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Speziý kation

Induktionskochfeld f¿r Heim- und Gewerbebedarf mit 3000 Watt aus rostfreiem 
Edelstahl.
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Funktionsweise

Beim Kochen mit Induktion entsteht die Wªrme direkt im Boden des Kochgefªsses

Pfannenboden (1)
Das Magnetfeld erzeugt im Pfannenboden Wirbelstrºme, welche das magnetische 
Pfannenmaterial sehr schnell erhitzen.

Glaskeramik-Kochfeld (2)
Die leichte Erwªrmung des Glaskeramik-Kochfeldes r¿hrt einzig von der 
Abstrahlungswªrme des Kochgeschirrs her.

Induktionsspule (3)
Unter dem Glaskeramik-Kochfeld ist anstelle eines Heizkºrpers eine Induktionsspule 
angebracht, die ein elektromagnetisches Wechselfeld erzeugt.

In der Praxis ist das Kochen mit Induktion mit dem Kochen mit Gas vergleichbar 

Å prªzise Regulierbarkeit 
Å keine Speicherwªrme 
Å sehr schnelles Erhitzen

Modell: INDCOOK-1-3K-GASTRO
Nennspannung: 220V~50Hz
Nennleistung: 3000W 13A
Abmessungen: (B x T x H) 327 x 416 x 101 mm
Gewicht: 5,42 Kg
Einstellbare Leistung: 400W - 3000W
Einstellbare Temperatur: 60ÁC - 240ÁC
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Bedienung des Induktionskochfeldes

1.)  Stecken Sie den Stecker in die Steckdose; 
  die Stromanzeige (Power) beginnt zu leuchten.

2.)  Bef¿llen Sie das KochgefªÇ mit den Lebensmitteln die Sie erwªrmen
mºchten und stellen Sie anschlieÇend das KochgefªÇ in die Mitte des
Kochfeldes. Dr¿cken Sie dann die Taste òTimerò oder òHeatingò um
das Induktionskochfeld einzuschalten.

3.)  Wªhlen Sie die gew¿nschte Temperatur oder Leistung durch dr¿cken der
Pfeiltasten.

4.)  Dr¿cken Sie die Ein- und Ausschalttaste (on / off) nach dem Kochvorgang
um das Induktionskochfeld auszuschalten.

Sie sollten das Innenleben (die Elektronik) des Induktionskochfeldes vor zu hohen 
Temperaturen sch¿tzen d.h. das KochgefªÇ nach dem Kochen mit hohen Temperaturen 
nicht auf dem Kochfeld stehen lassen, da die Abstrahlwªrme des KochgefªÇes das 
Induktionskochfeld erhitzt. Auch wenn der eingebaute Ventilator ausfªllt, sollten Sie das 
Induktionskochfeld nicht benutzen, da bei einer ¦berhitzung die Elektronik beschªdigt 
werden kºnnte.

Geeignete Kochtºpfe und GefªÇe

-2-

Grundsªtzlich gilt das nur magnetisierbares Pfannenmaterial mit þ achem Boden Grundsªtzlich gilt das nur magnetisierbares Pfannenmaterial mit þ achem Boden 
zum Kochen eingesetzt werden kann, d.h. Pfannen mit Eisenanteil: 
  

Å Emaille-Pfannen 
Å Eisenbratpfannen 
Å Gusseisenpfannen
Å Alle Pfannen mit magnetisierbarem Boden
(Magnet muss am Pfannenboden haften bleiben)

Bei Edelstahl ist die Situation etwas komlizierter : Reiner Edelstahl 18/10 ist nicht 
magnetisierbar und daher auf Induktionskochfeldern nicht verwendbar. Daher f¿gen 
die meisten Hersteller einen magnetisierbaren Topfboden hinzu um das Geschirr 
induktionsfªhig zu machen. Manche Hersteller dimensionieren diesen Topfboden zu 
klein oder zu d¿nn, dadurch kann es zu Problemen mit solchen Geschirren kommen, 
auch wenn diese eine Kennzeichnung ñInduktionsfªhigò tragen.

Sollten Sie Probleme mit solchen Geschirren haben, pr¿fen Sie die Funktion des 
Kochfeldes immer mit einer Eisenpfanne bzw. einem Geschirr welches eindeutig aus 
Eisen besteht und nicht aus Edelstahl.

Nur KochgefªÇe zwischen mind. 12cm und max. 26cm verwenden!
Sie kºnnen auch grºÇere Geschirre problemlos verwenden - der Bereich ausserhalb 
der Induktionsspule wird dann eben nicht beheizt und erwªrmt sich somit nur ¿ber 
die Wªrmeleitung im Topfboden / Kochgut. Das Geschirr darf jedenfalls nicht ¿ber 
die Glasplatte des Kochfeldes ¿berstehen, da sonst der Kunststoff der Frontplatte / 
Bedienungselemente beschªdigt werden kºnnten (je nach Modell des Kochfeldes)
Nicht verwenden kºnnen Sie KochgefªÇe aus reinem Edelstahl 18/10,  Aluminium, 
Glas, Kupfer und GefªÇe die kleiner als 12cm sind.




