leitungstyp H 05
VV-F (PVC-isoliert) verwendet werden,
der beim Hersteller oder Kundendienst
erhéltlich ist.

Die Netzanschlussleitung darf nur von
dem Geratehersteller, einem von ihm
autorisierten Kundendienst oder einer
Elektro-Fachkraft ausgewechselt wer-
den. Die erforderlichen Anschlussdaten
finden Sie auf dem Typenschild.

Anschlussschema

L2 %P %_)
200-240 V~
200 - 240 V~
200 - 240 V~
L1 L2 ﬁlI)\l @F
(L3)
200 - 240V~
200 - 240V~
T
(L2)
240V~




Kundendienst / Typenschild / Garantie

Bei Stoérungen, die Sie nicht selbst beheben kénnen, benachrichtigen Sie bitte:
— |hren Miele Fachhandler oder
— den Miele Werkkundendienst.

Die Telefonnummer des Werkkundendienstes finden Sie auf der Ruckseite die-
ser Gebrauchsanweisung.

Der Kundendienst bendtigt die Modellbezeichnung und Fabrikationsnummer lhres
Gerates. Beide Angaben finden Sie auf dem beiliegenden Typenschild.

Kleben Sie hier das beiliegende Typenschild ein. Achten Sie darauf, dass die Mo-
dellbezeichnung mit den Angaben auf der Titelseite dieser Gebrauchsanweisung
Ubereinstimmt.

Garantiezeit und Garantiebedingungen

Die Garantiezeit betragt 2 Jahre. Weitere Informationen entnehmen Sie bitte den
mitgelieferten Garantiebedingungen.
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@ Werkkundendienst
Deutschland: 2

~
Herstelleradresse Deutschland
Miele & Cie. KG 0800 2244666*
Carl-Miele-StraBe 29 Mo-Fr 8 - 20 Uhr “kostentrei
33332 GUtersloh Sa+So0 9-18 Uhr
Telefon: 05241 89-0 Osterreich
Telefax: 05241 89-2090 .
Miele im Internet: www.miele.de 050 800 800 *Festnetz zum
E-Mail: info@miele.de Mo-Fr7-18Uhr | o ecninen
Sa 10-15Uhr abweichend
Osterreich: Luxemburg
Miele Gesellschaft m.b.H.
Miolestr. 1 00352 49711-30
5071 Wals bei Salzburg Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr
Telefon: 050 800 800 | Fr  830-1230,13-16Uhr
Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at @ Produktinformationen
Il\-/lt'lxlerrSIb‘ur?: Deutschland )
iele S.ar.l. *
20, rue Christophe Plantin 0180 52521 0.914€pr° Minute
Postfach1011 Mo-Fr 8 - 20 Uhr aus dem Festnetz,
L-1010 Luxemburg/Gasperich ?a MR
Telefon: 49711-1 Osterreich
Telefax: 49711-39 050 800 800**...........
Miele im Internet: www.miele.lu Mo-Fr 7 - 18 Uhr ~ Ortstarif
E-Mail: infolux@miele.lu Sa 10-15Uhr " abweichend
Luxemburg
00352 49711-45
Mo-Do 8.30 - 12.30, 13 - 17 Uhr
www_miele-shop_com) L Fr 8.30-12.30,13 - 16 Uhr )
Anderungen vorbehalten / 3911 M.-Nr. 07 938 540 / 09
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