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Sehr geehrte Kundin,

sehr geehrter Kunde,

lesen Sie bitte diese Gebrauchsanweisung sorgfaltig
durch.

Beachten Sie vor allem den Abschnitt ,Sicherheit” auf
den ersten Seiten. Bewahren Sie bitte diese
Gebrauchsanweisung zum spéteren Nachschlagen
auf. Geben Sie sie an eventuelle Nachbesitzer des
Geréates weiter.

AN

Mit dem Warndreieck und/oder durch Signal-
worter (Warnung!, Vorsicht!, Achtung!)
sind Hinweise hervorgehoben, die fur lhre
Sicherheit oder fiir die Funktionsféhigkeit des
Gerates wichtig sind. Bitte unbedingt beach-
ten.

1" Dieses Zeichen leitet Sie beim Bedienen des
Nach diesem Zeichen erhalten Sie ergéan-
zende Informationen zur Bedienung und

Gerétes.
praktischen Anwendung des Gerétes.

” Mit diesem Zeichen sind Tips und Hinweise
) zum wirtschaftlichen und umweltschonenden
Einsatz des Geréates gekennzeichnet.

Fir eventuell auftretende Stérungen enthélt diese
Gebrauchsanweisung Hinweise zur selbsténdigen
Behebung, siehe Abschnitt «Was tun, wenn...».
Sollten diese Hinweise nicht ausreichen, haben Sie
jederzeit zwei Anlaufstellen, bei der lhnen weiterge-
holfen wird:

e Die Kundendienststelle in Ihrer Nahe
Abschnitt «Kundendienststellen») oder

(siehe

Service-Helpline
0848 848 111
service@electrolux.ch

Hier erhalten Sie Antwort auf jede Frage, die die
Ausstattung und den Einsatz lhres Geréates
betrifft.

Naturlich nehmen wir auch gerne Winsche, Anre-
gungen und Kritik entgegen. Unser Ziel ist es,
zum Nutzen unserer Kunden unsere Produkte und
Dienstleistungen weiter zu verbessern.

e Bei technischen Problemen steht lhnen unser
Kundendienst jederzeit zur Verfiigung (Adressen
und Telefonnummern finden Sie im Abschnitt
«Kundendienststellen»).

Beachten Sie dazu auch den Abschnitt «Service».

Wir bitten Sie, die Gebrauchsanweisung aufmerk-
sam durchzulesen.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

/\ Sicherheitshinweise

Die Sicherheit dieses Gerates entspricht den aner-
kannten Regeln der Technik und dem Geratesicher-
heitsgesetz. Zusatzlich sehen wir uns jedoch als
Hersteller veranlasst, Sie mit den nachfolgenden
Sicherheitshinweisen vertraut zu machen.

Elektrische Sicherheit

e Montage und Anschluss des neuen Gerates dur-
fen nur durch einen konzessionierten Fachmann
vorgenommen werden.

Beachten Sie bitte diesen Hinweis, da sonst
bei auftretenden Schaden der Garantiean-
spruch entfallt.
¢ Reparaturen am Gerat dirfen nur von Fachkraften
durchgefihrt werden. Durch unsachgemésse
Reparaturen kdénnen erhebliche Gefahren entste-
hen. Wenden Sie sich im Reparaturfall an unseren
Kundendienst oder an Ihren Fachh&andler.

e Wenn Stérungen am Gerat, Briiche, Spriinge oder
Risse auftreten:
— schalten Sie das Gerat aus,
— schalten Sie die Sicherung fur das Geréat ab
bzw. nehmen Sie diese heraus.

Sicherheit von Kindern

Wenn Sie kochen oder braten, werden das Gerat und
die Wok-Pfanne heiss und es besteht Gefahr durch
spritzendes heisses Fett. Halten Sie deshalb Klein-
kinder grundsétzlich fern.

Sicherheit wahrend der Benutzung

» Dieses Gerat darf nur fir das haushaltsibliche
Kochen, Braten und Grillieren von Speisen ver-
wendet werden.

* Durch die Beheizung mittels Induktion erhitzt sich
die Wok-Pfanne wesentlich schneller, als Sie es
von anderen Kochgeraten gewohnt sind. Verbren-
nungsgefahr.

Es dirfen nur speziell auf dieses Gerat abge-
stimmte (Rundboden-)Wok-Pfannen verwendet
werden.

Die Glaskeramik-Cuvette wird durch die Hitze der
Wok-Pfanne aufgewarmt. Um Verbrennungen zu
vermeiden, beriihren Sie die Cuvette nicht.

Vorsicht bei Anschluss von Elekirogerdten an
Steckdosen in Geratendhe. Anschlussleitungen
darfen nicht mit dem heissen Gerat oder der heis-
sen Wok-Pfanne in Berlihrung kommen.

Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich schnell.
Wenn Sie Speisen in Fett oder Ol zubereiten, soll-
ten Sie den Kochvorgang standig beobachten.

Schalten Sie das Geréat nach jedem Gebrauch,
und wenn Sie die Wok-Pfanne fir eine langere
Zeit wegnehmen, aus. Das Gerat muss dann mit
den Beruhrtasten willentlich wieder eingeschaltet
werden und Sie vermeiden, dass das Aufheizen
eventuell unbeabsichtigt automatisch einsetzt,
sobald eine Wok-Pfanne in/auf die Cuvette
gesetzt wird.

Zwischen der Glaskeramik-Cuvette und der Wok-
Pfanne darf kein Papier, Karton, Tuch usw. gelegt
werden, da dies zu einem Brand fiihren kann.

Die Kuhlluftzu- und -abfuhr zum Geréat muss stan-
dig gewahrleistet sein. Verschliessen Sie die
Zuluftéffnung (im Unterschrank unterhalb des
Gerats) und die Abluftéffnung (unterhalb der
Arbeitsplatte) nicht.

Um eine Uberhitzung der Wok-Pfanne zu vermei-
den, die Wok-Pfanne nicht ohne Kochgut und
unbeaufsichtigt erwéarmen.

Wenn Sie Fett oder Ol nachtraglich in die bereits
erhitzte Wok-Pfanne geben, verbrennt dieses
schlagartig und kann Sie durch Spritzer geféhr-
den.



Spezielle Hinweise flir den Indukti-

ons-Wok

Bei der Benutzung von Induktionskochgeraten ent-
stehen elektromagnetische Felder. Beachten Sie
daher folgende Hinweise:

e Wissenschaftliche Untersuchungen haben erge-
ben, dass eine Beeinflussung oder Geféahrdung
von Patienten mit implantierten Herzschrittma-
chern durch Induktionskochgeréate normalerweise
nicht zu erwarten ist. Konsultieren Sie bitte trotz-
dem einen Arzt, um eine Gefahrdung restlos aus-
zuschliessen.

e Ein Abstand des Oberkérpers vom Gerat von
30 cm sollte jedoch nicht unterschritten werden!

* Elektromagnetische Felder kénnen elektronische
Schaltkreise beeinflussen und tragbare Rundfunk-
empfanger storen.

* Legen Sie wahrend der Benutzung des Geréates
keine magnetisch aufladbaren Gegenstande (z.B.
Kreditkarten, Telefonkarten, Kassetten usw.) in die
Glaskeramik-Cuvette.

* Legen Sie keine metallischen Gegenstande (z.B.
Besteck, metallische Geschirre, Konservendo-
sen, Topfdeckel usw.) in die Glaskeramik-Cuvette,
da sich diese bei Betrieb unter Umstanden erwar-
men kénnen.

e Wahrend des Betriebs kénnen unter Umstanden
Gegenstéande, die der Benutzer tragt, wie Ringe,
Uhren usw. heiss werden, wenn diese zu nahe an
die Glaskeramik-Cuvette kommen.

Sicherheit beim Reinigen

* Die Reinigung des Gerates mit einem Dampf-
strahl-, Hochdruckreinigungs- oder Dampfreini-
gungsgeréat ist aus Grunden der elektrischen
Sicherheit verboten.

So vermeiden Sie Schaden am

Gerat

e Das Glaskeramik-Kochfeld (Cuvette) ist unemp-
findlich gegen Temperaturschocks und sehr wider-
standsfahig, jedoch nicht  unzerbrechlich.
Besonders spitze und harte Gegenstande, die auf
das Glaskeramik-Kochfeld (Cuvette) fallen, kén-
nen sie beschéadigen.

e Wenn Zucker oder eine Zubereitung mit Zucker
auf die heisse Glaskeramik-Cuvette gelangt und
schmilzt, entfernen Sie diese sofort, noch im heis-
sen Zustand, mit einem Holzschaber. Erkaltet die
Masse, kann es beim Entfernen zu Oberflachen-
schaden kommen.

e Halten Sie alle Gegenstédnde und Materialien, die
anschmelzen kénnen (z.B. Kunststoffe, Alumini-
umfolien oder Herdschutzfolien), von der Glaske-
ramik-Cuvette fern. Sollte trotzdem etwas
anschmelzen, muss dieses sofort mit einem Holz-
schaber entfernt werden.

* Betreiben Sie das Geréat nicht mit leerem Kochge-
schirr. Vermeiden Sie das Leerkochen der Wok-
Pfanne. Der Boden der Wok-Pfanne kann dabei
zerstodrt und das Glaskeramik-Kochfeld (Cuvette)
beschédigt werden.

¥, Entsorgung

Verpackungsmaterial entsorgen

* Alle Verpackungsteile sind recyclebar, Folien und
Hartschaumteile entsprechend gekennzeichnet.
Verpackungsmaterial und eventuell Altgerat bitte
ordnungsgemass entsorgen.

e Beachten Sie bitte die nationalen und regionalen

Vorschriften und die Materialkennzeichnung
(Materialtrennung, Abfallsammlung, Wertstoff-
hoéfe).

Entsorgungshinweise

e Das Geréat darf nicht mit dem Hausmull entsorgt
werden.

e Auskunft Gber Abholtermine oder Sammelplatze
erhalten Sie bei der oértlichen Stadtreinigung oder
der Gemeindeverwaltung.

e Warnung! Ausgediente Altgerate bitte vor der Ent-
sorgung unbrauchbar machen. Netzkabel entfer-
nen.



Geratebeschreibung

Funktion und Wirkungsweise des Induktions-Woks

Unter der Glaskeramik-Cuvette befindet sich eine
Induktionsspule aus Kupferdraht. Diese erzeugt
elektromagnetische Felder, die direkt auf den
Boden der Wok-Pfanne wirken und diesen erwar-
men. Es wird also direkt der Wok-Pfannenboden
und nicht wie bei anderen Beheizungsarten erst
die Glaskeramik erhitzt, was Zeit und Energie
spart.

Da die zum Kochen erforderliche Warme direkt im
Boden der Wok-Pfanne erzeugt wird, erwarmt
sich die Glaskeramik-Cuvette selbst kaum. Sie
erhalt lediglich die Rickwérme, die vom Boden
der Wok-Pfanne kommt.

Wenn keine (Rundboden-)Wok-Pfanne auf der
Glaskeramik-Cuvette steht, erfolgt keine Energie-

@)

Ubertragung (Erhitzen). Das bietet Sicherheit
gegen versehentliches Einschalten.

In dem Glaskeramik-Induktions-Wok ist ein
Klhlgeblase integriert, das sich abhéangig
von der Temperatur des Gerats automatisch
zuschaltet.

Es koénnen leise Schaltgerdusche (Klickge-
rdusche) durch die Leistungsverteilung zu
héren sein.

Gewisses Kochgeschirr neigt zu Betriebsge-
rduschen. Ebenso kénnen bei hohen Leis-
tungsstufen ,Brummgerdusche” entstehen.
Dies beeintrachtigt die Funktion nicht.

Ausstattung Kochfeld und Bedienfeld

& Electrolux

Cuvette o 300 mm

A ® 0

Bedienfeld
|

p— |
0o 6

‘ éensortaste EIN/AUS

Sensortaste Bedienfeldverriegelung
(Kindersicherung)

Sensortasten Kochstufenwahl Plus und Minus
Anzeige Bedienfeld-Verriegelung (Kindersicherung)
Anzeige Kochstufe



Zubehor

Wok-Pfanne (im Lieferumfang)
* @ 390 mm, 6 Liter, mit Stiel und Griff
¢ WOKP 6.0 Inox

Wok-Pfannen-Glockendeckel (Sonderzubehdr)
* 2390 mm
* WOK DG 39 Inox

Abtropfgitter (Sonderzubehdr)
* @ 390 mm, halbe Flache
¢ WOK A 39 Inox




Vor dem ersten Gebrauch

Erstes Reinigen

Das Glaskeramik-Kochfeld (Cuvette) feucht abwi-
schen, um mdégliche Fertigungsspuren zu beseitigen.

A Achtung: Benutzen Sie keine scharfen,

scheuernden Reinigungsmittel. Die Oberflache

kénnte beschéadigt werden. Beachten Sie auch

die Hinweise im Kapitel "Reinigung und
Pflege".

Das Zubehér (Wok-Pfanne, Deckel und Abtropfgitter)
vor dem ersten Gebrauch grundlich spulen.

geeignet.

Achtung: Benutzen Sie keine scharfen,

@ Alle Teile des Zubehdrs sind spulmaschinen-
A scheuernden Reinigungsmittel.



Bedienung des Wok-Kochfeldes

Geben Sie niemals Fett oder Ol in eine bereits
erhitzte Wok-Pfanne. Gefahr durch spritzendes
heisses Fett!

Nach dem Einschalten heizt die Wok-Pfanne sehr
schnell auf. Heizen Sie die Wok-Pfanne nie ohne Inhalt
auf, geben Sie zuerst Fett oder Ol bzw. Flussigkeit in
die Wok-Pfanne und schalten Sie dann das Gerét ein.

Da die Warmespeicherkapazitat des Induktions-Wok
sehr gering ist, reagiert das Kochgut unmittelbar auf
Anderungen der Kochstufe. Damit kann wesentlich
direkter in den Kochvorgang eingegriffen werden, z.B.
um ein Uberkochen durch Reduzierung der Kochstufe
zu verhindern. Andererseits muss dadurch dem
Kochen mit dem Induktions-Wok grdéssere Aufmerk-
samkeit geschenkt werden, als beim konventionellen
Kochen.

C Beachten Sie die Sicherheitshinweise!

A Achten Sie darauf, dass die Wok-Pfanne nicht
leer in einer eingeschalteten Cuvette liegt. Sie
Uberhitzt durch die hohe Leistung des Kochfel-

des sehr schnell.

Bedienfeld einschalten (Stand-by-Modus)

I Die Sensortaste EIN/AUS (Bereitschaftsschalter)
berthren.
— Das Kochfeld ist in Funktionsbereitschaft.
— In der Kochstufenanzeige erscheint die
Stufe ,,0“.

Die Funktionsbereitschaft schaltet sich automatisch

wieder aus, wenn:

e nach dem Einschalten innerhalb von 10 Sekunden
keine weitere Taste betatigt wird,

e nach dem Ausschalten der Kochmulde nicht erneut
eine Taste betétigt wird. Die Ausschaltzeit hierfir
betragt 10 Sekunden.

e ein oder mehrere Tasten langer als 10 Sekunden
betatigt werden.

U® o



Kochfeld einschalten

Das Induktionskochfeld hat 10 Kochstufen (,1“ bis ,9“
und Power-Stufe ,P“).

I Schalten Sie das Kochfeld ein, indem Sie mit der [l ]
Plus- oder Minustaste die gewlinschte Kochstufe 1 &)
einstellen. -
— Die Ziffer der Kochstufe erscheint in der
Anzeige.
) (
oder

Wenn die Plus-Sensortaste beriihrt wird, startet die ]

Kochzone auf Stufe ,1“. | B

— Der Wert der Kochstufe kann dann eingestellt wer-
den.

Wenn die Minus-Sensortaste berlhrt wird, startet die ,-,

Kochstufe auf der maximalen Stufe (Power-Stufe ,P“). '- [

— Der Wert der Kochstufe kann dann eingestellt wer-
den.

Ankochen mit der Power-Stufe

Mit der Powerstufe ,P“ kénnen Sie bei voller Leistung
sehr schnell Anbraten oder Kochen. Nach 10 Minuten
schaltet das Induktionskochfeld selbsttatig auf die
Kochstufe ,9% herunter.

I Wahlen Sie die Kochstufe ,9“ und beriihren Sie ,',

danach einmalig die Plus-Sensortaste. _

— In der Anzeige wird ein ,P“ dargestellt. Die ,-,

Power-Stufe ist aktiviert. I

Kochstufe verandern

Kurzes Berlihren der Minus- oder Plus-Sensortaste
veréndert die Kochstufe um eine Einheit.

Langeres Berilihren der Minus- oder Plus-Sensortaste
vermindert bzw. erhdht die Kochstufe bis an den jeweili-
gen Anschlag.

Méglichst auf grosser Kochstufe ankochen und
auf kleiner Stufe weiterkochen.

10



Kochfeld ausschalten

Kochfeld ausschalten durch

1" gleichzeitiges Betatigen der Plus- und Minus-
Sensortasten,
oder

I durch Beriihren der EIN/AUS-Taste.
— Die Anzeige der Kochstufe erlischt.

Topferkennung

Das Induktionskochfeld prife in kurzen Absténden, ob
eine Wok-Pfanne aufgesetzt wurde.

Wenn keine Wok-Pfanne in der eingeschalteten
Cuvette steht, erscheint in der Anzeige ein L!. Dann
schaltet sich das Kochfeld nach 10 Minuten automa-
tisch ab.

Die Topferkennung dient lhrer Sicherheit und spart
Energie, da sie das Kochfeld sofort deaktiviert, wenn
keine Wok-Pfanne aufgesetzt ist.

A Schalten Sie trotzdem nach dem Gebrauch die
Kochzone ab, und nutzen Sie nicht nur die
Topferkennung! Ein beispielsweise versehent-
lich aufgestellte Wok-Pfanne (oder eine ande-
rer magnetisierbarer Gegenstand wie etwa ein
Topf) aktiviert das Kochfeld wieder, das die

leere Wok-Pfanne aufheizt.

U@ o

Die Bedienfeld-Verriegelung (Kindersicherung)

Die Bedienfeld-Verriegelung sichert das Geréat gegen
unbefugte oder versehentliche Benutzung.

* Ein ausgeschaltetes Geréat kann bei aktiver Bedien-
feld-Verriegelung nur in Funktionsbereitschaft ver-
setzt werden.

e Wird die Bedienfeld-Verriegelung wahrend des
Kochens aktiviert, kann die eingestellt Kochstufe
nicht verandert werden.

0= Durch Beriihren der Bedienfeld-Verriegelungs-
taste flr ca. 2 Sekunden wird die Bedienfeld-Ver-
riegelung aktiviert.

— Eine aktivierte Bedienfeld-Verriegelung wird
durch den Punkt in der Kochstellenanzeige
signalisiert.

== Durch erneutes Berlihren der Bedienfeld-Verrie-
gelungstaste wird die Bedienfeld-Verriegelung
wieder aufgehoben.

é Achtung: Das Ausschalten des Kochfeldes
hebt die Verriegelung nicht auf!

11



Sicherheitsfunktionen

Bei gleichzeitigem Berihren von zwei oder mehre-
ren Sensortasten (z.B. durch einen versehentlich
auf die Sensortasten gestellten Topf) erfolgt keine
Schaltfunktion. Nach 10 Minuten schaltet die
gesamte Elektronik ab.

Ausnahme: Abschalten der Kochzone durch gleich-
zeitiges BeriUhrten der Plus- und Minus-Sensor-
taste.

Wird eine Sensortaste nach Erreichen der héchsten
Stufe weiter berihrt, schaltet nach 10 Sekunden die
gesamte Elektronik ab.

Werden eine oder mehrere Sensortasten langer als
10 Sekunden beriihrt, schaltet die gesamte Elektro-
nik ab.

Nach einem Stromausfall erfolgt keine automatische
Wiederinbetriebnahme. Die Bedienfeldverriegelung
ist nicht mehr aktiv.

Bei Uberhitzung der Elektronik wird die Kochstufe
automatisch herunter- oder ausgeschaltet (siehe
-Wenn etwas nicht funktioniert* Seite 16).

Frittieren mit dem Wok

Der Wok eignet sich durch seine tiefe, abgerundete
Form sehr gut zum Frittieren kleiner Mengen in wenig
Fett oder Ol.

é Dieses Induktionskochfeld hat - besonders in

der Power-Stufe - eine hohe Leistung bei
schneller Reaktionszeit. Behalten Sie das Fett
im Auge: es uberhitzt sehr schnell. Wenn es zu
Rauchen beginnt, ist es bereits zu heiss.
Schalten Sie das Kochfeld ab und lassen Sie
das Fett abkiihlen.

@ Mit der Holzl6ffelprobe kénnen Sie die Frittier-

temperatur gut abschéatzen. Halten Sie dazu
den Stiel eines Holzldffels in das heisse Fett.
Steigen leichte Bléschen auf, ist es optimal
zum Frittieren. Zeigen sich keine Blaschen, ist
es noch nicht heiss genug.

Handhabung des Wok

12

Legen Sie die Wok-Pfanne mit ein wenig Vorsicht in
die Cuvette. Bei unvorsichtiger Handhabung kann
der Griff auf die Glaskeramikflache aufschlagen und
diese beschéadigen.

Schdtteln sie die Wok-Pfanne nicht, wahrend er in
der Mulde liegt. Dabei kann die Glaskeramik zer-
kratzt oder durch den Griff beschadigt werden.



Anwendung, Tipps

Zubereitungsarten im Wok

Ruhrbraten

Dies ist die wichtigste Garmethode in der asiatischen
Kiiche. In erhitztem Ol werden die kleingeschnitte-
nen, in Schalchen neben dem Wok bereitgestellten
Zutaten, inkl. Saucen und Gewirzen, bei grosser
Hitze unter stdndigem Ruhren schnell angebraten.
Bei der Zubereitung eines Wok-Gerichtes wird mit
den Zutaten mit der langsten Garzeit begonnen.
Diese spezielle Zubereitungsart ist sehr gesund.
Gemiise behalt Eigengeschmack und Farbe, bleibt
schén knackig und die Fleischstiickchen bleiben zart.
Die Thais verwenden zum Rihren spezielle grosse
Essstabchen oder Holzkellen.

Frittieren

Der Induktions-Wok ist bestens zum Frittieren
(Schwimmend-Backen) geeignet, da der Temperatur-
Abfall sehr gering ist und mit wenig Ol gearbeitet wer-
den kann. Die konstante Temperatur ist wichtig, damit
das Frittiergut nicht zuviel Fett aufnimmt. Durch das
Frittieren erhalten Fleisch, Fisch, Kartoffeln, Gemise
etc. eine gleichméssige Farbe und Kruste und damit
den typischen Geschmack. Nur speziell zum Frittie-
ren geeignete Fettstoffe verwenden.

Pochieren

Fur diesen ausgesprochen schonenden Garprozess
eignet sich der Induktions-Wok sehr gut. Die nétige
Wérmedlbertragung ist gewéhrleistet und so kénnen
Cremen, Sabayon, Buttersaucen, Biscuit- oder Par-
faitmassen ohne Wasserbad bei 65 °C bis 80 °C
geruhrt werden. Die runde Form des Wok ist dazu ein
wesentlicher Vorteil.

Kochen/Sieden

Kochen: Garen auf dem Siedepunkt (sprudelnd), z.B.
Spaghetti.

Sieden: Garen knapp unter dem Siedepunkt (nicht
sprudelnd), z.B. Siedfleisch.

Diinsten

Dunsten heisst Garen mit méglichst wenig Fremdflis-
sigkeit.

Fettstoff leicht erhitzen, Gemuse, Obst oder Fleisch
evil. mit wenig Flussigkeit beigeben und zugedeckt
bei kleiner Hitze weichdlinsten. Durch diese Garme-
thode kommen die eigenen Aromastoffe besser zur
Geltung.

Dampfen

Durch den Einsatz eines Dampfkorbes (Bambuskorb)
kénnen Gemlse, Fleisch, Fisch, Getreideprodukte im
heissen Dampf gegart werden. Dabei wird der
Dampfkorb mit Deckel Uber das kochende Wasser
gestellt. Eine sehr schonende, gesunde Zuberei-
tungsart, wobei das Kochgut weniger ausgelaugt und
nicht bewegt wird und deshalb &usserlich schéner
bleibt.

13



Zur Verwendung von Fettstoffen

Wenn Fette und Ole verwendet werden, ist die rich-
tige Temperatur von entscheidender Bedeutung. Aus
gesundheitlichen Griinden sollte auf eine zu grosse
Erhitzung verzichtet werden, denn dadurch kénnen
sich gesundheitsschadigende Stoffe bilden, z.B.
Acrylamin.

Mit der richtigen Temperatureinstellung bleiben die
wertvollen Bestandteile der Ole und Fette weitgehend

Als Fett-Hitzegrad bezeichnet man die maximale
Temperatur die erreicht werden kann, ohne dass ein
Fett oder Ol zu rauchen beginnt.

Wird der Rauchpunkt Uberschritten, verbrennen die
Fette und Ole, sie verandern sich und werden wert-
los; der Rauchpunkt sollten nicht Uberschritten wer-
den.

erhalten.

Fette/Ole (Hé:::r:ts-tl-tlciet;(:)%r;ctlur) Rauchpunkt
Butter 130 °C 150 °C
Schweinefett 170 °C 200 °C
Rinderfett 180 °C 210°C
Olivendl 180 °C 200 °C
Sonnenblumendl 200 °C 220 °C
Erdnussél 200 °C 235 °C
Kokosfett 220 °C 240 °C
Leistungswerte

Die folgende Tabelle zeigt Ihnen die Leistungswerte

abhéangig von der eingestellten Kochstufe.

Kochstufe ca. Leistung in kW ca'GL:siaslmsgiisi:uﬁgder

0 Gerat ausgeschaltet

1 0,18 5
2 0,30 9
3 0,45 13
4 0,70 20
5 1,00 28
6 1,10 31
7 1,60 46
8 2,30 66
9 3,00 86
P 3,50 100
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Reinigung und Pflege

Vorteil bei der Reinigung und
Pflege des Induktions-Wok

% Beim Induktions-Wok ist der Reinigungsauf-
\ wand geringer als bei konventionellen Koch-
systemen.

e Der Induktions-Wok reagiert schneller auf ein
Zuriick- oder Abschalten. Ein Uberkochen von
Speisen kann so weitgehend vermieden werden.

* Die Temperatur an der Glaskeramik-Oberflache
sind deutlich geringer als bei herkdmmlichen
Kochsystemen, dadurch brennen Speisen, die auf
die Glaskeramik-Oberflache geraten, nicht so
stark ein.

Glaskeramik-Cuvette

é Es ist wichtig, die Glaskeramik-Cuvette nach
jeder Benutzung zu reinigen.

é Achtung: Verwenden Sie niemals aggres-
sive Reinigungsmittel, wie z.B. Scheuermittel
oder kratzende Topfreiniger.

Normale Reinigung

Reinigen Sie die Glaskeramik-Cuvette immer dann,
wenn sie leicht verschmutzt ist. Benutzen Sie dazu
ein feuchtes Tuch und ein wenig Handspulmittel. Rei-
ben Sie danach die Glaskeramik-Cuvette mit einem
sauberen Tuch trocken. Es dirfen keine Reinigungs-
mittelrickstande auf der Oberflache verbleiben.

Von Zeit zu Zeit sollten Sie die Glaskeramik-Cuvette
grundlich reinigen. Benutzen Sie dazu ein handelsib-
liches Glaskeramik-Reinigungsmittel. Danach sé&u-
bern Sie die Glaskeramik-Cuvette grindlich mit
klarem Wasser und reiben es mit einem sauberen
Tuch trocken. Es dirfen keine Reinigungsmittelriick-
stédnde auf der Oberflache verbleiben, die Glaskera-
mik kann sonst beschadigt werden.

Ubergekochte Speisen

Weichen Sie Ubergekochte Speisen zuerst mit einem
feuchten Tuch ein und entfernen Sie die Schmutz-
reste mit einem Holzschaber und einem nicht krat-
zendem Schwamm (Teflonschwamm). Danach die
Glaskeramik-Cuvette normal reinigen.

Eingebrannten Zucker, geschmolzenen Kunst-
stoff entfernen Sie sofort, noch im heissen Zustand
mit einem Holzschaber, sonst kénnen Schaden an
der Oberflache der Glaskeramik-Cuvette entstehen.
Nach dem Erkalten die Glaskeramik-Cuvette normal
reinigen.

Flecken

Kalkflecken (verursacht durch Ubergekochtes Was-
ser), perimuttartig glanzende Flecken und metallisch
schillernde Verfarbungen reinigen Sie mit einem han-
delstbliches Glaskeramik-Reinigungsmittel. Es dur-
fen keine Reinigungsmittelriickstdande auf der
Oberflache verbleiben, die Glaskeramik kann sonst
beschéadigt werden.

Wok-Pfanne

Achtung: Verwenden Sie niemals aggres-
sive Reinigungsmittel, wie z.B. Scheuermittel
oder kratzende Topfreiniger.

Die Wok-Pfanne nach jedem Gebrauch grindlich
spllen. Starke Verkrustungen vorher mit heissem
Wasser aufweichen. Dann die Pfanne gut abtrocknen
und trocken lagern. Die Wok-Pfanne ist spiilmaschi-
nengeeignet.
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Wenn etwas nicht funktioniert

In den Induktions-Wok ist ein Kuhlgeblase
integriert, das sich abhangig von der Tempe-
ratur des Gerats automatisch zuschaltet.
Nach dem Ausschalten der Kochzone lauft
das Kuhlgeblése eventuell noch einige Zeit
nach.

Uberschreitet die Temperatur im Gerat trotz zuge-
schaltetem Kuhlgebldse einen bestimmten Wert, so
wird automatisch die Leistung des Geréates reduziert.
Der Induktions-Wok arbeitet dann hérbar ungleich-
massig.

@)

A Reparaturen durfen nur von einem autorisier-
ten Fachmann vorgenommen werden.

Einige der Stérungen kdnnen Sie selbst beheben.

Prifen Sie zuerst, ob ein Bedienfehler vorliegt. Repa-

raturen wahrend der Garantiezeit sind nicht kosten-

los, wenn Bedienfehler vorliegen oder Sie einen der

folgenden Hinweise nicht beachtet haben.

Stérung

Ursache

Abhilfe

Anzeigen dunkel, Wok wird

nicht warm. defekt?

Stecker oder Haushaltsicherung

Stecker bzw. Haushaltsicherung tber-
prifen oder erneuern

Abschalten des Kochfeldes
nicht mdglich.

Elektronisches Bauteil defekt.

Wok-Pfanne von der Cuvette nehmen,
Sicherung ausschalten, Kundendienst
rufen.

Anzeige fur Kochstufe leuchtet | Anzeige defekt.
nicht oder nur teilweise.

Kundendienst rufen.
Verbrennungsgefahr, da Warnung vor
Temperatur nicht gewéhrleistet ist.

Anzeige fur Kochstufe blinkt.

Uberhitzung der Elektronik.

Abkuhlen der Cuvette abwarten.

L! in der Anzeige, Wok wird

nicht warm.
Kochfeld blockiert.

Keine oder ungeeignete Wok-
Pfanne , Topferkennung hat das

Nur Induktions-Rundboden-Wok-Pfan-
nen verwenden, siehe ,Zubehdr”
Seite 7.

Wok wird nicht warm.
gehoben?

Bedienfeld-Verriegelung nicht auf-

Bedienfeld-Verriegelung aufheben,
siehe Seite 11.

anzeige

Kihlung des Induktions-Elementes | Gerét abkihlen lassen. Bei hdufigem
Uberlastet - Blinken der Kochstufen- | Auftreten falsche Montage, Kunden-

dienst rufen. Zulufté6ffnung im Unter-
schrank unter dem Induktions-Wok und
Abluftéffnung unter der Arbeitsplatte dir-
fen nicht verschlossen sein.

E blinkt in der Anzeige. Elektronikfehler

Kundendienst rufen.

Sensortasten reagieren nicht
mehr auf Beriihrung.

Topfe, nasse Wischtlicher oder
ahnliches im Bedienbereich.

Freirdumen, Saubern und Trocknen des
Glases im Bedienbereich.

findlichkeit verstellt.

Sensoren haben sich in der Emp-

Siehe untenstehend ,Was tun, wenn...”.

Was tun, wenn...

... eine Sensortaste oder mehrere nicht auf Beriih-
ren reagieren?

Mogliche Ursache: Die Sensortasten passen sich in
Ihrer Tastempfindlichkeit stdndig an die Umgebungs-
bedingungen an. Durch ungunstige Bedingungen,
z.B. wenn Sie langere Zeit dagegenlehnen, kann es
einige Minuten dauern, bis die Sensortasten wieder
reagieren.

Warten Sie ca. 15 Min. oder Schalten Sie die Siche-
rung aus und wieder ein. Wiederholen Sie den Vor-
gang ggf. noch einmal!
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Die Sensortasten haben sich justiert und reagieren
nun wieder auf Berthrung.

... auch nach zweimaligem Aus- und Einschalten
der Sicherung eine Sensortaste oder mehrere
nicht auf Beriihrung reagieren?

Mégliche Ursache: Sensortaste oder Bauteil defekt.
Erst wenn nach zweimaligem Aus- und Wiederein-
schalten der Sicherung die Tasten nicht reagieren,
schalten Sie bitt die Sicherung wieder aus und
benachrichtigen Sie den Kundendienst.



SERVICE/KUNDENDIENST

Service

Unser gut ausgebauter Kundendienst steht allen
unseren Kunden zur Verfigung.

Bevor Sie den Kundendienst anfordern
Uberzeugen Sie sich, dass keine Fehlbedienung vor-
liegt.

Wenn Sie den Kundendienst in Anspruch
nehmen
Notieren Sie die folgenden Angaben, die Sie auf dem
Typenschild in der Gebrauchsanweisung auf Seite 19
finden:

— Model Code WOK 38 TCi O

— PNC 949 480 192

Kundendienst

Servicestellen

5506 Magenwil/Zirich
Industriestr. 10

9000 St. Gallen
Vonwilstrasse 15

4127 Birsfelden
Hauptstrasse 52

8604 Volketswil
Hézliwiesenstrasse 12

6032 Emmen
Buholzstrasse 1

7000 Chur
Comercialstrasse 19

3063 Ittingen/Bern
Ey 5

1028 Préverenges
Le Trési 6

6916 Grancia
Zona Industriale

Ersatzteilverkauf

5506 Magenwil
Industriestrasse 10
Tel. 0848 848 023

Bitte geben Sie diese Daten immer an bei:
— Kundendienstanforderung
— Ersatzteil- oder Zuberhérbestellung
— Technischen Riickfragen

Notieren Sie lhre Beobachtungen genau, dies
erleichtert die Vorbereitung und die Arbeit unseres
Servicetechnikers.

Wahlen Sie die Service-Nummer (siehe "Kunden-
dienst"). Ihr Anruf wird automatisch zur néchstgele-
genen Servicestelle geleitet.

Seien Sie bitte zu Hause, wenn der Servicetechniker
kommt, denn er ist auf lhre Informationen angewie-
sen.

Fachberatung / Verkauf

8048 Zirich
Badenerstrasse 587
Tel. 01 405 81 11

Garantie

Fir jedes Produkt gewahren wir ab Verkauf bzw. Lie-
ferdatum an den Endverbraucher eine Garantie von
2 Jahren. (Ausweis durch Garantieschein, Faktura
oder Verkaufsbeleg.)

Die Garantieleistung umfasst die Kosten fur Material,
Arbeits- und Reisezeit.

Die Garantieleistung entféllt bei Nichtbeachtung der
Gebrauchsanweisung und  Betriebsvorschriften,
unsachgerechter Installation, sowie bei Beschadi-
gung durch aussere Einflisse, héhere Gewalt, Ein-
griffe Dritter und Verwendung von Nicht-Original

Teilen.
/\.-‘-\.r/\J_\L
F asnlitny
S

ervice-Helpline /
0848 848 111
service@electrolux.ch

NS
\\_/\//J \L j f D

/
~

“

\
3
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INSTALLATIONSANWEISUNG

& Achtung! Montage und Anschluss des
neuen Gerates dlrfen nur durch einen kon-
zessionierten Fachmann vorgenommen
werden.

Beachten Sie bitte diesen Hinweis, da sonst
bei auftretenden Schaden der Garantiean-
spruch entfallt.

Technische Daten

Geratemasse

Breite 380 mm
Tiefe 510 mm
Héhe 205 mm
Radius R7
Ausschnittmasse - Aufliegender Einbau

Breite 360 mm
Tiefe 490 mm
Radius R5
Ausschnittmasse - Flachenbiindiger Einbau
Breite 360/386 mm
Tiefe 490/516 mm
Radius R5/R10
Elektrische Daten

Leistungsaufnahme o Cuvette 300 mm 3500 W
Elektroanschluss 230V ~ 50 Hz
Gesamtanschlusswert 3,5 kW
Stromstéarke 152 A
Erforderliche Steckdose Typ 23
Verlust Stand-by 25W
Anschlusskabel-Lange 1,4m
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Bestimmungen, Normen,
Richtlinien

Dieses Gerét entspricht folgenden Normen:

e EN 60 335-1 und EN 60 335-2-6
bezlglich der Sicherheit elektrischer Gerate flir
den Hausgebrauch und &hnliche Zwecke und

e EN 60 350
bezlglich der Gebrauchseigenschaften von Elek-
troherden fir den Haushalt.

e EN55014-2

* EN 55014-1999-10

e EN61000-3-2

* EN 61000-3-3
bezuglich der grundlegenden Schutzanforderun-
gen zur elektromagnetischen Vertraglichkeit
(EMV).

C Dieses Gerat entspricht den EG-Richtlinien
* 93/68/EWG CE Kennzeichnungs-Richtlinie
e 73/23/EWG vom 19.02.1973
(Niederspannungsrichtlinie)

* B89/336/EWG vom 03./05.1989 (EMV-
Richtlinie einschliesslich Anderungsricht-
linie 92/31/EWQG)



Sicherheitshinweise fur
den Installateur

Dieses Gerat entspricht bezlglich des Schutzes
gegen Feuergefahr dem Typ EN 60 335-2-6. Nur
Gerate dieses Typs dlrfen einseitig an nebenste-
hende Hochschrédnke oder Wande eingebaut wer-
den.

Beim Einbau in brennbares Material sind die
NIN 2000, Kapitel 4.2.2 und die Brandschutzricht-
linien der Vereinigung 6rtlichen Feuerversicherun-
gen zwingend einzuhalten.

Begrenzung dieser Raum-Breite 368 mm, Héhe
50 mm ab Unterseite des Woks, Tiefe 540 mm
von hinten bei einer Arbeitsplattentiefe von
600 mm. Brennbare Wande und Decken missen
oberhalb des Woks geméass dem fir das betref-
fende Ortsgebiet zustandigen feuerpolizeilichen
Organ feuerhemmend verkleidet sein.

Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau
gewéhrleistet sein.

Elektrischer Anschluss

Der Elektroanschluss muss von einem konzessio-
nierten Installateur ausgefihrt werden.

Der Netzanschluss des Einbauschaltkasten hat
mit dem vorhandene Anschlusskabel und entspre-
chend dem Anschluss-Schema zu erfolgen. Es ist
in der festverlegten Hausinstallation eine Trenn-
vorrichtung mit mindestens 3 mm Kontakt6ffnung
vorzusehen, die das Gerét gleichzeitig und allpolig
vom Netz trennt entsprechend der NIN 2000.
Achtung! Im Servicefall muss das Gerat vom
Netz getrennt werden. Das Typenschild ist auf der
Unterseite des Woks angebracht.

Vor der Inbetriebnahme evt. vorhandene Schutz-
folien vom Glaskeramik-Wok abziehen.

Funktionstest

Nach der Montage und der elektrischen Installation
muss ein Funktionstest vorgenommen werden.
Vorgehen:

1.

Etwas Wasser in die Wok-Pfanne (WOK P6.0)
giessen und diese in die Glaskeramik-Cuvette
stellen.

Das Gerat geméss Kapitel Bedienung ab Seite 9
einschalten.

Dei Wok-Pfanne von der Glaskeramik-Cuvette
nehmen. Die Topferkennung muss LI anzeigen.

Das Gerat gemass Kapitel Bedienung ab Seite 9
ausschalten.

Typenschild

Model Code
WOK 38TCi O
PNC 949 480 192
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Zu- und Abluftfuhrung

Eine optimale Luftzirkulation ist unabdingbar fir eine
stérungsfreie Funktion des Induktions-Wok. Beach-
ten Sie daher bitte unbedingt folgende Punkte (siehe
auch nachstehende Zeichnung).

20

Die Temperatur der Zuluft muss unter 30 °C lie-
gen.

Das Gerat ist so einzubauen, dass eine strenge
Lufttrennung zwischen Zu- und Abluft gewéhrleis-
tet ist, d.h. dass sich die Abluft nicht direkt mit der
Zuluft vermischen kann.

Der Induktions-Wok darf nicht direkt von anderen
Geraten (Backofen etc.) erwdrmte oder fettige Luft
ansaugen.

Der Induktions-Wok darf nicht Uber einen sich im
Unterschrank befindlichen Backofen oder einem
sonstigen Wéarme abgebenden Gerdt montiert
werden.

r_]

Fur die Abluft muss ein mindestens 5 mm breiter
Spalt unterhalb der Arbeitsplatte vorhanden sein,
der Uber die gesamte Md&belbreite reicht. So ent-
steht eine Abluftéffnung von mindestens 20 cm?.

Die Tur des Unterschranks muss durch Anschlag-
puffer so weit offengehalten werden, dass rundum
ein Spalt von mindestens 3 mm zur Luftzufuhr
offen bleibt.

Die Zuluft-Offnung im Zwischenboden darf nicht
durch in den Unterschrank gestellte Gegensténde
blockiert werden.

Auch bei einem Einbau in eine "Kochinsel" muss
auf strenge Lufttrennung zwischen Zu- und Abluft
geachtet werden!

of . .
$

D

Abluft

245

Nischenboden

Schlauchklemme
Flexschlauch

Anschlussstutzen

Zuluft

U

.|

I

\
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Einbau/Montage in Arbeitsplatte: aufliegender Einbau
(beschichtet, belegt, Inox oder Stein)

Beim Einbau in brennbares Material sind die
NIN 2000, Kapitel 4.2.2 und die Brandschutzrichtli-
nien sowie die Verordnung der Vereinigung kantona-
ler Feuerversicherungen zwingend einzuhalten.

1.

Der seitliche Abstand des Arbeitsplatten-Aus-
schnittes zu einem Hochschrank muss mindes-
tens 300 mm und zur Rickwand mindestens
50 mm betragen.

. Arbeitsplatte nach vorgeschriebenen Ausschnitt-

massen ausschneiden. Die Toleranzmasse mds-
sen eingehalten werden. Die Ausschnittflache der
Arbeitsplatte mit geeignetem Lack gegen Feuch-
tigkeit versiegeln.

Bei gefliesten Arbeitsflichen mlssen die Fugen
im Auflagebereich des Woks mit Fugenmaterial
voll ausgefullt werden.

Das beiliegende Dichtungsband muss an der
Unterseite des Woks aufgeklebt werden.

Die Arbeitsplatte im Auflagebereich der Dichtung
gut reinigen.

Wok von oben in den Ausschnitt einlegen, zentrie-
ren und fest andriicken. Sein grosses Eigenge-
wicht erfordert keine zusatzliche Befestigung.

Aufliegender Einbau WOK 38TCi O

Anschluss an bauseitige Abzeigdose oder Steckdose Typ 23

1,4m
230V (16 A)

Bitte keine zusétzliche Silikon-Dichtungsmassen
auftragen, da im Falle eines Ausbaus des Woks
die Dichtung einerseits und die Arbeitsplatteno-
berflache andererseits Schaden nehmen kdnnten.
Achtung: Bei nicht korrektem Einbau wirde der
Ausbau im Servicefall erschwert, der Wok und die
Arbeitsplatte kbnnen beschéadigt werden.
Achtung: Unter dem Wok muss als Beruhrungs-
schutz ein demontierbarer Nischenboden mit
einem Ausschnitt ¢ 110 mm fir den Zuluft-
Schlauchstutzen montiert sein.

Ausbau des Woks
1. Wok stromlos machen.
2. Einen sauberen Spachtel als Schutz auf die

Arbeitsplatte legen. Danach vorsichtig mit dem
Stechbeitel unter den Rand des Woks fahren und
anheben.

. Bei einem neuen Einbau ist zu beachten, dass die
alte Dichtung komplett sauber entfernt und eine
neue Dichtung angebracht wird (erhéltlich beim
Ersatzteilverkauf).
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Einbau/Montage: flachenbiindiger Einbau in
Arbeitsplatten aus Stein

Beim Einbau

in brennbares Material sind die

NIN 2000, Kapitel 4.2.2 und die Brandschutzrichtli-
nien sowie die Verordnung der Vereinigung kantona-

ler
1.

Feuerversicherungen zwingend einzuhalten.

Der seitliche Abstand des Arbeitsplatten-Aus-
schnittes zu einem Hochschrank muss mindes-
tens 300 mm und zur Rickwand mindestens
50 mm betragen.

. Arbeitsplatte nach vorgeschriebenen Ausschnitt-

massen ausschneiden. Die Toleranzmasse miis-
sen eingehalten werden.

Die Arbeitsplatte im Ausschnitt und im Falz gut rei-
nigen.

Beiliegendes Moosgummiband (2x10x2400 mm)
muss (zur Schlagdémpfung und zur Verhinde-
rung, dass auf keinen Fall Silikon-Fugendichtmit-
tel beim Ausfugen unter den Wok laufen kann) auf
die Ausschnitt-Auflageflache aufgeklebt werden.
Achtung: Bei nicht korrektem Einbau wurde der
Ausbau im Servicefall erschwert. Der Wok und die
Arbeitspatte kdnnen dadurch beschadigt werden.
Wok vorsichtig in den Ausschnitt legen und aus-
richten, damit nach allen Seiten eine gleich grosse
Fuge entsteht. Der Wok wird nicht befestigt!
Achtung: Unter dem Wok muss als Beruhrungs-
schutz ein demontierbarer Nischenboden mit

Flachenbiindiger Einbau WOK 38TCi O

Anschluss an bauseitige Abzeigdose oder Steckdose Typ 23
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1,4m
30V (16 A)

einem Ausschnitt @ 110 mm fir den Zuluft-
Schlauchstutzen montiert sein.

. Wok und Arbeitsplatte im Fugenbereich (z.B. mit

Isopropyl-Alkohol S-150 und fuselfreiem Tuch) rei-
nigen und die Fuge mit einem temperaturbestan-
digen (mindestens 160 °C) Silikon-Fugendich-
tungsmittel (z.B. Pactan 6076 anthrazit) ausfullen.
Info: Da der Wok und der Arbeitsplatten-Aus-
schnitt einer gewissen Masstoleranz unterliegt,
kann die Fugenbreite variieren (min. 2 mm).

Ausbau des Woks
1. Wok stromlos machen.
2. Die bauseits angebrachte Silikon-Fugen-Dicht-

masse mit geeignetem Messer dem Wok entlang
in der kompletten Fugentiefe aufschneiden. Den
Wok von unten an der Unterbauschale mit Spach-
tel vorsichtig anheben.

. Bei einem neuen Einbau ist zu beachten, dass die

alte Silikon-Masse und das Moosgummiband
komplett sauber entfernt und ein neues Moos-
gummiband zur Schlagddmpfung wieder montiert
wird (erhéltlich beim Ersatzteilverkauf,

2x10x2400 mm). Der Einbau erfolgt geméss Ein-
bau/Montage-Text.
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[ Electrolux

ELECTROLUX HOME PRODUCTS OPERATIONS EUROPE

E] The Electrolux Group. The world’s No.1 choice.
Die Electrolux-Gruppe ist der weltweit grésste Hersteller von gas- und strombetriebenen Geréten fir die Kiiche, zum Reinigen und fiir Forst und Garten.
Jedes Jahr verkauft die Electrolux-Gruppe in (ber 150 Ldndern der Erde lber 55 Millionen Produkte (Kiihlschrdnke, Herde, Waschmaschinen, Staub-
sauger, Motorsdgen und Rasenméher) in einem Wert von rund 14 Mrd. USD.
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