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Vita vas AEG! Dékujeme vam, ze jste si vybrali nas spotiebic.
Rady k pouzivani, brozury, poradce pfi potizich a informace o servisu a opravach
ziskate na:

www.aeg.com/support

Zmeény vyhrazeny.
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1. A\ BEZPECNOSTNi INFORMACE

Tento navod si peclivé prectéte jesté pred instalaci spotfebice
a jeho prvnim pouzitim. Vyrobce nenese odpovédnost za
zadny uraz ani $kodu v dusledku nespravné instalace nebo
pouziti. Navod k pouziti vzdy uchovavejte na bezpe¢ném a
pristupném misté pro jeho budouci pouziti.

1.1 Bezpecnost déti a postizenych osob

» Tento spotrebi€ smi pouzivat déti starSi osmi let nebo
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo dusSevnimi
schopnostmi nebo osoby bez patficnych zkusenosti a
znalosti, pouze pokud tak ¢ini pod dozorem nebo obdrzeli
instrukce tykajici se bezpecného provozu spotrebicCe, a
pokud rozumi rizikim spojenym s provozem spotrebice.
Déti mladSi osmi let a osoby s rozsahlym a komplexnim
postizenim bez stalého dozoru udrzujte z dosahu
spotrebice.
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» Zabrante détem, aby si hraly se spotrebicem .

* VSechny obaly uschovejte mimo dosah déti a radné je
zlikvidujte.

« VAROVANI: Spotiebié a jeho pfistupné &asti se pii pouziti
zahrivaji na vysokou teplotu. Béhem pouzivani a chladnuti
udrzujte spotfebi¢ mimo dosah déti a domacich zvirat.

« Je-li spotfebi€ vybaven détskou bezpecnostni pojistkou,
doporucuje se ji aktivovat.

« Cisténi a uzivatelskou udrzbu spotfebiCe by nemély
provadét déti bez dozoru.

1.2 VSeobecné bezpecnostni informace

» Spotrebic€ je ur€en vyhradné pro pfipravu jidel.

» Tento spotrebicC je urCen k béznému domacimu pouziti ve
vnitfnich prostorach.

» Tento spotfebiC Ize pouzivat v kancelafich, hotelovych
pokojich, motelech, agropenzionech a v podobnych
ubytovacich zafizenich, kde vyuZziti nepfesahuje
(prumérnou) uroven vyuziti v domacnosti.

« VAROVANI: Spotiebi¢ a jeho pFistupné &asti se pfi pouziti
zahfivaji na vysokou teplotu. Nedotykejte se topnych
Clanka.

* VAROVANI: Priprava jidel s tuky Ci oleji na varné desce bez
dozoru muze byt nebezpecna a zpusobit pozar.

» Kouf je znamkou prehfati. K hasSeni pozaru pfi vareni nikdy
nepouiivejte vodu. Vypnéte spotfebiC a zakryjte plameny
napf. pozarni dekou nebo vikem.

« VAROVANI: Spotreblc nesmi byt napajen pres externi
spinaci zafizeni, jako j je casovac, nebo pr|pOJovan k okruhu,
ktery je pravidelné zapinan a vypinan jinym nastrOJem

« UPOZORNENI Je nutné dohlizet na proces vareni (i na
funkce automatického vareni). U kratkodobého vareni je
nutné vykonavat nepretrZ|ty dohled.

« VAROVANI: Nebezpeé&i pozaru: Na varné plochy
nepokladejte zadné predméty.
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* Na povrch varné desky nepokladejte zadné kovové

predméty jako noze, vidliCky, IZice nebo poklicky, protoze
by se mohly zahfat na velmi vysokou teplotu.

* Nepouzivejte spotfebi¢, dokud neni nainstalovan do

vestavné konstrukce.

» K Cisténi spotfebiCe nepouzivejte proud vody ani paru.
» Po pouziti vypnéte pfislusnou ¢ast varné desky ovladacem

a nespoléhejte na detektor prfitomnosti nadoby.

« VAROVANI: Je-li povrch praskly, vypnéte spotiebig, abyste

zabranili moznému urazu elektrickym proudem. Je-li
spotrebiC k elektrické siti pfipojen prostrednictvim rozvodné
skrinky, odpojte spotfebi¢ od napajeni vyjmutim pojistky.

V kazdém pfipadé kontaktujte autorizované servisni
stredisko.

« Jestlize je napajeci kabel poSkozeny, smi jej vyménit pouze

vyrobce, autorizovany servis nebo osoba s podobnou
kvalifikaci, aby se predeslo rizikim.

« VAROVANI: Pouzivejte pouze kryt varné desky pfimo od

vyrobce kuchynského spotfebiCe nebo takovy kryt, ktery
vyrobce spotfebiCe v pokynech k pouziti oznacil jako
vhodny, pfipadné kryt, ktery je soucasti spotfebice. Pfi
pouziti nespravného krytu varné desky muze dojit

k nehodé.

2. BEZPECNOSTNI POKYNY

2.1 Instalace « Dodrzujte minimalni vzdalenosti od
ostatnich spotiebicli a nabytku.
/\ VAROVANI! » P¥i pfemistovani spotiebice budte vzdy
oL . opatrni, protoze je tézky. Vzdy pouzivejte
Tento spotfebiC smi instalovat jen ochranné rukavice a uzavienou obuv.
kvalifikovana osoba. + Utésnéte vyfez v povrchu skfifiky tmelem,
— aby se zabranilo bobtnani vlivem vlhkosti.
/\ VAROVANI! « Chrarite dno spotfebice pred parou a
Hrozi nebezpeci poranéni nebo vihkosti. . i
pogkozeni spotfebice. * Spotfebi neinstalujte vedle dvefi Ci pod
oknem. Zabranite tak prevrzeni horkého
» Odstrante veskery obalovy material. nadobi ze spotiebiCe pfi otevirani dvefi Ci
+ PoSkozeny spotiebi¢ neinstalujte ani okna.
nepouzivejte. « Kazdy spotrebi¢ ma vespodu chladici
Ridte se pokyny k instalaci dodanymi ventilatory.
spolu s timto spotfebi¢em. » Je-li spotfebi€ nainstalovan nad zasuvkou:
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— Neuchovavejte v zasuvce zadné malé
kousky nebo listy papiru, které by
mohly byt vtazeny dovnitf a poskodit
tak chladici ventilatory nebo chladici
systém.

— Mezi spodni stranou spotfebice a
obsahem zasuvky musi byt vzdalenost
alespon 2 cm.

Odstrante jakékoliv délici panely
nainstalované ve skfince pod
spotrebicem.

2.2 Pripojeni k elektrické siti

/N\ VAROVANi!

Hrozi nebezpeci pozaru nebo Urazu
elektrickym proudem.

Veskera elektricka pfipojeni by méla byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.
Spotfebi¢ musi byt uzemnén.

Pred kazdou udrzbou nebo ¢isténim je
nutné se uijistit, Ze je spotiebi¢ odpojen od
elektrické sité.

Zkontrolujte, zda Udaje na typovém Stitku
souhlasi s parametry elektricke sité.
Ujistéte se, Ze je spotiebi¢ nainstalovan
spravné. Volné a nespravné zapojeni
napajeciho kabelu &i zastréky (je-li
soucasti vybavy) maze mit za nasledek
prehrati svorky.

Pouzijte spravny sitovy kabel.

Sitovy kabel nesmi byt zamotany.
Ujistéte se, Ze je nainstalovana ochrana
proti Urazu elektrickym proudem.
Pouzijte svorku pro odlehéeni tahu na
kabelu.

Dbejte na to, aby se elektrické pFivodni
kabely nebo zastrcky (jsou-li soucasti
vybavy) nedotykaly horkého spotfebice
nebo horkého nadobi, kdyz spotrebic
pripojujete k elektrické zasuvce.
Nepouzivejte rozbocovaci zastréky ani
prodluzovaci kabely.

Dbejte na to, abyste neposkodili zastrCku
napajeciho kabelu (pokud je k dispozici)
nebo napajeci kabel. O vyménu
napajeciho kabelu pozadejte autorizované
servisni stfedisko nebo kvalifikovaného
elektrikare.

Ochrana pred Urazem elektrickym
proudem u zivych Ci izolovanych ¢asti

musi byt pfipevnéna tak, aby nesla
odstranit bez pouziti nastroju.

Sit'ovou zastrc¢ku zapojte do sitové
zasuvky az na konci instalace spotfebice.
Po instalaci musi zlistat sitova zastrc¢ka
nadale dostupna.

Pokud je sitova zasuvka uvolnéna,
nezapojujte do ni sitovou zastrcku.
Neodpojujte spotfebi¢ ze zasuvky tahem
za kabel. Vzdy tahejte za zastrcku.
Pouzivejte pouze spravna izolaéni
zafizeni: ochranné vypinace vedeni,
pojistky (pojistky Sroubového typu se musi
odstranit z drzaku), ochranné zemnici
jistiCe a stykace.

Je nutné instalovat vhodny vypina¢ nebo
izola¢ni zafizeni k fadnému odpojeni
v8ech napajecich vodicl spotfebice. Toto
izola¢ni zafizeni musi mit mezeru mezi
kontakty alespori 3 mm Sirokou.

Pokud se na obrazovce zobrazi kod E3,
okamzité varnou desku odpojte a
zkontrolujte, zda je elektrické pfipojeni a
sitové napéti spravné.

2.3 Pouzijte

/\ VAROVANI!

Hrozi nebezpeci zranéni, popaleni Ci
urazu elektrickym proudem.

Neménte technické parametry spotfebice.
PFed prvnim pouzitim odstrarte vSechny
obaly, zna€eni a ochrannou félii (pokud se
pouziva).

Ujistéte se, ze vétraci otvory nejsou
zablokované.

Béhem provozu nenechavejte spotfebic
bez dozoru.

Po kazdém pouziti nastavte varnou z6nu
na ,vypnuto®.

Na varné zony nepokladejte pfibory ani
pokli€ky. Mohly by se zahfat na vysokou
teplotu.

NepouZzivejte spotfebi€, mate-li vihké ruce,
nebo kdyz je v kontaktu s vodou.
Nepouzivejte spotrebic jako pracovni nebo
odkladaci plochu.

Je-li povrch spotrebiCe praskly, okamzité
spotrebi¢ odpojte od elektrické sité.
Zabranite tak Urazu elektrickym proudem.
Kdyz je spotfebi¢ zapnuty, uzivatelé s
kardiostimulatory se nesméji priblizit k
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induk&nim varnym zénam blize nez na 30
cm.

» Horky olej mize vystfiknout, kdyz do néj
vkladate jidlo.

* Mezi varnou plochu a nadoby nevkladejte
hlinikovou fdlii ani jiné materialy, pokud

vyrobce tohoto spotfebi¢e nestanovil jinak.

» Pouzivejte pouze prislusenstvi ur¢ené
vyrobcem pro tento spotrebic.

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpedi pozaru a vybuchu.

» Tuky a oleje mohou pfi zahrati uvolfovat
hoflavé pary. Pfi vafeni udrzujte otevieny
ohen nebo ohfaté predméty mimo dosah
tukud a oleju.

» Pary uvoliované velmi horkymi oleji se
mohou samovolné vznitit.

» Pouzity olej, ktery obsahuje zbytky
potravin, mlze zpUsobit pozar pfi nizSich
teplotach nez olej pouzity poprvé.

* Do spotrebice, do jeho blizkosti nebo na
spotrebi¢ neumistujte hoflavé predmeéty
nebo predméty nasaklé hoflavinami.

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpeci poskozeni spotfebice.

* Nepokladejte horké nadoby na ovladaci
panel.

* Nepokladejte horkou poklici na sklenény
povrch varné desky.

* Nenechte vyvafrit vodu v nadobach.

» Dbeijte na to, aby na spotiebi¢ nespadly
zadné predméty nebo nadoby. Mohl by se
poskodit povrch.

* Nezapinejte varné zény s prazdnymi
nadobami nebo bez nadob.

+ Nadoby vyrobené z litiny nebo
s poskozenym dnem mohou poskrabat
sklenény/sklokeramicky povrch. Tyto
predméty v pfipadé nutnosti pfesunu po
varné desce vzdy zdvihnéte.

3. INSTALACE

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
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2.4 Cisténi a udrzba

* Spotrebic Cistéte pravidelné, abyste
zabranili poSkozeni materialu jeho
povrchu.

« Pred Cisténim spotiebiC vypnéte a nechte
ho vychladnout.

* Spotrebic Cistéte vihkym mékkym hadrem.
Pouzivejte pouze neutralni myci
prostfedky. Nepouzivejte prostfedky
s drsnymi ¢asticemi, draténky,
rozpoustédla nebo kovové predméty,
pokud neni uvedeno jinak.

2.5 Servis

« Je-li nutna oprava spotrebice, obratte se
na autorizované servisni stfedisko.
Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

» Pokud jde o zarovku (zarovky) v tomto
spotrebiCi a samostatné prodavané
nahradni zarovky: Tyto Zarovky jsou
navrzeny tak, aby odolaly extrémnim
fyzickym podminkam v domacich
spotfebicich, at’ uz jde o teplotu, vibrace Ci
vlhkost, nebo jsou urCeny k signalizaci
informaci o provoznim stavu spotfebice.
Nejsou ur€eny k pouziti v jinych
spotrebiCich a nejsou vhodné k osvétleni
mistnosti v domacnosti.

2.6 Likvidace

/\ VAROVANI!
Hrozi nebezpedi Urazu ¢i uduseni.

* Pro informace ohledné spravné likvidace
spotrebiCe se obratte na mistni Gfady.

« Spotrebi¢ odpojte od elektricke sité.

» Odfiznéte sitovy kabel v blizkosti
spotrebiCe a zlikviduijte jej.

3.1 Pred instalaci spotrebice

Pred instalaci varné desky si z typového
Stitku opiSte nize uvedené informace. Typovy
Stitek je umistén na spodni strané varné
desky.



Seériove Gislo ....covveveiiiiiii,

3.2 Vestavné varné desky

Vestavné varné desky se sméji pouzivat
pouze po zabudovani do vhodnych
vestavnych moduld a pracovnich ploch, které
spliuji prislusné normy.

3.3 Pripojovaci kabel

+ Varna deska se dodava s pfipojovacim
kabelem.

* K vyméné poskozeného sitového kabelu
pouzijte nasledujici typ kabelu: HO5V2V2-
F ktery je odolny v(ci teploté 90 °C nebo
vysSi. Jeden vodi¢ musi mit minimalni
prafez v souladu s niZze uvedenou
tabulkou. Obratte se na mistni servisni
stfedisko. Vyménu pfipojovaciho kabelu
smi provadét pouze kvalifikovany
elektrikar.

/\ VAROVANi!

Veskera elektricka pfipojeni musi byt
provedena kvalifikovanym elektrikarem.

/\ POZOR!

PFipojeni pomoci kontaktich zastréek
jsou zakazana.

/\ POZOR!

Konce vodic¢l nevrtejte ani nepajejte. Je
to zakazano.

/\ POZOR!

Nepfipojujte kabel bez kabelové izola¢ni
koncovky.

Jednofazové zapojeni

1. Odstrante kabelovou izolacni koncovku z
¢erného, hnédého a modrého vodice.

2. Odstrante ¢ast izolace z koncl hnédého,
¢erného a modrého kabelu.

3. Pripojte konce ¢ernych a hnédych kabel(.

4. Na kazdy konec sdileného dratu nasadte
novou koncovku (je zapotrebi specialni
nastroj).

5. Pripojte konce dvou modrych kabelG.

6. Na kazdy konec sdileného dratu nasadte
novou koncovku (je zapotrebi specialni
nastroj).

Dvoufazové zapojeni

1. Odstrante kabelovou izolaéni koncovku z
modrého vodice.

2. Odstrante ¢ast izolace z koncl modrého
kabelu.

3. Pripojte konce dvou modrych kabelG.

4. Na kazdy konec sdileného dratu nasadte
novou koncovku (je zapotfebi specialni
nastroj).

QD 220-240 V~

SN E—
N s |

R —
L1

DY p— L2

400V2N~
(SR I

oy E—

Limem |

220-240 V-~
Qwm ]
L —
N —

@D 220 -240 v~

Dvoufazové zapojeni: 400 V2N~

Jednofazové zapojeni: 220 -
240 V~

5x1,5 mm?

5x1,5 mm? nebo 4x2,5 mm?

5x1,5 mm? nebo 3x4 mm?

@ Zeleny - Zluty @

Zeleny — Zluty @

Zeleny — Zluty

N Modry a modry N

Modry a modry N

Modry a modry
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@ 220 -240 v~

Dvoufazové zapojeni: 400 V2N~

Jednofazové zapojeni: 220 -

240 V~
5x1,5 mm? 5x1,5 mm? nebo 4x2,5 mm? 5x1,5 mm? nebo 3x4 mm?
L1 Cerny L1 Cerny L Cerny a hnédy
L2 Hnédy L2 Hnédy

3.4 Montaz tésnéni - vestavna
instalace

1. Odstranite polodrazky v kuchyriské desce.

2. Rozstfihejte dodany tésnici prouzek 3x10
mm na Ctyfi dily. Prouzky musi byt stejné
dlouhé, jako polodrazky.

3. Konce prouzku zakratte pod uhlem 45°.

Musi pfesné padnout do roht polodrazek.

4. Nasadte prouzky do polodrazek. Tésnici
prouzky nenatahujte. Konce prouzku
nespojujte jeden pres druhy.

Po sestaveni varné desky utésnéte pomoci

silikonu zbyvajici mezeru mezi pracovni

deskou a sklokeramikou. Zabrante potfisnéni
sklokeramické desky silikonem.

3.5 Montaz tésnéni — instalace na

horni desce

1. Ocistéte pracovni desku kolem mista
vyfezu.

2. Dodany tésnici prouzek 2x6 mm nalepte
na spodni stranu varné desky podél

vnéjSiho okraje sklokeramického povrchu.

Nenatahuijte jej. Konce tésniciho prouzku
musi byt umistény uprostfed na jedné
strané varné desky.

3. P¥ifezani tésniciho prouzku pfidejte
k délce nékolik milimetrd.

4. Oba konce tésniciho prouzku spojte
k sobé.

3.6 Sestava

Instalujete-li varnou desku pod odsavacem
par, dodrzte minimaini vzdalenost mezi
spotrebici v souladu s pokyny k montazi
odsavace par.

8 CESKY

Je-li spotrebi¢ nainstalovan nad zasuvkou,
ventilace varné desky muaze béhem vareni
ohrat predméty ulozené v zasuvce.

INSTALACE NA HORNi DESCE

~—— min. 1500 —
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VESTAVNA INSTALACE Chcete-li najit video ,Jak nainstalovat
indukéni varnou desku AEG - instalace
pracovni desky®, napiste cely nazev uvedeny
na obrazku nize.

° Y T b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg
How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation
< 490~

] AR R5 2 . PP H 3né
w ~ asei T2 Chcete-li najit video ,Jak nainstalovat plosné
— s14v1_ L TTa zarovnanou indukéni varnou desku AEG*,

napiste cely nazev uvedeny na obrazku nize.

| E— | ]I?Bn Gmén‘ | I |- ];min. 28
1 i
www.youtube.com/electrolux
"T: (I @D YouTube e

How to install your AEG
induction hob flush installation

4. POPIS SPOTREBICE
4.1 Usporadani varné plochy

Indukéni varna zéna
Ovladaci panel

@

B - ‘ Pro podrobnéjsi informace o velikostech
/k varnych zon viz ¢ast , Technické udaje”.

n__ -
— [ 2
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K ovladani spotfebice pouzivejte senzorova tlaCitka. Displeje, ukazatele a zvukoveé signaly
signalizuji, jaké funkce jsou zapnuté.

Povrch skla s Upravou proti poskrabani ma jedine¢nou povrchovou Upravu, kterda mize zménit
vzhled symbolu a prvku uzivatelského rozhrani za rdznych svételnych podminek.

Senzo- Funkce Popis
rové
tlacitko
Zap / Vyp Slouzi k zapnuti a vypnuti spotfebice.
Pauza Slouzi k zapnuti a vypnuti funkce.
Casovad Slouzi k nastaveni funkce.

=

- Slouzi ke zvySeni nebo snizeni asu.

(o) ]

Displej ¢asovace Ukazuje ¢as v minutach.

SenseBoil® SenseBoil®. Slouzi k automatickému pfizpisobeni te-
ploty vody tak, aby nepfekypéla z hrnce, jakmile dosah-
ne bodu varu.

B =

Bridge Slouzi k zapnuti a vypnuti funkce.
E Hob?Hood Slouzi k zapnuti a vypnuti manualniho rezimu funkce.
E Ovladaci panel Slouzi k nastaveni teploty.
PowerBoost Slouzi k zapnuti funkce.

ol || g'j—@ZG
I

=Y
—_

Zamek / Détska bezpecnostni po-  Slouzi k zablokovani a odblokovani ovladaciho panelu.
jistka

4.3 Ukazatele

na displeji

Kontrolka

Popis

+ Cislice

Doslo k poru$e.

3,0

OptiHeat Control (TFistupriovy ukazatel zbytkového tepla): pokracovat ve vareni / ucho-
vat teplé / zbytkové teplo.
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5. PRED PRVNIM POUZITIM

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

5.1 Omezeni vykonu

Omezeni vykonu definuje celkovy vykon
varné desky v mezich pojistek domaci
instalace.

Ve vychozim nastaveni je varna deska
nastavena na nejvy$si mozny vykon.

Chcete-li vykon snizit nebo zvysit:
1. Prejdéte do nabidky: stisknéte a podrzte
® po dobu 3 sekund. Poté stisknéte a

podrzte @,
2. Podrzte na prednim ¢asovaci stisknuté

tlacitko @ dokud se nezobrazi P.

3. Stisknutim =/ + na prednim Casovadi
nastavte vykon.

4. Stisknutim tlagitka O ukongite operaci.

6. DENNi POUZIVANI

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

6.1 Zapnuti a vypnuti

Stisknutim a podrzenim ® varnou desku
zapnete nebo vypnete.

6.2 Detekce nadoby

Tato funkce signalizuje pfitomnost varnych
nadob na varné desce a vypne varné zony,
pokud béhem vareni neni zjiSténa zadna
nadoba.

Pokud varnou nadobu polozite na varnou
zénu pred zvolenim tepelného vykonu, na
ovladaci listé se zobrazi ukazatel nad
symbolem 0.

Odstranite-li nadobu z aktivované varné zény
a docasné ji odlozite, nad pfisluSnym
ovladacim panelem zacnou blikat ukazatele.

Stupné vykonu
Viz ¢ast ,Technické udaje”.

/\ POZOR!

Ujistéte se, Ze zvoleny vykon odpovida
jisticim v domacnosti.

/\ POZOR!

Pokud je vykon nizsi nebo roven 2000 W,
nelze aktivovat SenseBoil®.

e P73—7350W
« P15— 1500 W
P20 —2000 W
P25 —2500W
* P30—3000W
« P35—3500W
* P40 —4000 W
* P45 —4500 W
* P50 —5000W
« P60 — 6000 W

Pokud varnou nadobu nepostavite zpét na
zapnutou varnou z6nu do 120 sekund, varna
zéna se automaticky vypne.

Chcete-li pokracovat ve vareni, ujistéte se, ze
nadobu polozite zpét na varnou zénu
v uvedeném ¢asovém limitu.

6.3 Pouzivani varnych zén

Postavte varnou nadobu na stfed zvolené
zony. Indukéni varné zény se automaticky
pfizpUsobuji priméru dna nadoby.
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®

Pro optimalni pfenos tepla pouzivejte
nadoby s primérem dna podobnym
velikosti varné zoény (tj. maximalni primér
nadoby uvedeny v ¢asti ,Technické
udaje” > ,Specifikace varnych zén®).
Ujistéte se, ze je varna nadoba vhodna
pro induk¢ni varné desky. Pro vice
informaci ohledné typl varnych nadob
viz ,Rady a tipy*“.

®

Povrch skla s Upravou proti poSkrabani
ma jedine¢nou povrchovou Upravu, ktera
maximalizuje odolnost proti poSkrabani.
TFeni mezi nadobim a sklenénym
povrchem muze zpUsobovat hluk.

Pomoci funkce Bridge muzete s velkymi
nadobami vafit na dvou varnych zénach
zaroven. Nadoby musi zakryvat stfed obou

zén, ale nesmi pfesahovat oznacené okraje.

Je-li nadoba umisténa mezi obéma stfedy
zén, funkce Bridge se nezapne.

6.4 Tepelny vykon

o 12 Y5 67 8 9 P
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1. Na ovladaci listé zadejte pozadovany
tepelny vykon.

Ukazatele nad ovladaci listou se zobrazuji az

po zvolenou Uroven tepelného vykonu.

2. Chcete-li varnou zénu vypnout, stisknéte
0.

6.5 PowerBoost

Tato funkce doda indukénim varnym zénam
vice elektrické energie. Funkci Ize zapnout
pro indukéni varnou zénu pouze na
omezenou dobu. Poté se indukéni varna
zbna automaticky pfepne na nejvyssi teplotu.

@

Viz ¢ast ,Technické udaje”.

Zapnuti funkce pro varnou zénu: stisknéte

Vypnuti funkce: zmérite nastaveni teploty.

6.6 OptiHeat Control (TFistupnovy
ukazatel zbytkového tepla)

/\ VAROVANI!

(2)/(=)/ () Dokud je kontrolka viditelna,
hrozi nebezpeci popaleni zbytkovym
teplem.

Indukéni varné zony vytvareji teplo potfebné
k vareni pfimo ve dné varné nadoby.
Sklokeramicka varna deska se ohfiva teplem
varné nadoby.

Kontrolky se zobrazi, kdyz je varna zéna
horka. Kontrolky zobrazuji troven zbytkového
tepla u varnych zon, které pravé pouzivate:

G- pokracovat ve vareni,
(=)- uchovat teplé,

(- zbytkoveé teplo.

MUze se také zobrazovat kontrolka:

« pro sousedici varné zény, i kdyz je
nepouzivate,

« kdyz polozite horkou nadobu na studenou
varnou zénu,

« kdyz je varna deska vypnuta, ale varna
zdna je stale horka.

Kontrolka se prestane zobrazovat, kdyz varna
zo6na vychladne.




6.7 Casovaé

Odpocitavani asu

Pomoci této funkce mizete nastavit délku
zapnuti varné zény pfi jednom vareni.

Nastavte tepelny vykon pro danou varnou
zbénu a poté nastavte funkci.

1. Stisknéte tlagitko O. Na displeji
¢asovace se zobrazi 00.

2. Pomoci tlacitka + nebo ~ nastavte ¢as
(00-99 minut).

3. Casovact spustte stisknutim tlagitka O
nebo vyckejte tfi sekundy. Casovac
zacne odpocitavat Cas.

Zména ¢asu: zvolte varnou zénu pomoci

tlacitka O a stisknéte tlacitko + nebo —.
Vypnuti funkce: zvolte varnou zénu pomoci

tlacitka QD a stisknéte tlacitko —. Zbyvajici
Cas se bude odecitat zpét az do 00.

Casovaé dokongi odpocitavani, zazni
zvukovy signal a za¢ne blikat 00. Varna zona
se vypne. Signal a blikani vypnete stisknutim
libovolného symbolu.

Minutka

Tuto funkci mizZete pouzit, kdyz je varna
deska zapnuta, ale neni zapnuta zadna varna
zoéna. Tepelny vykon zobrazi 00.

1. Stisknéte tlagitko O.

2. Stisknutim + nebo — nastavte Cas .
Casovac¢ dokon¢i odpocitavani, zazni
zvukovy signal a za¢ne blikat 00. Signal a
blikani vypnete stisknutim libovolného
symbolu.

Vypnuti funkce: stisknéte tlacitko Oa poté
tlaCitko —. Zbyvajici ¢as se bude odecitat
zpét az do 00.

6.8 Rizeni vykonu

Pokud je aktivnich nékolik zon a prikon
prekro¢i mez elektrického napajeni, tato
funkce rozdéli dostupny vykon mezi vSechny
varné zony. Varna deska ovlada nastaveni

ohfevu, aby chranila pojistky v domovni
instalaci.

« Pokud varna deska dosahne meze
maximalniho dostupného vykonu (viz
typovy Stitek), vykon varnych zén se
automaticky snizi.

* Vzdy se uprednostni nastaveni ohfevu
varné zény, ktera byla zvolena jako prvni.
Zbyvajici vykon bse rozdéli mezi ostatni
varné zény podle poradi jejich volby.

» U varnych zén, které maji snizeny vykon,
ovladaci panel blikne a zobrazi maximalni
mozné tepelné vykony.

* Pockejte, dokud displej neprestane blikat,
nebo snizte nastaveni ohfevu varné zény
zvolené jako posledni. Varné zény budou
nadale fungovat se snizenym nastavenim
ohfevu. V pfipadé potfeby manuainé
zmeénte nastaveni ohfevu varnych zon.

6.9 SenseBoil®

Funkce automaticky pfizplsobi teplotu vody
tak, aby neprekypéla z hrnce, jakmile
dosahne bodu varu.

@

Pokud je na varné zoné, kterou chcete
pouzit, jakékoliv zbytkoveé teplo (&) /() /
) ), zazni zvukové signaly a funkce se
nespusti.

Tato funkce nefunguje s nepfilnavym
nadobim.

/\ POZOR!

Funkci nepouzivejte s prazdnymi
nadobami.

Béhem provozu funkce nenechavejte
varnou desku bez dozoru.

1. Nadoby naplnéné 1-5 | studené vody
polozte na dostupné varné zény, pro
které chcete spustit tuto funkci.

Pokud polozite jednu nadobu pouze na jednu

varnou zonu, funkce se spusti automaticky.

2. Varnou desku zapnéte stisknutim ®.

3. Funkci zapnete stisknutim symbolu .
Na vS8ech varnych zénach, u kterych mizete
aktualné pouzit tuto funkci, se zobrazi

blikajici kontrolka nad P
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4. Dotknéte se kdekoli posuvniku zvolené
varné zony.

Spusti se funkce.

Jakmile se funkce spusti, zobrazi se

ukazatele nad posuvnikem a spusti se

animace.

@

Pokud do péti sekund nepolozite nadobu
na zadnou z varnych zén, funkce se
automaticky vypne.

Kdyz funkce dosahne bodu varu, varna deska
vyda zvukovy signal a nastaveni tepelného
vykonu se automaticky zméni na vychozi
uroven varu.

Funkci vypnete pfed dosazenim bodu varu
stisknutim nebo 0.

Chcete-li funkci vypnout po dosazeni bodu
varu, stisknéte posuvnik a ruéné upravte
nastaveni teploty.

Pokud zapnete Pauza nebo vyjmete nadobu,
funkce se vypne.

Pokud Odpocitavani ¢asu nastavite na jednu
z varnych zon a nastaveny ¢as vyprsi pred
dosazenim bodu varu, funkce se automaticky
vypne.

Tipy a rady:

» Tato funkce se nejlépe hodi pro vareni
vody a brambor.

» Tato funkce nemusi spravné fungovat u
rychlovarnych konvic a varnych konvic na
espresso.

* Naplnte polovinu az tfi ¢tvrtiny hrnce
studenou vodou z kohoutku a ponechte 4
cm od okraje hrnce prazdné. Nepouzivejte
méné nez 1 | nebo vice nez 5 | vody.
Ujistéte se, ze celkova hmotnost vody
(nebo vody a brambor) je v rozmezi 1-5

kg.
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* K zajisténi nejlepsich vysledku varte
pouze celé, neloupané brambory stfedni
velikosti. Brambory pfFili§ nepéchujte.

» Béhem faze zahfivani se vyhnéte
energickému michani v ostatnich
nadobach a soub&éznému vareni (napf.
smazeni nebo vareni) na jinych varnych
zénach.

« Vyvarujte se tvorbé vnéjsich vibraci (napf.
vzniklych pouzivanim mixéru nebo
polozenim mobilniho telefonu vedle varné
desky), kdyz je funkce spusténa.

eV zavislosti na druhu potravin a nadobi
muzete upravit nastaveni phievu po
dosazeni bodu varu.

* Po dosazeni bodu varu pfidejte stl.

* Pro usporu energie pfiklopime poklickou.

6.10 Struktura nabidky

Tabulka zobrazuje zakladni strukturu
nabidky.

Uzivatelska nastaveni

Sym-  Nastaveni Mozné varianty
bol

b Zvuk Zap / Vyp (--)

P Omezeni vykonu 15-73

H Rezim AUTO 0-6

E Historie vystrah / Seznam nedavnych

chyb vystrah / chyb.

Pokyny pro vstup do uzivatelskych
nastaveni: stisknéte a podrzte ©) po dobu 3

sekund. Poté stisknéte a podrzte &,
Nastaveni se zobrazi na ¢asovaci u levych
varnych zon.

Pohyb v nabidce: nabidka se sklada ze
symbolu nastaveni a hodnoty. Symbol se
zobrazi na zadnim ¢asovaci a hodnota na
prednim Casovaci. Pro pohyb mezi

nastavenimi stisknéte tlaCitko @ na pfednim
Casovaci. Chcete-li zménit hodnotu

nastaveni, stisknéte tladitko + nebo ™ na
prednim Casovaci.

Opusténi nabidky: stisknéte tlaCitko @



OffSound Control

Zvuky muzete zapnout nebo vypnout
v Nabidka > Uzivatelska nastaveni.

®

Viz ,Struktura nabidky*.

7. DOPLNKOVE FUNKCE
7.1 Automatické vypnuti

Tato funkce varnou desku automaticky
vypne v nasledujicich pripadech:

» VSechny varné zény jsou vypnuté,

» Po zapnuti varné desky nenastavite zadny
tepelny vykon ani otacky ventilatoru,

» Néco jste rozlili nebo polozili na ovladaci
panel na déle nez 10 sekund (panev,
utérka atd.). Zazni zvukovy signdl a varna
deska se vypne. Odstrarite pfedmét nebo
oCistéte ovladaci panel.

+ SpotrebiC se pfili§ zahfeje (napf. pfi
vyvareni obsahu panve). Pfed dalSim
pouzitim varné desky nechte varnou zénu
vychladnout.

* Nevypnete varnou zénu nebo nezménite
tepelny vykon. Po urcité dobé se varna
deska vypne.

Vztah mezi nastavenim tepelného vykonu

a dobou, po které se spotiebi¢ vypne:

Tepelny vykon Varna deska se vy-

pne po
1-2 6 hodinach
3-4 5 hodinach
5 4 hodinach
6-9 1,5 hodiné

7.2 Pauza

Tato funkce pfepne vSechny zapnuté varné

Kdyz je tato funkce zapnuta, Ize pouzit

funkce O a || . VSechny ostatni symboly na
ovladacim panelu jsou zablokované.

Tato funkce nevypne funkce ¢asovace.

1. Zapnuti funkce: stisknéte tlacitko || .

Kdyz jsou zvuky vypnuté, stale uslysite
zvukovy signal, kdyz:

» stisknete CD
» Casovac dokonci odpocet,
« stisknete neaktivni symbol.

Tepelny vykon je snizen na hodnotu 1.
2. Pokyny pro vypnuti funkce: stisknéte

Zobrazi se pfedchozi nastaveni tepelného
vykonu .

7.3 Zamek

Kdyz varna deska pracuje, ovladaci panel Ize
zablokovat. Zabranite tak nahodné zméné
tepelného vykonu.

Nejprve nastavte tepelny vykon.

Zapnuti funkce: stisknéte tlacitko af
Vypnuti funkce: znovu stisknéte tlaCitko )

@

Tato funkce se vypne pfi vypnuti varné
desky.

7.4 Détska bezpecnostni pojistka
Tato funkce brani neamysinému pouziti varné
desky.

Zapnuti funkce: stisknéte tlacitko (D
Nenastavuijte zadny tepelny vykon. Stisknéte

a podrzte tlacitko & po dobu tfi sekund,
dokud se nad symbolem nezobrazi ukazatel.

Vypnéte varnou desku pomoci .

@

Funkce zUstane zapnuté i po vypnuti

varné desky. Nad symbolem @ sviti
ukazatel.

Vypnuti funkce: stisknéte tlacitko @.
Nenastavuijte zadny tepelny vykon. Stisknéte

a podrzte tlacitko & po dobu tfi sekund,
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dokud nad symbolem nezmizi ukazatel.
Vypnéte varnou desku pomoci ®.
Vareni se zapnutou funkci: stisknéte
tlaCitko @ poté stisknéte na tfi sekundy

symbol Iﬁl, dokud se ukazatel nad symbolem
neprestane zobrazovat. Nyni mizete varnou
desku pouzit. Kdyz varnou desku vypnete

pomoci (D funkce je znovu zapnuta.

7.5 Bridge

®

Funkce se zapne, kdyz nadoba zakryva
stfedy dvou zo6n. Dalsi informace o
spravném umisténi varnych nadob
naleznete v ¢asti ,Pouzivani varnych
zén“.

Funkce nefunguje, kdyz je spusténo
SenseBoil®.

Tato funkce spoji obé varné zony na levé
strané, které pak funguiji jako jedina.

Nejprve nastavte teplotu pro jednu z varnych
zbn na levé strané.

Pokyny pro zapnuti funkce: dotknéte se =].
Teplotu nastavite nebo zmeénite stisknutim
jednoho z ovladacich snimacu.

Pokyny pro vypnuti funkce: dotknéte se =].
Varné zény funguji nezavisle.

7.6 Hob?Hood

Jedna se o pokrocilou automatickou funkci,
ktera spoji varnou desku se specialnim
odsavacem par. Jak varna deska, tak
odsavac par jsou vybaveny infratervenym
vysilatem. Rychlost ventilatoru se Fidi
automaticky na zakladné nastaveni rezimu a
teploty nejteplejsi varné nadoby na varné
desce. Ventilator Ize také z varné desky
ovladat ru¢né.

®

U vétsSiny odsavacu par je dalkovy
systém ovladani ve vychozim stavu
vypnuty. Pfed pouzitim funkce jej
zapnéte. Vice informaci viz navod
k pouziti odsavace par.
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Automaticky chod funkce

Chcete-li funkci ovladat automaticky, nastavte
automaticky rezim na H1 — H6. Varna deska
je puvodné nastavena na H5. Odsavac par
reaguje pfi kazdém pouziti varné desky.
Varna deska automaticky rozpozna teplotu
varnych nadob a pfizplsobi rychlost
ventilatoru.

Automatické rezimy

Autgma- Vaienil) Smaze-
tické ni2)
osvétleni
HO Vyp Vyp Vyp
H1 Zap Vyp Vyp
H2 3) Zap Rychlost Rychlost
ventilatoru  ventilatoru
1 1
H3 Zap Vyp Rychlost
ventilatoru
1
H4 Zap Rychlost Rychlost
ventilatoru  ventilatoru
1 1
H5 Zap Rychlost Rychlost
ventilatoru  ventilatoru
1 2
H6 Zap Rychlost Rychlost
ventildtoru  ventilatoru
2 3

1) Varna deska rozpozna proces vareni a nastavi ry-
chlost ventilatoru v souladu s automatickym rezimem.

2) Varna deska rozpozna proces smazeni a nastavi ry-
chlost ventilatoru v souladu s automatickym rezimem.

3) Tento rezim zapne ventilator a osvétleni a nezavisi
na teploté.

Zména automatického rezimu
1. Vypnéte varnou desku.

2. Stisknéte ® na tfi sekundy. Displej se
rozsviti a zhasne.

3. Stisknéte & na ffi sekundy.

4. Nékolikrat stisknéte (\D dokud se
nerozsviti H.

5. Stisknutim + Casovace vyberte
automaticky rezim.



®

Chcete-li odsavac par ovladat pfimo na
panelu odsavace par, vypnéte
automaticky rezim funkce.

®

Po dokonéeni varfeni a vypnuti varné
desky muze ventilator odsavace par jesté
néjakou dobu pracovat. Systém poté
ventilator vypne automaticky a na dalSich
30 sekund vam zabrani v jeho ndhodném
spusténi.

Manualni ovladani rychlosti ventilatoru
Funkci mlzete také ovladat ruéné. Chcete-li
tak ucinit, stisknéte =, kdyz je varna deska
zapnuta. Tim se vypne automaticky chod
funkce a umozni vam to rué¢né zménit

rychlost ventilatoru. Stisknutim symbolu _E
zvysite rychlost ventilatoru o jeden stupen.

8. TIPY A RADY

/\ VAROVANI!
Viz kapitoly o bezpec¢nosti.

8.1 Nadobi

®

U indukCnich varnych zon vytvafi silné
elektromagnetické pole teplo ve varné
nadobé velmi rychle.

Indukéni varné zény pouzivejte s vhodnymi
nadobami.

* Aby se zabranilo prehrati a zlepsil se
vykon zén, musi byt nadoby co nejsilngjsi
a nejrovngjsi.

* Nez nadoby polozite na povrch varné
desky, ujistéte se, ze jejich dno je Cisté a
suché.

» Vzdy davejte pozor, abyste neposunuli
nebo netfeli nadobi o okraje a rohy skla ,
protoze by mohlo dojit k odstipnuti nebo
poskozeni sklenéného povrchu.

Material nadobi

Kdyz dosahnete intenzivniho stupné a
stisknete symbol = znovu, nastavite rychlost
ventilatoru na 0, ¢imz ventilator odsavace par

vypnete. Chcete-li znovu spustit ventilator s
rychlosti otacek 1, znovu stisknéte =.

@

Automaticky chod této funkce zapnete
tak, ze vypnete a opét zapnete varnou
desku.

Zapnuti osvétleni

Varnou desku miiZzete nastavit tak, aby se pfi
jejim zapnutim automaticky zapnulo

i osvétleni. UCinite tak nastavenim
automatického rezimu na H1 - H6.

@

Osvétleni na odsavaci par se vypne dvé
minuty po vypnuti varné desky.

* vhodné: litina, ocel, smaltovana ocel,
nerezova ocel, sendvicova dna nadob
(oznacené jako vhodné vyrobcem).

* nevhodné: hlinik, méd, mosaz, sklo,
keramika, porcelan.

Nadoba je vhodna pro indukéni varnou

desku, jestlize:

* voda na varné zoné nastavené na

nejvyssi teplotu zacne velmi rychle vfit.
* dno varné nadoby pfitahuje magnet.
Rozméry nadobi

¢ Indukéni varné zény se automaticky
pfizpUsobuji prdméru dna nadoby.
Spravné rozmeéry nadob naleznete v Casti
»1echnické udaje“ > ,Specifikace varnych
zo6n*“. Postavte varnou nadobu na stied
zvolené varné zony.

« Uginnost varné zény zavisi na priméru
nadoby. Pro optimalni pfenos tepla
pouzivejte nadoby s primérem dna
podobnym velikosti varné zony (tj.
maximalni primér nadoby uvedeny v ¢asti
,Technické udaje” > ,Specifikace varnych
zén").

— Nadoby s mensim primérem, nez je
velikost dané varné zony, pfijimaiji
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pouze Cast vykonu vytvareného
varnou zénou, coz vede
k pomalejSimu ohfevu.

— Pro dosazeni optimalnich vysledku a
z bezpecnostnich divodu
nepouzivejte nadoby vétsi, nez je
uvedeno v ¢asti ,Specifikace varnych
zén“. Béhem vareni nenechavejte
varné nadoby v blizkosti ovladaciho
panelu. Mohlo by to ovlivnit fungovani
ovladaciho panelu nebo nahodné
zapnout funkce varné desky.

®

Viz ,Technické udaje”.

8.2 Hluk béhem provozu

®

Tyto zvuky jsou normalni a neznamenaji
zadnou zavadu. Hlu¢nost varnych nadob
se muze liSit v zavislosti na materialu
nadob a urovni vykonu.

Hluk souvisejici s varnymi nadobami:

+ praskani: nadobi je vyrobeno z rliznych
material(l (sendviCova konstrukce).

» piskani: pouzivate varnou zénu na vysoky
vykon a nadobi je vyrobeno z riznych
material( (sendvi¢ova konstrukce).

* huceni: pouzivate vysoky vykon.

Hluk souvisejici s varnou deskou:

« cvakani: dochazi ke spinani elektrickych
prepinacu.

« syceni, bzu€eni: ventilator pracuje.

» rytmicky zvuk: je detekovana nadoba.

8.3 Oko Timer (Ekologicky ¢asovy
spinac)

Pro Usporu energie se topné téleso varné
zény vypne pred zaznénim upozornéni
odpocitavani ¢asu. Rozdil v provozni dobé
zavisi na nastaveni teploty a délce pfipravy
jidla.

8.4 Zjednodusena prirucka k vareni

Vztah mezi nastavenim teploty a spotifebou
energie pfislusné varné zény neni pfimo
umeérny. Kdyz zvysite nastaveni teploty,
nezvysi se Umérné spotfeba energie dané
varné desky. To znamena, Ze varna zéna se
stfednim nastavenim teploty spotfebuje méné
nez polovinu svého vykonu.

@

Udaje v tabulce jsou pouze orientaéni.

Tepelny vykon Pouziti: Cas Tipy
(min)
1 Udrzeni teploty hotového jidla. dle potfe-  Nadobu zakryijte pokli¢kou.
by
1-2 Holandska omacka, rozpousténi ma- 5-25 Cas od &asu zamichejte.
sla, Cokolady nebo Zelatiny.
2 Ztuhnuti nadychanych omelet a vol- 10-40 Pfipravujte zakryté poklickou.
skych ok.
2-3 Duseni jidel z ryze a mlé€nych jidel, 25-50 Pridejte alespori dvakrat tolik vody nez
ohfivani hotovych jidel. ryze, mlééna jidla v poloviné doby pfi-
pravy zamichejte.
3-4 DusSeni zeleniny, ryb a masa v pare. 20-45 Pridejte nékolik IZic vody. Béhem du-
$eni kontrolujte mnoZstvi vody.
4-5 Vareni brambor a jiné zeleniny. 20-60 Naplite dno hrnce 1-2 cm vody. Bé-

hem vareni kontrolujte mnoZzstvi vody.
Udrzujte hrnec zakryty poklickou.
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Tepelny vykon Pouziti: Cas Tipy

(min)
4-5 Prfiprava vétSiho mnozstvi jidla, duse- 60 - 150 Az 3 | tekutiny plus pfisady.
nych pokrm( a polévek.
6-7 Mirné smazeni: platky masa, cordon dle potfe-  Podle potfeby otocte.

bleu z teleciho masa, kotlety, karbanat- by
ky, klobasy, jatra, jiSka, vejce, palacin-

ky a koblihy.
7-8 Prudké smazeni, ope¢ena bramb. ka- 5-15 Podle potfeby otocte.

Se, steaky z rosténce, steaky.
9 Vareni vody, vareni téstovin, oprazeni masa (gulas, dusené maso), fritovani hranolka.
P Vareni velkého mnozstvi vody. Je zapnuto PowerBoost.

8.5 Tipy a rady pro funkci Hob?Hood @

Kdyz pouzivate varnou desku s touto funkci: Ostatni dalkové ovladané spotfebice

» Chrante panel odsavace par pfed pfimym mohou blokovat signal. NepouZzivejte
slunecnim svitem. v blizkosti varné desky zadné takové

+ Nemifte halogenové osvétleni na panel spotfebice, dokud je funkce Hob2Hood
odsavace par. zapnuta.

* Nezakryvejte ovladaci panel varné desky. . ; .
+  Neprerusujte signal mezi varnou deskou a | Kuchyiiské odsavace par s funkci

odsavacem par (napf. rukou, madlem Hob*Hood o .

nadoby nebo vysokou nadobou). Viz Kompletni fadu kuchyriskych odsavacu par,

obrazek. které jsou vybaveny touto funkci, naleznete
Nize znazornény odsavaé par je pouze na nasich webovych strankach pro
ilustrativni. spotiebitele. Kuchyriské odsavace par AEG,

které jsou vybaveny touto funkci, musi byt
oznaceny symbolem =.

9. CISTENi A UDRZBA

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.
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9.1 VSeobecné informace

Varnou desku po kazdém pouziti
vyCistéte.

Varné nacini pouzivejte vzdy s Cistou
spodni stranou.

Pro kazdodenni ¢isténi sklenéného

/\ VAROVANI!

K ¢isténi sklenéného povrchu
nepouzivejte noze ani jiné ostré
kovové nastroje.

9.2 Cisténi sklenéného povrchu

povrchu i CiSténi po instalaci a odstranéni
vesSkerého zbytkového lepidla pouzivejte
pouze mirné abrazivni Cistici mléko a .
jemnou houbi¢ku proti poskrabani. V
zavislosti na stupni znecisténi vycistéte
sklenény povrch malymi kruhovymi
pohyby a mirnym tlakem. Otfete sklenény
povrch dosucha utérkou z mikrovlakna.

/\ VAROVANI! .

Nepouzivejte klasickou Zlutou a
zelenou houbicku, protoze hlinikové
¢astice na tvrdé vrstvé mohou sklo
poskodit a zménit jeho barvu.

@

Pouziti jinych nez doporuc¢enych
Cisticich nastrojui nebude ucinné a .
muze poskodit nebo zabarvit sklenény
povrch.

» Vzdy pouzivejte Skrabku doporucenou pro
varné desky se sklenénym povrchem.
Skrabku pouzivejte pouze jako dalSi
nastroj k Cisténi skla po standardnim
¢isténi.

10. ODSTRANOVANI ZAVAD

/\ VAROVANi!
Viz kapitoly o bezpecnosti.

10.1 Co délat, kdyz...

varné desky

Odstrante okamzité: roztaveny plast,
plastovou folii, stl, cukr a potraviny s
cukrem, jinak by znecisténi mohlo varnou
desku poskodit. Vyvarujte se popaleni.
Specialni skrabku pfilozte Sikmo ke
sklenénému povrchu a posunuijte ostfi po
povrchu desky.

Odstranujte az po vychladnuti varné
desky: stopy vodniho kamene, stopy
vody, tukové skvrny, kovové lesklé
zabarveni. Varnou desku vycistéte mirné
abrazivnim Cisticim mlékem a jemnou
houbickou, ktera je odolna proti
poskrabani (viz Obecné informace). Po
vycisténi varnou desku osuste utérkou z
milkrovlakna.

Pretrvavajici stopy a skvrny: mirné
pritlacte a drhnéte povrch jemnou houbou
proti poskrabani (viz Obecné informace) a
mirné abrazivnim ¢isticim mlékem, dokud
skvrny nebudou viditelné.

Problém Mozna pri¢ina

Reseni

Varnou desku nelze zapnout ani
pouzivat.
né.

Varna deska neni zapojena do elek-
trické sité nebo je zapojena nesprav-

Zkontrolujte, zda je varna deska sprav-
né zapojena do elektrické sité.

Je spélena pojistka.

Zkontrolujte, zda pFi¢inou zavady neni
pojistka. Pokud dochazi k opakované-
mu spaleni pojistky, obratte se na au-
torizovaného elektrikare.
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Problém

Mozna pricina

Reseni

Nenastavili jste tepelny vykon do
60 sekund.

Zapnéte varnou desku znovu a do
60 sekund nastavte tepelny vykon.

Stiskli jste dvé nebo vice senzoro-
vych tlacitek soucasné.

Stisknéte pouze jedno senzorové tla-
¢itko.

Je zapnuta funkce Pauza.

Viz ,Pauza“.

Na ovladacim panelu je voda nebo
skvrny od tuku.

Vycistéte ovladaci panel.

Je slySet nepfetrzité pipani.

Elektrické zapojeni je nespravné.

Odpojte varnou desku od sitového na-
pajeni. Pozadejte kvalifikovaného elek-
trikare, aby instalaci zkontroloval.

Pro jednu z varnych z6n nelze
zvolit maximalni tepelny vykon.

Ostatni zény spotfebovavaji maxi-
malni dostupny vykon.
Va$e varna deska funguje spravné.

Snizte tepelny vykon pro ostatni varné
zbny zapojené do stejné faze. Viz ,Ri-
zeni vykonu*.

Zazni zvukovy signal a varna de-
ska se vypne.

Kdyz se varna deska vypne, ozve
se zvukovy signal.

Zakryli jste jedno nebo vice senzoro-
vych tlacitek.

Odstrarite predmét ze senzorovych tla-
Citek.

Varna deska se vypne.

Néco blokuje pole snimace ®

Odstrarite predmét ze senzorového
tlacitka.

Kontrolka zbytkového tepla se
nerozsviti.

Varna zona neni horka, protoze byla
zapnuta jen kratkou dobu nebo je
poskozeny snimac.

Jestlize byla varna zéna zapnuta do-
state¢né dlouho, aby byla horka, ob-
ratte se na autorizované servisni stie-
disko.

Funkce Hob2Hood nefunguije.

Zakryli jste ovladaci panel.

Odstrarite pfedmét z ovladaciho pan-
elu.

Pouzivate velmi vysokou nadobu,
ktera blokuje signal.

Pouzijte mensi nadobu, zménte var-
nou zénu nebo ovladejte odsavac par
ruéné.

Ovladaci panel se zahfiva na do-
tek.

Nadoba je pfilis velka nebo jste ji po-
loZili prili§ blizko k ovladacimu pan-
elu.

Je-li to mozné, velké nadoby pouzivej-
te na zadnich varnych zénach.

Kdyz se dotknete senzorovych
tlacitek na panelu, nezazni zadny
zvukovy signal.

Zvukova signalizace je vypnuta.

Zapnéte zvukovou signalizaci. Viz
,Denni pouzivani“.

Ukazatel nad symbolem @ se
rozsviti.

Je zapnuta funkce Détska bezpec-
nostni pojistka nebo Zamek.

Viz ,Détska pojistka“ a ,Blokovani*.

Ovladaci lista blika.

Na zéné neni zadna varna nadoba
nebo zéna neni zcela zakryta.

PolozZte na zénu varnou nadobu tak,
aby pIné zakryvala varnou zénu.

Nadobi neni vhodné.

Pouzivejte nadoby vhodné pro induké-
ni varné desky. Viz ¢ast ,Tipy a rady*.

Prdmér dna nadoby je pro zénu pfi-
li§ maly.

Pouzivejte varné nadoby se spravnymi
rozméry. Viz ,Technické udaje”.
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Problém

Mozna pricina

Reseni

Ohfrev trva dlouho.

Nadoba je pfili§ mala a pfijima po-
uze ¢ast vykonu vytvareného varnou
zoénou.

Pro optimalni pfenos tepla pouzivejte
nadoby s primérem dna podobnym
velikosti varné zony (tj. maximalni pru-
mér nadoby uvedeny v ¢asti ,Technic-
ké udaje” > ,Specifikace varnych
z6n").

a [I] se zobrazi sou¢asné.

Vykon je pfili§ nizky z divodu ne-
vhodné varné nadoby nebo prazdné-
ho hrnce.

Pouzijte vhodny typ varné nadoby. Viz
kapitoly , Tipy a rady“ a ,Technické
Udaje”.

Nezapinejte zadnou zénu, na které se
nachazi prazdna nadoba.

a se zobrazi soucasné.

Nadoba je prazdna nebo obsahuije ji-
nou tekutinu nez vodu, napr. olej.

Funkci nepouzivejte s jinymi tekutina-
mi nez s vodou.

a se zobrazi soucasné.

V nadobé je pfili§ mnoho nebo pfili§
malo vody.

Varili jste néjaké jiné potraviny nez
vodu a brambory. Bod varu se ¢a-
sem posunul a funkce SenseBoil®
nemohla spravné fungovat.

Pomoci funkce SenseBoil® varte po-
uze vodu a brambory. Viz ,Tipy a ra-
dy*“.

Slysite pipnuti, ukazatele nad

blikaji a funkce Sense-

Boil® se nespusti.

Zadna z varnych zén neni ptiprave-

na k pouziti s funkci SenseBoil®. Na
varnych zonach, které chcete zvolit,

je zbytkové teplo nebo se stale pou-
Zivaji.

Ukoncete pfedchozi vareni a vyberte
volnou varnou zénu bez zbytkového
tepla.

SenseBoil® nefunguje.

Uroveh vykonu varné desky je pfilis
nizka.

Nastavte Urover vykonu na vy$si hod-
notu. Ujistéte se, ze zvoleny vykon od-
povida jisticim v domacnosti. Viz ¢ast
LPred prvnim pouzitim“ >, Omezeni
vykonu*.

se rozsviti a objevi se Cislo.

U varné desky doslo k chybé.

Varnou desku vypnéte a po 30 sekun-
déach ji znovu zapnéte. Pokud se zno-

vu rozsviti , odpojte varnou desku
od sit'ového napajeni. Po pfiblizné

30 sekundach varnou desku opét za-
pojte. Pokud problém pretrvava, obrat-
te se na autorizované servisni stredi-
sko.

10.2 Pokud problém nemuzete

vyresit...

Pokud problém nemuzete vyresit sami,
obrat'te se na svého prodejce nebo
autorizované servisni stfedisko. Uvedte udaje

desku pouzivali spravné. Pokud ne, budete

muset servis provedeny servisnim technikem
nebo prodejcem zaplatit, i kdyz je spotrebic

z typoveého Stitku. Ujistéte se, ze jste varnou
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11. TECHNICKE UDAJE
11.1 Typovy stitek
Model PI7000S80:

Typ 62 D4A 01 AA
Indukce 7.35 kW

PNC 949 598 471 00
220-240V /400 V 2N, 50 Hz
Vyrobeno v: Némecko

SEriové €. ....coeevueennn. 7.35 kW
AEG CeEX
11.2 Technické udaje varné zény
Varna zéna Nominalni vykon PowerBoost [W] PowerBoost Pramér varné
(maximalni tepel- maximalni délka nadoby [mm)]
ny vykon) [W] [min]
Leva predni 2300 3200 10 125-210
Leva zadni 2300 3200 10 125-210
Prostfedni pfedni 1400 2500 4 125-145
Prava zadni 2300 3600 10 205 - 240

Vykon varnych zén se maze u nékterych
udaju v této tabulce mirné lisit od udaja. Méni
se s materialem a rozméry varnych nadob.
Pro optimalni pfenos tepla a dosazeni
nejlepsich vysledk( vareni pouzivejte nadoby

12. ENERGETICKA UCINNOST

s primérem dna podobnym velikosti varné
zény (tj. maximalni primér nadoby uvedeny
v tabulce). Nepouzivejte nadoby, které jsou
vétsi nez pramér varné zony.

12.1 Informace o vyrobku podle nafizeni EU o ekologickém designu

Oznaceni modelu

P17000S80

Typ varné desky

Vestavna varna deska

Pocet varnych zén 4
Technologie ohfevu Indukce
Primér kruhovych varnych zoén (@) Leva predni 21.0cm
Leva zadni 21.0cm
Prostfedni predni 14.5cm
Prava zadni 24.0 cm
Spotfeba energie na varnou zénu (EC electric coo- Levé predni 179.6 Whi/kg
king) Leva zadni 189.1 Whikg
Prostfedni pfedni 180.2 Wh/kg
Prava zadni 185.2 Whikg
Spotieba energie varné desky (EC electric hob) 183.5 Wh/kg
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IEC / EN 60350-2 - Elektrické spotiebice na
vareni pro domacnost — ¢ast 2: Varné desky —
metody pro méfeni vykonu.

Energetické hodnoty vztahujici se k dané
varné plose jsou oznaceny znackami danych
varnych zén.

12.2 Uspora energie

Budete-li dodrzovat nasledujici rady, mizete
Setfit energii pfi béZném vareni.

« Pri ohfivani vody pouzijte jen potfebné

mnozstvi.

« Je-li to mozné, vzdy zakryvejte nadoby

poklickami.

* Nadoby stavte pfimo na stfed varné zény.
«  Vyuzijte zbytkové teplo k udrzovani teploty

jidel nebo k jeho rozpusténi.

12.3 Informace o vyrobku tykajici se spotfeby energie a maximalni doby do
dosazeni prislusného rezimu nizké spotieby energie

Spotfeba energie v rezimu vypnuto

0.3 W

Maximalni doba potfebna k tomu, aby zafizeni automaticky dosahlo pfislusného re-

zimu nizké spotfeby energie

2 min

13. POZNAMKY K OCHRANE ZIVOTNIiHO PROSTREDI

Recyklujte materialy oznacené symbolem C/:)
Obaly vyhodte do pfislusnych odpadnich
kontejneru k recyklaci. Pomahejte chranit
zivotni prostredi a lidské zdravi a recyklovat
elektrické a elektronické spotfebice uréené k
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

» This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.
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Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

This appliance may be used in offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements.

WARNING: Unattended cooking on a hob with fat or oil can
be dangerous and may result in fire.

Smoke is an indication of overheating. Never use water to
extinguish the cooking fire. Switch off the appliance and
cover flames with e.g. a fire blanket or lid.

WARNING: The appliance must not be supplied through an
external switching device, such as a timer, or connected to
a circuit that is regularly switched on and off by a utility.
CAUTION: The cooking process has to be supervised (even
the automatic cooking functions). A short term cooking
process has to be supervised continuously.

WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.
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Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob surface since they can get

hot.

Do not use the appliance before installing it in the built-in

structure.

Do not use water spray and steam to clean the appliance.
After use, switch off the hob element by its control and do

not rely on the pan detector.

WARNING: If the surface is cracked, switch off the
appliance to avoid the possibility of electric shock. In case
the appliance is connected to the mains directly using
junction box, remove the fuse to disconnect the appliance
from power supply. In either case contact the Authorised

Service Centre.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, an authorized Service or similarly qualified
persons in order to avoid a hazard.

WARNING: Use only hob guards designed by the
manufacturer of the cooking appliance or indicated by the
manufacturer of the appliance in the instructions for use as
suitable or hob guards incorporated in the appliance. The
use of inappropriate guards can cause accidents.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/N\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

/\ WARNING!
Risk of injury or damage to the appliance.

Remove all the packaging.

Do not install or use a damaged
appliance.

Follow the installation instructions supplied
with the appliance.

Keep the minimum distance from other
appliances and units.

Always take care when moving the
appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.

Seal the cut surfaces of the cabinet with a
sealant to prevent moisture from causing
swelling.

Protect the bottom of the appliance from
steam and moisture.

Do not install the appliance next to a door
or under a window. This prevents hot
cookware from falling from the appliance
when the door or the window is opened.
Each appliance has cooling fans on the
bottom.

If the appliance is installed above a
drawer:
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— Do not store any small pieces or
sheets of paper that could be pulled in,
as they can damage the cooling fans
or impair the cooling system.

— Keep a distance of minimum 2 cm
between the bottom of the appliance
and parts stored in the drawer.

Remove any separator panels installed in

the cabinet below the appliance.

2.2 Electrical Connection

/\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

Before carrying out any operation make
sure that the appliance is disconnected
from the power supply.

Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

Make sure the appliance is installed
correctly. Loose and incorrect electricity
mains cable or plug (if applicable) can
make the terminal become too hot.

Use the correct electricity mains cable.
Do not let the electricity mains cable
tangle.

Make sure that a shock protection is
installed.

Use the strain relief clamp on the cable.
Make sure the mains cable or plug (if
applicable) does not touch the hot
appliance or hot cookware, when you
connect the appliance to a socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug (if applicable) or to the mains
cable. Contact our Authorised Service
Centre or an electrician to change a
damaged mains cable.

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.
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If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

If the E3 code appears on the screen,
immediately disconnect the hob and check
if the electrical connection and the mains
voltage are correct.

2.3 Use

/\ WARNING!
Risk of injury, burns and electric shock.

Do not change the specification of this
appliance.

Remove all the packaging, labelling and
protective film (if applicable) before first
use.

Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

Do not let the appliance stay unattended
during operation.

Set the cooking zone to “off” after each
use.

Do not put cutlery or saucepan lids on the
cooking zones. They can become hot.
Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.
Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

If the surface of the appliance is cracked,
disconnect immediately the appliance from
the power supply. This to prevent an
electrical shock.

Users with a pacemaker must keep a
distance of minimum 30 cm from the
induction cooking zones when the
appliance is in operation.

When you place food into hot oil, it may
splash.

Do not use aluminum foil or other
materials between the cooking surface
and the cookware, unless otherwise




specified by the manufacturer of this
appliance.

» Use only accessories recommended for
this appliance by the manufacturer.

/\ WARNING!
Risk of fire and explosion.

+ Fats and oil when heated can release
flammable vapours. Keep flames or
heated objects away from fats and oils
when you cook with them.

» The vapours that very hot oil releases can
cause spontaneous combustion.

* Used oil, that can contain food remnants,
can cause fire at a lower temperature than
oil used for the first time.

* Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

/N\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

» Do not keep hot cookware on the control
panel.

» Do not put a hot pan cover on the glass
surface of the hob.

* Do not let cookware boil dry.

» Be careful not to let objects or cookware
fall on the appliance. The surface can be
damaged.

» Do not activate the cooking zones with
empty cookware or without cookware.

+ Cookware made of cast iron or with a
damaged bottom can cause scratches on
the glass / glass ceramic. Always lift these
objects up when you have to move them
on the cooking surface.

2.4 Care and cleaning

» Clean the appliance regularly to prevent
the deterioration of the surface material.

3. INSTALLATION

« Switch off the appliance and let it cool
down before cleaning.

« Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects, unless
otherwise specified.

2.5 Service

« To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre. Use original
spare parts only.

» Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

2.6 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

« Contact your local authority for information
on how to dispose of the appliance.

« Disconnect the appliance from the mains
supply.

« Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

3.1 Before the installation

Before you install the hob, write down the
information below from the rating plate. The
rating plate is on the bottom of the hob.

Serial number .........ccccceeeeeeen.
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3.2 Built-in hobs

Only use the built-in hobs after you assemble
the hob into correct built-in units and work
surfaces that align to the standards.

3.3 Connection cable

» The hob is supplied with a connection
cable.

* To replace the damaged mains cable, use
the cable type: HO5V2V2-F which
withstands a temperature of 90 °C or
higher. A single wire must have a minimal
cross section in accordance with the table

below. Speak to your local Service Centre.

The connection cable may only be
replaced by a qualified electrician.

/N\ WARNING!

All electrical connections must be made
by a qualified electrician.

/\ CAUTION!

Connections via contact plugs are
forbidden.

/\ CAUTION!

Do not drill or solder the wire ends. It is
forbidden.

/\ CAUTION!

Do not connect the cable without cable
end sleeve.

One-phase connection

1. Remove the cable end sleeve from black,
brown and blue wires.

2. Remove a part of the insulation of the
brown, black and blue cable ends.

3. Connect the ends of black and brown
cables.

4. Apply a new wire end sleeve on the
shared wire's end (special tool required).

5. Connect the ends of two blue cables.

6. Apply a new wire end sleeve on the
shared wire's end (special tool required).

Two-phase connection

1. Remove the cable end sleeve from blue
wires.

2. Remove a part of the insulation of the
blue cable ends.

3. Connect the ends of two blue cables.

4. Apply a new end wire sleeve on the
shared wire's end (special tool required).

QD 220-240 V~ 400V2N~ 220-240 V~
_— - -
N N N
A — — R e N m—
DY E— L2

@ 220-240 v~

Two-phase connection: 400 V2N~

One-phase connection: 220
-240 V~

5x1,5 mm?

5x1,5 mm? or 4x2,5 mm?

5x1,5 mm? or 3x4 mm?

Green - yellow
&) S

Green - yellow @

Green - yellow

N Blue and blue N Blue and blue N Blue and blue
L1 Black L1 Black L Black and brown
L2 Brown L2 Brown
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3.4 Attaching the seal - Integrated
installation

1. Clean the rabbets in the worktop.

2. Cut the supplied 3x10 mm seal stripe into
four stripes. The stripes must have the
same length as the rabbets.

3. Cut the ends of the stripes at an angle of
45°. They should fit in the corners of the
rabbets accurately.

4. Attach the stripes to the rabbets. Do not
stretch the stripes. Do not bond the ends
of the stripes one over the other.

After you assemble the hob, seal the

remaining gap between the glass ceramic

and the worktop with silicone. Make sure the
silicone does not get under the glass ceramic.

3.5 Attaching the seal - On-top
installation

1. Clean the worktop around the cut out
area.

2. Attach the supplied 2x6 mm seal stripe to
the lower edge of the hob, along the outer
edge of the glass ceramic. Do not stretch
it. Make sure that the ends of the seal
stripe are located in the middle of one
side of the hob.

3. Add some millimetres to the length when
you cut the seal stripe.

4. Join the two ends of the seal stripe
together.

3.6 Assembly

If you install the hob under a hood, please
see the installation instructions of the hood
for the minimum distance between the
appliances.

If the appliance is installed above a drawer,
the hob ventilation can warm up the items
stored in the drawer during the cooking
process.

ON-TOP INSTALLATION

510

770
4

550
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INTEGRATED INSTALLATION

< .
G 49
55
min.50 | 490" <
R10

4. PRODUCT DESCRIPTION
4.1 Cooking surface layout

-
A

— [ A
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Find the video tutorial "How to install your

AEG Induction Hob - Worktop installation" by

typing out the full name indicated in the
graphic below.

°Y T b www.youtube.com/electrolux

ou u e www.youtube.com/aeg
How to install your AEG

Induction Hob - Worktop installation

Find the video tutorial "How to install your
AEG induction hob flush installation" by
typing out the full name indicated in the
graphic below.

Y 'I' b www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
induction hob flush installation

Induction cooking zone
Control panel

@

For detailed information on the sizes of
the cooking zones refer to "Technical
data".




4.2 Control pa

nel layout
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Use the sensor fields to operate the appliance. The displays, indicators and sounds tell which
functions operate.

The antiscratch glass surface has a unique finishing texture which may change the way
symbols and elements of the user interface appear in various lighting conditions.

Sensor Function Description
field
(D On / Off To activate and deactivate the appliance.
|| Pause To activate and deactivate the function.
QD Timer To set the function.
_|_ — - To increase or decrease the time.
- Timer display To show the time in minutes.
SenseBoil® SenseBoil®. To automatically adjust the temperature of
m water so that it does not boil over once it reaches the
boiling point.
=] Bridge To activate and deactivate the function.
E’ = Hob*Hood To activate and deactivate the manual mode of the
— function.
E - Control bar To set a heat setting.
PowerBoost To activate the function.

P

@

—
-

Lock / Child Safety Device

To lock / unlock the control panel.

4.3 Display indicators

Indicator

Description

+ digit

There is a malfunction.

=60

OptiHeat Control (3 step Residual heat indicator): continue cooking / keep warm / resid-

ual heat.
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5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

Refer to “Technical data” chapter.

5.1 Power limitation

Power limitation defines how much power is
used by the hob in total, within the limits of
the house installation fuses.

The hob is set to its highest possible power
level by default.

To decrease or increase the power level:

1. Enter the menu: press and hold ® for 3
seconds. Then, press and hold ﬁl.

2. Press QD on the front timer until P
appears.

3. Press—/ + on the front timer to set the
power level.

4. Press @ to exit.
Power levels

6. DAILY USE

/\ CAUTION!

Make sure that the selected power fits
the house installation fuses.

/\ CAUTION!

If the power level is lower than or equal
to 2000 W you cannot activate

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Activating and deactivating

Press and hold @ to activate or deactivate
the hob.

6.2 Pot detection

This feature indicates the presence of
cookware on the hob and deactivates the
cooking zones if no cookware is detected
during a cooking session.

If you put cookware on a cooking zone before
you select a heat setting, the indicator above
0 on the control bar appears.

If you remove cookware from an activated
cooking zone and set it aside temporarily, the
indicators above the corresponding control
bar will start blinking. If you do not place the
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SenseBoil®.
e P73—7350W
« P15— 1500 W
¢ P20 — 2000 W
« P25 —2500 W
« P30 —3000W
e P35—3500W
* P40 — 4000 W
e P45 —4500 W
« P50 — 5000 W
« P60 — 6000 W

cookware back on the activated cooking zone
within 120 seconds, the cooking zone will
automatically deactivate.

To resume cooking, make sure to put the
cookware back on the cooking zones within
the indicated timeout.

6.3 Using the cooking zones

Place the cookware in the centre of the
selected zone. Induction cooking zones adapt
to the dimension of the bottom of the
cookware automatically.




®

For optimal heat transfer use cookware
with bottom diameter similar to the size of
the cooking zone (i.e. the maximum
cookware diameter value in "Technical
data" > "Cooking zones specification").
Make sure that the cookware is suitable
for induction hobs. For more information
on cookware types refer to "Hints and
tips".

®

The antiscratch glass surface has an
unique finishing texture that maximizes
scratch resistance. The friction between
the cookware and the glass surface may
produce noises.

You can cook with large cookware placed on
two cooking zones at the same time using
Bridge function. The cookware must cover
the centres of both zones but not go beyond
the area marking. If the cookware is located
between the two centres, Bridge function will
not be activated.

6.4 Heat setting

"5 67 8 9 P

1. Press the desired heat setting on the
control bar.

The indicators above the control bar appear

up to the selected heat setting level.

2. To deactivate a cooking zone, press 0.

6.5 PowerBoost

This function makes more power available to
the induction cooking zones. The function can
be activated for the induction cooking zone
only for a limited period of time. After this time
the induction cooking zone automatically sets
back to the highest heat setting.

@

Refer to “Technical data” chapter.

To activate the function for a cooking
zone: touch P .

To deactivate the function: change the heat
setting.

6.6 OptiHeat Control (3 step
Residual heat indicator)

/\ WARNING!

& / B / L) As long as the indicator is
visible, there is a risk of burns from
residual heat.

The induction cooking zones produce the
heat necessary for the cooking process
directly in the bottom of the cookware. The
glass ceramic is heated by the heat of the
cookware.

The indicators appear when a cooking zone
is hot. They show the level of the residual
heat for the cooking zones you are currently
using:

G- continue cooking,

(=)- keep warm,
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(L] - residual heat.

The indicator may also appear:

+ for the neighbouring cooking zones even if
you are not using them,

» when hot cookware is placed on cold
cooking zone,

» when the hob is deactivated but the
cooking zone is still hot.

The indicator disappears when the cooking
zone has cooled down.

6.7 Timer options

Count Down Timer

Use this function to specify how long a
cooking zone should operate during a single
cooking session.

Set the heat setting for the selected cooking
zone and then set the function.

1. Press ) 00 appears on the timer
display.

2. Press + or — to set the time (00-99
minutes).

3. Press O to start the timer or wait 3
seconds. The timer begins to count down.

To change the time: select the cooking zone

with (\D and press + or—.

To deactivate the function: select the

cooking zone with O and press —. The
remaining time counts back to 00.

The timer finishes counting down, a signal
sounds and 00 blinks. The cooking zone
deactivates. Press any symbol to stop the
signal and blinking.

Minute Minder

You can use this function when the hob is
activated but the cooking zones do not
operate. The heat setting shows 00.

1. Press @

2. Press + or — to set the time.

The timer finishes counting down, a signal
sounds and 00 blinks. Press any symbol to
stop the signal and blinking.
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To deactivate the function: press O and
—. The remaining time counts back to 00.

6.8 Power management

If multiple zones are active and the
consumed power exceeds the limitation of the
power supply, this function divides the
available power between all cooking zones.
The hob controls heat settings to protect the
fuses of the house installation.

= If the hob reaches the limit of maximum
available power (refer to the rating plate),
the power of the cooking zones will be
automatically reduced.

* The heat setting of the cooking zone
selected first is always prioritised. The
remaining power will be divided between
the other cooking zones according to the
order of selection.

« For cooking zones that have a reduced
power, the control bar blinks and shows
the maximum possible heat settings.

« Wait until the display stops flashing or
reduce the heat setting of the cooking
zone selected last. The cooking zones will
continue operating with the reduced heat
setting. Change the heat settings of the
cooking zones manually, if necessary.

6.9 SenseBoil®

The function automatically adjusts the
temperature of water so that it does not boil
over once it reaches the boiling point.

@

If there is any residual heat ([3 / @ / Q)
on the cooking zone you want to use, an
acoustic signal sounds and the function
does not start.

The function does not work with non-stick
cookware.

/\ CAUTION!

Do not use the function with empty
cookware.

Do not leave the hob unattended while
the function is operating.

1. Place pots filled with 1 - 51 of cold water
on the available cooking zones for which
you want to start the function.



If you place one pot on only one cooking
zone the function starts automatically.

2. Touch @ to activate the hob.

3. Touch to activate the function.

A blinking indicator above P appears for

each cooking zone on which you can

presently use the function.

4. Touch anywhere on the slider of the
chosen cooking zone.

The function starts.

Once the function starts the indicators above

the slider appear and the animation starts

running.

@

If you do not place a pot on any of the
cooking zones within 5 seconds, the
function deactivates automatically.

When the function reaches the boiling point
the hob emits an acoustic signal and the heat
setting automatically changes to a default
simmering level.

To deactivate the function before the boiling
point has been reached, touch or 0.

To deactivate the function after the boiling
point has been reached, touch the slider and
adjust the heat setting manually.

If you activate Pause or remove the pot the
function deactivates.

If you set a Count Down Timer on one of the
cooking zones and the set time runs out
before the boiling point is reached the
function deactivates automatically.

Hints and tips:

» The function is best suited for boiling
water and cooking potatoes.

* The function may not work properly for
kettles and stovetop espresso pots.

» Fill between half to three quarters of the
pot with cold tap water leaving 4 cm from
the rim of the pot empty. Do not use less
than 1 | or more than 5 | of water. Make
sure the total weight of the water (or the
water and potatoes) ranges between 1-5

* To achieve the best results cook only
whole, unpeeled, medium-sized potatoes.
Make sure you do not pack potatoes too
tightly.

* During the heat up phase avoid energetic
stirring of other pots and parallel cooking
processes (such as frying or boiling) on
other cooking zones.

* Avoid producing external vibrations (e.g.
from using a blender or placing a mobile
phone next to the hob) when the function
is running.

» Depending on the type of food and
cookware you can adjust the heat setting
after the boiling point has been reached.

* Add salt once the boiling point has been
reached.

* Use alid to save energy.

6.10 Menu structure
The table shows the basic menu structure.
User settings

Sym-  Setting Possible options
bol

b Sound On / Off (-)

P Power limitation 15-73

H AUTO mode 0-6

E Alarm / error histo-  The list of recent

ry alarms / errors.

To enter user settings: press and hold ®

for 3 seconds. Then, press and hold . The
settings appear on the timer of the left
cooking zones.

Navigating the menu: the menu consists of
the setting symbol and a value. The symbol
appears on the rear timer and the value
appears on the front timer. To navigate
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between the settings press O on the front
timer. To change the setting value press +
or — on the front timer.

To exit the menu: press @.

OffSound Control

You can activate / deactivate the sounds in
the Menu > User settings.

7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Automatic Switch Off

The function deactivates the hob
automatically if:

+ all of the cooking zones are deactivated,

» you do not set any heat setting or fan
speed setting after the activation of the
hob,

» you spill something or put something on
the control panel for more than 10
seconds (a pan, a cloth, etc.). A signal
sounds and the hob deactivates. Remove
the object or clean the control panel.

+ the appliance gets too hot (e.g. when a
saucepan boils dry). Let the cooking zone
cool down before you use the hob again.

» you do not deactivate a cooking zone or
change the heat setting. After some time,
the hob deactivates.

The relation between the heat setting and

the time after which the appliance

deactivates:

Heat setting The hob deactivates

@

Refer to "Menu structure".

When the sounds are off you can still hear
the sound when:

* you touch @
* the timer comes down,
e you press an inactive symbol.

When the function operates, @and || can
be used. All other symbols on the control
panels are locked.

The function does not stop the timer
functions.

1. To activate the function: press Il
The heat setting is lowered to 1.

2. To deactivate the function: press || .
The previous heat setting appears.

7.3 Lock

You can lock the control panel while the hob
operates. It prevents an accidental change of
the heat setting.

Set the heat setting first.

To activate the function: press @,
To deactivate the function: press i3] again.

@

The function deactivates as you

after deactivate the hob.
1-2 6 hours . .
7.4 Child Safety Device
3-4 5 hours
This function prevents an accidental
5 4 hours operation of the hob.
6-9 1.5 hours

7.2 Pause

This function sets all operating cooking zones
to the lowest heat setting.
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To activate the function: press @. Do not

set any heat setting. Press and hold @ for 3
seconds, until the indicator above the symbol

appears. Deactivate the hob with (D




®

The function stays active when you
deactivate the hob. The indicator above

i} is on.

To deactivate the function: press @. Do

not set any heat setting. Press and hold &
for 3 seconds, until the indicator above the
symbol disappears. Deactivate the hob with

Cooking with the function activated: press

@, then press @ for3 seconds, until the
indicator above the symbol disappears. You
can operate the hob. When you deactivate

@

For most of the hoods the remote system
is originally deactivated. Activate it before
you use the function. For more
information refer to hood user manual.

Operating the function automatically

To operate the function automatically set the
automatic mode to H1 — H6. The hob is
originally set to H5. The hood reacts
whenever you operate the hob. The hob
recognizes temperature of the cookware
automatically and adjusts the speed of the
fan.

Automatic modes

the hob with O the function operates again. Automat- gjjing!)  Frying2)
ic light
7.5 Bridge HO Off off Off
@ H1 On Off Off
The function operates when the pot H2 3) On Fan speed  Fan speed
covers the centres of the two zones. For 1 1
more information on the correct H3 Oon Off Fan speed
placement of cookware refer to "Using 1
the cooking zones".
The function does not work while Ha On :an speed ':an speed
SenseBoil® operates.
H5 On Fan speed Fan speed
This function connects two left side cooking 2
zones and they operate as one. e on Fanspeed Fan speed
First set the heat setting for one of the left 2 3

side cooking zones.

To activate the function: touch =]. To set or
change the heat setting touch one of the
control sensors.

To deactivate the function: touch m). The
cooking zones operate independently.

7.6 Hob?Hood

It is an advanced automatic function which
connects the hob to a special hood. Both the
hob and the hood have an infrared signal
communicator. Speed of the fan is defined
automatically on basis of mode setting and
temperature of the hottest cookware on the
hob. You can also operate the fan from the
hob manually.

1) The hob detects the boiling process and activates
fan speed in accordance with automatic mode.

2) The hob detects the frying process and activates fan
speed in accordance with automatic mode.

3) This mode activates the fan and the light and does
not rely on the temperature.

Changing the automatic mode
Deactivate the hob.

2. Press O for 3 seconds. The display
comes on and goes off.

3. Press @ for 3 seconds.
Press @ a few times until H comes on.

5. Press + of the timer to select an
automatic mode.
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®

To operate the hood directly on the hood
panel deactivate the automatic mode of
the function.

®

When you finish cooking and deactivate
the hob, the hood fan may still operate
for a certain period of time. After that time
the system deactivates the fan
automatically and prevents you from
accidental activation of the fan for the
next 30 seconds.

Operating the fan speed manually
You can also operate the function manually.

To do that press E when the hob is active.
This deactivates automatic operation of the
function and allows you to change the fan

speed manually. When you press = you

8. HINTS AND TIPS

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 Cookware

®

For induction cooking zones a strong
electro-magnetic field creates the heat in
the cookware very quickly.

Use the induction cooking zones with suitable
cookware.

» To prevent overheating and improve the
performance of the zones, the cookware
must be as thick and flat as possible.

» Ensure cookware bases are clean and dry
before placing on the hob surface.

» Always be careful no to slide or rub the
cookware on the edges and corners of the
glass as it may chip or damage the glass
surface.

Cookware material

» correct: cast iron, steel, enamelled steel,
stainless steel, multi-layer bottom (with a
correct marking from a manufacturer).
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raise the fan speed by one. When you reach

an intensive level and press = again you will
set fan speed to 0 which deactivates the hood
fan. To start the fan again with fan speed 1

press =.

@

To activate automatic operation of the
function, deactivate the hob and activate
it again.

Activating the light

You can set the hob to activate the light
automatically whenever you activate the hob.
To do so set the automatic mode to H1 — H6.

@

The light on the hood deactivates 2
minutes after deactivating the hob.

* not correct: aluminium, copper, brass,
glass, ceramic, porcelain.

Cookware is suitable for an induction hob

if:

« water boils very quickly on a zone set to
the highest heat setting.

* amagnet pulls on to the bottom of the
cookware.

Cookware dimensions

* Induction cooking zones adapt to the
dimension of the bottom of the cookware
automatically. Refer to "Technical data" >
"Cooking zones specification" for correct
cookware dimensions. Place the cookware
in the centre of the selected cooking zone.

» The efficiency of a cooking zone is related
to the diameter of the cookware. For
optimal heat transfer use cookware with
bottom diameter similar to the size of the
cooking zone (i.e. the maximum cookware
diameter value in "Technical data" >
"Cooking zones specification").

— Cookware with a diameter smaller
than the size of a given cooking zone
receives only part of the power



generated by the cooking zone which
results in slower heating.

— For both safety reasons and optimal
cooking results, do not use cookware
larger than indicated in "Cooking
zones specification”. Avoid keeping
cookware close to the control panel
during the cooking session. This might
impact the functioning of the control
panel or accidentally activate hob
functions.

®

Refer to "Technical data".

8.2 Noises during operation

®

The noises are normal and do not
indicate any malfunction. Cookware
noises may vary depending on the
cookware material and the power level.

Cookware-related noises:

» cracking noise: cookware is made of
different materials (a sandwich
construction).

» whistling sound: you use a cooking zone
with a high power level and the cookware

is made of different materials (a sandwich
construction).
* humming: you use a high power level.
Hob-related noises:
« clicking: electric switching occurs.
» hissing, buzzing: the fan operates.
« rhythmic sound: cookware is detected.

8.3 Oko Timer (Eco Timer)

To save energy, the heater of the cooking
zone deactivates before the count down timer
sounds. The difference in the operation time
depends on the heat setting level and the
length of the cooking operation.

8.4 Simplified cooking guide

The correlation between the heat setting of a
zone and its consumption of power is not
linear. When you increase the heat setting, it
is not proportional to the increase of the
consumption of power. It means that a
cooking zone with the medium heat setting
uses less than a half of its power.

@

The data in the table is for guidance only.

Heat setting Use to: Time Hints
(min)

1 Keep cooked food warm. as neces- Put a lid on the cookware.

sary

1-2 Hollandaise sauce; melt: butter, choco- 5 -25 Mix from time to time.

late, gelatine.

2 Solidify: fluffy omelettes, baked eggs. 10 - 40 Cook with a lid on.

2-3 Simmer rice and milk-based dishes, 25-50 Add at least twice as much liquid as

heat up ready-cooked meals. rice, mix milk dishes halfway through
the procedure.

3-4 Stew vegetables, fish, meat. 20-45 Add a few tablespoons of water.
Check the water amount during the
process.

4-5 Steam potatoes and other vegetables. 20 - 60 Cover the bottom of the pot with 1-2

cm of water. Check the water level
during the process. Keep the lid on the
pot.
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Heat setting Use to: Time Hints

(min)
4-5 Cook larger quantities of food, stews 60 - 150 Up to 3 | of liquid plus ingredients.
and soups.
6-7 Gentle fry: escalope, veal cordon bleu, as neces- Turn over when needed.

cutlets, rissoles, sausages, liver, roux, sary
eggs, pancakes, doughnuts.

7-8 Heavy fry, hash browns, loin steaks, 5-15 Turn over when needed.
steaks.
9 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.
P Boil large quantities of water. PowerBoost is activated.
8.5 Hints and tips for Hob*Hood @

When you operate the hob with the function: Other remotely controlled appliances

* Protect the hood panel from direct may block the signal. Do not use any
sunlight. such appliances near to the hob while

» Do not spot halogen light on the hood Hob?Hood is on.
panel.

« Do not cover the hob control panel. Cooker hoods with the Hob?Hood function

+ Do not interrupt the signal between the To find the full range of cooker hoods which
hob and the hood (e.g. with the hand, a work with this function refer to our consumer
cookware handle or a tall pot). See the website. The AEG cooker hoods that work
picture. with this function must have the symbol =.

The hood pictured below is for illustration
purpose only.

9. CARE AND CLEANING

9.1 General information

* Clean the hob after each use.
« Always use cookware with a clean base.

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.
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For both daily cleaning of the glass
surface and the post-installation cleaning
and removal of any residual glue, use only
a mildly abrasive cleaning milk and an
anti-scratch, delicate sponge. Depending
on the degree of soiling, clean the glass
surface with small circular movements and
moderate pressure. Wipe the glass
surface dry with a microfibre cloth.

/\ WARNING!

Do not use the classic yellow and
green sponge as the aluminium
particles on its hard layer may
damage and discolour the glass.

®

Using cleaning tools different than the
recommended ones will not be
effective and may damage or
discolour the glass surface.

Always use a scraper recommended for

hobs with a glass surface. Use the scraper

only as an additional tool for cleaning the
glass after the standard cleaning
procedure.

/N\ WARNING!

Do not use knives or any other sharp,
metal tools to clean the glass surface.

10. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

10.1 What to do if...

9.2 Cleaning the glass surface of
the hob

Remove immediately: melted plastic,
plastic foil, salt, sugar and food with sugar,
otherwise, the dirt can cause damage to
the hob. Take care to avoid burns. Use a
special hob scraper on the glass surface
at an acute angle and move the blade on
the surface.

Remove when the hob is sufficiently
cool: limescale rings, water rings, fat
stains, shiny metallic discoloration. Clean
the hob with a mildly abrasive cleaning
milk and an anti-scratch, delicate sponge
(see General information). After cleaning,
wipe the hob dry with a microfibre cloth.
Persistent marks and stains: apply
moderate pressure and scrub the surface
with an anti-scratch, delicate sponge (see
General information) and a mildly abrasive
cleaning milk until the stains are no longer
visible.

Problem Possible cause

Remedy

You cannot activate or operate
the hob.

rectly.

The hob is not connected to an elec-
trical supply or it is connected incor-

Check if the hob is correctly connected
to the electrical supply.

The fuse is blown.

Make sure that the fuse is the cause of
the malfunction. If the fuse is blown
again and again, contact a qualified
electrician.
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Problem

Possible cause

Remedy

You did not set the heat setting for
60 seconds.

Activate the hob again and set the
heat setting in less than 60 seconds.

You touched 2 or more sensor fields
at the same time.

Touch only one sensor field.

Pause operates.

Refer to "Pause".

There is water or fat stains on the
control panel.

Clean the control panel.

You can hear a constant beep
noise.

The electrical connection is incor-
rect.

Disconnect the hob from the electrical
supply. Ask a qualified electrician to
check the installation.

You cannot select the maximum
heat setting for one of the cook-
ing zones.

The other zones consume the maxi-
mum available power.
Your hob works properly.

Reduce the heat setting of the other
cooking zones connected to the same
phase. Refer to "Power management".

An acoustic signal sounds and
the hob deactivates.

An acoustic signal sounds when
the hob is deactivated.

You put something on one or more
sensor fields.

Remove the object from the sensor
fields.

The hob deactivates.

You put something on the sensor

field @

Remove the object from the sensor
field.

Residual heat indicator does not
come on.

The zone is not hot because it oper-
ated only for a short time or the sen-
sor is damaged.

If the zone operated sufficiently long to
be hot, speak to an Authorised Service
Centre.

Hob?Hood does not work.

You covered the control panel.

Remove the object from the control
panel.

You use a very tall pot which blocks
the signal.

Use a smaller pot, change the cooking
zone or operate the hood manually.

The control panel becomes hot to
the touch.

The cookware is too large or you put
it too close to the control panel.

Put large cookware on the rear zones,
if possible.

There is no sound when you
touch the panel sensor fields.

The sounds are deactivated.

Activate the sounds. Refer to "Daily
use".

The indicator above the symbol

rE] comes on.

Child Safety Device or Lock oper-
ates.

Refer to "Child Safety Device" and
"Lock".

The control bar blinks.

There is no cookware on the zone or
the zone is not fully covered.

Put cookware on the zone so that it
fully covers the cooking zone.

The cookware is unsuitable.

Use cookware suitable for induction
hobs. Refer to "Hints and tips".

The diameter of the bottom of the
cookware is too small for the zone.

Use cookware with correct dimen-
sions. Refer to "Technical data".

Heating up takes a long time.

Cookware is too small and receives
only a part of the power generated
by the cooking zone.

For optimal heat transfer use cook-
ware with bottom diameter similar to
the size of the cooking zone (i.e. the
maximum cookware diameter value in
"Technical data" > "Cooking zones
specification").
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Problem Possible cause Remedy
£ . The power is too low due to unsuita- Use the appropriate type of cookware.
and E] appear simultane- ble cookware or an empty pot. Refer to "Hints and Tips" and "Techni-
ously. cal Data".

Do not activate any zone with an emp-
ty pot on it.

and appear simultane-

ously.

The pot is empty or contains some
liquid other than water, e.g. oil.

Avoid using the function with liquids
other than water.

and appear simultane-

ously.

There is too much or too little water
in the pot.

You boiled some food other than wa-
ter and potatoes. The boiling point
was moved in time and SenseBoil®
could not work properly.

Only boil water and potatoes with the
use of SenseBoil®. Refer to "Hints and
Tips".

You hear a beep sound, the indi-

cators above blink and

SenseBoil® does not start.

None of the cooking zones is ready
to be used with SenseBoil®. There
is some residual heat on the cooking
zones you want to choose or they
are still in use.

Finish your previous cooking activities
and choose a free cooking zone with-
out any residual heat.

SenseBoil® does not work.

The power level of the hob is too
low.

Set the power level to a higher value.
Make sure that the selected power fits
the house installation fuses. Refer to
"Before first use" > " Power limitation".

C
and a number come on.

There is an error in the hob.

Deactivate the hob and activate it

again after 30 seconds. If comes
on again, disconnect the hob from the
electrical supply. After 30 seconds,
connect the hob again. If the problem
continues, speak to an Authorised
Service Centre.

10.2 If you cannot find a solution...

If you cannot find a solution to the problem
yourself, contact your dealer or an Authorised
Service Centre. Give the data from the rating
plate. Make sure, you operated the hob

correctly. If not the servicing by a service

11. TECHNICAL DATA

11.1 Rating plate

Model PI7000S80
Typ 62 D4A 01 AA
Induction 7.35 kW
Ser.Nr. .ocoeeee,
AEG

technician or dealer will not be free of charge,
also during the warranty period. The
information about guarantee period and
Authorised Service Centres are in the
guarantee booklet.

PNC 949 598 471 00
220-240V /400 V 2N, 50 Hz
Made in: Germany

7.35 kW

cex
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11.2 Cooking zones specification

Cooking zone Nominal power PowerBoost [W] PowerBoost Cookware diame-
(maximum heat maximum dura- ter [mm)]
setting) [W] tion [min]

Left front 2300 3200 10 125-210

Left rear 2300 3200 10 125-210

Middle front 1400 2500 4 125 - 145

Right rear 2300 3600 10 205 - 240

The power of the cooking zones can be
different in some small range from the data in
the table. It changes with the material and
dimensions of the cookware.

For optimal heat transfer and cooking results
use cookware with bottom diameter similar to

12. ENERGY EFFICIENCY

the size of the cooking zone (i.e. the
maximum cookware diameter value in the
table). Do not use cookware larger than the
diameter of the cooking zone.

12.1 Product Information according to EU Ecodesign Regulation

Model identification PI7000S80
Type of hob Built-In Hob
Number of cooking zones 4
Heating technology Induction
Diameter of circular cooking zones (J) Left front 21.0cm
Left rear 21.0cm
Middle front 14.5cm
Right rear 24.0 cm
Energy consumption per cooking zone (EC electric Left front 179.6 Whi/kg
cooking) Left rear 189.1 Wh/kg
Middle front 180.2 Wh/kg
Right rear 185.2 Whikg
Energy consumption of the hob (EC electric hob) 183.5 Whikg

IEC / EN 60350-2 - Household electric
cooking appliances - Part 2: Hobs - Methods
for measuring performance.

The energy measurements referring to the
cooking area are identified by the markings of
the respective cooking zones.

12.2 Energy saving

You can save energy during everyday
cooking if you follow the hints below.
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*  When you heat up water, use only the

amount you need.

» Ifitis possible, always put the lids on the

cookware.

» Put the cookware directly in the centre of

the cooking zone.

* Use the residual heat to keep the food

warm or to melt it.



12.3 Product Information for power consumption and maximum time to
reach applicable low power mode

Power consumption in off mode 0.3W

Maximum time needed for the equipment to automatically reach the applicable low 2 min
power mode

13. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol C/:l) Put the | appliances marked with the symbol E with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
le service et les réparations :
www.aeg.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. A INFORMATIONS DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sdr et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants ageés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
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comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et

jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,

nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

AVERTISSEMENT : Il peut étre dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de I'huile sans surveillance sur
une table de cuisson car cela pourrait provoquer un
incendie.

La fumée est une indication de surchauffe. N'utilisez jamais
d’eau pour éteindre le feu de cuisson. Eteignez 'appareil et
couvrez les flammes, par exemple avec une couverture
ignifuge ou un couvercle.
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AVERTISSEMENT : L'appareil ne doit pas étre branché a
I'alimentation en utilisant un appareil de connexion externe
comme un minuteur, ou branché a un circuit qui est
régulierement activé/désactivé par un fournisseur d'énergie.
ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre supervisé
(méme les fonctions de cuisson automatiques). Une
cuisson courte doit étre surveillée en permanence.
AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

Les objets métalliques tels que les couteaux, les
fourchettes, les cuilléres et les couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

N'utilisez pas I'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

Ne pulvérisez pas d’eau ni de vapeur pour nettoyer
I'appareil.

Apres utilisation, mettez toujours a 'arrét la table de
cuisson a l'aide de la manette de commande et ne vous fiez
pas a la détection des récipients.

AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez
I'appareil pour éviter tout risque de choc électrique. Si
I'appareil est branché a l'alimentation secteur directement
en utilisant une boite de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter 'appareil de I'alimentation secteur. Dans tous
les cas, veuillez contacter le service aprés-vente agrée.

Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, un service apres-vente agréé ou
un professionnel qualifié afin d’éviter tout danger.
AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les dispositifs de
protection pour table de cuisson congus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de I'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés a I'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non adaptés peut entrainer des
accidents.
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2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!

L’appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou de dommages
matériels.

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommage.

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Isolez les surfaces découpées du meuble

a l'aide d'un matériau d'étanchéité pour
éviter que la moisissure cause des
gonflements.

Protégez la partie inférieure de I'appareil
de la vapeur et de I'humidité.

N'installez pas I'appareil a proximité d'une
porte ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.
Chaque appareil est doté de ventilateurs
de refroidissement dans le fond.

Si I'appareil est installé au-dessus d'un
tiroir :

— Ne rangez pas de feuilles ni de petits
bouts de papier qui pourraient étre
aspirés et endommager les
ventilateurs de refroidissement ou le
systeme de refroidissement.

— Laissez une distance d'au moins 2 cm
entre le fond de I'appareil et les objets

_rangés dans le tiroir.

Otez tout panneau de séparation installé
dans le meuble sous I'appareil.

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié

L'appareil doit étre raccordé a la terre.
Avant toute intervention, assurez-vous
que l'appareil est débranché.
Assurez-vous que les parameétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Vérifiez que I'appareil est correctement
installé. Des cables ou des fiches secteur
desserrés et incorrects (le cas échéant)
peuvent faire surchauffer la borne.
Utilisez le cable d’alimentation électrique
approprié.

Ne laissez pas le cable d’alimentation
électrique s’emméler.

Assurez-vous qu'une protection contre les
chocs est installée.

Installé le collier anti-traction sur le cable.
Assurez-vous que le cable d'alimentation
ou la fiche (si présente) n'entrent pas en
contact avec les surfaces brllantes de
I'appareil ou les récipients brllants lorsque
vous branchez l'appareil a une prise
électrique.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur (le cas échéant) ni le cable
d’alimentation. Contactez notre service
aprées-vente agréé ou un électricien pour
remplacer le cable d'alimentation s'il est
endommageé.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible aprés l'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

FRANCAIS 51




Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les pdles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

Si le code E3 s'affiche a I'écran,
débranchez immédiatement la table de
cuisson et assurez-vous que le
branchement électrique et la tension
secteur sont corrects.

2.3 Utilisation

N'utilisez pas de feuille d'aluminium ou
d'autres matériaux entre la surface de
cuisson et le récipient, sauf indication
contraire du fabricant de cet appareil.
N’utilisez que les accessoires
recommandés pour cet appareil par le
fabricant.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’incendie et d’explosion.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures ou
d'électrocution.

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Retirez les emballages, les étiquettes et
les films de protection (le cas échéant)
avant la premiere utilisation.
Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

Mettez a I'arrét les zones de cuisson
apres chaque utilisation.

Ne posez pas de couverts ou de
couvercles de casseroles sur les zones de
cuisson. lls peuvent devenir trés chauds.
N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Si la surface de l'appareil est fissurée,
débranchez-le immédiatement, afin
d’éviter un choc électrique.

Les porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de 30 cm
des zones de cuisson a induction lorsque
I'appareil est en fonctionnement.

Lorsque vous placez des aliments dans de
I'nuile chaude, cela peut éclabousser.
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Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

Les vapeurs que dégagent I'huile trés
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

Une huile déja utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un incendie
a une température plus basse qu’avec une
huile neuve.

Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a I'appareil.

Ne laissez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande.

Ne posez pas de couvercle de casserole
chaud sur la surface en verre de la table
de cuisson.

Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement.

Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’objets ou de récipients sur I'appareil. La
surface risque d’étre endommagée.
N’activez pas les zones de cuisson avec
un récipient vide ou sans récipient.

Les récipients de cuisson en fonte ou dont
le fond est endommagé peuvent
provoquer des rayures sur la surface en
verre et vitrocéramique. Soulevez toujours
ces objets lorsque vous devez les
déplacer sur la surface de cuisson.

2.4 Entretien et nettoyage

Nettoyez régulierement 'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.




Mettez a l'arrét I'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

Nettoyez I'appareil avec de et un chiffon
doux et humide. Utilisez uniquement des
produits de lavage neutres. N'utilisez pas
de produits abrasifs, de tampons a
récurer, de solvants ou d’objets
métalliques, sauf indication contraire.

2.5 Service

Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé. Utilisez
uniquement des piéces de rechange
d'origine.

Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils

3. INSTALLATION

/N\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

3.1 Avant l'installation

Avant d'installer la table de cuisson, notez les
informations de la plaque signalétique ci-
dessous. La plaque signalétique se trouve au
bas de la table de cuisson.

Numéro de série ....................

3.2 Tables de cuisson intégrées

Les tables de cuisson encastrables ne
peuvent étre mises en fonctionnement
qu'aprés avoir été installées dans des
meubles et sur des plans de travail
homologués et adaptés.

3.3 Cable de connexion

La table de cuisson est fournie avec un
cable d’alimentation.

Pour remplacer le cable d'alimentation
endommagé, utilisez le type de cable :
HO5V2V2-F qui supporte une température
de 90 °C ou plus. Un seul fil doit avoir une
coupe transversale minimale
conformément au tableau ci-dessous.

électroménagers, telles que la
température, les vibrations, 'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’un logement.

2.6 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

« Contactez votre service municipal pour
savoir comment mettre I'appareil au rebut.

» Débranchez I'appareil.

« Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

Contactez votre service apres-vente. Le
cable de raccordement ne peut étre
remplacé que par un électricien qualifié.

/\ AVERTISSEMENT!

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

/N\ ATTENTION!

Les connexions au moyen de fiches de
contact sont interdites.

/\ ATTENTION!

Ne percez pas et ne soudez pas les
extrémités du cable. Cela est interdit.

/\ ATTENTION!

Ne raccordez pas le cable sans gaine
d’extrémité du cable.

Raccordement monophasé

1. Retirez la gaine d’extrémité du cable des
fils noir, marron et bleu.

2. Retirez une partie de l'isolation des
extrémités des cables marron, noir et
bleu.
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3. Branchez les extrémités des cables noir
et marron.

4. Appliquez un nouveau manchon
d'extrémité a 'extrémité des fils partagés
(outil spécial requis).

5. Branchez les extrémités des deux cables
bleus.

6. Appliquez un nouveau manchon
d'extrémité a l'extrémité des fils partagés
(outil spécial requis).

Raccordement biphasé

1. Retirez la gaine d’extrémité du cable des
fils noir et marron.

2. Retirez une partie de l'isolation des
extrémités des cables bleu.

3. Branchez les extrémités des deux cables
bleus.

4. Appliquez un nouveau manchon
d'extrémité a I'extrémité des fils partagés
(outil spécial requis).

QD 220-240 V~

L2 L2

400V2N~
SR I

Ay E—

R I

220-240 V~

@D 220 -240 v~

Raccordement biphasé: 400 V2N~

Raccordement monophasé:

220 - 240 V~
5x 1,5 mm? 5x 1,5 mm? ou 4 x 2,5 mm? 5x 1,5 mm? ou 3 x 4 mm?
@ Vert - jaune @ Vert - jaune @ Vert - jaune
N Bleu et bleu N Bleu et bleu N Bleu et bleu
L1 Noir L1 Noir L Noir et marron
L2 Marron L2 Marron

3.4 Installation du joint - Installation

intégrée

1. Nettoyez les rainures du plan de travail.

2. Coupez le 3x10 mm joint d’étanchéité
fournie en quatre bandes. Les bandes
doivent avoir la méme longueur que les
rainures.

3. Coupez les extrémités des bandes a un
angle de 45°. Elles doivent s’ajuster
exactement aux coins des rainures.

4. Attachez les bandes aux rainures.
N’étirez pas les bandes. Faites en sorte
que les extrémités des bandes ne se
chevauchent pas.

Si vous montez la table de cuisson, bouchez

I'espace restant entre la vitrocéramique et le

plan de travail avec du silicone. Assurez-vous
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que la silicone ne passe pas sous la
céramique de verre.

3.5 Installation du joint - Installation
superposée

1. Nettoyez le plan de travail autour de la
zone de découpe.

2. Fixez le joint d’étanchéité 2x6 mm fourni
sur le bord inférieur de la table de
cuisson, le long du bord extérieur de la
surface vitrocéramique. Ne I'étirez pas.
Assurez-vous que les extrémités du joint
se trouvent au milieu d’un bord latéral de
la table de cuisson.

3. Lorsque vous découpez le joint, ajoutez
quelques millimétres de longueur.

4. Rassemblez les deux extrémités du joint.



3.6 Assemblage

Si vous installez la table de cuisson sous une

hotte, reportez-vous aux instructions

d’installation de la hotte pour connaitre la

distance minimale entre les appareils.

Si I'appareil est installé au-dessus d'un tiroir,
la ventilation de la table de cuisson peut
chauffer les éléments rangés dans le tiroir

durant la cuisson.
INSTALLATION SUPERPOSEE

: | I—

INSTALLATION INTEGREE

min. 50 490+ ‘
ES
R10

A =~ B
min. 1500 == ">~ 49p+1 . _ ’R:5 750+1 12
\A 514+ 7740
— N -
LI | v
| I | llmm. min. |CL T llm'n- 28
10 6?

Consultez le tutoriel vidéo « Comment
installer votre table de cuisson a induction
AEG - Installation du plan de travail » en
tapant le nom complet indiqué dans le
graphique ci-dessous.

Y 'I' b www.youtube.com/electrolux

ou u e www.youtube.com/aeg
How to install your AEG

Induction Hob - Worktop installation

Consultez le tutoriel vidéo « Comment
installer votre table de cuisson a induction
AEG - Installation affleurante » en tapant le
nom complet indiqué dans le graphique ci-
dessous.
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uv T h www.youtube.com/electrolux
0“ u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG
induction hob flush installation

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Agencement des zones de cuisson

Zone de cuisson a induction
n n Bandeau de commande

a ‘ P o

‘ Pour obtenir des informations détaillées

sur les dimensions des zones de
/’\ cuisson, reportez-vous aux
11 « Caractéristiques techniques ».

— . 5/Aa

4.2 Configuration du bandeau de commande

nlr_ _________ _EJJ = l W
O 57234567809 P . 0123456789 p K
— O+ -0+
O — -
':'O'-_'Fo1234567sop H@ﬁlo123456789p_':'@'—'+
L

| | |
Les touches sensitives permettent de faire fonctionner I'appareil. Les affichages, les voyants et
les signaux sonores indiquent les fonctions activées.

La surface en verre anti-rayures présente une texture de finition unique, qui peut changer la

fagon dont apparaissent les symboles et les éléments de l'interface utilisateur en fonction de
I'éclairage.

Touche Fonction Description

sensiti-

ve
@ En fonctionnement / A I'arrét Pour mettre en fonctionnement et a I'arrét I'appareil.
| | Pause Pour activer et désactiver la fonction.
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Touche Fonction Description
sensiti-
ve
@ Minuteur Pour régler la fonction.
+ — Pour augmenter ou diminuer la durée.
- Affichage du minuteur Pour indiquer la durée, en minutes.
SenseBoil® SenseBoil®. Pour ajuster automatiquement la tempéra-
E ture de I'eau pour qu'elle ne déborde pas apres avoir at-
teint le point d'ébullition.
=] Bridge Pour activer et désactiver la fonction.
m = Hob?Hood Pour activer et désactiver le mode manuel de la fonc-
- tion.
E - Bandeau de sélection Pour sélectionner un niveau de cuisson.
P PowerBoost Pour activer la fonction.
Iﬁl Touches Verrouil / Dispositif de Pour verrouiller ou déverrouiller le bandeau de com-
sécurité enfant mande.

4.3 Voyants de I’affichage

Voyant Description

+ chiffre

Un dysfonctionnement s’est produit.

3,0

OptiHeat Control (Voyant de chaleur résiduelle a trois niveaux) : poursuivre la cuisson /
maintien au chaud / chaleur résiduelle.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Limitation de puissance

Limitation de puissance définit la quantité
totale d’énergie utilisée par la table de
cuisson, dans les limites des fusibles de
l'installation domestique.

Par défaut, la table de cuisson est réglée sur

le niveau de puissance le plus élevé possible.

Pour diminuer ou augmenter le niveau de
puissance :

1. Entrez dans le menu : maintenez la

touche enfoncée ® pendant 3 secondes.
Ensuite, appuyez et maintenez enfoncé

2. Appuyez sur @ sur la minuterie avant
jusqu’a ce que P apparaisse.

3. Appuyez sur—/ + sur la minuterie
avant pour régler le niveau de puissance.

4. Appuyez sur ® pour quitter.
Niveaux de puissance

Reportez-vous au chapitre « Caractéristiques
techniques ».
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/\ ATTENTION!

Assurez-vous que la puissance
sélectionnée est adaptée aux fusibles de
votre tableau électrique.

/N ATTENTION!

Si le niveau de puissance est inférieur ou
égal a 2 000 W, vous ne pouvez pas
activer SenseBoil®.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Activation et désactivation

Maintenez la touche ® enfoncée pour mettre
en fonctionnement ou a l'arrét la table de
cuisson.

6.2 Détection de récipient

Cette fonction indique la présence
d’ustensiles de cuisine sur la table de cuisson
et désactive les zones de cuisson si aucun
ustensile n’est détecté pendant une cuisson.

Si vous placez un ustensile de cuisine sur
une zone de cuisson avant de sélectionner
un niveau de cuisson, le voyant au-dessus de
0 sur le bandeau de sélection apparait.

Si vous retirez un ustensile de cuisine d’'une
zone de cuisson activée et le mettez de coté
de maniere temporaire, les voyants situés au-
dessus du bandeau de sélection
correspondant commenceront a clignoter. Si
vous ne replacez pas l'ustensile sur la zone
de cuisson activée dans les 120 secondes, la
zone de cuisson se désactive
automatiquement.

Pour reprendre la cuisson, veillez a replacer
I'ustensile sur les zones de cuisson dans le
délai indiqué.

6.3 Utilisation des zones de cuisson

Posez le récipient au centre de la zone de
cuisson souhaitée. Les zones de cuisson a
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P73 —7 350 W

« P15—1500W
« P20—2000W
« P25—2500W
- P30—3000W
« P35—3500W
« P40—4000W
« P45—4500W
+ P50—5000W
- P60—6000W

induction s’adaptent automatiquement au
diamétre du fond du récipient utilisé.

@

Pour un transfert de chaleur optimal,
utilisez un récipient dont le diameétre du
fond est similaire a celui de la zone de
cuisson (c.-a-d. la valeur maximale du
diameétre du récipient dans « Données
techniques » > « Caractéristiques des
zones de cuisson »). Assurez-vous que
I'ustensile de cuisine est compatible avec
les tables de cuisson a induction. Pour
plus d’informations sur les types de
récipients, reportez-vous au chapitre

« Conseils ».

@

La surface en verre anti-rayures présente
une texture de finition unique qui
maximise la résistance aux rayures. La
friction entre le récipient et la surface en
verre peut produire du bruit.

Les récipients de grande taille peuvent
reposer sur deux zones de cuisson en méme
temps a I'aide de la fonction Bridge. Le
récipient doit recouvrir le centre des deux
zones mais il ne doit pas dépasser le repére
des zones. Si le récipient se trouve entre les
deux centres, la fonction Bridge ne s’active
pas.



6.4 Réglages de la température

0o 12 "5 67 8 9 P

1. Appuyez sur le niveau de cuisson
souhaité sur le bandeau de sélection.
Les voyants situés au-dessus du bandeau de
sélection apparaissent jusqu’au niveau de

cuisson sélectionné.
2. Pour désactiver une zone de cuisson,
appuyez sur 0.

6.5 PowerBoost

Cette fonction vous permet d'augmenter la
puissance des zones de cuisson a induction.
La fonction peut étre activée pour la zone de
cuisson a induction uniquement pour une
durée limitée. Lorsque cette durée est
écoulée, la zone de cuisson a induction
revient automatiquement au niveau de
cuisson le plus élevé.

Pour désactiver la fonction : modifiez le
niveau de cuisson.

6.6 OptiHeat Control (Voyant de
chaleur résiduelle a trois niveaux)

/\ AVERTISSEMENT!

& / (=) / L) Tant que le voyant est
allumé, il existe un risque de brllures

dues a la chaleur résiduelle.

®

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

Pour activer la fonction pour une zone de
cuisson : appuyez sur P

Les zones de cuisson a induction générent la
chaleur nécessaire directement dans le fond
des récipients de cuisson. La surface
vitrocéramique est chauffée par des
récipients de cuisson.

Les indicateurs s’allument lorsqu’une zone de
cuisson est chaude. lIs indiquent le niveau de
chaleur résiduelle des zones de cuisson que
vous étes en train d'utiliser :

G- poursuivre cuisson,
(=)- maintien au chaud,

[:] - chaleur résiduelle.

L’indicateur peut également s’allumer :

e pour les zones de cuisson voisines, méme
si vous ne les utilisez pas,

* lorsque des récipients chauds sont placés
sur la zone de cuisson froide,

* lorsque la table de cuisson est éteinte
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.

L’indicateur s’éteint lorsque la zone de
cuisson s’est refroidie.

6.7 Réglages minuteur

Minuteur a rebours

Utilisez cette fonction pour régler la durée de
fonctionnement d'une zone de cuisson,
uniguement pour une session.

Réglez le niveau de cuisson de la zone de

cuisson sélectionnée, puis réglez la fonction.

1. Appuyez sur ) 00 apparait sur I'écran
du minuteur.

2. Appuyez sur + ou ~ pour régler la
durée (00 a 99 minutes).
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3. Appuyez sur O pour démarrer le
minuteur ou attendez 3 secondes. Le
minuteur lance le compte a rebours.

Pour modifier la durée : sélectionnez la

zone de cuisson en utilisant O et appuyez
sur+ou—.

Pour désactiver la fonction : sélectionnez
la zone de cuisson en utilisant @ puis

appuyez sur —. Le temps restant est
décompté jusqu'a 00.

Lorsque le minuteur arrive a son terme, un
signal sonore retentit et 00 clignote. La zone
de cuisson se désactive. Appuyez sur un
symbole pour arréter le signal et le
clignotement.

Minuteur

Vous pouvez utiliser cette fonction lorsque la
table de cuisson est allumée mais que les
zones de cuisson sont éteintes. Le niveau de
cuisson indique 00.

1. Appuyez sur la touche @

2. Appuyez sur + ou — pour régler I'heure.
Lorsque le minuteur arrive a son terme, un
signal sonore retentit et 00 clignote. Appuyez
sur un symbole pour arréter le signal et le
clignotement.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur

O et —. Le temps restant est décompté
jusqu'a 00.

6.8 Gestion alimentation

Si plusieurs zones sont actives et que la
puissance consommée dépasse la limite de
I'alimentation électrique, cette fonction
répartit la puissance disponible entre toutes
les zones de cuisson. La table de cuisson
contrdle les niveaux de cuisson pour protéger
les fusibles de l'installation domestique.

» Silatable de cuisson atteint la limite de la
puissance maximale disponible (reportez-
vous a la plaque signalétique), la
puissance des zones de cuisson sera
automatiquement réduite.

* Le niveau de cuisson de la zone de
cuisson sélectionnée en premier est
toujours prioritaire. La puissance restante
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sera répartie entre les autres zones de
cuisson en fonction de I'ordre de sélection.

« Pour les zones de cuisson a puissance
réduite, le bandeau de sélection clignote
et indique les plus hauts niveaux de
cuisson possibles.

« Attendez que I'affichage cesse de
clignoter ou réduisez le réglage de
cuisson de la zone de cuisson
sélectionnée en dernier. Les zones de
cuisson continueront de fonctionner avec
le niveau de cuisson réduit. Modifiez
manuellement les niveaux de cuisson des
zones de cuisson si nécessaire.

6.9 SenseBoil®

La fonction ajuste automatiquement la
température de I'eau pour qu'elle ne déborde
pas aprées avoir atteint le point d'ébullition.

@

En cas de chaleur résiduelle (E] / E]/

C]) sur la zone de cuisson que vous
souhaitez utiliser, un signal sonore
retentit et la fonction ne démarre pas.
Cette fonction ne fonctionne pas avec les
récipients anti-adhésifs.

/N\ ATTENTION!

N'utilisez pas cette fonction avec un
récipient vide.

Ne laissez pas la table de cuisson sans
surveillance lorsque cette fonction est en
activée.

1. Placez des récipients remplisde 1a 51
d’eau froide sur les zones de cuisson
disponibles pour lesquelles vous
souhaitez démarrer la fonction.

Si vous placez un récipient sur une seule

zone de cuisson, la fonction démarre

automatiquement.

2. Appuyez sur ©) pour activer la table de
cuisson.

3. Appuyez sur pour activer la fonction.
Un indicateur clignotant apparait au-dessus

de P pour indiquer quelles zones de cuisson

peuvent actuellement utiliser la fonction.

4. Appuyez n'importe ou sur le curseur de la
zone de cuisson choisie.



La fonction démarre.

Une fois que la fonction démarre, les
indicateurs au-dessus du curseur
apparaissent et I'animation se lance.

@

Si vous ne placez pas de récipient sur
'une des zones de cuisson dans les
5 secondes, la fonction se désactive
automatiquement.

Lorsque la fonction atteint le point d’ébullition,
la table de cuisson émet un signal sonore et
le niveau de cuisson passe automatiquement
a un niveau de mijotage par défaut.

Pour désactiver la fonction avant que le point

d’ébullition n’ait été atteint, appuyez sur
ou sur 0.

Pour désactiver la fonction une fois le point
d’ébullition atteint, appuyez sur le curseur et
réglez manuellement le niveau de cuisson.

Si vous activez Pause ou retirez le récipient,
la fonction se désactive.

Si vous réglez un Minuteur a rebours sur
I'une des zones de cuisson et que le temps
réglé s’écoule avant que le point d’ébullition
ne soit atteint, la fonction se désactive
automatiquement.

Conseils :

+ Cette fonction est idéale pour faire bouillir
de I'eau et cuire des pommes de terre.

» Cette fonction peut ne pas fonctionner
correctement pour les bouilloires et les
cafetiéres a expresso.

+ Remplissez entre la moitié et les trois
quarts du récipient avec de I'eau froide du
robinet, en laissant un espace vide de
4 cm depuis le bord du récipient. N'utilisez
pas moins de 1 | ni plus de 5| d’eau.
Assurez-vous que le poids total de I'eau
(ou de I'eau et des pommes de terre) est

compris entre 1 et 5 kg.

* Pour obtenir les meilleurs résultats, ne
faites cuire que des pommes de terres
entiéres, non épluchées et de taille
moyenne. Assurez-vous de ne pas trop
tasser les pommes de terre.

* Pendant la phase de chauffage, évitez de
remuer énergiquement les autres
casseroles et cuissons en cours (comme
la friture ou I'eau bouillante) sur les autres
zones de cuisson.

« Evitez de produire des vibrations externes
(par exemple en utilisant un mixeur ou en
posant votre téléphone portable a
proximité de la table de cuisson) lorsque
la fonction est en cours d'utilisation.

* En fonction du type d’aliments et de
récipient, vous pouvez régler le niveau de
cuisson une fois le point d’ébullition
atteint.

» Ajouter du sel une fois que le point
d’ébullition est atteint.

« Utilisez un couvercle pour économiser de
I'énergie.

6.10 Structure des menus

Le tableau indique la structure du menu de
base.

Parameétres utilisateur

Sym- Réglage Options possi-
bole bles
b Signal sonore En fonctionnement /
Alarrét (--)
P Limitation de puis- 15-73
sance
H Mode AUTO 0-6
E Historique des alar- La liste des alarmes /

mes / erreurs erreurs récentes.
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Pour entrer les parameétres utilisateur :

appuyez et maintenez enfoncé ® pendant
3 secondes. Ensuite, appuyez et maintenez

enfoncé &), Les réglages apparaissent sur le
minuteur des zones de cuisson gauches.

Navigation dans le menu : le menu est
constitué du symbole de réglage et d'une
valeur. Le symbole apparait sur le minuteur
arriere et la valeur apparait sur le minuteur
avant. Pour parcourir les réglages, appuyez

sur O sur le minuteur avant. Pour modifier la
valeur du réglage, appuyez sur + ou —sur
le minuteur avant.

Pour quitter le menu : appuyez sur @

OffSound Control

Vous pouvez activer / désactiver les signaux
sonores dans le Menu > Parameétres
utilisateur.

@

Reportez-vous a la section « Structure du
menu ».

Lorsque les signaux sonores sont désactivés,
vous pouvez toujours entendre un son
lorsque :

* VOUs appuyez sur ® ;
¢ le minuteur s’arréte ;
* vous appuyez sur un symbole inactif.

7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

7.1 Arrét automatique

La fonction désactive la table de cuisson
automatiquement si :

+ toutes les zones de cuisson sont éteintes ;

* ne pas régler le niveau de cuisson ou la
vitesse du ventilateur aprés I'activation de
la table de cuisson ;

* vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon). Un signal
sonore retentit et |la table de cuisson se
met a I'arrét. Retirez I'objet ou nettoyez le
bandeau de commande.

» l'appareil devient trop chaud (par exemple,
lorsqu’une casserole chauffe a vide).
Laissez refroidir la zone de cuisson avant
de réutiliser la table de cuisson.

* vous ne désactivez pas une zone de
cuisson, ou ne changez pas le niveau de
cuisson. Au bout de quelques instants, la
table de cuisson s’éteint.

La relation entre le niveau de cuisson et le

délai apreés lequel 'appareil s’éteint :

Réglages de latem- La table de cuisson

pérature se met a I'arrét apres
1-2 6 heures
3-4 5 heures
5 4 heures
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Réglages de latem- La table de cuisson

pérature se met a I’arrét aprés
6-9 1,5 heure
7.2 Pause

Cette fonction sélectionne le niveau de
cuisson le plus bas pour toutes les zones de
cuisson activées.

Lorsque la fonction est activée, ©) et I
peuvent étre utilisés. Tous les autres
symboles figurant sur les bandeaux de
commande sont bloqués.

La fonction ne désactive pas les fonctions du
minuteur.

1. Pour activer la fonction : appuyez sur la

touche Il
Le niveau de cuisson est réduit a 1.
2. Pour désactiver la fonction, appuyez

sur |l
Le reglage précédent du niveau de cuisson
apparait.

7.3 Touches Verrouil

Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant le fonctionnement de la
table de cuisson. Vous éviterez ainsi toute



modification accidentelle du niveau de
cuisson.

Réglez d’abord le niveau de cuisson.
Pour activer la fonction : appuyez sur la

touche (.
Pour désactiver la fonction : appuyez a

nouveau sur ﬁl .

®

La fonction se désactive lorsque vous
éteignez la table de cuisson.

7.4 Dispositif de sécurité enfant
Cette fonction permet d’éviter une utilisation
involontaire de la table de cuisson.

Pour activer la fonction : appuyez sur .
Ne paramétrez pas le niveau de cuisson

Maintenez la touche & enfoncée pendant
3 secondes, jusqu’a ce que le voyant au-
dessus du symbole apparaisse. Désactivez la

table de cuisson en appuyant sur CD

®

La fonction reste active lorsque vous
éteignez la table de cuisson. Le voyant

ci-dessus & est allumé.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur
(D. Ne paramétrez pas le niveau de cuisson.

Maintenez la touche & enfoncée pendant
3 secondes, jusqu’a ce que le voyant au-
dessus du symbole disparaisse. Désactivez

la table de cuisson en appuyant sur .
Cuisson avec la fonction activée : appuyez

sur @ puis sur & pendant 3 secondes,
jusqu’a ce que le voyant au-dessus du
symbole disparaisse. Vous pouvez utiliser la
table de cuisson. Lorsque vous éteignez la

table de cuisson en appuyant sur @ la
fonction est a nouveau activée.

7.5 Bridge

@

La fonction s'active lorsque le récipient
recouvre le centre des deux zones. Pour
plus d’informations sur le placement
correct des ustensiles de cuisson,
reportez-vous a la section « Utilisation
des zones de cuisson ».

La fonction est inactive quand
SenseBoil® est en cours de
fonctionnement.

Cette fonction couple deux zones de cuisson
cOté gauche, de sorte qu’elles fonctionnent
comme une seule.

Réglez d’abord le niveau de cuisson pour
I'une des zones de cuisson c6té gauche.

Pour activer la fonction : appuyez sur la

u ) . .
touche mJ. Pour régler ou modifier le niveau
de cuisson, appuyez sur I'une des touches de
commande.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur

u . .
m). Les zones de cuisson fonctionnent de
maniéere indépendante.

7.6 Hob?Hood

Il s'agit d'une fonction automatique de pointe
permettant de raccorder la table de cuisson a
une hotte particuliére. La table de cuisson et
la hotte disposent toutes les deux d'un
communicateur de signal infrarouge. La
vitesse du ventilateur est définie
automatiquement d'aprées le réglage du mode
et la température du récipient le plus chaud
se trouvant sur la table de cuisson. Vous
pouvez également activer le ventilateur
manuellement depuis la table de cuisson.

@

Sur la plupart des hottes, le systéme de
commande a distance est désactivé par
défaut. Activez-le avant d'utiliser la
fonction. Pour plus d'informations,
reportez-vous au manuel d'utilisation de
la hotte.

Utiliser automatiquement la fonction
Pour utiliser la fonction automatiquement,
réglez le mode automatique sur H1 — H6. La
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table de cuisson est initialement réglée sur
H5. La hotte réagit des que vous actionnez la
plaque de cuisson. La table de cuisson
détecte automatiquement la température du
récipient et ajuste la vitesse du ventilateur.

Modes automatiques

Eclairage Ebulli- Friture2)
automati- j541)
que
HO A l'arrét A l'arrét Alarrét
HA1 En fonction- A l'arrét A larrét
nement
H2 3) En fonction- Vitesse de  Vitesse de
nement ventilation 1 ventilation 1
H3 En fonction- A l'arrét Vitesse de
nement ventilation 1
H4 En fonction- Vitesse de  Vitesse de
nement ventilation 1 ventilation 1
H5 En fonction- Vitesse de  Vitesse de
nement ventilation 1 ventilation 2
H6 En fonction- Vitesse de  Vitesse de
nement ventilation 2 ventilation 3

1) La table de cuisson détecte le processus d'ébullition
et sélectionne la vitesse de ventilation en fonction du
mode automatique.

2) La table de cuisson détecte le processus de friture
et sélectionne la vitesse de ventilation en fonction du
mode automatique.

3) Ce mode active le ventilateur et I'éclairage, sans te-
nir compte de la température.

Modifier du mode automatique
1. Désactivez la table de cuisson.

2. Appuyez sur (D pendant 3 secondes.
L’affichage s’allume et s’éteint.

3. Appuyez sur & pendant 3 secondes.

4. Appuyez plusieurs fois sur la touche O
jusqu’a ce que H s’allument.

5. Appuyez sur la touche + du minuteur
pour sélectionner un mode automatique.

@

Lorsque vous terminez la cuisson et
mettez a l'arrét |a table de cuisson, la
ventilation de la hotte pourrait continuer a
fonctionner pendant un certain temps. Au
bout d'un moment, le systéme désactive
automatiquement la ventilation et vous
empéche de I'activer accidentellement
durant les 30 secondes qui suivent.

Utiliser manuellement la vitesse de

ventilation

Vous pouvez également activer la fonction

manuellement. Pour ce faire, appuyez sur la
-

touche = lorsque la table de cuisson est

active. Cela désactive le fonctionnement

automatique de la fonction et vous permet de

modifier manuellement la vitesse du

-
ventilateur. En appuyant sur la touche =, la
vitesse du ventilateur est augmentée d'un
palier. Lorsque vous atteignez un niveau

E—N
intensif et que vous appuyez sur la touche =
a nouveau, la vitesse du ventilateur reviendra
a 0, désactivant ainsi le ventilateur de la
hotte. Pour réactiver le ventilateur a vitesse 1,

appuyez sur la touche 'E

@

Pour activer le fonctionnement
automatique de la fonction, éteignez puis
rallumez la table de cuisson.

Activer I’éclairage

Vous pouvez régler la table de cuisson pour
activer automatiquement la lumiére des que
vous allumez la table de cuisson. Pour ce
faire, réglez le mode automatique sur H1 —
H6.

@

La lumiére de la hotte s’éteint 2 minutes

apres avoir désactivé la table de cuisson.

®

Pour faire fonctionner la hotte
directement depuis le panneau de la
hotte, désactivez le mode automatique
de la fonction.
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8. CONSEILS

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

8.1 Récipients de cuisson

®

Pour les zones de cuisson a induction,
un champ électromagnétique puissant
crée trés rapidement la chaleur dans le
récipient.

Utilisez les zones de cuisson a induction avec
un récipient de cuisson adapté.

» Pour éviter la surchauffe et améliorer les
performances des zones, le récipient doit
étre aussi épais et plat que possible.

» Assurez-vous que le dessous des
récipients est propre et sec avant de le
placer sur la surface de la table de
cuisson.

+ Veillez toujours a ne pas faire glisser ni
frotter le récipient sur les bords et les
coins du verre , car cela pourrait écailler
ou endommager la surface du verre.

Matériaux des récipients de cuisson

» corrects : fonte, acier, acier émaillé, acier
inoxydable, fond multicouche (homologué
par le fabricant).

* incorrects : aluminium, cuivre, laiton,
verre, céramique, porcelaine.

Les récipients de cuisson conviennent

pour l'induction si :

* une petite quantité d’eau contenue dans
un récipient chauffe dans un bref laps de
temps sur une zone de cuisson réglée sur
le niveau de cuisson maximal.

* un aimant adhére au fond du récipient.

Dimensions des récipients de cuisson

* Les zones de cuisson a induction
s’adaptent automatiquement au diametre
du fond du récipient utilisé. Reportez-vous
a « Données techniques » >
« Caractéristiques des zones de cuisson »
pour connaitre les dimensions correctes
des récipients. Placez le récipient au
centre de la zone de cuisson sélectionnée.

« Lefficacité de la zone de cuisson dépend
du diametre du récipient. Pour un transfert
de chaleur optimal, utilisez un récipient
dont le diamétre du fond est similaire a
celui de la zone de cuisson (c.-a-d. la
valeur maximale du diamétre du récipient
dans « Données techniques » >
« Caractéristiques des zones de
cuisson »).

— Un récipient dont le diametre est
inférieur a la taille d’'une zone de
cuisson donnée ne regoivent qu’'une
partie de la puissance générée par la
zone de cuisson, ce qui ralentit le
chauffage.

— Pour des raisons de sécurité et des
résultats de cuisson optimaux,
n’utilisez pas de récipient plus grand
qu’indiqué dans la section
« Caractéristiques des zones de
cuisson ». Evitez de garder les
récipients a proximité du bandeau de
commande durant la cuisson. Cela
peut affecter le fonctionnement du
bandeau de commande ou activer
accidentellement les fonctions de la
table de cuisson.

@

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

8.2 Bruits pendant le
fonctionnement

@

Ces bruits sont normaux et n'indiquent
pas une anomalie de I'appareil. Les bruits
des récipients peuvent varier en fonction
du matériau des récipients et du niveau
de puissance.

Bruits liés aux récipients :

« craquement : le récipient est composé de
différents matériaux (conception
« sandwich »).

« sifflement : vous utilisez une zone de
cuisson avec un niveau de puissance
élevé et le récipient est composé de
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différents matériaux (conception
« sandwich »).

* bourdonnement : vous utilisez un niveau
de puissance élevé.

Bruits liés a la plaque de cuisson :

+ cliquetis : une commutation électrique se
produit.

» sifflement, bourdonnement : le ventilateur
fonctionne.

« son rythmique : un récipient est détecté.

8.3 Oko Timer (Minuteur Eco)

Pour économiser de I'énergie, le chauffage
de la zone de cuisson s'éteint avant que le
compte a rebours ne se déclenche. La
différence de temps de cuisson dépend du
niveau de cuisson et de la durée de cuisson.

8.4 Guide de cuisson simplifié

Le rapport entre le niveau de cuisson et la
consommation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas linéaire. Lorsque vous
augmentez le niveau de cuisson, cela n'est
pas proportionnel avec I'augmentation de la
consommation d'énergie. Cela veut dire
qu'une zone de cuisson avec le niveau de
cuisson moyen utilise moins de la moitié de
sa puissance.

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.

Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

1 Gardez au chaud les aliments cuits. sinéces-  Placez un couvercle sur le récipient.

saire

1-2 Sauce hollandaise ; faire fondre : beur- 5 - 25 Mélangez de temps en temps.
re, chocolat, gélatine.

2 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. 10 - 40 Cuisinez avec un couvercle.

2-3 Faire mijoter des plats a base derizet 25-50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
de laitage, réchauffer des plats cuisi- que de riz. Remuez les plats a base
nés. de lait durant la cuisson.

3-4 Cuisez les légumes, le poisson et la 20-45 Ajouter quelques cuilléres a soupe
viande a la vapeur. d’eau. Vérifiez la quantité d’eau pen-

dant le processus.

4-5 Pommes de terre a la vapeur et autres 20 - 60 Couvrez le fond de la cuve avec 1 a
légumes. 2 cm d’eau. Vérifiez le niveau d’eau

pendant le processus. Gardez le cou-
vercle sur la cuve.

4-5 Cuisez de plus grandes quantités d’ali- 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des in-
ments, des ragodts et des soupes. grédients.

6-7 Faire revenir : escalopes, cordons si néces- Retournez-le si nécessaire.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes, saire
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.

7-8 Friture, galettes de pommes de terre, 5-15 Retournez-le si nécessaire.
biftecks, steaks.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, saisir de la viande (goulasch, boeuf braisé), cuire des

frites.

Faire bouillir une grande quantité d’eau. PowerBoost est activée.
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8.5 Conseils pour la fonction
Hob?Hood

Lorsque vous utilisez la table de cuisson avec
la fonction :

» Protégez le bandeau de la hotte de la
lumiere directe du soleil.

* Ne pointez pas de lumiére halogéne sur le
bandeau de la hotte.

* Ne recouvrez pas le bandeau de
commande de la table de cuisson.

* Ne bloquez pas le signal entre la table de
cuisson et la hotte (par exemple avec la
main, la poignée d'un ustensile ou un
grand récipient). Voir l'illustration.

La hotte illustrée ci-dessous est présentée

a titre d’illustration uniquement.

9. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

@

D'autres appareils contrélés a distance
peuvent bloquer le signal. N'utilisez pas
ce type d'appareil a proximité de la table

de cuisson lorsque Hob?Hood est actif.

Hottes dotées de la fonction Hob*Hood
Pour trouver la gamme compléte de hottes
compatibles avec cette fonction, reportez-
vous a notre site Web. Les hottes AEG
dotées de cette fonction doivent afficher le

E—N
symbole =.

salissure, nettoyez la surface du verre
avec de petits mouvements circulaires et
une pression modérée. Essuyez la surface
vitrée avec un chiffon microfibre.

9.1 Informations générales

+ Nettoyez la table de cuisson aprés chaque
utilisation.

+ Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

» Pour le nettoyage quotidien de la surface
en verre, le nettoyage apres installation et
I'élimination de toute colle résiduelle,
utilisez uniquement un lait nettoyant
légérement abrasif et une éponge délicate
anti-rayures. En fonction du degré de

/\ AVERTISSEMENT!

N'utilisez pas d’éponge a vaisselle
jaune et vert, car les particules
d’aluminium sur sa couche verte
peuvent endommager et décolorer le
verre.
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®

Toute utilisation d’outils de nettoyage
différents de ceux recommandés est
inefficace et peut endommager ou
décolorer la surface du verre.

» Utilisez toujours un grattoir recommandé
pour les tables de cuisson avec une
surface en verre. Utilisez le grattoir
uniquement comme outil supplémentaire
pour nettoyer le verre apres la procédure
de nettoyage standard.

/\ AVERTISSEMENT!

N’utilisez pas de couteaux ou d’autres
outils métalliques tranchants pour
nettoyer la surface en verre.

9.2 Nettoyage de la surface en verre
de la table de cuisson

+ Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sel, le

10. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

10.1 Que faire si...

sucre et les aliments contenant du sucre,
car la saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous briler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.
Enlevez lorsque la table a
suffisamment refroidi :traces de
calcaire, traces d’eau, taches de graisse,
décoloration métallique brillante. Nettoyez
la table de cuisson avec un lait nettoyant
|Iégérement abrasif et une éponge délicate
anti-rayures (veuillez vous reporter aux
Informations générales). Apres le
nettoyage, essuyez la table de cuisson
avec un chiffon doux.

Marques et taches persistantes :
exercez une pression modérée et frottez
la surface avec une éponge délicate anti-
rayures (veuillez vous reporter aux
Informations générales) et un lait
nettoyant légérement abrasif, jusqu’a ce
que les taches ne soient plus visibles.

Probléme Cause possible Solution
Vous ne pouvez pas activer la ta- La table de cuisson n’est pas bran-  Vérifiez que la table de cuisson est
ble de cuisson ni la faire fonction- chée a une source d’alimentation correctement branchée a une source
ner. électrique ou le branchement est in-  d’alimentation électrique.

correct.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la cau-
se du dysfonctionnement. Si les fusi-
bles disjonctent de maniere répétée,
faites appel a un électricien qualifié.

Vous n‘avez pas réglé le niveau de  Mettez de nouveau en fonctionnement
cuisson dans les 60 secondes. la table de cuisson et réglez le niveau

de cuisson en moins de 60 secondes.

Vous avez appuyé sur 2 ou plu- Appuyez sur une seule touche sensiti-
sieurs touches sensitives en méme  ve.

temps.

Pause est activé.

Reportez-vous a la section « Pause ».
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Probléme

Cause possible

Solution

Il'y a de I'eau ou des taches de
graisse sur le bandeau de comman-
de.

Nettoyez le bandeau de commande.

Un bip constant se déclenche.

Le branchement électrique est incor-
rect.

Débranchez 'appareil de I'alimentation
électrique. Demandez a un électricien
qualifié de vérifier l'installation.

Vous n’arrivez pas a sélectionner
le niveau de cuisson maximal de
I'une des zones de cuisson.

Les autres zones consomment déja
la puissance maximale disponible.
Votre table de cuisson fonctionne
correctement.

Diminuez la puissance des autres zo-
nes de cuisson raccordées a la méme
phase. Reportez-vous au chapitre

« Gestion alimentation ».

Un signal sonore retentit et la ta-
ble de cuisson se met a l'arrét.
Un signal sonore retentit lorsque
la table de cuisson est a I'arrét.

Vous avez posé quelque chose sur
une ou plusieurs touches sensitives.

Retirez I'objet des touches sensitives.

La table de cuisson se met a I'ar-
rét.

Vous avez posé quelque chose sur

la touche sensitive @

Retirez I'objet de la touche sensitive.

Le voyant de chaleur résiduelle
ne s’allume pas.

La zone de cuisson n’est pas chau-
de parce qu’elle n’a fonctionné que
peu de temps ou le capteur est en-
dommagé.

Si la zone a eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a un service
aprés-vente agréé.

Hob?Hood ne fonctionne pas.

Vous avez recouvert le bandeau de
commande.

Retirez I'objet du bandeau de com-
mande.

Vous utilisez un tres grand récipient
qui bloque le signal.

Utilisez un plus petit récipient, changez
la zone de cuisson ou faites fonction-
ner la hotte manuellement.

Le bandeau de commande de-
vient chaud au toucher.

L'ustensile est trop grand ou vous le
placez trop prés du bandeau de
commande.

Placez les récipients de grande taille
sur les zones de cuisson arriére, si
possible.

Aucun signal sonore ne se dé-
clenche lorsque vous appuyez
sur les touches sensitives du
bandeau.

Les signaux sonores sont désacti-
vés.

Activez les signaux sonores. Reportez-
vous au chapitre « Utilisation quoti-
dienne ».

Le voyant au-dessus du symbole
@ s’allume.

Dispositif de sécurité enfant ou Tou-
ches Verrouil est activée.

Reportez-vous aux sections « Disposi-
tif de sécurité enfant » et « Touches
verrouil. ».

Le bandeau de sélection clignote.

Il n’y a aucun récipient sur la zone
ou la zone n’est pas entierement
couverte.

Placez un récipient sur la zone et as-
surez-vous qu’il couvre entierement la
zone de cuisson.

Le récipient n’est pas adapté.

Utilisez un récipient adapté aux tables
de cuisson a induction. Reportez-vous
au chapitre « Conseils ».

Le diamétre du fond du récipient de
cuisson est trop petit pour la zone.

Utilisez des récipients dont les dimen-
sions sont correctes. Reportez-vous
au chapitre « Données techniques ».
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Probléme

Cause possible Solution

Le chauffage prend beaucoup de
temps.

Le récipient est trop petit et ne regoit Pour un transfert de chaleur optimal,

qu’une partie de la puissance géné- utilisez un récipient dont le diamétre

rée par la zone de cuisson. du fond est similaire a celui de la zone
de cuisson (c.-a-d. la valeur maximale
du diameétre du récipient dans « Don-
nées techniques » > « Caractéristi-
ques des zones de cuisson »).

et [I] s’affichent simultané-

ment.

La puissance est trop faible en rai- Utilisez un type de récipient adapté.

son d’un récipient inadapté ou vide.  Reportez-vous aux chapitres « Con-
seils » et « Données techniques ».
N’activez aucune zone si un récipient
vide est posé dessus.

et s’affichent simultané-

Le récipient est vide ou contientun  Evitez d'utiliser la fonction avec d’au-
liquide autre que de I'eau, comme tres liquides que de I'eau.

ment. de Ihuile.
E s ) . Le récipient contient trop ou pas as- Ne faites bouillir de I'eau et des pom-
n‘:t s'affichent simultané sez d’eau. mes de terre qu’en utilisant Sense-

Vous avez fait bouillir un aliment au-  Boil®. Reportez-vous au chapitre
tre que de 'eau et des pommes de « Conseils ».

terre. Le point d'ébullition a été dé-

placé et SenseBoil® n'a pas pu

fonctionner correctement.

Un bip retentit, les indicateurs au-

dessus de clignotent et

SenseBoil® ne démarre pas.

Aucune zone de cuisson n’est préte  Terminez vos activités de cuisson pré-
a étre utilisée avec SenseBoil®. Ily  cédentes et choisissez une zone de

a de la chaleur résiduelle sur les zo-  cuisson libre sans chaleur résiduelle.
nes de cuisson que vous souhaitez

choisir ou celles qui sont encore utili-

sées.

SenseBoil® ne fonctionne pas.

Le niveau de puissance de la plaque Réglez le niveau de puissance sur une
de cuisson est trop faible. valeur plus élevée. Assurez-vous que
la puissance sélectionnée est adaptée
aux fusibles de votre tableau électri-
que. Reportez-vous au chapitre
« Avant la premiere utilisation » > «
Limitation de puissance ».

et un chiffre s’affichent.

Une erreur s’est produite dans la ta- Mettez a I'arrét la table de cuisson et
ble de cuisson. mettez-la de nouveau en fonctionne-

ment au bout de 30 secondes. Si
s’affiche a nouveau, débranchez la ta-
ble de cuisson de la prise électrique.
Au bout de 30 secondes, rebranchez
la table de cuisson. Si le probléme per-
siste, contactez le service aprés-vente
agréé.

10.2 Si vous ne trouvez pas de correctement la table de cuisson. Si

solution...

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé. Vous devez

I'intervention d’un technicien ou d’un vendeur
n'est pas gratuite, malgré la période de
garantie en cours. Les informations
concernant la période de garantie et les
centres de service apres-vente agréés

fournir les données figurant sur la plaque figurent dans le livret de garantie.

signalétique. Assurez-vous d'utiliser
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11. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

11.1 Plaque signalétique

Modeéle PI7000S80:
Type 62 D4A 01 AA
Induction 7.35 kW
Numéro de série...........
AEG

PNC 949 598 471 00
220-240V /400 V 2N, 50 Hz
Fabriqué en : Allemagne

7.35 kW

cex

11.2 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuisson Puissance nomi-
nale (niveau de

PowerBoost [W]

PowerBoost du- Diamétre de I'us-
rée maximale tensile [mm]

cuisson maxima- [min]

le) [W]
Avant gauche 2300 3200 10 125-210
Arriere gauche 2300 3200 10 125-210
Avant centrale 1400 2500 4 125 - 145
Arriére droite 2300 3600 10 205 - 240

La puissance des zones de cuisson peut
varier en fonction des données du tableau.
Elle change en fonction du matériau et des
dimensions du récipient.

Pour un transfert de chaleur et des résultats
de cuisson optimaux, utilisez un récipient
dont le diameétre du fond est similaire a celui

de la zone de cuisson (c.-a-d. la valeur
maximale du diamétre du récipient dans

« Données techniques » > « Caractéristiques
des zones de cuisson »). N'utilisez pas de
récipients d’'un diametre supérieur au
diamétre de la zone de cuisson.

12. RENDEMENT ENERGETIQUE

12.1 Informations produits conformément aux réglementations

d’écoconception de 'UE

Identification du modele

PI7000S80

Type de table de cuisson

Plan de cuisson intégré

Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage Induction
Diamétre des zones de cuisson circulaires () Avant gauche 21.0cm
Arriére gauche 21.0cm
Avant centrale 14.5cm
Arriére droite 24.0 cm
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Consommation d’énergie par zone de cuisson (EC Avant gauche 179.6 Wh/kg
electric cooking) Arriére gauche 189.1 Whi/kg
Avant centrale 180.2 Wh/kg
Arriére droite 185.2 Wh/kg
Consommation d’énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 183.5 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 - Appareils de cuisson
domestiques électriques - Partie 2 : Tables
de cuisson - Méthodes de mesure des
performances.

Les mesures d’énergie se rapportant a la
surface de cuisson sont identifiées par les
repéres des zones de cuisson
correspondantes.

12.2 Economie d'énergie

Vous pouvez économiser de I'énergie
pendant la cuisson quotidienne si vous suivez
les conseils ci-dessous.

» Lorsque vous faites chauffer de I'eau,
n’utilisez que la quantité dont vous avez
besoin.

* Dans la mesure du possible, placez
toujours les couvercles sur les récipients
de cuisson.

* Placez les récipients directement au
centre de la zone de cuisson.

« Utilisez la chaleur résiduelle pour garder
les aliments au chaud ou pour les faire
fondre.

12.3 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d'énergie pondérée en mode « arrét »

0.3 W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode

basse puissance applicable

2 min

13. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

ff?). Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

@ Concerne la France uniquement :

. REPRISE A DEPOSER
A LA LIVRAISON

Cet appareil,

ses accessoires
et cordons
se recyclent

A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

portant le symbole E avec les ordures
ménagéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Reparatur zu erhalten:

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das

DEUTSCH 73



Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalier Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Geréat.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemal.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist nur fir den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhodfen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Seien Sie vorsichtig
und berGhren Sie niemals die Heizelemente.

WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand flhren. i

Rauch ist ein Hinweis auf Uberhitzung. Verwenden Sie
niemals Wasser, um das Kochfeuer zu l6schen. Schalten
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Sie das Gerat aus und |dschen Sie Flammen beispielsweise
mit einer Loschdecke oder einem Deckel.

WARNUNG: Das Gerat darf nicht durch ein externes
Schaltgerat, wie eine Zeitschaltuhr, mit Strom versorgt oder
an einen Schaltkreis angeschlossen werden, der von einem
Programm regelmaliig ein- und ausgeschaltet wird.
VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden
(auch die automatischen Garfunktionen). Ein kurzer
Garvorgang muss kontinuierlich Gberwacht werden.
WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Léffel und
Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kdnnen.

Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit Wasserspray oder Dampf.
Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch aus und
verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.
WARNUNG: Falls die Oberflache einen Sprung hat,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Falls das Gerat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung flr den Anschluss heraus, um
die Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall das autorisierte Servicezentrum.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder einer
ahnlich qualifizierten Person zur Vermeidung einer
Gefahrenquelle ersetzt werden.

WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignet empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.

DEUTSCH 75



2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/N\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie Trennplatten, die im
Klchenmobel unter dem Gerat installiert
sind.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!

Andernfalls besteht Verletzungsgefahr
und das Gerat kdnnte beschadigt
werden.

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.
Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Dichten Sie die Ausschnittskanten des
Schranks mit einem Dichtungsmittel ab,
um ein Aufquellen durch Feuchtigkeit zu
verhindern.

Schiitzen Sie die Gerateunterseite vor
Dampf und Feuchtigkeit.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tur oder unter einem Fenster.
So kann heiftes Kochgeschirr nicht
herunterfallen, wenn die Tlr oder das
Fenster gedffnet wird.

Jedes Gerat besitzt Kiihlgeblase auf
seiner Unterseite.

Ist das Gerat Uiber einer Schublade

installiert:

— Lagern Sie keine kleinen Papierstiicke
oder -blétter, die eingezogen werden
kénnen, in der Schublade, da sie die
Kuhlgeblase beschadigen oder das
Kuhlsystem beeintrachtigen kénnen.

— Halten Sie einen Abstand von
mindestens 2 cm zwischen dem
Gerateboden und den Teilen, die in
der Schublade gelagert sind, ein.
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Alle elektrischen Anschlisse sollten von
einem qualifizierten Elektriker
vorgenommen werden.

muss das Gerat geerdet werden.

Vor der Durchfiihrung jeglicher Arbeiten
muss das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung getrennt werden.
Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ordnungsgemal installiert ist. Lockere und
unsachgemaRe Stromnetzkabel oder
Stecker (falls vorhanden) kénnen die
Klemme uberhitzen.

Verwenden Sie das richtige
Stromnetzkabel.

Achten Sie darauf, dass sich das
Stromnetzkabel nicht verheddert.

Stellen Sie sicher, dass ein
Uberspannungsschutz installiert ist.
Verwenden Sie die Klemme fir die
Zugentlastung am Kabel.

Stellen Sie beim Anschluss des
Geratesteckers an eine Steckdose sicher,
dass das Netzkabel oder ggf. der
Netzstecker nicht mit dem heien Gerat
oder heillem Kochgeschirr in Berlihrung
kommt.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, den Netzstecker (falls
zutreffend) oder das Netzkabel nicht zu
beschadigen. Wenden Sie sich zum
Austausch eines beschadigten Netzkabels
an unseren autorisierten Kundendienst
oder eine Elektrofachkraft.

Alle Teile, die gegen direktes BerlUhren
schiitzen, sowie die isolierten Teile




mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlie3en Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgefiihrt sein.

Wenn der E3-Code auf dem Bildschirm
erscheint, trennen Sie sofort das Kochfeld
und prifen Sie, ob die elektrische
Verbindung und die Netzspannung korrekt
sind.

2.3 Gebrauch

/N\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.

Entfernen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme alle Verpackungen,
Kennzeichnungen und Schutzfolien (falls
zutreffend).

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie die Kochzone nach jedem
Gebrauch auf ,aus”.

Legen Sie kein Besteck und keine Deckel
auf die Kochzonen. Anderenfalls werden
sie sehr heil}.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

* Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

« Ist die Oberflache des Gerats gesprungen,
trennen Sie das Gerat sofort von der
Stromversorgung. So vermeiden Sie einen
elektrischen Schlag.

* Benutzer mit einem Herzschrittmacher
mussen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Gerét in Betrieb ist.

* Wenn Sie Speisen in heiles Ol legen,
kann es spritzen.

* Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Gerats nicht anders
angegeben.

*  Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor flr dieses Gerat.

/\ WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

« Ole und Fette kdnnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wéhrend des Kochens von Fetten und
Olen fern.

+ Die Dampfe, die sehr heiRes Ol freisetzt,
kénnen zu einer spontanen Verbrennung
fUhren.

+ Gebrauchtes Ol, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

« Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Geréts.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

« Stellen Sie kein heilRes Kochgeschirr auf
das Bedienfeld.

* Legen Sie keine heilen Topfdeckel auf
die Glasoberflache des Kochfeldes.

« Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.
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» Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Geréat fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

» Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

» Kochgeschirr aus Gusseisen oder mit
einem beschéadigten Boden kann Kratzer
an dem Glas / der Glaskeramik
verursachen. Heben Sie diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen mussen.

2.4 Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

» Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen
aus und lassen Sie es abklhlen.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten, weichen Lappen. Verwenden
Sie ausschlieBlich Neutralreiniger.
Verwenden Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwdmme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande,
sofern nicht anders angegeben.

2.5 Wartung
* Wenden Sie sich zur Reparatur des

Gerats an den autorisierten Kundendienst.

3. MONTAGE

Dabei durfen ausschlieRlich
Originalersatzteile verwendet werden.

« Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen miissen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen lber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fur den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fir die
Raumbeleuchtung geeignet.

2.6 Entsorgung

/N\ WARNUNG!

/\. WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Vor der Montage

Notieren Sie vor der Montage des Kochfelds
folgende Daten, die Sie auf dem Typenschild
finden. Das Typenschild ist auf dem Boden
des Kochfelds angebracht.

Seriennummer ............

3.2 Einbau-Kochfelder

Einbau-Kochfelder diirfen nur nach dem
Einbau in normgerechte, passende
Einbaumdbel und Arbeitsplatten betrieben
werden.
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Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

« Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

« Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

3.3 Anschlusskabel

« Das Kochfeld wird mit einem
Anschlusskabel geliefert.

« Ersetzen Sie ein defektes Netzkabel durch
den Kabeltyp: HO5V2V2-F, das einer
Temperatur von 90 °C oder hoher
standhélt. Ein einzelner Draht muss einen
Mindestquerschnitt gemaf der
nachstehenden Tabelle haben. Wenden
Sie sich bitte an lhren lokalen
Kundendienst. Das Anschlusskabel darf
nur von einem qualifizierten Elektriker
ersetzt werden.



/\ WARNUNG!

Alle elektrischen Anschlliisse missen von
einem qualifizierten Elektriker ausgefuhrt
werden.

/N\ VORSICHT!

Verbindungen Uber Kontaktstecker sind
verboten.

/\ VORSICHT!

Bohren oder I6ten Sie die Kabelenden
nicht. Das ist verboten.

/\ VORSICHT!

SchlieRen Sie das Kabel nicht ohne
Aderendhiilse an.

Einphasiger Anschluss

1. Entfernen Sie die Aderendhiilse des
schwarzen, braunen und blauen Drahts.

2. Entfernen Sie einen Teil der Isolierung
der braunen, schwarzen und blauen
Kabelenden.

3. Verbinden Sie die Enden der schwarzen
und braunen Kabel.

4. Bringen Sie eine neue Aderendhllse am
Ende des gemeinsamen Drahts an
(Spezialwerkzeug erforderlich).

5. Verbinden Sie die Enden zweier blauer
Kabel.

6. Bringen Sie eine neue Aderendhllse am
Ende des gemeinsamen Drahts an
(Spezialwerkzeug erforderlich).

Zweiphasiger Anschluss
Entfernen Sie die Aderendhiilse von den
blauen Drahten.

2. Entfernen Sie einen Teil der Isolierung
der blauen Kabelenden.

3. Verbinden Sie die Enden zweier blauer
Kabel.

4. Bringen Sie eine neue Aderendhlilse am
Ende des gemeinsamen Drahts an
(Spezialwerkzeug erforderlich).
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@ Griin — gelb @ Griin — gelb @_) Griin - gelb
N Blau und blau N Blau und blau N Blau und blau
L1 Schwarz L1 Schwarz L Schwarz und braun
L2 Braun L2 Braun

3.4 Anbringen der Dichtung -
Integrierte Montage

1. Reinigen Sie die Frésungen in der
Arbeitsplatte.

2. Schneiden Sie das mitgelieferte 3x10 mm
Dichtungsband in vier Streifen. Die

Streifen miissen die gleiche Lange wie
die Frasungen haben.

3. Schneiden Sie die Enden der Streifen in
einem Winkel von 45°. Sie sollten genau
in die Ecken der Frasungen passen.
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4. Befestigen Sie die Streifen an den
Frasungen. Dehnen Sie die Streifen nicht.
Kleben Sie die Enden der Streifen nicht
Ubereinander.

Nach der Montage des Kochfelds dichten Sie

den verbleibenden Spalt zwischen der

Glaskeramikplatte und der Arbeitsplatte mit

Silikon ab. Stellen Sie sicher, dass das

Silikon nicht unter die Glaskeramik gelangt.

3.5 Anbringen der Dichtung —
Aufliegende Montage

1. Reinigen Sie die Arbeitsplatte um den
Ausschnitt herum.

2. Bringen Sie das mitgelieferte 2x6 mm
Dichtungsband umlaufend auf der
Unterseite des Kochfelds entlang des
auReren Randes der Glaskeramikscheibe
an. Nicht dehnen. Stellen Sie sicher, dass
sich die Enden des Dichtungsbands in
der Mitte auf einer der Seiten des
Kochfelds befinden.

3. Geben Sie einige Millimeter zur Léange
hinzu, wenn Sie das Dichtungsband
zuschneiden.

4. Flgen Sie die beiden Enden des
Dichtungsbands zusammen.

3.6 Aufbau

Wenn Sie das Kochfeld unter einer
Dunstabzugshaube installieren, beachten Sie
bitte die Montageanleitung der
Dunstabzugshaube flur den Mindestabstand
zwischen den Geraten.
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Ist das Gerat Uber einer Schublade installiert,
kann die Kochfeldbellftung die in der
Schublade aufbewahrten Gegenstande
wahrend des Garvorgangs aufwarmen.
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Sie finden das Video-Tutorial ,So installieren
Sie lhr AEG Induktionskochfeld -
Arbeitsflacheninstallation”, indem Sie den
vollstandigen Namen eingeben, der in der
folgenden Grafik angegeben ist.

4. GERATEBESCHREIBUNG
4.1 Anordnung der Kochflachen

mn
f\¢
A‘

[ 2

4.2 Bedienfeldlayout

o oo

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

@ YouTube
How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

Sie finden das Video-Tutorial ,So installieren
Sie lhre AEG Induktionskochflache®, indem
Sie den vollstandigen Namen eingeben, der
in der folgenden Grafik angegeben ist.

@ YouTube

How to install your AEG
induction hob flush installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

O\

Induktionskochzone
Bedienfeld

@

Weitere Einzelheiten zur GroRRe der
Kochzonen finden Sie unter , Technische
Daten®.
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Bedienen Sie das Gerat Gber die Sensorfelder. Die Anzeigen, Kontrolllampen und akustischen
Signale informieren Sie Uber die aktiven Funktionen.

Die kratzfeste Glasoberflache weist eine einzigartige Oberflachenstruktur auf, die Art und
Weise verandern kann, wie Symbole und Elemente der Benutzeroberflache unter

verschiedenen Lichtbedingungen erscheinen.

Sen- Funktion Beschreibung
sorfeld
@ Ein / Aus Ein- und Ausschalten des Gerats.
|| Pause Ein- und Ausschalten der Funktion.
@ Timer Einstellen der Funktion.
+ — Erhohen oder Verringern der Zeit.
- Timer-Anzeige Zeigt die Zeit in Minuten an.
SenseBoil® SenseBoil®. Mit dieser Funktion wird die Temperatur
ﬂ des Wassers automatisch angepasst, so dass es nicht
Uberkocht, sobald es den Siedepunkt erreicht.
=] Bridge Ein- und Ausschalten der Funktion.
8] = Hob?Hood Ein- und Ausschalten des manuellen Modus der Funkti-
- on.
E - Einstellskala Einstellen der Kochstufe.
P PowerBoost Einschalten der Funktion.
Iﬁl Sperren / Kindersicherung Verriegeln / Entriegeln des Bedienfelds.

4.3 Display-Anzeigen

Anzeige Beschreibung

+ Ziffer

Es ist eine Stérung aufgetreten.

3,0

me.

OptiHeat Control (Restwarmeanzeige, 3-stufig): Weitergaren / Warmhalten / Restwar-

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Leistungsbegrenzung

Leistungsbegrenzung definiert, wie viel Strom
das Kochfeld insgesamt verbraucht, innerhalb
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der Grenzen der
Hausinstallationssicherungen.

Das Kochfeld ist standardmaRig auf die
hochste verflgbare Leistungsstufe
eingestellt.

Verringern oder Erhohen der
Leistungsstufe:



1. Offnen Sie das Menii: Halten Sie die
Taste © 3 Sekunden lang gedruickt.
Halten Sie dann Taste & gedrickt.

2. Drucken Sie @ auf dem vorderen Timer,
bis P erscheint.

3. Dricken Sie =™/ + auf dem vorderen
Timer, um die Leistungsstufe
einzustellen.

4. Zum Beenden driicken Sie (D
Leistungsstufen

Siehe Kapitel ,Technische Daten®.

/\ VORSICHT!

Achten Sie darauf, dass die gewahlte
Leistungsstufe flr die Sicherungen in der
Hausinstallation geeignet ist.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Ein- und Ausschalten

Halten Sie ® gedrickt, um das Kochfeld ein-
oder auszuschalten.

6.2 Topferkennung

Diese Funktion zeigt das Vorhandensein von
Kochgeschirr auf dem Kochfeld an und
deaktiviert die Kochzonen, wenn wahrend
eines Kochvorgangs kein Kochgeschirr
erkannt wird.

Wenn Sie Kochgeschirr auf eine Kochzone
stellen, bevor Sie eine Heizstufe gewahlt
haben, erscheint die Anzeige Uber 0 auf der
Bedienleiste.

Wenn Sie Kochgeschirr von einer aktivierten
Kochzone entfernen und voriibergehend
beiseite stellen, beginnen die Anzeigen Utber
der entsprechenden Bedienleiste zu blinken.
Wenn Sie das Kochgeschirr nicht innerhalb
von 120 Sekunden wieder auf die aktivierte
Kochzone stellen, wird die Kochzone
automatisch deaktiviert.

/\ VORSICHT!

Wenn die Leistungsstufe unter oder bei
2000 W liegt, kdnnen Sie SenseBoil®
nicht aktivieren.

e P73—7350W
« P15—1500 W
P20 —2000 W
P25 —2500W
« P30—3000W
« P35—3500W
« P40 —4000 W
* P45 —4500 W
* P50 —5000W
« P60 — 6000 W

Um den Kochvorgang fortzusetzen, stellen
Sie sicher, dass Sie das Kochgeschirr
innerhalb der angegebenen Zeitspanne
wieder auf die Kochzonen stellen.

6.3 Verwenden der Kochzonen

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
ausgewahlte Kochzone. Induktionskochzonen
passen sich automatisch an die Grofie des
Kochgeschirrbodens an.

@

Verwenden Sie fir eine optimale
Warmedubertragung Kochgeschirr mit
einem Boden, dessen Durchmesser der
Grofke der Kochzone entspricht (d. h. der
maximale Durchmesser des
Kochgeschirrs in ,Technische Daten* >
~Spezifikation der Kochzonen®). Achten
Sie darauf, dass das Kochgeschirr fir
Induktionskochfelder geeignet ist.
Weitere Informationen zum Kochgeschirr
finden Sie im Kapitel ,Praktische Tipps

und Hinweise".
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®

Die kratzfeste Glasoberflache hat eine
einzigartige Oberflachenstruktur, welche
die Kratzfestigkeit maximiert. Die
Reibung zwischen dem Kochgeschirr und
der Glasoberflache kann Gerausche
verursachen.

Mit der Bridge-Funktion kdnnen Sie mit
groRem Kochgeschirr auf zwei Kochzonen
gleichzeitig kochen. Das Kochgeschirr muss
die Mitten beider Zonen bedecken, darf aber
nicht tber den markierten Bereich
hinausragen. Befindet sich das Kochgeschirr
zwischen den beiden Mitten, wird die
Funktion Bridge nicht eingeschaltet.

6.4 Kochstufe

o 12 Y5 67 8 9 P

—
gy

1. Dricken Sie die gewtinschte Kochstufe
auf der Einstellskala.

Die Anzeigen oberhalb der Bedienleiste

erscheinen bis zur gewahlten Heizstufe.

2. Um eine Kochzone auszuschalten,
dricken Sie 0.
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6.5 PowerBoost

Diese Funktion stellt den
Induktionskochzonen zusatzliche Leistung
zur Verfligung. Fir die Induktionskochzone
kann diese Funktion nur fur einen begrenzten
Zeitraum eingeschaltet werden. Danach
schaltet die Induktionskochzone automatisch
wieder auf die héchste Kochstufe um.

@

Siehe Kapitel ,Technische Daten®.

Einschalten der Funktion fiir eine
Kochzone: Beriihren Sie P

Ausschalten der Funktion: Andern Sie die
Kochstufe.

6.6 OptiHeat Control (3-stufige
Restwarmeanzeige)

/\ WARNUNG!

& / (=] / L) Solange die Anzeige
leuchtet, besteht Verbrennungsgefahr
durch Restwéarme.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
Boden des Kochgeschirrs. Die Glaskeramik
wird durch die Hitze des Kochgeschirrs
erhitzt.

Die Anzeigen erscheinen, wenn eine
Kochzone heil} ist. Sie zeigen den
Restwarmegrad der Kochzonen an, die Sie
gerade verwenden:

E] — Kochen fortsetzen,
E] — Warmhalten,

E] — Restwarme.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:

« flr die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie sie nicht benutzen,

« wenn heildes Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

« wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, aber
die Kochzone noch heif} ist.

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekuhlt ist.



6.7 Timer-Optionen

Countdown-Kurzzeitwecker

Mit dieser Funktion kann festgelegt werden,
wie lange eine Kochzone fiir einen einzelnen
Kochvorgang in Betrieb sein soll.

Stellen Sie die Heizstufe fur die ausgewahlte
Kochzone und danach die Funktion ein.

1. Drlicken Sie (\D 00 erscheint auf dem
Timer-Display.

2. Dricken Sie + oder —, um die Zeit (00 -
99 Minuten) einzustellen.

3. Driicken Sie @ um den Timer zu starten
oder warten Sie 3 Sekunden. Der Timer
beginnt herunterzuzahlen.

Zum Andern der Zeit: Wahlen Sie die

Kochzone mit Q) und driicken Sie + oder

Zum Ausschalten der Funktion: Wahlen

Sie die Kochzone mit QD und driicken Sie —.
Die verbleibende Zeit zahlt riickwarts auf 00.

Der Timer beendet das Herunterzahlen, ein
Signal ertont und 00 blinkt. Die Kochzone
wird ausgeschaltet. Driicken Sie ein
beliebiges Symbol, um das Signal und das
Blinken zu beenden.

Kurzzeitwecker

Sie kdnnen diese Funktion verwenden, wenn
das Kochfeld eingeschaltet, die Kochzonen
aber nicht in Betrieb sind. Die
Heizstufeneinstellung zeigt 00.

1. Driicken Sie ®.

2. Die Zeit wird mit + oder — eingestellt.
Der Timer beendet das Herunterzahlen, ein
Signal ertént und 00 blinkt. Driicken Sie ein
beliebiges Symbol, um das Signal und das
Blinken zu beenden.

Zum Ausschalten der Funktion: Driicken

Sie (\D und —. Die verbleibende Zeit zahlt
zurlick auf 00.

6.8 Leistungsbegrenzung

Sind mehrere Zonen eingeschaltet und die
verbrauchte Leistung Uberschreitet die
Begrenzung der Stromversorgung, teilt diese
Funktion die verfiigbare Leistung zwischen
allen Kochzonen auf . Das Kochfeld steuert
die Kochstufen, um die Sicherungen der
Hausinstallation zu schitzen.

« Erreicht das Kochfeld die maximale
verfligbare Leistung (siehe Typenschild),
wird die Leistung der Kochzonen
automatisch reduziert.

* Es wird immer die Heizstufe der zuerst
gewahlten Kochzone priorisiert. Die
verbleibende Leistung wird entsprechend
der Reihenfolge der Auswahl auf die
anderen Kochzonen aufgeteilt.

» Bei Kochzonen, deren Leistung reduziert
ist, blinkt die Bedienleiste und zeigt die
maximal méglichen Heizstufen an.

* Warten Sie, bis das Display aufhort zu
blinken oder reduzieren Sie die Kochstufe
der zuletzt ausgewahlten Kochzone. Die
Kochzonen arbeiten mit der reduzierten
Kochstufe weiter. Andern Sie bei Bedarf
die Kochstufen der Kochzonen manuell.

6.9 SenseBoil®

Die Funktion passt die Temperatur des
Wassers automatisch an, damit es nicht
Uberkocht, sobald es den Siedepunkt erreicht
hat.

@

Ist in der Kochzone, die Sie benutzen

mochten, noch Restwarme (E] 8y C])
vorhanden, ertont ein akustisches Signal
und die Funktion startet nicht.

Die Funktion funktioniert nicht mit
antihaftbeschichtetem Kochgeschirr.

/\ VORSICHT!

Verwenden Sie die Funktion nicht mit
leerem Kochgeschirr.

Lassen Sie das Kochfeld nicht
unbeaufsichtigt, wahrend die Funktion in

Betrieb ist.

1. Stellen Sie Topfe, die mit 1 bis 5 | kaltem
Wasser gefiillt sind, auf die verfligbaren
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Kochzonen, fir die Sie die Funktion
starten méchten.
Wenn Sie nur einen Topf auf eine Kochzone
stellen, startet die Funktion automatisch.

2. Berlhren Sie @ um das Kochfeld
einzuschalten.

3. Berlihren Sie , um die Funktion zu
aktivieren.

Fir jede Kochzone, auf der Sie derzeit die

Funktion nutzen kénnen, erscheint oberhalb

von P eine blinkende Anzeige.

4. Berlhren Sie eine beliebige Stelle auf
dem Schieberegler der gewahlten
Kochzone.

Die Funktion startet.

Sobald die Funktion startet, werden die

Anzeigen Uber dem Schieberegler angezeigt

und die Animation wird gestartet.

®

Wenn Sie innerhalb von 5 Sekunden
keinen Topf auf eine der Kochzonen
stellen, wird die Funktion automatisch
deaktiviert.

Wenn die Funktion den Siedepunkt erreicht,
gibt das Kochfeld ein akustisches Signal ab
und die Kochstufe wechselt automatisch auf
einen voreingestellten Kéchelpegel.

Um die Funktion vor Erreichen des
Siedepunkts zu deaktivieren, bertihren Sie

oder 0.

Um die Funktion nach Erreichen des
Siedepunkts zu deaktivieren, bertihren Sie
den Schieberegler und stellen Sie die
Kochstufe manuell ein.

Wenn Sie Pause aktivieren oder den Topf
entfernen, wird die Funktion deaktiviert.

Wenn Sie Countdown-Kurzzeitwecker auf
einer der Kochzonen einstellen und die
eingestellte Zeit abgelaufen ist, bevor der
Siedepunkt erreicht ist, schaltet sich die
Funktion automatisch aus.

Tipps und Hinweise:

» Die Funktion eignet sich am besten zum
Kochen von Wasser und Kartoffeln.

» Bei Wasserkochern und Espressokochern
auf dem Herd funktioniert die Funktion
maoglicherweise nicht richtig.
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« Fdllen Sie den Topf bis zur Halfte oder
drei Viertel mit kaltem Leitungswasser,
sodass 4 cm vom Topfrand frei bleiben.
Verwenden Sie nicht weniger als 1 | oder
mehr als 5 | Wasser. Stellen Sie sicher,
dass das Gesamtgewicht des Wassers
(oder des Wassers und der Kartoffeln)
zwischen 1 und 5 kg liegt.

* Um die besten Ergebnisse zu erzielen,
kochen Sie nur ganze, ungeschalte,
mittelgrofRe Kartoffeln. Achten Sie darauf,
die Kartoffeln nicht zu dicht
nebeneinander einzufillen.

* Vermeiden Sie wahrend der Aufheizphase
energisches Rihren anderer Topfe und
parallele Garvorgange (wie Braten oder
Kochen) auf anderen Kochzonen.

« Vermeiden Sie auliere Vibrationen (z. B.
durch die Verwendung eines Mixers oder
das Ablegen eines Mobiltelefons neben
dem Kochfeld), wahrend die Funktion
ausgefihrt wird.

« Je nach Art der Speise sowie der Art des
Kochgeschirrs kénnen Sie die Kochstufe
nach Erreichen des Siedepunkts
anpassen.

* Nach Erreichen des Siedepunktes Salz
zugeben.

* Verwenden Sie einen Deckel, um Energie
Zu sparen.

6.10 Menustruktur
Die Tabelle zeigt die Basismendustruktur.

Benutzereinstellungen

Sym-  Einstellung Mogliche Optio-
bol nen
b Ton Ein / Aus (--)
P Leistungsbegren- 15-73
zung
H AUTO-Modus 0-6




Sym-  Einstellung Maogliche Optio-

bol nen

E Alarm / Fehlerhisto- Die Liste der letzten
rie Alarme / Fehler.

Zur Eingabe der Benutzereinstellungen:
Halten Sie die Taste O 3 Sekunden lang

gedrickt. Halten Sie dann i3] gedruckt. Die
Einstellungen erscheinen auf dem Timer der
linken Kochzonen.

Navigieren im Menii: Das Menu besteht aus
dem Einstellungssymbol und einem Wert.
Das Symbol erscheint auf dem hinteren
Timer und der Wert erscheint auf dem
vorderen Timer. Um zwischen den

Einstellungen zu navigieren, driicken Sie O
auf dem vorderen Timer. Um den

Einstellungswert zu &ndern, driicken Sie +
oder — auf dem vorderen Timer.

7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Automatische Abschaltung

Die Funktion schaltet das Kochfeld
automatisch aus:

» alle Kochzonen ausgeschaltet sind,

» Sie nach dem Einschalten des Kochfelds
keine Heizstufe oder Lifterdrehzahl
einstellen,

» wenn das Bedienfeld mehr als 10
Sekunden mit verschiitteten Lebensmitteln
oder einem Gegenstand (Topf, Tuch usw.)
bedeckt ist. Ein Signal ertont und das
Kochfeld wird ausgeschaltet. Entfernen
Sie den Gegenstand oder reinigen Sie das
Bedienfeld.

» wenn das Gerat zu heifd wird (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht). Lassen
Sie die Kochzone abkiihlen, bevor Sie das
Kochfeld wieder benutzen.

* wenn Sie eine Kochzone nicht
ausschalten oder die Kochstufe andern.
Nach einiger Zeit schaltet sich das
Kochfeld aus.

Das Verhiltnis zwischen der

Heizeinstellung und der Zeit, nach der das

Gerat ausgeschaltet wird:

Um das Menii zu verlassen: Driicken Sie

0}

OffSound Control

Sie kdnnen die Tone im Men( >
Benutzereinstellungen aktivieren /
deaktivieren.

@

Siehe ,Meni-Struktur”.

Wenn die Téne ausgeschaltet sind, kdnnen
Sie den Ton immer noch héren, wenn:

« Sie @ berlhren,
« der Timer heruntergezahit wird,
« Sie ein inaktives Symbol driicken.

Kochstufe Das Kochfeld schal-
tet sich ab nach
1-2 6 Stunden
3-4 5 Stunden
5 4 Stunden
6-9 1,5 Stunden
7.2 Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die niedrigste
Heizstufe geschaltet.

Wenn die Funktion in Betrieb ist, kann ® und

|l verwendet werden. Alle anderen Symbole
des Bedienfelds sind verriegelt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

1. Zum Aktivieren der Funktion: Driicken

Sie || .
Die Kochstufe wird auf 1 reduziert.
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2. Zum Ausschalten der Funktion:

Dricken Sie || .
Die vorherige Heizstufe erscheint.

7.3 Sperren

Sie kénnen das Bedienfeld sperren, wahrend
das Kochfeld eingeschaltet ist. Dadurch wird
verhindert, dass die Heizstufe versehentlich
geandert wird.

Stellen Sie zuerst die Heizstufe ein.
Zum Aktivieren der Funktion: Driicken Sie

i)

Zuh Ausschalten der Funktion: Driicken
Sie i} erneut.

®

Die Funktion wird deaktiviert, wenn Sie
das Kochfeld ausschalten.

7.4 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert eine versehentliche
Bedienung des Kochfelds.

Zum Aktivieren der Funktion: Driicken Sie
@. Nehmen Sie keine Warmeeinstellung.

Driicken und halten Sie (2 3 Sekunden lang
gedriickt, bis die Anzeige Uiber dem Symbol

erscheint. Schalten Sie das Kochfeld mit CD
aus.

®

Wenn Sie das Kochfeld ausschalten,
bleibt die Funktion weiterhin aktiv. Die

Anzeige Uber @ ist eingeschaltet.

Zum Deaktivieren der Funktion: Driicken
Sie @ Nehmen Sie keine Warmeeinstellung.

Driicken und halten Sie & 3 Sekunden lang
gedrickt, bis die Anzeige iber dem Symbol

erlischt. Schalten Sie das Kochfeld mit (D
aus.
Kochen mit aktivierter Funktion: Driicken

Sie (D dann @ fiir 3 Sekunden, bis die
Anzeige Uber dem Symbol erlischt. Sie
kénnen das Kochfeld in Betrieb nehmen.
Diese Funktion wird erneut eingeschaltet,
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sobald das Kochfeld mit ® ausgeschaltet
wird.

7.5 Bridge

@

Die Funktion wird eingeschaltet, wenn
der Topf die Mitten beider Kochzonen
bedeckt. Weitere Informationen zur
korrekten Platzierung des Kochgeschirrs
finden Sie unter ,Verwendung der
Kochzonen®.

Die Funktion funktioniert nicht wahrend
des Betriebs von SenseBoil®.

Diese Funktion verbindet zwei Kochzonen auf
der linken Seite und sie funktionieren als
eine.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe fiir eine der
linken Kochzonen ein.

Zum Aktivieren der Funktion: beriihren Sie

u . 