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Vorwort

Sehr geehrter Kunde,

bitte nehmen Sie sich die Zeit dieses Handbuch vollstdndig und aufmerksam durchzulesen.
Es ist wichtig, dass Sie sich vor der Inbetriebnahme mit den Bedienungselementen sowie
mit dem sicheren Umgang Ihres Gerates vertraut machen.

Dieses Handbuch sollte immer in der Nahe des Gerates aufbewahrt werden, um im Zwei-
felsfall als Nachschlagewerk zu dienen und sollte gegebenenfalls auch etwaigen Nachbesit-
zern ausgehandigt werden.

Die Bedienung und Wartung dieses Gerates birgt Gefahren, welche tUber Symbole in die-
sem Handbuch verdeutlicht werden sollen. Folgende Symbole werden im Text verwendet,
Bitte beachten Sie die jeweiligen Hinweise sehr aufmerksam.

Sicherheitshinweis
A Dieses Symbol markiert einen Hinweis, deren Beachtung zu Ihrer personlichen Si-
cherheit dient.

Sicherheitshinweis
A Dieses Symbol markiert einen Hinweis, deren Beachtung zur Vermeidung von Gera-
teschaden dient.

Sicherheitshinweis
A Es besteht Verbrennungsgefahr. Greifen Sie niemals im oder unmittelbar nach dem
Betrieb auf die Kochzone.

|..| Allgemeiner Hinweis
[— —

Dieses Symbol markiert Hinweise und praktische Tipps fiir den Benutzer.

Wir haben den Inhalt des Handbuches auf Ubereinstimmung mit dem beschriebenen Gerat
geprift. Dennoch kénnen Abweichungen nicht ausgeschlossen werden, so dass wir fur die
vollstandige Ubereinstimmung keine Gewéhr bernehmen. Die Angaben werden jedoch
regelmaBig Uberprift und notwendige Korrekturen sind in den nachfolgenden Auflagen
enthalten, welche sie Gber unsere Homepage einsehen kdnnen. Sollten Zweifel in Bezug
auf Eigenschaften oder Handhabung mit dem Gerat auftreten, so kontaktieren Sie uns bitte
vor der Inbetriebnahme.

Alle Bilder sind Symbolfotos und missen mit der aktuellen Ausfihrung nicht Gbereinstim-
men. Technische Anderungen, Irrtimer und Druckfehler sind vorbehalten.

|..| Bei Schaden, die durch Nichtbeachtung der Anweisungen in diesem Handbuchs ent-
== stehen, erlischt der Garantieanspruch. Fir Folgeschaden, die daraus resultieren,
Ubernehmen wir keine Haftung.

Dieses Handbuch darf ohne schriftliche Genehmigung von Rotek weder vollstédndig noch
teilweise in jeglicher Form und mit jeglichen Mitteln elektronischer oder mechanischer Art
reproduziert werden. Ein Zuwiederhandeln stellt einen VerstoB gegen geltende Urheber-
rechtsbestimmungen dar und wird strafrechtlich verfolgt. Alle Rechte, insbesondere Ver-
vielfaltigungsrechte, sind vorbehalten.
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1. Sicherheitshinweise

1.1. Vorbereitende Schritte

e Nach Empfang des Gerates ist empfohlen zu kontrollieren ob die Ware mit dem im
Auftrag, Frachtbrief oder Lieferschein angefiihrten Komponenten Uibereinstimmt. Ent-
fernen Sie die Verpackung vorsichtig, um das Gerat nicht zu beschadigen. Weiters
sollte das Gerat auf etwaige Transportschaden kontrolliert werden. Sollte die Liefe-
rung unvollstédndig oder beschadigt sein, informieren Sie unverziglich Ihren Handler.

A Bewahren Sie die Verpackung ausserhalb der Reichweite von Kindern auf - Ersti-
ckungsgefahr!

e Der Minimalabstand von 200mm zu brennbaren bzw. 100 mm zu nicht brennbaren
Materialen nach allen Seiten darf nicht unterschritten werden.

e Das Gerat immer auf einen ebenen festen Untergrund stellen um ein Kippen oder
Verrutschen des Kochgefasses zu vermeiden.

e Das Gerat darf nur auf hitzbestdndigem Untergrund verwendet werden (nicht auf
Tischtuch, Teppich, usw. verwenden).

e Verwenden Sie das Gerat nicht auf magnetischen Oberfldchen (z.B. Stahlplatte).

|..| Brennbare Flissigkeiten, leicht entzliindliche Materialien oder schmelzbare Gegen-
—-- stande nicht auf dem Gerat oder in dessen Nahe abstellen oder lagern.

e Betreiben Sie das Gerat niemals in der Nahe von starken Hitzquellen, offenem Feuer,
in feuchter Umgebung oder in der Nahe von fliessendem Wasser.

e Das Gerat wird Uber einen integrierten Lifter gekihlt. Verdecken Sie niemals die LUf-
tungsschlitze und treffen Sie geeignete Vorkehrungen, dass keine Fremdgegenstande
in die Luftungsschlitze gelangen.

1.2. Elektrischer Anschluss

A Verwenden Sie dieses Gerat nur bei einem geerdetem elektrischen System (Schuko-
steckdose) und bei einer Nennspannung von 220-240V 50Hz.

e Schliessen Sie das Gerat immer direkt an eine Steckdose an. Verwenden Sie keine
Verteiler-/Mehrfachsteckdosen! Achten Sie bei Verwendung von Verldngerungskabeln
darauf, dass dieses fir die Leistung des Gerates zugelassen ist.

e Kontrollieren Sie das Netzkabel und ein etwaiges Verlangerungskabel immer vor An-
stecken auf Beschadigungen. Defekte Kabel diirfen nicht verwendet werden.

1.3. Bestimmungsgemadsse Verwendung

e Dieses Gerat ist fur die Verwendung im privaten Haushalt, nicht fir gewerbliche Zwe-
cke bestimmt.

e Kontrollieren Sie das Gerat vor jeder Inbetriebnahme auf Beschadigungen. Defekte
Gerdte dirfen nicht in Betrieb genommen werden.

Gerate mit einer defekten Glaskeramikplatte dirfen nicht in Betrieb genommen und
missen sofort vom Stromnetz getrennt werden.

e Benutzen Sie das Gerat bestimmungsgemass nur zur Zubereitung von Speisen.
Halten Sie die Kochzone und den Topfboden immer trocken und sauber. Sollte zwi-
schen Topfboden und Kochzone Flissigkeit gelangen, kdnnen sich Dampfblasen bilden
und das Gerat beschadigen!

Beachten Sie, dass raue oder verschmutzte Topf- bzw. Pfannenbdden die Glaskerami-
koberflache beschadigen kdnnen.

e Vermeiden Sie ein Leerkochen des Kochgefasses.

A Erhitzen Sie niemals verschlossene Behalter auf der Kochzone (z.B. Konservendose).
Durch den entstehenden Uberdruck kénnten diese aufplatzen.

L]
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e Das Kochgefass muss immer mittig auf der Kochzone plaziert werden.

e Lassen Sie das Kochgefass nach dem Kochen nicht auf dem Kochfeld stehen. Die
Abstrahlwarme des KochgefaBes erhitzt das Induktionskochfeld und bei ausgeschalte-
tem Gerat ist die interne Temperaturiberwachung deaktiviert.

e Das Gerat darf nicht angehoben oder transportiert werden, wenn sich ein Gegenstand
darauf befindet.

¢ Verwenden Sie das Gerat nur mit geeigneten Kochgefdssen. Legen Sie niemals metal-
lische Gegenstande auf die Kochzone. Diese kdnnten sich erhitzen.

e Magnetisierbare Gegenstande (z.B. Kreditkarten, Magnetbander), dirfen sich nicht in
unmittelbarer Nahe des eingeschalteten Gerates befinden.

¢ Die Kochzone ist keine Arbeits- oder Abstellfldche. Verwenden Sie die Kochzone nie-
mals als Schneidunterlage!

Achten Sie darauf, dass keine Gegenstdnde auf die Glaskeramikplatte fallen kénnen.
AAuch leichte Gegenstande kdnnen einen Sprung oder Riss in der Glasplatte hervor-
rufen!

e Lassen Sie das Gerat wahrend des Kochvorgangs nicht unbeaufsichtigt.
e Schalten Sie das Gerat nach der Benutzung immer ab.

Ziehen Sie den Stromstecker erst aus der Steckdose, nachdem der Liifternachlauf
beendet und das Gerat ausreichend abgekihlt ist.

1.4. Gefahrenhinweise

e Achten Sie darauf, dass Kinder keinen Zugang zu diesem Gerat haben. Das Kochge-
schirr wird bei der Anwendung sehr hei und kihlt nur langsam wieder ab. Lassen Sie
Kinder niemals die Schalter beriihren oder damit spielen.

e Schitzen Sie Ihre Hande vor heissen Kochgefdssen mit warmeisolierten Kochhand-
schuhen oder Topflappen.

e Achtung - Uiberhitzte Ole oder Fette kénnen sich schnell entziinden! Sollte es zu einem
kleineren Brand auf der Kochzone kommen, schalten Sie das Gerat ab und ersticken
Sie die Flammen mit einem groBen Deckel oder einem feuchten Geschirrtuch. Auf
keinen Fall diirfen Sie den Brand mit Wasser I6schen!

Beachten Sie, dass das Kochgefass sehr heil3 sein kann. Die im Topfboden erzeugte
Warme kann so groB sein, dass durch die Abstrahlwdarme auch die Kochzone da-
runter heiss wird. Berihren Sie daher das Kochfeld nicht unmittelbar nach einem
Kochvorgang - Verbrennungsgefahr!

Personen, die einen Herzschrittmacher tragen, sollten den Oberk&rper 50 cm von
A der eingeschaltenen Kochzone entfernt halten, da ein elektromagnetisches Feld ent-
steht.

1.5. Reinigung
e Zum Reinigen muss das Gerat ausgeschaltet und abgekthlt sein.
Entfernen Sie Ubergelaufenes Kochgut unmittelbar mit einem Glaskeramikschaber.
Nach dem Erkalten der Kochzone reinigen Sie diese griindlich mit einem geeigneten

Reinigungsmittel. Nicht entfernte Speisereste kénnen sich auf dem Kochfeld entziin-
den und die Oberflache beschadigen.

1.6. Reparaturen und Wartung

e Das Gerat darf durch den Benutzer nicht gedffnet werden. Umbauten oder Verande-
rungen sind unzuldssig.
e Reparaturen dirfen nur von authorisierten Fachkraften durchgeftihrt werden.

DE 5



2. Spezifikation

Induktionskochfeld flir den Heimbedarf mit einer Platte in Standgerateausfiihrung und ma-
ximal 2.000 Watt Leistung. Die vier integrierten Kochbetriebsarten in Verbindung mit ei-
nem Abschalttimer machen dieses Gerat zum idealen Kochgehilfen. Egal ob in der Kiiche,

im Garten oder im Urlaub.

2.1. Technische Daten

Modell

ICOOK-51-2000

fiir Nennspannung

220 - 240V, 50 Hz

Nennleistung

max. 2.000 W

Betriebsarten

4 (davon 2 vollautomatische Betriebsarten)

Einstellbare Leistung V)

100 | 300 | 1.200 | 1.600 | 2.000 W

Einstellbare Temperatur?

40-80 (Warmhalten) | 150 | 180 | 220 | 300 °C

Spulendurchmesser

@ Aussen: 178 mm, @ Innen: 55 mm

Starke der Glasplatte

3,5 mm

Max. Belastbarkeit Glasplatte

20 kg

Kochgefdassdurchmesser

@ Minimal: 12 cm, @ Maximal: 26 cm?

Zeitvorwahl

1 - 99 Minuten

Abmessungen (BxTxH)

327 x 358 x 65 mm

Gewicht

2,9 kg

1 Die Leistung kann nur in der Betriebsart ,Dlinsten™ direkt angew&hlt werden.

2) Die Temperatur kann nur in der Betriebsart ,Braten™ direkt angewéahlt werden.

3) Es kénnen auch Kochgefdsse mit einem Durchmesser grdsser als 26cm verwendet
werden, jedoch wird der aussenliegende Bereich des Gefasses nicht erwdrmt.

2.2. Funktionsweise

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

O Pfannenboden - Das Magnetfeld erzeugt im Pfannenboden Wirbelstrome, welche
das magnetische Pfannenmaterial sehr schnell erhitzen.

® Glaskeramik-Kochfeldoberflache - Die leichte Erwarmung der Glaskeramik-
Kochfeldoberflache rihrt einzig von der Abstrahlungswarme des Kochgeschirrs her.

©® Induktionsspule - Unter dem Glaskeramik-Kochfeld ist anstelle eines Heizkor-
pers eine Induktionsspule angebracht, die ein elektromagnetisches Wechselfeld er-

zeugt.

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

e prazise Regulierbarkeit

e keine Speicherwarme

e sehr schnelles Erhitzen
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2.3. Eigenschaften

e Geringe Speichermassen und Warmeulbertragungsverluste erlauben kirzere Ankoch-
zeiten. Es resultiert ein reduzierter Stromverbrauch in der Ankochphase.

e Durch eine massig warme Kochflache besteht kleinere Verbrennungsgefahr und ver-
unmaoglicht ein Anbrennen von Ulibergekochten Speisen auf der Kochzone.

e Es gibt keine Warme- bzw. Energieverluste durch zu grosse Herdplatten.

e Bei einer Leistungsanderung reagiert das Kochgut sofort, was ein Kochen &hnlich dem
Kochen mit einem Gasherd ermdglicht.

2.4. Vergleich von Heizeffizienzen

(e000 0eee)

90% Heizeffizienz 56% Heizeffizienz 50% Heizeffizienz
Induktionskochfeld Elektroherd Gasherd

2.5. Geeignete Gefdasse

Grundsatzlich gilt das nur magnetisierbares Pfannen-/Topfmaterial mit flachem Boden zum
Kochen eingesetzt werden kann.

e Email-Pfannen e Eisenbratpfannen e Gusseisenpfannen

Einige EDELSTAHL 18/10-Pfannen haben zusatzlich einen magnetisierbarem Boden, diese
kénnen dann ebenfalls mit diesem Kochfeld verwendet werden! Nicht verwenden kénnen
Sie GefaBe aus Edelstahl 18/10, Aluminium, Glas oder Kupfer.

Als Test kdnnen sie einen Magneten zur Hand nehmen. Wenn dieser am GefaBboden haften
bleibt, kann der Topf bzw. die Pfanne mit einem Induktionskochfeld verwendet werden.

Der Durchmesser des verwendeten Kochgefasses muss mindestens 12 cm und maximal
26 cm sein. Gefdsse mit einem Durchmesser grosser 26cm kdnnen zwar verwendet wer-
den, jedoch wird der uberstehende Bereich nicht mehr erhitzt.
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3. Verwendung

3.1. Grundreinigung

Reinigen Sie die Kochzone vor der erstmaligen Inbetriebnahme griindlich mit einem feuch-
ten Tuch. Die Oberflache sollte nach der Reinigung frei von Fetten und Reinigungsmitteln
sein. Bei der erstmaligen Verwendung kann es zu einer Geruchsbildung kommen. Dies
ist normal. Bei laufender Benutzung verringert sich die Geruchsbildung und verschwindet
schlieBlich ganz.

3.2. Bedienelemente

Kochzone Luftauslass

&g

TIMER (v

Bedienfeld

Temperatur-/

—— Leistungsregler i )
Timer einstellen

Temperatur-/
Leistungsanzeige |—Statusanzeige

He====OlI""] @ 5
= o]
06: @*a @ TIMER] (MIN) @ @

WATT
Q
Dl'JnstenJ |—Hauptschalter
Braten L Timer abbrechen
Suppenkochen—m —— Restzeitanzeige
bzw.Fehlercode
Sieden




3.3. Automatische Funktionen

e Sollten Sie Gefasse verwenden, welche nicht flir das Kochen mit Induktion geeignet

sind (siehe 2.5. - geeignete Gefésse), wird die Fehlermeldung £ | angezeigt und es
wird ein Signalton ausgegeben. Nach 60 Sekunden Betrieb ohne passendem Gefass
schaltet sich das Induktionskochfeld selbststandig ab.

e Sollte innerhalb von 150 Minuten (2,5 Stunden) keine Taste gedriickt und das Gefass

nicht (zumindest kurzzeitig) entfernt werden, schaltet sich das Gerat automatisch
ab.

e Bei Uberschreiten der maximalen Temperatur des Gefdssbodens schaltet das Gerat

automatisch ab, um eine Uberhitzung zu vermeiden. Es wird die Fehlermeldung € !
angezeigt. Diese Funktion ist auch daflir zusténdig um ein anbrennen des Bratguts im
Gefass zu vermeiden. Stellen Sie wahlweise eine geringere Leistungsstufe ein oder
geben Sie etwas Wasser in das Gefdss um den Boden abzukihlen.

e Die interne Temperaturregulierung des Gerétes erfolgt tUber den untenliegenden Ven-

tilator. Sollte der Luftein- oder auslass verstopft sein, schaltet das Gerat nach Erténen
von 10 Signalténen automatisch ab. Es wird die Fehlermeldung EC angezeigt. Stellen
Sie sicher, das der Luftein- bzw. auslass nicht verlegt oder verstopft ist. Starten Sie
das Induktionskochfeld nach einer 5 minitigen Abkihlphase erneut.

e Sollten Sie den Kochtopf vom Gerat entfernen ohne das Gerat abzuschalten, wird die

Fehlermeldung € | angezeigt und es wird ein Signalton ausgegeben. Nach 60 Sekun-
den Betrieb ohne passendem Gefdss schaltet sich das Induktionskochfeld selbststan-
dig ab.

e Nach dem Kochen kann die Temperatur innerhalb des Gerates durch die Abstrahlwar-

me des Kochtopfes zu hoch sein. Die Temperatur wird von einen eingebautem Tempe-
raturmessgerat kontrolliert und lasst den Ventilator bis zu 5 Minuten nachlaufen. Im
Interesse der Langlebigkeit des Produktes, beenden Sie diesen Vorgang nicht vorzei-
tig indem Sie das Gerat ausstecken. Der Ventilator schaltet sich nach ausreichender-
Abklihlung automatisch ab.

3.4. Bedienung
Q Beachten Sie alle Sicherheitshinweise fur die Aufstellung und Verwendung sowie die

Gefahrenhinweise (siehe Punkt 1).

e Stecken Sie das Netzkabel in eine geeignete Schukosteckdose und betdtigen Sie den

Hauptschalter. Die Statusanzeige leuchtet. Die Timeranzeige zeigt --.

e Stellen Sie das befiillte Kochgefass in die Mitte des Kochfeldes und driicken Sie die

Taste flir gewiinschte Betriebsart (siehe unten).

e Um das Gerat abszuschalten dricken Sie erneut den Hauptschalter.

Betriebsart: Diinsten

WATT In dieser Betriebsart wird die Ausgangsleistung des Kochfeldes angewahlt. Als

Standardwert sind 1.200 Watt vorgegeben. Sie kdnnen die Leistungsabgabe lber
die Leistungsregler (Pfeile links/rechts) gemass ihren Bedirfnissen anpassen.
Wenn der Leistungsregler aus WARM gestellt wird, gibt das Kochfeld eine Leis-
tung von ca. 100 Watt ab und halt das Kochgefass zwischen 40 und 80°C.

Betriebsart: Braten

°C In dieser Betriebsart wird die Gefassbodentemperatur angewadhlt. Als Stan-
dardwert sind 300°C vorgegeben. Sie koénnen die Solltemperatur Uber die
Leistungsregler (Pfeile links/rechts) gemass ihren Bedlrfnissen anpassen.
Die eingestellte Temperatur wird Uber einen integrierten Temperatursen-
sor Uberwacht und konstant gehalten.
Dieser Modus eignet sich speziell zum Frittieren oder Braten.
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Betriebsart: Suppenkochen

In dieser Betriebsart steuert die integrierte Elektronik einen vollstdndigen Suppen-
kochvorgang.DerKochvorgangbetragtca. 1-2Stunden. WahrenddesVorgangskann
die Temperatur bzw. Ausgangsleistung vom Benutzer nicht verstellt werden.

Um Zeit zu sparen kénnen Sie den Gefassinhalt Uber die BRATEN Betriebsart
aufkochen und im Anschluss auf diesen Modus wechseln.

Betriebsart: Sieden

Diese Betriebsart ist flir das Aufkochen von 1 bis 4 Liter Wasser geeignet. Wah-
rend des Vorgangs kann die Temperatur bzw. Ausgangsleistung vom Benut-
zer nicht verstellt werden.

Das Gerat schaltet sich automatisch ab, nachdem der Aufkochvorgang beendet
ist.

Zeitvorwahl / Timer einstellen

Mit der Zeitvorwahltaste kdnnen Sie die Zeit, bis sich das Kochfeld automa-
tisch abschaltet einstellen. Mégliche Zeitvorwahl 1 bis 99 Minuten.

Durch kurzes driicken der Vorwahltaste erhohen Sie die Abschaltzeit um jeweils
eine Minute, durch langes driicken der Taste um jeweils zehn Minuten.

In der Anzeige wird die aktuelle Restzeit in Minuten angezeigt. Sie kdnnen
die Betriebsarten wechseln.

Das Induktionskochfeld schaltet sich nach Ablauf der eingestellten Zeit automa-
tisch aus.

Zeitvorwahl / Timer abbrechen

Wenn Sie die X-Taste driicken, 16schen Sie die aktuelle Zeiteinstellung. Das In-
duktionskochfeld lauft in der eingestellten Betriebsart weiter, ohne sich automa-
tisch abzuschalten.

Hinweis
Nach Beendigung des Kochvorgangs lauft der Lifter bis zu 5 Minuten nach. Unter-
brechen Sie den Vorgang nicht!

10
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4. Reinigung und Pflege

Beachten Sie, dass die Abstrahlwdrme des Kochgefasses die Kochzone erhitzt. Las-
sen Sie das Gerat vor einer Reinigung immer abkihlen - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat darf nur gereinigt werden, wenn dieses vom Stromnetz getrennt ist! Ach-
tung Gefahr eines Elektroschocks!

kénnen! Reinigen Sie das Gerat daher immer nur mit einem feuchten Lappen. Star-
ke Verschmutzungen auf der Kochzone kénnen mit einem Glaskeramikschaber und
Glaskeramikreiniger entfernt werden.

2 Beachten Sie, dass scharfe und scheuernde Reinigungsmittel das Gerat beschadigen

Beachten Sie, dass Rilickstdande von Reinigungsmaterialien oder Wasser das Gerat
ebenfalls beschadigen kdnnen. Reiben Sie daher das Gerat immer nach erfolgter
Reinigung mit einem sauberem Tuch trocken.

>

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Tuch und reiben Sie
es im Anschluss trocken (Gerat muss vom Stromnetz getrennt sein!)

Illl Im Allgemeinen gilt, dass Sie das Gerat immer vor einer Reinigung ausreichend

I~—\| abkihlen lassen sollten. Gelangen allerdings Zucker, zuckerhaltige Speisen, Kunst-
stoffe oder Aluminiumfolie auf die Kochflache, sollten Sie das Gerat sofort ausschal-
ten und die Rickstande mittels eines Glasschabers von der Kochflache entfernen.
Anderenfalls brennen sich diese Riickstande ein. Eine Reinigung zu einem spateren
Zeitpunkt ist hier nicht bzw. fast nicht mehr maglich.

|..| Den Glasschaber sollten Sie nur bei starkeren Verschmutzungen einsetzen, um eine
I_E_‘A Beschadigung bzw. ein Zerkratzen der Glasoberfldche zu vermeiden.

Illl Kratzer oder dunkle Flecken in der Glaskeramik, lassen sich nicht mehr entfernen,
/| beeintrachtigen jedoch die Funktion des Gerats nicht.
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5. Mégliche Fehler und Problemlésungen

Fehler

Grund

Losung

Keine Anzeige/Funktion

G1. Keine Spannung

G2. Netzteil des Kochfeldes
defekt

Lla. Stecken Sie den Strom
stecker ein

L1b. Steckdose auf Span-
nung Uberprifen

L2. Gerat zur Reparatur
einsenden.

Kochfeld zeigt EC an

G1. Elektronikdefekt

L1. Gerat zur Reparatur
einsenden

Kochfeld zeigt € | an und
schaltet sich nach 60 Se-
kunden ab.

G1. Kein geeignetes Koch-
geféss

G2. Passendes Gefass nicht
in Sensorreichweite

G3. Uberhitzungsschutz hat
ausgelost

G4. Sensor defekt

L1. Verwenden Sie ein pas-
sendes Kochgefass

L2. Verringern Sie den Ab-
stand zwischen Kochplatte
und Gefdss

L3. Gerat 10 Minuten ab-
kihlen lassen und Liftung
kontrollieren.

L4. Gerat zur Reparatur
einsenden.

Kochfeld zeigt EC an

G1. Umgebungstemperatur
zu hoch

G2. Lufteinlass oder
-auslass ist verstopft

G3. Interne Kochfeld Tem-
peratur ist zu hoch

L1. Verwenden Sie das
Kochfeld evtl. in einem
anderen Raum

L2. Reinigen Sie den Luft-
einlass bzw. -auslass

L3. Starten Sie das Koch-
feld nach einigen Minuten
neu

Kochfeld zeigt £3 an

G1. Die Versorgungsspan-
nung ist héher als 260 Volt

L1. Uberpriifen Sie die
Spannungsquelle

Kochfeld zeigt E4 an

G1. Die Versorgungsspan-
nung ist niedriger als 170
Volt

L1. Uberpriifen Sie die
Spannungsquelle

Kochfeld zeigt 5 an

G1. Temperatursensor
defekt

L1. Gerat zur Reparatur
einsenden

Kochfeld zeigt £6 an

G1. Falsche Betriebsart
ausgewahlt

L1. Bei manchen Betriebs-
arten kann ein sehr heiBer
Topf diese Fehlermeldung
erzeugen. Lassen Sie das
Gefass abkuhlen.

12
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Fehler

Grund

Losung

Kochfeld zeigt £6 an

G2. Keine Flussigkeit im
Geféass

L2. Geben Sie Flussigkeit in
das Gefass

Kochfeld stoppt das Aufhei-
zen wahrend Betrieb

Dies ist normal. Der Temperatursensor schaltet, je nach
Betriebsart ein und aus um das Kochgut innerhalb des
eingestellten Temperatur-/Leistungsbereiches zu halten.

Die Temperatur gerat aus-
ser Kontrolle wahrend des
Betriebs

G1. Gefass nicht mittig
positioniert

G2. Gefass ist mehr als
2mm konkav

L1. Platzieren Sie das Ge-
fass mittig

L2. Verwenden Sie ein
passendes Gefal3

Die Flussigkeit kann im Sie-
demodus nicht zum Kochen
gebracht werden

G1. Flussigkeitsmenge
mehr als 4 Liter

G2. Gefass ist zu gross

G3. Umgebungstemperatur
unter 5°C

L1. Verringern sie die Was-
sermenge oder wechseln
sie die Betriebsart

L2. Verwenden Sie ein
passendes Gefass

L3. Versuchen Sie eine
kleinere Flissigkeitsmenge
zu erwarmen bzw. wech-
seln Sie den Raum.
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6. Garantiebedingungen

Die Garantiedauer dieses Gerates betragt 12 Monate ab Zustellung zum Endverbraucher,
langstens jedoch 14 Monate nach dem Lieferdatum. Unter dem Lieferdatum ist jenes Da-
tum zu verstehen welche bei der Auslieferung auf dem jeweiligen Transportschein (Liefer-
schein oder Rechnung) angeflihrt ist.

Garantiegrenzen

Sollte dieses Gerat professionell, hdaufig und dauernd in Gebrauch stehen, obwohl die oben
angegebene Frist von 12 Monaten noch nicht abgelaufen ist, verfallt die Garantie. Inner-
halb der vorher genannten Grenzen verpflichten wir uns jene Teile kostenlos zu reparieren
oder zu ersetzen, welche nach Priifung durch uns oder einer autorisierten Servicestel-
le Herstellungs- oder Materialfehler aufweisen. Die Instandsetzung oder ein Austausch
defekter Teile innerhalb der Garantie verldngert keinesfalls die Gesamt-Garantiezeit des
Gerates. Alle wahrend der Garantiezeit instandgesetzten oder ausgetauschten Teile oder
Baugruppen werden mit einer Garantiedauer ausgeliefert, welche der restlichen Garantie-
zeit des Original-Bauteils entspricht.

Ausgeschlossen von der Garantie sind Schaden, die von folgenden Faktoren verursacht
werden:
e Nichtbeachtung der im Handbuch enthaltenen Anweisungen und Vorschriften.
e Das Produkt wurde zu einem anderen Zweck verwendet als beschrieben.
UnsachgemaBe Verwendung, nicht erlaubte Umweltbedingungen.
Nicht autorisierte Anderungen am Gerét.
Von nicht autorisiertem Personal durchgefiihrte Reparaturen.
Verwendung von nicht originalen Ersatzteilen.
Unzureichende bzw. falsche Reinigung

Kleinere Mangel (Kratzer, Verfarbungen) kénnen auftreten, beeintrachtigen aber nicht die
Leistungsfahigkeit des Gerates und werden deshalb nicht durch die Garantie abgedeckt.

Wir haften nicht flir Kosten, Schaden oder direkte bzw. indirekte Verluste (einschlieBlich
eventueller Gewinn-, Vertrags- oder Herstellungsverluste), die von der Benutzung des Ge-
rates oder von der Unmdoglichkeit, das Gerat zu benutzen, verursacht wurden.

Garantieleistungen

Die Garantieleistung erfolgt an unserem Standort bzw. am Standort einer von uns autori-
sierten Servicestelle.

Die defekten innerhalb der Garantie getauschten Teile, gehen automatisch nach abgewi-
ckeltem Austausch in unseren Besitz Uber.
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7. Altgerateentsorgung

Das Symbol ,durchgestrichene Abfalltonne®™ auf dem Produkt oder seiner Ver-

packung weist darauf hin, dass dieses Produkt nach dem Ende seines Be-

nutzungszeitraums nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist,

sondern an einem Sammelpunkt fir das Recycling von elektrischen und elek-
=== ° tronischen Geraten abgegeben werden muss.

Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie die
Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen.

Weitere Informationen Uber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Ihrer
Gemeinde, der Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie das Produkt erworben
haben.

8. Konformitatserkldrung

Wir, die Rotek Handels GmbH, Handelsstrasse 4, A-2201 Hagenbrunn
c erklaren hiermit, dass dieses Induktionskochfeld in der von uns in Verkehr ge-
brachten Ausfihrung den einschldagigen, grundlegenden Anforderungen ent-
spricht, welche in folgenden EG Richtlinien und deren Anderungen festgelegt

sind:
73/23/EWG Niederspannungsrichtlinie
93/68/EWG CE-Kennzeichnung
Fur die Konformitatsbewertung wurden folgende harmonisierte Normen heran-
gezogen:
EN 60335-1:2002
EN 60335-2-9:2003/A1:2004
Hagenbrunn, 14.02.2008 ( Robert Rernbdck, Geschaftsfuhrer )
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Bei Fragen oder Anregungen wenden Sie sich bitte an :

Rotek Handels GmbH
Handelsstr. 4, A-2201 Hagenbrunn

Tel : +43-2246-20791
Fax : +43-2246-20791-50
e-mail: office@rotek.at
http://www.rotek.at

© Rotek Handels GmbH 2008



