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Добре дошли в AEG! Благодарим Ви, че избрахте нашия уред.
Вижте полезни съвети за употреба, брошури, отстраняване на неизправности,
информация за сервиз и ремонт:
www.aeg.com/support

Запазваме си правото на изменения.
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1.  ИНФОРМАЦИЯ ЗА БЕЗОПАСНОСТ
Преди монтирането и употребата на уреда внимателно
прочетете предоставените инструкции. Производителят
не е отговорен за наранявания или повреди в резултат на
неправилна инсталация или употреба. Винаги дръжте
инструкциите на безопасно и лесно достъпно място за
справка в бъдеще.

1.1 Безопасност за деца и лица в неравностойно
положение
• Този уред може да бъде използван от деца над 8-

годишна възраст, както и от лица с намалени
физически, сетивни и умствени възможности или от
лица без опит и познания, само ако те са под
наблюдение или бъдат инструктирани относно
безопасната употреба на уреда и разбират възможните
рискове. Деца под 8-годишна възраст и хора с тежки
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или комплексни увреждания трябва да се държат далеч
от уреда, освен ако не са под постоянно наблюдение.

• Децата трябва да бъдат под наблюдение, за да се
гарантира, че не си играят с уреда.

• Дръжте всички опаковки далече от деца и изхвърлете
опаковките по местните правила.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Уредът и неговите достъпни части
се нагорещяват по време на употреба. Пазете децата и
домашните любимци далеч от уреда, когато се използва
и когато се охлажда.

• Ако уредът има устройство за детска безопасност, то
трябва да се активира.

• Деца не трябва да извършват почистване или
поддръжка на уреда, когато са без надзор.

1.2 Обща безопасност
• Този уред е предназначен само за готвене.
• Този уред е предназначен за домашна употреба в

затворени помещения.
• Този уред може да се използва в офиси, стаи в хотел,

стаи в мотел, къщи за гости и други подобни места за
настаняване, където това използване не надвишава
(средно) нивото на домашна употреба.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Уредът и неговите достъпни части
се нагорещяват по време на употреба. Трябва да се
внимава и да се избягва докосване на нагряващите се
елементи.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Готвенето с животинска или
растителна мазнина без надзор може да е опасно и да
предизвика пожар.

• Димът е признак за прегряване. Никога не използвайте
вода за потушаване на огъня при готвене. Изключете
уреда и покрийте пламъците с одеяло или капак.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Уредът не трябва да е захранван
чрез външно превключващо устройство като таймер или
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да е свързан към електрическа верига, която постоянно
се включва и изключва от устройство.

• ВНИМАНИЕ! Процесът на готвене трябва да се
контролира (дори и автоматичните функции за готвене).
Краткият процес на готвене трябва да бъде наблюдаван
постоянно.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Опасност от пожар: Не
съхранявайте предмети върху повърхностите за
готвене.

• Метални предмети като ножове, вилици, лъжици и
капаци не трябва да се поставят върху гот. плот, тъй
като могат да се загреят.

• Не използвайте уреда, преди да го инсталирате във
вградената конструкция.

• Не използвайте водна струя или пара, за да почистите
уреда.

• След употреба, изключете плота посредством ключа за
управление и не разчитайте на функцията за
локализиране на готв. съдове.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Ако повърхността е напукана,
изключете уреда, за да избегнете вероятността от токов
удар. В случай че уредът е свързан директно към
електрическата мрежа с помощта на съединителна
кутия, премахнете предпазителя, за да изключите уреда
от електрическата мрежа. Във всеки един случай се
свържете с оторизирания сервизен център.

• Ако захранващият кабел е повреден, той трябва да се
замени от производителя, от упълномощения сервизен
център или от лица със сходна квалификация, за да се
избегне опасност.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Използвайте само предпазители
за котлони разработени от производителя или
упоменати от него в инструкциите за употреба, или
предпазители за котлони вградени в уреда.
Използването на неподходящи предпазители може да
доведе до злополуки.
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2. ИНСТРУКЦИИ ЗА БЕЗОПАСНОСТ
2.1 Инсталация

ВНИМАНИЕ!
Само квалифицирано лице може да
извърши монтажа на уреда.

ВНИМАНИЕ!
Опасност от нараняване или повреда
на уреда.

• Махнете всички опаковки.
• Не монтирайте и не използвайте

повреден уред.
• Следвайте инструкциите за

инсталиране, приложени към уреда.
• Трябва да спазвате минималното

разстояние до други уреди и
устройства.

• Винаги внимавайте, когато местите
уреда, тъй като е тежък. Винаги
използвайте предпазни ръкавици и
затворени обувки.

• Уплътнете срязаните повърхности на
отвора с уплътнител, за да
предотвратите издуване поради влага.

• Предпазвайте долната част на уреда от
пара и влага.

• Не монтирайте уреда близо до врата
или под прозорец. Така ще
предотвратите падането на горещи
готварски съдове от уреда, когато се
отвори вратата или прозорецът.

• Всеки уред има охлаждащи
вентилатори на дъното.

• Ако уредът е монтиран над чекмеджето:
– Не складирайте малки парченца

или хартийки, които могат да бъдат
всмукани и да наранят
охлаждащите вентилатори или да
повредят охлаждащата система.

– Пазете дистанция от минимум 2 см
между дъното на уреда и
складираните части в чекмеджето.

• Отстранете всякакви разделящи
панели, монтирани в шкафа под уреда.

2.2 Електрическо свързване

ВНИМАНИЕ!
Риск от пожар или токов удар.

• Всички електрически връзки трябва да
се извършват от квалифициран
електротехник

• Уредът трябва да се заземи.
• Преди за извършите действие, се

уверете, че уредът е изключен от
електрозахранването.

• Уверете се, че параметрите на
табелката с технически данни са
съвместими с електрическите данни на
захранващата мрежа.

• Уверете се, че уредът е монтиран
правилно. Хлабави и неправилни
електрически захранващи кабели или
щепсели (ако са налични) могат да
доведат до пренагряване.

• Използвайте подходящ захранващ
кабел.

• Не позволявайте захранващият кабел
да се преплита.

• Уверете се, че е инсталирана защита от
токов удар.

• Закрепете кабела с притягаща скоба
против опъване.

• Уверете се, че кабелът за
електрозахранването или щепселът
(ако е наличен) не докосват
нагорещения уред или горещи съдове
за готвене, когато включите уреда в
контакт.

• Не използвайте разклонители или
адаптери с много входове.

• Не повреждайте захранващия щепсел
(ако е наличен) или захранващия кабел.
Свържете се с нашия оторизиран
сервизен център или електротехник за
смяната на повреден захранващ кабел.

• Защитата от токов удар на горещите и
изолирани части трябва да бъде
затегната по такъв начин, че да не
може да се отстрани без инструменти.

• Свържете кабела за захранването към
контакта единствено в края на
инсталацията. Уверете се, че щепселът
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за захранване е достъпен след
инсталирането.

• Ако контактът е разхлабен, не
свързвайте захранващия щепсел.

• Не издърпвайте захранващия кабел, за
да изключите уреда. Винаги
издърпвайте щепсела на захранването.

• Използвайте само правилни устройства
за изолация: предпазни прекъсвачи на
мрежата, предпазители
(предпазителите от винтов тип трябва
да се извадят от фасунгата),
изключватели и контактори за утечка на
заземяването.

• Електрическата инсталация трябва да
има изолиращо устройство, което Ви
позволява да изключите уреда от ел.
мрежата при всички полюси.
Изолиращото устройство трябва да е с
ширина на отваряне на контакта
минимум 3 мм.

• Ако кодът E3 се появи на екрана,
незабавно изключете плота и
проверете дали електрическото
свързване и мрежовото напрежение са
правилни.

2.3 Използване

ВНИМАНИЕ!
Риск от нараняване, изгаряния и токов
удар.

• Не променяйте предназначението на
уреда.

• Отстранете всички опаковки, етикети и
защитно фолио (ако е необходимо)
преди първоначалната употреба.

• Уверете се, че вентилационните отвори
не са блокирани.

• Не оставяйте уреда без надзор по
време на работа.

• Изключвайте зоната за готвене след
всяка употреба.

• Не поставяйте прибори за хранене или
тенджери върху зоните за готвене. Те
могат да се нагорещят.

• Не работете с уреда с мокри ръце или
когато има контакт с вода.

• Не използвайте уреда като работна
повърхност или повърхност за
съхранение.

• Ако повърхността на уреда е напукана,
незабавно изключете уреда от
захранването. Това се прави с цел
предотвратяване на токов удар.

• Потребители с пейсмейкър трябва да
спазват дистанция най-малко 30 см от
индукционните зони за готвене, когато
уредът работи.

• Когато поставяте храна в горещо
масло, тя може да пръска мазнина.

• Не използвайте алуминиево фолио или
други материали между повърхността
за готвене и готварския съд, освен ако
не е посочено друго от производителя
на този уред.

• Използвайте само принадлежности,
препоръчани за този уред от
производителя.

ВНИМАНИЕ!
Опасност от пожар и експлозия.

• Нагорещените мазнини или масло
могат да доведат до отделяне на
възпламеними пари. Не доближавайте
пламък или нагорещени предмети до
мазнината или маслото, когато готвите
с такива.

• Парите, които отделя много
нагорещеното масло, могат да доведат
до внезапно възпламеняване.

• Използваното масло, което може да
съдържа остатъци от храна, може да
причини пожар при по-ниска
температура в сравнение с маслото,
използвано за първи път.

• Не поставяйте запалими продукти или
предмети, които са намокрени със
запалими продукти, в близост до уреда
или върху него.

ВНИМАНИЕ!
Риск от повреда на уреда.

• Не дръжне горещи готварски съдове
върху таблото за управление.

• Не поставяйте горещ капак на тиган
върху стъклената повърхност на плота.

• Не оставяйте течността в готварските
съдове да изври напълно.

• Внимавайте да не изтървате предмети
или готварски съдове върху уреда.
Повърхността може да се повреди.
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• Не включвайте зоните за готвене,
когато на тях има празни готварски
съдове, или когато няма такива.

• Готварските съдове от чугун или такива
с повредено дъно могат да надраскат
стъклото/стъклокерамиката. Винаги
повдигайте тези предмети, когато
трябва да ги преместите върху
повърхността за готвене.

2.4 Грижа и почистване
• Почиствайте редовно уреда, за да

предотвратите увреждане на
повърхностния материал.

• Изключете уреда и го оставете да се
охлади, преди да го почистите.

• Почистете уреда с мокра, мека кърпа.
Използвайте само неутрални
препарати. Не използвайте абразивни
продукти, абразивни почистващи
подложки, разтворители или метални
предмети, освен ако не е посочено
друго.

2.5 Обслужване
• За поправка на уреда се свържете с

оторизирания сервизен център.

Използвайте само оригинални резервни
части.

• Относно лампата(ите) вътре в този
продукт и резервните лампи, продавани
отделно: Тези лампи са предназначени
да издържат на екстремни физически
условия в домакински уреди, като
температура, вибрации, влажност или
са предназначени да сигнализират
информация за работното състояние на
уреда. Те не са предназначени за
използване в други приложения и не са
подходящи за осветяване на
помещения в домакинството.

2.6 Изхвърляне

ВНИМАНИЕ!
Риск от нараняване или задушаване.

• Свържете се с местните власти за
информация как да изхвърлите уреда.

• Изключете уреда от
електрозахранването.

• Извадете захранващия електрически
кабел в близост до уреда и го
изхвърлете.

3. МОНТАЖ

ВНИМАНИЕ!
Вж. глава "Безопасност".

3.1 Преди монтажа
Преди да инсталирате плочата, по-долу
запишете информацията от табелката с
данни. Табелката с основните данни е
разположена в долната част на плочата.

Сериен номер ...........................

3.2 Вградени плочи
Вградените плочи могат да се използват
само след като са монтирани в подходящи
вградени единици и работни плотове,
които отговарят на стандартите.

3.3 Свързващ кабел
• Плочата се доставя със свързващ

кабел.
• За да подмените повреден захранващ

кабел, използвайте кабел тип:
H05V2V2-F който издържа на
температура от 90 °C или по-висока.
Един проводник трябва да има
минимално напречно сечение в
съответствие с таблицата по-долу.
Свържете се с Вашия местен сервизен
център. Свързващият кабел може да се
подменя само от квалифициран
електротехник.

ВНИМАНИЕ!
Всички ел. връзки трябва да се
направят от квалифициран
електротехник.
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ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Връзките чрез контактните щепсели са
забранени.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Не пробивайте или запоявайте
крайщата на жицата. Това е
забранено.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Не свързвайте кабела без покриващ
шлаух за накрайника.

Еднофазова връзка
1. Премахнете крайната муфа за

проводник от черния, кафявия и синия
проводник.

2. Премахнете част от изолацията от
кафявия, черния и синия накрайник.

3. Свържете краищата на черните и
кафявите кабели.

4. Сложете нова крайната муфа за
проводник на всеки споделен край на
проводник (необходим е специален
инструмент).

5. Свържете краищата на два сини
кабела.

6. Сложете нова крайната муфа за
проводник на всеки споделен край на
проводник (необходим е специален
инструмент).

Двуфазово свързване
1. Премахнете от накрайника ръкав синия

проводник.
2. Премахнете част от изолацията от

сините накрайници на проводника.
3. Свържете краищата на два сини

кабела.
4. Сложете нов шлаух на всеки споделен

край на проводника (необходим е
специален инструмент).

N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Двуфазово свързване: 400 V2N~ Еднофазова връзка:

5x1,5 мм² 5x1,5 мм² или 4x2,5 мм² 5x1,5 мм² или 3x4 мм²
Зелен - жълт Зелен - жълт Зелен - жълт

N Синьо и синьо N Синьо и синьо N Синьо и синьо

L1 Черно L1 Черно L Черно и кафяво

L2 Кафяво L2 Кафяво   

3.4 Сглобяване
Ако инсталирате плот под панела на
абсорбатора, моля, вижте минималното
разстояние между уредите в инструкциите
за монтаж на абсорбатора.
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min.

50mm

min.

500mm

Ако уредът е инсталиран над чекмедже,
вентилацията на плота може да загрее
елементите, съхранявани в чекмеджето по
време на процеса на готвене.

Потърсете видео урока „Как да монтирате
Вашия индукционен плот AEG - монтаж на
работен плот“, като напишете пълното
име, показано на графиката по-долу.

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation
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4. ОПИСАНИЕ НА УРЕДА
4.1 Разположение на повърхността за готвене

1 1

2

1

1

1 Индукционна зона за готвене
2 Контролен панел

За подробна информация за
размерите на зоните за готвене, вижте
„Технически данни“.

4.2 Оформление на контролния панел

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

Използвайте сензорните полета, за да работите с уреда. Показанията на дисплея,
индикаторите и звуковите сигнали показват кои функции работят.
Стъклената повърхност против надраскване има уникална завършваща текстура, която
може да промени начина, по който символите и елементите на потребителския
интерфейс се появяват при различни условия на осветление.

Сен‐
зорно
поле

Функция Описание

1 ВКЛ. / ИЗКЛ. За активиране и деактивиране на уреда.

2 Пауза За активиране и деактивиране на функцията.

3 Таймер За настройване на функцията.

4  / - Увеличава или намалява времето.

5 - Дисплей на таймера Показва времето в минути.
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Сен‐
зорно
поле

Функция Описание

6
SenseFry SenseFry. За пържене с автоматично контролирани

нива на топлина, в зависимост от различните видове
ястия.

7
SenseBoil® SenseBoil®. За автоматично регулиране на темпера‐

турата на водата, така че тя да не заври, след като
достигне точката на кипене.

8 Bridge За активиране и деактивиране на функцията.

9 Hob²Hood За да активирате и деактивирате ръчния режим на
функцията.

10 - Лента за управление За настройване на степен за нагряване.

11 PowerBoost За да активирате функцията.

12 Заключване / Защита за деца За заключване / отключване на командното табло.

4.3 Индикатори на екрана

Индикатор Описание

 + число Има неизправност.

 /  / OptiHeat Control (3-стъпков индикатор за остатъчна топлина): продължаване на
готвенето/поддържане топло/остатъчна топлина.

5. ПРЕДИ ПЪРВА УПОТРЕБА

ВНИМАНИЕ!
Вж. глава "Безопасност".

5.1 Ограничение на мощността
Ограничение на мощността определя
общата мощност, използвана от плочата в
рамките предпазителите в домашната
инсталация.
Плочата е настроена по подразбиране на
най-високото възможно ниво на мощност.
За да увеличите или намалите ниво на
мощност:
1. Влезте в менюто: натиснете и

задръжте  за 3 секунди. След това
натиснете и задръжте .

2. Натиснете  на предния таймер,
докато се появи .

3. Натиснете  /  на предния таймер,
за да зададете нивото на мощност.

4. Натиснете , за да излезете.
Нива на мощност
Вж. глава "Техническа информация".

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Уверете се, че избраната мощност е
подходяща за шнурове на домашното
оборудване.
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ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Ако нивото на мощност е по-ниско или
равно на 2000 W, не можете да
активирате SenseBoil® / SenseFry.

• P73 — 7350 W
• P15 — 1500 W
• P20 — 2000 W

• P25 — 2500 W
• P30 — 3000 W
• P35 — 3500 W
• P40 — 4000 W
• P45 — 4500 W
• P50 — 5000 W
• P60 — 6000 W

6. ВСЕКИДНЕВНА УПОТРЕБА

ВНИМАНИЕ!
Вж. глава "Безопасност".

6.1 Активиране и деактивиране
Натиснете и задръжте , за да
активирате или деактивирате плочата.

6.2 Откриване на съд
Тази функция показва наличието на
готварски съд върху плочата и деактивира
зоните за готвене, ако не бъде открит
готварски съд по време на готвене.
Ако поставите готварски съд върху зона за
готвене, преди да изберете степен на
нагряване, индикаторът над 0 на лентата
за управление се появява.
Ако махнете готварския съд от активирана
зона за готвене и го оставите настрана
временно, индикаторите над съответната
контролна лента ще започнат да мигат.
Ако не поставите готварския съд обратно
върху активираната зона за готвене в
рамките на 120 секунди, зоната за готвене
ще се деактивира автоматично.
За да подновите готвенето, поставете
готварския съд обратно върху зоните за
готвене в рамките на посоченото време.

6.3 Използване на зоните за
готвене
Сложете готварските съдове върху
центъра на избраната зона за готвене.
Индукционните зони за готвене
автоматично се приспособяват към
размера на дъното на готварския съд.

За оптимален пренос на топлина
използвайте готварски съдове с
диаметър на дъното, подобен на
размера на зоната за готвене (т.е.
максималната стойност на диаметъра
на готварските съдове в „Технически
данни“ > „Спецификации на зоните за
готвене“). Готварският съд трябва да е
подходящ за индукционни плотове. За
повече информация относно видовете
готварски съдове вижте „Препоръки и
съвети“.

Стъклената повърхност против
надраскване има уникална
повърхност, която увеличава
устойчивостта на надраскване.
Триенето между готварския съд и
стъклената повърхност може да
предизвика шум.

Можете да готвите с голям готварски съд
на две зони за готвене едновременно, като
използвате функцията Bridge. Готварските
съдове трябва да покриват средата на
двете зони, но да не излизат извън
маркировката. Ако съдовете за готвене се
намират между двата центъра, функцията
Bridge няма да бъде активирана.
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6.4 Настройки за затопляне

1. Натиснете желаната степен на
нагряване на лентата за управление.

Индикаторите над лентата за управление
се появяват до избраното ниво на
настройката на нагряване.
2. За да деактивирате зона за готвене,

натиснете 0.

6.5 PowerBoost
Тази функция предоставя повече мощност
на индукционните зони за готвене.
Функцията може да бъде активирана за
индукционните зони за готвене за
ограничен период от време. След това,
индукционната зона за готвене
автоматично се превключва обратно на
най-високата настройка за нагряване.

Вж. глава "Техническа информация".

За да активирате функцията за зоната
за готвене: докоснете .

За да изключите функцията: промяна на
настройката на нагряване.

6.6 OptiHeat Control (3-стъпков
индикатор за остатъчна топлина)

ВНИМАНИЕ!

 /  / Докато индикаторът e
widim, съществува риск от изгаряния
от остатъчна топлина.

Индукционните зони за готвене
произвеждат топлина, необходима за
процеса на готвене, направо на дъното на
готварския съд. Стъклокерамиката се
загрява от топлината на съдовете за
готвене.
Индикаторите се появяват, когато зона за
готвене е гореща. Те показват нивото на
остатъчната топлина за зоните за готвене,
които използвате в момента:

 - продължаване на готвенето,

 - поддържане на топлина

 - остатъчна топлина.
Индикаторът може също да се появи:
• за съседните зони за готвене, дори ако

не ги използвате,
• когато горещи съдове за готвене са

поставени на студена зона за готвене,
• когато плочата е изключена, но зоната

за готвене е все още гореща.
Индикаторът изчезва, когато зоната за
готвене се охлади.

6.7 Опции на таймера

Таймер за отброяване
Използвайте тази функция, за да посочите
колко дълго искате зоните за готвене да
работят по време на една готварска сесия.
Задайте настройката за нагряване на
избраната зона за готвене и след това и
функцията.

1. Натиснете . 00 се появява на
дисплея на таймера.
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2. Натиснете  или , за да зададете
времето (00-99 минути).

3. Натиснете , за да стартирате
таймера или изчакайте 3 секунди.
Таймерът започва да отброява.

За да промените времето: изберете
зоната за готвене с  и натиснете  или

.
За деактивиране на функцията:
изберете зоната за готвене с  и
натиснете . Оставащото време се
отброява обратно до 00.
Таймерът завършва обратното броене,
прозвучава сигнал и 00 мига. Зоната за
готвене се изключва. Натиснете
произволен символ, за да спрете сигнала
и мигането.

Таймер
Можете да използвате тази функция,
когато плотът е активиран, но зоните за
готвене не работят. Настройката за
нагряване показва 00.

1. Натиснете: 
2. Натиснете  или  за задаване на

времето.
Таймерът завършва обратното броене,
прозвучава сигнал и 00 мига. Натиснете
произволен символ, за да спрете сигнала
и мигането.
За деактивиране на функцията:
натиснете  и . Оставащото време се
отброява обратно до 00.

6.8 Управление на мощността
Ако са активни няколко зони и
консумираната мощност надвишава
лимита на електрическото захранване,
тази функция разделя наличната мощност
между всички зони за готвене. Плотът
контролира настройките на топлината, за
да предпази предпазителите на
инсталацията на дома.
• Ако плота достигне границата на

максималната налична мощност (вижте
табелката с данни), мощността на

зоните за готвене ще се намали
автоматично.

• Настройката за нагряване на избраната
първа зона за готвене винаги е с
приоритет. Останалата мощност ще
бъде разделена между другите зони за
готвене според реда на избор.

• При зони за готвене, които имат
намалена мощност, контролната лента
примигва и показва максимално
възможните настройки за нагряване.

• Изчакайте докато екранът спре да мига
или намалете настройката за нагряване
на избраната зоната за готвене, която е
избрана последна. Зоните за готвене
ще продължат да работят с намалената
настройка на нагряване. Променете
ръчно настройките за нагряване на
зоните за готвене, ако е необходимо.

6.9  SenseFry
Тази функция ви позволява да зададете
подходящо ниво на топлинна настройка за
пържене на храната. Плотът поддържа
температурата по време на готвене.
Можете да изберете едно от трите
SenseFry нива: ниско(2), средно(5),
високо(8). След като степента на
нагряване е зададена, не е необходимо
ръчно регулиране на температурата.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Използвайте само студени готварски
съдове.
Не оставяйте плота без надзор, докато
функцията работи.

1. Поставете съд без олио/мазнина върху
една от студените зони за готвене от
лявата страна. Можете да използвате
една зона за готвене или да свържете
двете зони, като използвате Bridge.

Ако поставите един готварски съд в само
една зона за готвене, функцията стартира
автоматично.
2. Натиснете , за да активирате плота.
3. Докоснете , за да активирате

функцията.
Индикаторът над символа светва.
Настройката за нагряване е зададена на 2
по подразбиране.
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4. Изберете ниво на пържене, като
натискате  неколкократно.

За всяка зона за готвене, в която в
момента можете да използвате функцията,
се появява мигащ индикатор над
избраната степен.
5. Докоснете където и да е по плъзгача

на избраната зона за готвене.
Можете да регулирате степента на
SenseFry, като натиснете едно от
съответните нива на настройката на
нагряване, както се вижда в таблицата
по-долу.

Ниво на мощ‐
ност на
SenseFry

Нива на то‐
плинна на‐
стройка

Ниско 2

Средно изпечено 5

Високо 8

Функцията стартира.
След като функцията стартира,
индикаторите над плъзгача се появяват и
анимацията започва да работи.

Ако не поставите съд върху никоя от
зоните за готвене в рамките на 5
секунди, функцията се деактивира
автоматично.

6. Задайте функция на таймера, ако е
необходимо.

Когато готварския съд достигне
настроената температура, се чува звуков
сигнал. Сега можете да поставяте олио и
храна в тигана.
За да спрете функцията, натиснете 0 в
лентата за управление или натиснете .
Ако зададете Таймер за отброяване на
една от зоните за готвене и зададеното
време изтече преди достигане на
желаната температура, функцията се
деактивира автоматично.
Полезни съвети:
• Ако е необходимо, можете да

промените нивото на нагряване по
подразбиране.

• За дебели парчета храна или сурови
картофи, използвайте капак през
първите 10 мин. пържене.

• Тежките и/или големите тигани може да
отнемат повече време за загряване.

• Използвайте ламинирани тигани при
ниска степен на нагряване, за да
предотвратите прегряване и повреда на
готварските съдове.

• Не използвайте тънки емайлирани
готварски съдове. Те могат да прегреят
и да се повредят.

Подходящи съдове за функцията
SenseFry
Използвайте само тигани с плоско дъно.
За да проверите дали готварският съд е
правилен:
1. Поставете тигана наобратно.
2. Поставете линия на дъното на тигана.
3. Опитайте да поставите монета от 1, 2

или 5 евро цента (или монета с
подобна дебелина, приблизително 1,7
мм) между линията и дъното на съда.

a. Съдът не е поставен правилно, ако
можете да поставите монетата
между линията и тигана.

b. Съдът е поставен правилно, ако не
можете да поставите монетата
между линията и тигана.
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6.10 SenseBoil®
Функцията автоматично регулира
температурата на водата, така че тя да не
заври, след като достигне точката на
кипене.

Ако има остатъчна топлина (  /  /
) в зоната за готвене, която искате

да използвате, се издава звуков
сигнал и функцията не се стартира.
Функцията не работи с незалепващи
готварски съдове.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ!
Не използвайте функцията с празни
съдове.
Не оставяйте плота без надзор, докато
функцията работи.

1. Поставете тенджерите, пълни с 1 – 5 л
студена вода, върху наличните зони за
готвене, за които искате да стартирате
функцията.

Ако поставите един готварски съд в само
една зона за готвене, функцията стартира
автоматично.
2. Натиснете , за да активирате плота.
3. Докоснете , за да активирате

функцията.
За всяка зона за готвене, в която в
момента можете да използвате функцията,
се появява мигащ индикатор над .
4. Докоснете където и да е по плъзгача

на избраната зона за готвене.
Функцията стартира.
След като функцията стартира,
индикаторите над плъзгача се появяват и
анимацията започва да работи.

Ако не поставите съд върху никоя от
зоните за готвене в рамките на 5
секунди, функцията се деактивира
автоматично.

Когато функцията достигне точката на
кипене, плотът издава звуков сигнал и
нивото на нагряване автоматично се
променя на къкрене по подразбиране.
За да деактивирате функцията преди
достигане на точката на кипене, докоснете

 или 0.
За да деактивирате функцията след
достигане на точката на кипене, докоснете
плъзгача и регулирайте настройката за
нагряване ръчно.
Ако активирате Пауза или премахнете
готварския съд, функцията се деактивира.
Ако зададете Таймер за отброяване на
една от зоните за готвене и зададеното
време изтече, преди да се достигне
точката на кипене, функцията се
деактивира автоматично.
Полезни съвети:
• Функцията е най-подходяща за варене

на вода и готвене на картофи.
• Функцията може да не работи правилно

за чайници и съдове за еспресо.
• Напълнете между половината и три

четвърти от готварския съд със студена
чешмяна вода, като оставите 4 см от
ръба на готварския съд празен. Не
използвайте по-малко от 1 л или повече
от 5 л вода. Уверете се, че общото
тегло на водата (или на водата и
картофите) варира между 1–5 кг.

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• За да постигнете най-добри резултати,
гответе само цели, необелени, средно
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големи картофи. Уверете се, че не сте
наредили картофите твърде плътно.

• По време на фазата на нагряване
избягвайте енергичното разбъркване на
други тенджери и успоредни процеси на
готвене (като пържене или варене)
върху други зони за готвене.

• Избягвайте външни вибрации (напр. от
използване на блендер или поставяне
на мобилен телефон до плота), когато
функцията работи.

• В зависимост от вида на храната и
готварския съд, можете да регулирате
степента на нагряване след достигане
на точката на кипене.

• Добавете сол, след като достигнете
точката на кипене.

• Използвайте капак, за да пестите
енергия.

6.11 Структура на менюто
Таблицата показва основната структура на
менюто.
Потребителски настройки
Сим‐
вол

Настройка Възможни оп‐
ции

b Звук ВКЛ. / ИЗКЛ. (--)

P Ограничение на
мощността

15 - 73

H Режим AUTO 0 - 6

E Хронология на
аларми / грешки

Списъкът с послед‐
ните аларми / гре‐
шки.

За да въведете потребителски
настройки: натиснете и задръжте  за 3
секунди. След това натиснете и задръжте

. Настройките се появяват на таймера
на левите зони за готвене.
Навигиране в менюто: менюто се състои
от символа на настройката и стойност.
Символът се появява на задния таймер, а
стойността се появява на предния таймер.
За да навигирате между настройките,
натиснете  на предния таймер. За да
промените стойността на настройката,
натиснете  или  на предния таймер.

За излизане от менюто: натиснете .

OffSound Control
Можете да активирате / деактивирате
звуковите сигнали в менюто >
Потребителски настройки.

Вижте „Структура на менюто“.

Когато звуковите сигнали са изключени,
все още можете да чувате звуковия
сигнал, когато:
• натиснете 
• таймерът изгасва,
• натискате неактивен символ.

7. ДОПЪЛНИТЕЛНИ ФУНКЦИИ
7.1 Автоматично изключване
Функцията деактивира плота
автоматично, ако:
• всички зони за готвене са

деактивирани,
• след активирането на плочата не

задавате никакви степени на нагряване
или на скорост на вентилатора,

• разлеете нещо или оставите нещо (съд,
кърпа и т.н.) на контролното табло за
повече от 10 секунди. Прозвучава
сигнал и плочата се деактивира.

Свалете предмета или почистете
контролното табло.

• уредът става много горещ (напр. когато
течността в тенджерата е извряла
напълно). Оставете зоната за готвене
да изстине, преди да използвате плота
отново.

• не сте деактивирали зоната за готвене
и не сте променили степента на
нагряване. След известно време
плочата се деактивира.
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Връзката между степента на нагряване
и времето, след което уредът се
деактивира:

Настройки за зато‐
пляне

плотът се деакти‐
вира след

1 - 2 6 часа

3 - 4 5 часа

5 4 часа

6 - 9 1,5 часа

Ако използвате SenseFry, плотът се
деактивира след 1,5 часа.

7.2 Пауза
Тази функция задава всички оперативни
зони за готвене, които работят на най-
ниската настройка на затопляне.
Когато функцията работи, може да се
използват  и . Всички останали
символи на панела за управление са
деактивирани.
Функцията не спира функциите на
таймера.
1. За да активирате функцията:

натиснете .
Степента на нагряване е намалена на 1.
2. За да изключите функцията:

натиснете .
Появява се предишната степен на
нагряване .

7.3 Заключване
Можете да заключите командното табло,
докато плочата работи. Така се
предотвратява неумишлена промяна на
степента на нагряване.
Първо задайте степента на нагряване.
За да активирате функцията: натиснете

.
За да деактивирате функцията:
натиснете  отново.

Функцията се деактивира, когато
деактивирате плочата.

7.4 Защита за деца
Тази функция предотвратява неволно
използване на плочата.
За да активирате функцията: натиснете

. Не задавайте настройка за нагряване.
Натиснете и задръжте  за 3 секунди,
докато над символа се появи индикаторът.
Деактивирайте плочата с .

Когато деактивирате плочата,
функцията все още е активна.
Индикаторът над  е включен.

За да деактивирате функцията:
натиснете . Не задавайте настройка за
нагряване. Натиснете и задръжте  за 3
секунди, докато индикаторът над символа
изчезне. Деактивирайте плочата с .
Готвене с активирана функция:
натиснете , след това натиснете  за 3
секунди, докато индикаторът над символа
изчезне. Можете да работите с плочата.
Когато деактивирате плочата с ,
функцията започва да работи отново.

7.5 Bridge

Функцията работи, когато тенджерата
покрива центъра на двете зони. За
повече информация относно
правилното поставяне на готварски
съдове вижте „Използване на зоните
за готвене“.
Функцията не може да бъде включена,
докато SenseBoil® работи.

Тази функция свързва две зони за готвене
от лявата страна и те работят като една.
Първо задайте степента на нагряване за
една от страничните зони за готвене.
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За да активирате функцията: докоснете
. За да зададете или промените

настройката на нагряване, докоснете
някой от контролните сензори.
За да деактивирате функцията:
докоснете . Зоните за готвене работят
независимо една от друга.

7.6 Hob²Hood
Това е усъвършенствана автоматична
функция, свързваща плота със специален
аспиратор. Плота и аспираторът
разполагат с комуникатор с инфрачервен
сигнал. Скоростта на вентилатора се
определя автоматично на основата на
настройката на режима и температурата
на най-горещите готварски съдове върху
плота. Също така можете да управлявате
вентилатора и ръчно, от плота.

При повечето аспиратори
дистанционната система е активирана
по подразбиране. В случай че е
деактивирана, активирайте я, преди да
използвате функцията. За повече
информация вижте ръководството за
употреба на аспиратора.

Автоматична работа с функцията
За да работите с функцията автоматично,
задайте автоматичния режим на H1 – H6.
Плотът е първоначално настроен на H5.
Аспираторът реагира, когато работите с
плота. Плота автоматично разпознава
температурата на готварските съдове и
регулира скоростта на вентилатора.
Автоматични режими

 Автома‐
тично ос‐
ветление

Варене1) Пържен
е2)

H0 Изкл. ИЗКЛ. Изкл.

H1 ВКЛ. ИЗКЛ. Изкл.

H2 3) Вкл. Скорост на
вентилато‐
ра 1

Скорост на
вентилато‐
ра 1

 Автома‐
тично ос‐
ветление

Варене1) Пържен
е2)

H3 ВКЛ. ИЗКЛ. Скорост на
вентилато‐
ра 1

H4 Вкл. Скорост на
вентилато‐
ра 1

Скорост на
вентилато‐
ра 1

H5 Вкл. Скорост на
вентилато‐
ра 1

Скорост на
вентилато‐
ра 2

H6 Вкл. Скорост на
вентилато‐
ра 2

Скорост на
вентилато‐
ра 3

1) Готварският плот разпознава процеса на варене
и включва скоростта на вентилатора в съответствие
с автоматичния режим.
2) Готварският плот разпознава процеса на пърже‐
не и включва скоростта на вентилатора в съответс‐
твие с автоматичния режим.
3) Този режим активира вентилатора и осветление‐
то, като не зависи от температурата.

Промяна на автоматичния режим
1. Деактивирайте плота.
2. Натиснете  в продължение на 3

секунди. Дисплеят светва и изгасва.
3. Натиснете  в продължение на 3

секунди.
4. Натиснете  няколко пъти, докато H

светне.
5. Натиснете  на таймера, за да

изберете автоматичен режим.

За да работите с аспиратора, директно
на панела на аспиратора изключете
автоматичния режим на функцията.

Когато приключите с готвенето и
изключите плота, вентилаторът на
аспиратора може да продължи да
работи за определен период от време.
След този период от време системата
автоматично изключва вентилатора и
предотвратява случайното му
включване в следващите 30 секунди.
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Ръчно управление на скоростта на
вентилатора
Можете също да управлявате функцията
ръчно. За тази цел натиснете , когато
плота работи. Това деактивира
автоматичната работа на функцията и Ви
позволява ръчно да променяте скоростта
на вентилатора. При натискане на ,
увеличавате скоростта на вентилатора с
една единица. Когато достигнете
интензивно ниво и отново натиснете ,
задавате скоростта на вентилатора на 0,
което изключва вентилатора на
аспиратора. За да стартирате отново
вентилатора на скорост 1, натиснете .

За да активирате автоматично
управлението на функцията,
изключете и отново включете плота.

Включване на осветлението
Можете да настроите плота да включва
осветлението автоматично, когато
включите плота. За тази цел настройте
автоматичния режим на H1 – H6.

Светлината на аспиратора се
изключва 2 минути след изключване
на плота.

8. ПРЕПОРЪКИ И СЪВЕТИ

ВНИМАНИЕ!
Вж. глава "Безопасност".

8.1 Готварски съдове

При индукционните зони за готвене
силно електромагнитно поле създава
топлината в готварския съд много
бързо.

Използвайте индукционните зони за
готвене с подходящи готварски съдове.
• За да се предотврати прегряване и да

се подобри работата на зоните,
готварският съд трябва да бъде колкото
е възможно по-дебел и плосък.

• За функцията SenseFry използвайте
само тигани с плоско дъно.

• Уверете се, че дъната на готварските
съдове са чисти и сухи, преди да ги
поставите върху повърхността на
котлона.

• Винаги внимавайте да не плъзгате или
търкате готварския съд по ръбовете и
ъглите на стъклото или страничната
облицовка, тъй като това може да
нащърби или повреди стъклената
повърхност.

Материал на готварските съдове

• правилно: чугун, стомана, емайлирана
стомана, неръждаема стомана,
многослойно дъно (с правилна
маркировка от производителя).

• не е правилно алуминий, мед, месинг,
стъкло, керамика, порцелан.

Съдът за готвене е подходящ за
индукционна плоча, ако:
• водата завира много бързо на зона,

настроена на най-високата настройка
за нагряване.

• магнит привлича дъното на готварския
съд.

Размери на готварски съдове
• Индукционните зони за готвене

автоматично се приспособяват към
размера на дъното на готварския съд.
Вижте „Технически данни“ >
„Спецификации на зоните за готвене“ за
правилните размери на съдовете за
готвене. Поставете готварските съдове
върху центъра на избраната зона за
готвене.

• Ефективността на зоната за готвене
зависи от диаметъра на готварския съд.
За оптимален пренос на топлина
използвайте готварски съдове с
диаметър на дъното, подобен на
размера на зоната за готвене (т.е.
максималната стойност на диаметъра
на готварските съдове в „Технически
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данни“ > „Спецификации на зоните за
готвене“).
– Готварските съдове с диаметър, по-

малък от размера на дадена зона за
готвене, получават само част от
мощността, генерирана от зоната за
готвене, което води до по-бавно
нагряване.

– От съображения за сигурност и за
оптимални резултати при готвене,
не използвайте готварски съд, който
е по-голям от посоченото в
„Спецификации на зони за готвене“.
Избягвайте използването на
готварски съд близо до контролното
табло по време на готвене. Това
може да повлияе върху
функционирането на контролното
табло или може случайно да
активира функциите на котлона.

Вижте „Технически характеристики“.

8.2 Шумове по време на работа

Шумовете са нормални и не показват
неизправност. Шумовете от
готварските съдове може да варират в
зависимост от материала на
готварските съдове и нивото на
мощност.

Шумове, свързани с готварски съдове:
• пукащ звук: готварският съд е направен

от различни материали (конструкция
сандвич).

• свистящ звук: използвате зона за
готвене с високо ниво на мощност, а
готварският съд е направен от различни
материали (конструкция сандвич).

• бучене: използвате високо ниво на
мощност;

Шумове, свързани с плота:
• щракане: електрическо превключване;
• съскане, бръмчене: вентилаторът

работи.
• ритмичен звук: открити са готварски

съдове.

8.3 Öko Timer (Еко таймер)
За да се пести енергия нагревателят на
зоната за готвене се деактивира, преди
прозвучаване на таймера за отброяване.
Разликата във времето за работа зависи
от степента на нагряване и
продължителността на готвенето.

8.4 Опростено ръководство за
готвене
Връзката между степента на нагряване и
консумацията на енергия на зоната не е
линейна. Когато увеличите степента на
нагряване, тя не е пропорционална на
увеличаването на консумацията на
енергия. Това означава, че зоната за
готвене със средна степен на нагряване
използва по-малко от половината от
своята енергия.

Данните в таблицата са само
ориентировъчни.

Настройки за
затопляне

Използвайте , за да: Време
(мин)

Препоръки

1 Поддържайте сготвената храна то‐
пла.

при нео‐
бходи‐
мост

Поставете капак върху готварския
съд.

1 - 2 Сос „Холандез“, разтопете: масло,
шоколад, желатин.

5 - 25 От време на време разбърквайте.

2 За втвърдяване: пухкави омлети, пе‐
чени яйца.

10 - 40 Гответе с поставен капак.
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Настройки за
затопляне

Използвайте , за да: Време
(мин)

Препоръки

2 - 3 За варене на ориз и ястия с мляко,
претопляне на готови ястия.

25 - 50 Добавете поне два пъти повече теч‐
ност, отколкото е оризът, по среда‐
та на готвенето смесете млечните
блюда.

3 - 4 Зеленчуци, риба r месо на пара. 20 - 45 Добавете няколко супени лъжици
вода. Проверете количеството вода
по време на процеса.

4 - 5 Картофи и други зеленчуци на пара. 20 - 60 Покрийте дъното на готварския съд
с 1-2 см вода. Проверявайте нивото
на водата по време на процеса.
Дръжте капака на готварския съд.

4 - 5 Готвене на по-големи количества
храна, яхнии и супи.

60 - 150 До 3 л течност плюс съставки.

6 - 7 Леко запържване: шницел (филе),
телешко кордон бльо, котлети, кюф‐
тета, наденица, дроб, маслено-
брашнена запръжка, яйца, палачин‐
ки, понички.

при нео‐
бходи‐
мост

Обърнете, когато е необходимо.

7 - 8 Силно пържене, картоф.кюфтета,
филе-миньон, стекове.

5 - 15 Обърнете, когато е необходимо.

9 Кипване на вода, готвене на макаронени изделия, запържване на месо (гулаш, заду‐
шено), пържене на картофи.

Кипване на големи количества вода. PowerBoost е активиран.

8.5 Съвети и идеи за функция
SenseFry
Данните в таблицата показват примери за
храна за всяко ниво на SenseFry.
Количеството, дебелината, качеството и
температурата (напр. замразена) на
храната, която ще се пържи в тиган,
влияят върху зададеното ниво на

SenseFry. Изберете нивото на топлинна
настройка въз основа на вида на храната,
предпочитанията за готвене и готварския
съд, който използвате.

Данните в таблицата са само
ориентировъчни.

Храна Ниво на SenseFry
Яйца Омлет, пържени яйца Ниско

Бъркани яйца Средно изпечено

Риба Рибно филе, рибни пръчици, морски дарове Средно изпечено

Месо Хамбургер, кюфтета, котлет, пилешки гърди, пуешки
гърди, ескалоп, филе, пържола (средно/добре изпе‐
чена), пържени колбаси

Средно изпечено

Пържола (алангле), мляно месо Високо

Зеленчуци Пържени картофи (сурови) Ниско

Пържени картофени кюфтета, зеленчуци Средно изпечено
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8.6 Препоръки и съвети за
Hob²Hood
Когато управлявате плочата с функция:
• Пазете панела на аспиратора от пряка

слънчева светлина.
• Не поставяйте халогенна светлина

върху панела на абсорбатора.
• Не покривайте командното табло на

плочите.
• Не прекъсвайте сигнала между плочата

и аспиратора (например с ръка,
готварска ръкохватка или тенджера).
Вижте изображението.

Аспираторът, показан по-долу, е само с
илюстративна цел.

Други дистанционно контролирани
уреди могат да блокират сигнала. Не
използвайте такива уреди в близост до
плочата, докато Hob²Hood е включен.

Абсорбатори за готвене с функция
Hob²Hood
За да намерите пълната гама
абсорбатори, които работят с тази
функция, вижте нашия потребителски
уебсайт. Аспираторите на AEG, които
работят с тази функция, трябва да имат
символа .

9. ГРИЖA И ПОЧИСТВАНЕ

ВНИМАНИЕ!
Вж. глава "Безопасност".

9.1 Обща информация
• Почиствайте плота след всяка

употреба.
• Винаги използвайте готварски съдове с

чисто дъно.
• За ежедневно почистване на

стъклената повърхност и за почистване
след монтаж и отстраняване на каквото
и да било остатъчно лепило,
използвайте само леко абразивно
почистващо мляко и недраскаща,
деликатна гъба. В зависимост от
степента на замърсяване, почистете

стъклената повърхност с малки кръгови
движения и умерен натиск. Подсушете
стъклената повърхност с
микрофибърна кърпа.

ВНИМАНИЕ!
Не използвайте класическата жълта
и зелена гъба, тъй като
алуминиевите частици върху
твърдия си слой могат да повредят
и обезцветят стъклото.
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Използването на почистващи
инструменти, различни от
препоръчаните, няма да бъде
ефективно и може да повреди или
промени цвета на стъклената
повърхност.

• Винаги използвайте стъргалка,
препоръчвана за плочи със стъклена
повърхност. Използвайте стъргалката
само като допълнителен инструмент за
почистване на стъклото след
стандартната процедура за почистване.

ВНИМАНИЕ!
Не използвайте ножове или други
остри, метални инструменти за
почистване на стъклената
повърхност.

• За металната странична облицовка
използвайте само препарат за миене на
съдове с топла вода. Използвайте
кърпа, за да почистите и избършете
рамката.

ВНИМАНИЕ!
Не използвайте леко абразивно
почистващо мляко, полиращи
препарати, стъргалки или твърда
гъба, за да почиствате страничната
облицовка.

• Междината между стъклената
повърхност и страничната облицовка
може да събере мръсотия и малки
частици храна. Използвайте дървена
клечка за зъби, за да почистите
празнината между стъклената
повърхност и страничната облицовка.

ВНИМАНИЕ!
Не използвайте остри метални
инструменти за почистване на
междината, тъй като те могат да
разширят междината и да повредят
страничната облицовка или
стъклената повърхност.

9.2 Почистване на стъклената
повърхност на плочата
• Отстранете незабавно: разтопена

пластмаса, пластмасово фолио, сол,
захар и храна със захар, в противен
случай замърсяванията могат да
повредят плота. Внимавайте да не се
изгорите. Използвайте специалната
стъргалка на стъклокерамичната
повърхност под остър ъгъл и плъзгайте
острието по повърхността.

• Отстранете, когато котлонът е
достатъчно охладен: петна от котлен
камък, от вода, от мазнина,
обезцветяване на лъскавия метален
цвят. Почистете го с леко абразивно
почистващо мляко и недраскаща
деликатна гъба (вж. Обща
информация). След почистване
подсушете плота с микрофибърна
кърпа.

• Трайни следи и петна: приложете
умерен натиск и изтъркайте
повърхността с недраскаща, деликатна
гъба (вж. Общата информация) и леко
абразивно почистващо мляко, докато
петната вече не се виждат.

10. ОТСТРАНЯВАНЕ НА НЕИЗПРАВНОСТИ

ВНИМАНИЕ!
Вж. глава "Безопасност".
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10.1 Как да постъпите, ако…

Проблем Възможна причина Корекция
Не можете да активирате или
да работите с котлона.

Котлонът не е свързан към елек‐
трозахранването или е свързан
неправилно.

Проверете дали котлонът е свързан
правилно към електрозахранването.

 Предпазителят е изгорял. Уверете се, че предпазителят е при‐
чината за неизправността. Ако пред‐
пазителят продължава да изгаря,
свържете се с квалифициран елек‐
тротехник.

 Не сте задали степента на нагря‐
ване за 60 секунди.

Включете котлона отново и задайте
настройката на нагряване в рамките
на 60 секунди.

 Докоснали сте 2 или повече сен‐
зорни полета едновременно.

Докоснете само едно сензорно поле.

 Пауза работи. Вижте „Пауза“.

 Върху контролното табло има во‐
да или петна от мазнина.

Почистете контролното табло.

Може да чуете постоянен зву‐
ков сигнал.

Електрическата връзка е грешна. Изключете котлона от електрическо‐
то захранване. Помолете квалифи‐
циран електротехник да провери ин‐
сталацията.

Не можете да изберете макси‐
мална настройка на нагряване
за една от зоните за готвене.

Другите зони консумират макси‐
малната налична мощност.
Вашият котлон работи правилно.

Намалете настройката за нагряване
на другите зони за готвене, свърза‐
ни към една фаза. Вижте „Управл.
мощност“.

Прозвучава звуков сигнал, ко‐
гато котлонът се деактивира.
Прозвучава звуков сигнал, ко‐
гато котлонът се деактивира.

Поставили сте нещо върху едно
или повече сензорни полета.

Отстранете предмета от сензорните
полета.

Котлонът се деактивира. Поставили сте нещо върху сензор‐

ното поле .

Отстранете предмета от сензорното
поле.

Индикаторът за остатъчна то‐
плина не се включва.

Зоната за готвене не е гореща, за‐
щото е била включена само за
кратко време или сензорът е по‐
вреден.

Ако зоната е работила достатъчно
дълго, за да се нагрее, говорете с
оторизиран сервизен център.

Hob²Hood не работи. Вие сте покрили контролното та‐
бло.

Свалете предмета от контролното
табло.

 Използвате много висок съд, кой‐
то блокира сигнала.

Използвайте по-малък съд, сменете
зоната на готвене или управлявайте
абсорбатора ръчно.

Панелът за управление е твър‐
де горещ на допир.

Готварският съд е твърде голям
или го поставяте твърде близо до
панела за управление.

Поставете големите готварски съдо‐
ве върху задните зони, ако е въз‐
можно.

Няма звук, когато докосвате
сензорните полета на таблото.

Звуците са деактивирани. Активирайте звуците. Вижте „Еже‐
дневна употреба“.
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Проблем Възможна причина Корекция

Индикаторът над символа 
светва.

Защита за деца или Заключване
работи.

Вижте „Защита за деца“ и „Заключ‐
ване“.

Контролната лента мига. Няма готварски съд в зоната или
зоната не е напълно покрита.

Поставете готварски съд върху зо‐
ната така, че изцяло да покрива зо‐
ната за готвене.

 Готварският съд е неподходящ. Използвайте готварски съдове, под‐
ходящи за индукционни котлони.
Вижте „Препоръки и съвети“.

 Диаметърът на дъното на готвар‐
ския съд е прекалено малък.

Използвайте готварски съд с пра‐
вилни размери. Вижте „Технически
данни“.

Загряването отнема дълго вре‐
ме.

Съдове за готвене са твърде мал‐
ки и получават само част от мощ‐
ността, генерирана от зоната за
готвене.

За оптимален пренос на топлина из‐
ползвайте готварски съдове с диа‐
метър на дъното, подобен на разме‐
ра на зоната за готвене (т.е. макси‐
малната стойност на диаметъра на
готварските съдове в „Технически
данни“ > „Спецификации на зоните
за готвене“).

 и  се появяват едновре‐
менно.

Мощността е прекалено слаба, по‐
ради неподходящ готварски съд
или празен съд.

Използвайте правилен вид съд за
готвене. Вижте „Препоръки и съве‐
ти“ и „Технически данни“.
Не активирайте никакви зони с пра‐
зен съд върху тях.

 и  се появяват едновре‐
менно.

Съдът е празен или съдържа теч‐
ност, различна от вода, напр.
олио.

Избягвайте да използвате функция‐
та с течности, различни от вода.

 и  се появяват едновре‐
менно.

Има прекалено много или прека‐
лено малко вода в съда.
Вие сте сварили храна, различна
от вода и картофи. Точката на ки‐
пене е променена във времето и
функция SenseBoil® не може да
работи правилно.

Варете вода и картофи само с из‐
ползването на SenseBoil®. Вижте
„Препоръки и съвети“.

Чули сте сигнал, индикаторите

над  мигат и функцията
SenseBoil® не се стартира.

Нито една от зоните за готвене не
е готова за работа с SenseBoil®.
Има остатъчна топлина на зоните
за готвене, които искате да из‐
ползвате или все още се използ‐
ват.

Завършете предишните си готвар‐
ски дейности и изберете свободна
готварска зона без остатъчна топли‐
на.

SenseBoil® / SenseFry не рабо‐
ти.

Нивото на мощност на котлона е
твърде ниско.

Задайте нивото на мощност на по-
висока стойност. Уверете се, че из‐
браната мощност е подходяща за
шнурове на домашното оборудване.
Вижте „Преди първата употреба“
Ограничение на мощността.
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Проблем Възможна причина Корекция

 и число светят. Има грешка в котлона. Деактивирайте котлона и го активи‐
райте отново след 30 секунди. Ако

 се появи отново, изключете пло‐
чата от електрическото захранване.
След 30 секунди свържете котлона
отново. Ако проблемът продължи,
се обърнете към упълномощен сер‐
визен център.

10.2 Ако не можете да намерите
решение...
Ако не можете да намерите решение на
проблема сами, обърнете се към
търговеца си или към упълномощен
сервизен център. Дайте данните от
табелката с данни. Уверете се, че сте
работили правилно с плочата. Ако уредът

не се обслужва от сервизен техник или
продавач, сервизирането ще се заплаща,
дори да бъде извършено по време на
гаранционния срок. Информацията за
гаранционния срок и оторизираните
сервизни центрове се намира в
гаранционната книжка.

11. ТЕХНИЧЕСКИ ДАННИ
11.1 Табелка с данни

Модел NII84B30AZ: Продуктов код (PNC) 949 598 189 00
Тип 62 D4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Индукция 7.35 kW Произведено във: Германия
Сериен № ................. 7.35 kW
AEG  

11.2 Спецификация на зоните за готвене

Зона за готвене Номинална мощ‐
ност (при макси‐
мална топлинна
настройка) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost
максимална
продължител‐
ност [мин]

Диаметър на го‐
тварските съдо‐
ве [мм]

Предна лява 2300 3200 10 125 - 210

Задна лява 2300 3200 10 125 - 210

Предна средна 1400 2500 4 125 - 145

Задна дясна 2300 3600 10 205 - 240

Мощността на зоните за готвене може да
се отклонява в малки граници от данните в
таблицата. Тя се променя в зависимост от
материала и размерите на готварския съд.

За оптимален пренос на топлина и
резултати при готвене използвайте
готварски съдове с диаметър на дъното,
подобен на размера на зоната за готвене
(т.е. максималната стойност за диаметър
на готварския съд в таблицата). Не
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използвайте готварски съдове, по-големи
от диаметъра на зоната за готвене.

12. ЕНЕРГИЙНА ЕФЕКТИВНОСТ
12.1 Информация за продукта в съответствие с Регламентите на ЕС за
екодизайн за

Идентификация на модела NII84B30AZ

Вид на плота Плот за вграждане

Брой зони за готвене 4

Технология за загряване Индукция

Диаметър на кръговите зони за готвене (Ø) Предна лява
Задна лява

Предна средна
Задна дясна

21.0 см
21.0 см
14.5 см
24.0 см

Енергийна консумация на зоната за готвене (EC
electric cooking)

Предна лява
Задна лява

Предна средна
Задна дясна

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Енергийна консумация на плота (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 - Домашни ел. уреди за
готвене - Част 2: Плотове - Методи за
измерване на ефективността.
Енергийните стойности, отнасящи се до
площта за готвене, са идентифицирани от
маркировките на съответните зони за
готвене.

12.2 Енергоспестяваща
Можете да спестите енергия при
ежедневното готвене, ако следвате
съветите по-долу.

• Когато загрявате вода, използвайте
само необходимото количество.

• При възможност винаги поставяйте
капак върху съда, в който готвите.

• Слагайте готварските съдове направо в
центъра на зоната за готвене.

• Използвайте остатъчната топлина, за
да запазите храната топла или да я
разтопите.

12.3 Информация за продукта за консумация на енергия и максимално
време за достигане на приложим режим на ниска мощност

Потребление на енергия в режим Изкл. 0.3 W

Максималното време, необходимо на оборудването за автоматично достигане
на приложимия режим на ниска мощност

2 мин
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13. ОПАЗВАНЕ НА ОКОЛНАТА СРЕДА
Рециклирайте материалите със символа

. Поставяйте опаковките в съответните
контейнери за рециклирането им.
Помогнете за опазването на околната
среда и човешкото здраве, както и за
рециклирането на отпадъци от
електрически и електронни уреди. Не

изхвърляйте уредите, означени със
символаl , заедно с битовата смет.
Върнете уреда в местния пункт за
рециклиране или се обърнете към вашата
общинска служба.
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Benvinguts a AEG! Gràcies per triar el nostre electrodomèstic.
Consells d’ús, catàlegs, instruccions per a la resolució de problemes, informació
sobre servei i reparació:
www.aeg.com/support

Subjecte a canvis sense preavís.
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1.  INFORMACIÓ DE SEGURETAT
Abans d'instal·lar i utilitzar l'aparell, llegiu detingudament les
instruccions subministrades. El fabricant no es fa responsable
de cap dany o lesió que sigui el resultat d'un ús o una
instal·lació incorrectes. Mantingueu sempre les instruccions
en un lloc segur i accessible per a futures consultes.

1.1 Seguretat dels infants i de les persones
vulnerables
• Els nens majors de 8 anys i les persones amb capacitats

físiques, sensorials o mentals reduïdes o manca
d'experiència i coneixements poden fer servir aquest
aparell només si estan supervisats o han rebut instruccions
sobre l'ús segur de l'aparell i si comprenen els perills als
quals s'exposen. Els infants de menys de 8 anys i les
persones amb discapacitats greus i complexes s'han de
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mantenir allunyats de l'aparell, tret que se'ls supervisi
contínuament.

• Els nens han d'estar vigilats per a assegurar-vos que no
juguin amb l'aparell .

• Manteniu tot l'embalatge lluny dels infants i llenceu-los
correctament.

• AVÍS: L’aparell i les parts de contacte s’escalfen durant l’ús.
Mantingui allunyats de l’aparell els infants i les mascotes
quan estigui engegat i mentre s’estigui refredant.

• Si l'aparell disposa d'un sistema de bloqueig infantil, cal que
l'activeu.

• Els infants no han de dur a terme operacions de neteja i
manteniment de l'aparell sense supervisió.

1.2 Seguretat general
• Aquest electrodomèstic només té finalitats culinàries.
• Aquest aparell està dissenyat per a ús domèstic individual

en interiors.
• Aquest aparell es pot utilitzar a oficines, habitacions

d'hotels, habitacions d'hostals, cases rurals i altres
allotjaments similars quan aquest ús no superi els nivells
(mitjans) d'ús domèstic.

• AVÍS: L’aparell i les parts de contacte s’escalfen durant l’ús.
Vigileu a l’hora de tocar zones que puguin estar calentes.

• AVÍS: La cocció sense supervisió en una placa amb greix o
oli pot ser perillosa i pot provocar un incendi.

• La presència de fum és una indicació de sobreescalfament.
No utilitzeu mai aigua per apagar el foc causat per la
cocció. Apagueu l'aparell i cobriu les flames amb, per
exemple, una coberta o tapa a prova de foc.

• AVÍS: No alimenteu l’aparell a través d’un dispositiu de
commutació extern, com ara un temporitzador, ni el
connecteu a un circuit que s’encengui o apagui regularment
a través d’un servei públic.
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• PRECAUCIÓ: Cal supervisar el procés de cocció (incloses
les funcions de cocció automàtiques). Cal supervisar en tot
moment els processos de cocció curts.

• AVÍS: Perill d’incendi: No deseu objectes sobre les
superfícies de cocció.

• No col·loqueu objectes metàl·lics, com ara ganivets,
forquilles, culleres i tapes, sobre la superfície de la placa,
perquè es podrien escalfar.

• No feu servir l'aparell abans d'instal·lar-lo a la seva
estructura integrada.

• No feu servir polvoritzadors ni vapor per netejar l'aparell.
• Després de l’ús, apagueu la placa amb el comandament;

no us refieu només del detector de cassoles.
• AVÍS: Si la superfície té alguna esquerda, apagueu l’aparell

per evitar la possibilitat de descàrregues elèctriques. Si
l’aparell està connectat al corrent elèctric amb una caixa de
connexió, extraieu el fusible per desconnectar l’aparell del
subministrament elèctric. En qualsevol dels dos casos,
poseu-vos en contacte amb el centre de servei autoritzat.

• Si el cable d’alimentació es fa malbé, cal que sigui el
fabricant, un servei autoritzat o personal qualificat qui el
substitueixi a fi d’evitar perills.

• AVÍS: Feu servir exclusivament protectors de fogons
dissenyats pel fabricant de l’aparell o els protectors que
indiqui el fabricant en el manual d’ús, o bé els que inclogui
l’aparell. L’ús de protectors inadequats pot provocar
accidents.

2. INSTRUCCIONS DE SEGURETAT
2.1 Instal·lació

AVÍS!
La instal·lació d’aquest aparell ha d’anar
a càrrec d’una persona qualificada.

AVÍS!
Risc de lesions o d’espatllar l’aparell.

• Retireu tot l'embalatge de l'aparell.
• No instal·leu ni utilitzeu aparells que

estiguin avariats.
• Seguiu les instruccions d'instal·lació

subministrades amb l'aparell.
• Mantingueu la distància mínima en relació

amb els altres aparells i unitats.
• Vigileu quan moveu l'aparell, ja que pesa

molt. Feu servir sempre guants de
seguretat i calçat tapat.
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• Protegiu les ranures de la superfície de
l’armari amb un material segellador per
evitar que s'inflin amb la humitat.

• Protegiu la part inferior de l'aparell del
vapor d'aigua i la humitat.

• No instal·leu l'aparell ni al costat d'una
porta ni a sota d'una finestra. Això evitarà
que els utensilis de cuina calents puguin
caure de l'aparell si obriu la porta o la
finestra.

• Cada aparell porta integrats ventiladors de
refrigeració a la part inferior.

• Si heu instal·lat l'aparell a sobre d'un
calaix:
– No hi emmagatzemeu peces petites o

fulls de paper que puguin ser quedar-
hi encallats ja que podrien fer malbé
els ventiladors o el sistema de
refrigeració.

– Manteniu una distància mínima de 2
cm entre la part inferior de l'aparell i
els objectes que deseu a l'interior del
calaix.

• Retireu els plafons de separació instal·lats
a l'armari de sota l'aparell.

2.2 Connexió elèctrica

AVÍS!
Risc d'incendi i descàrrega elèctrica.

• Totes les connexions elèctriques les ha de
dur a terme un electricista qualificat .

• L'aparell s'ha de connectar a una presa de
terra .

• Abans de dur a terme qualsevol operació,
assegureu-vos que l’aparell estigui
desendollat del subministrament elèctric.

• Assegureu-vos que els paràmetres de la
placa de característiques siguin
compatibles amb les característiques
elèctriques del subministrament elèctric.

• Assegureu-vos que l’aparell estigui
instal·lat correctament. Si algun cable
d’alimentació o endoll està solt o s’ha
instal·lat incorrectament, el terminal podria
calentar-se excessivament.

• Utilitzeu el cable elèctric correcte.
• No deixeu que el cable de la xarxa

elèctrica s’emboliqui.
• Assegureu-vos que hi hagi instal·lada una

protecció contra els xocs.

• Utilitzeu la pinça d’alleujament de la tensió
al cable.

• Assegureu-vos que l’endoll o el cable
d’alimentació no estiguin tocant l’aparell
calent ni cap utensili calent quan
connecteu l’aparell a una presa de
corrent.

• No feu servir adaptadors de múltiples
endolls ni allargadors.

• Assegureu-vos de no causar danys a
l’endoll (si escau) o al cable de xarxa.
Poseu-vos en contacte amb el nostre
centre de servei autoritzat o amb un
electricista per canviar un cable de xarxa
danyat.

• Totes les peces que asseguren la
protecció contra descàrregues elèctriques
de components aïllats i amb corrent s'han
de fixar de manera que no es puguin
afluixar sense eines.

• Només connecteu l'endoll a la presa de
corrent al final del procés d'instal·lació.
Asseguri's que es pugui accedir a l'endoll
després de la instal·lació.

• Si el sòcol de la presa de corrent està solt,
no connecti l'endoll.

• No estireu el cable d'alimentació per
desconnectar l'aparell. Estireu sempre
l'endoll.

• Empreu només dispositius d'aïllament
adequats: disjuntors de protecció, fusibles
(de tipus cargol que es poden retirar del
suport), dispositius de fuga a terra i
contactors.

• La instal·lació elèctrica ha d'incorporar un
dispositiu d'aïllament que permeti
desconnectar l'aparell de la presa de
corrent en tots els pols. El dispositiu
d'aïllament ha de tenir una separació
mínima entre contactes de 3 mm.

• Si apareix el codi E3 a la pantalla,
desconnecteu immediatament la placa i
comproveu si la connexió i el
subministrament elèctric són correctes.

2.3 Utilització

AVÍS!
Risc de lesió, cremades i descàrregues
elèctriques.

• No modifiqueu les especificacions
d’aquest aparell.
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• Retireu tot l'embalatge, les etiquetes i la
pel·lícula protectora (si n’hi ha) abans del
primer ús.

• Comproveu que els orificis de ventilació
no estiguin bloquejats.

• No deixeu l’aparell desatès durant el
funcionament.

• Apagueu la zona de cocció després de
cada ús.

• No poseu coberts ni tapes de paelles a les
zones de cocció, atès que poden escalfar-
se.

• No feu servir l'aparell amb les mans
molles ni quan l'aparell estigui en contacte
amb l'aigua.

• No feu servir l'aparell com a superfície de
treball ni d'emmagatzematge.

• Si la superfície de l'aparell està
esquerdada, desconnecteu
immediatament l'aparell de la font
d'alimentació. Així, evitareu la possibilitat
de descàrregues elèctriques.

• Els usuaris amb marcapassos han de
mantenir una distància mínima de 30 cm
de les zones de cocció per inducció quan
l’aparell estigui en funcionament.

• Quan col·loqueu aliments en oli calent, pot
esquitxar.

• No poseu paper d’alumini ni altres
materials entre la superfície de cocció i els
estris de cuina que feu servir, tret que ho
hagi autoritzat el fabricant de l’aparell.

• Feu servir només accessoris recomanats
pel fabricant en aquest aparell.

AVÍS!
Risc d'incendi i explosió.

• Els greixos i l’oli, quan s’escalfen, poden
alliberar vapors inflamables. Mantingueu
les flames o els objectes escalfats
allunyats de greixos i olis quan els utilitzeu
per a cuinar.

• Els vapors que allibera l’oli molt calent
poden provocar una combustió
espontània.

• L’oli usat, que pot contenir restes
d’aliments, pot causar foc a una
temperatura inferior que l’oli usat per
primera vegada.

• No col·loqueu productes inflamables ni
articles humits amb productes inflamables
dins, a prop o damunt de l’aparell.

AVÍS!
Risc d’espatllar l’aparell.

• No poseu estris de cuina calents damunt
del tauler de control.

• No colo·loqueu cap paella calenta a la
superfície de vidre del fogó.

• No deixeu bullir els recipients sense líquid.
• Aneu amb compte de no deixar caure

objectes o estris de cuina sobre l'aparell.
La superfície es pot fer malbé.

• No activeu les zones de cocció amb estris
de cuina buits o sense posar-hi cap
recipient.

• Els estris de cuina fabricats amb ferro
colat o amb un fons fet malbé poden
causar ratllades al vidre/vitroceràmica.
Aixequeu sempre aquests objectes quan
els hàgiu de moure a la superfície de
cocció.

2.4 Cura i neteja
• Netegeu l'aparell regularment per evitar la

deterioració del material de la superfície.
• Apagueu l'aparell i deixeu que es refredi

abans de netejar-lo.
• Netegeu l’aparell amb un drap suau. Feu

servir només detergents neutres. No
utilitzeu productes abrasius, fregalls de
neteja abrasius, dissolvents ni objectes
metàl·lics, tret que s’indiqui el contrari.

2.5 Manteniment i reparació
• Per reparar l’aparell, poseu-vos en

contacte amb un centre tècnic autoritzat.
Utilitzeu sempre recanvis originals.

• Quant a les bombetes incloses amb
aquest producte i les que es venen per
separat: estan dissenyades, o bé per
aguantar condicions físiques extremes
(temperatura, vibracions, humitat) en
electrodomèstics, o bé per indicar l'estat
de funcionament de l'aparell. No estan
dissenyades per a qualsevol altre ús i no
són indicades per a la il·luminació
d'habitacions domèstiques.
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2.6 Eliminació

AVÍS!
Risc de lesions o ofegament.

• Poseu-vos en contacte amb la vostra
autoritat local per saber com eliminar
l'aparell.

• Desconnectar l'aparell del
subministrament elèctric.

• Talleu el cable d'alimentació arran de
l'aparell i tireu-lo.

3. INSTAL·LACIÓ

AVÍS!
Consulteu els capítols de seguretat.

3.1 Abans de la instal·lació
Abans d'instal·lar la placa, anoteu la
informació següent de la placa de
característiques. La placa de característiques
és a la part inferior de la placa.

Número de sèrie ...........................

3.2 Fogons integrats
Només feu servir plaques integrades després
d'haver muntat la placa en unitats integrades
adequades i superfícies de treball que
s'ajustin als estàndards.

3.3 Cable de connexió
• La placa se subministra amb un

cable de connexiói.
• Per substituir el cable d'alimentació fet

malbé, utilitzeu un tipus de cable:
H05V2V2-F que aguanti una temperatura
de 90 °C o superior. Un cable únic ha de
tenir una secció transversal mínima
d’acord amb la taula següent. Poseu-vos
en contacte amb el servei tècnic més
proper. El cable de connexió només el pot
substituir un electricista qualificat.

AVÍS!
Les connexions elèctriques les ha de fer
un tècnic qualificat.

PRECAUCIÓ!
Les connexions mitjançant endolls de
contacte estan prohibides.

PRECAUCIÓ!
No perforeu ni soldeu els extrems del
cable. Està prohibit.

PRECAUCIÓ!
No connecteu el cable sense posar-hi la
coberta de la punta.

Connexió monofàsica
1. Traieu la coberta de la punta dels cables

negre, marró i blau.
2. Traieu una part de l'aïllament dels

extrems dels cable marró, negre i blau.
3. Connecteu els extrems dels cables negre

i marró.
4. Apliqueu una nova coberta d'extrem a

l’extrem compartit de cada cable (es
necessita una eina especial).

5. Connecteu els extrems dels dos cables
blaus.

6. Apliqueu una nova coberta d'extrem a
l’extrem compartit de cada cable (es
necessita una eina especial).

Connexió bifàsica
1. Traieu la coberta de la punta dels cables

blaus.
2. Traieu una part de l'aïllament dels

extrems del cable blau.
3. Connecteu els extrems dels dos cables

blaus.
4. Apliqueu una nova coberta d'extrem a

l’extrem compartit de cada cable (es
necessita una eina especial).
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N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Connexió bifàsica: 400 V2N~ Connexió monofàsica:  220 -
240 V~

5x1,5 mm² 5x1,5 mm² o 4x2,5 mm² 5x1,5 mm² o 3x4 mm²
Verd - groc Verd - groc Verd - groc

N Blau i blau N Blau i blau N Blau i blau

L1 Negre L1 Negre L Negre i marró

L2 Marró L2 Marró   

3.4 Muntatge
Si instal·leu el fogó sota una campana,
consulteu les instruccions d'instal·lació de la
campana per a la distància mínima entre els
aparells.

min.

50mm

min.

500mm

Si heu instal·lat l'aparell a sobre d'un calaix,
durant el procés de cocció la placa de
ventilació pot escalfar els objectes que hi
hàgiu desat.

Vegeu el videotutorial "Com instal·lar la
vostra placa d’inducció AEG - Instal·lació al
taulell" escrivint el nom complet que s'indica
al gràfic següent.

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation
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4. DESCRIPCIÓ DEL PRODUCTE
4.1 Distribució de la superfície de cocció

1 1

2

1

1

1 Zona de cocció per inducció
2 Tauler de control

Per obtenir més informació sobre les
mides de les zones de cocció, vegeu
"Dades tècniques".

4.2 Distribució del tauler de control

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

Feu servir els camps tàctils per fer funcionar l'aparell. Les pantalles, els indicadors i els sons
us indiquen les funciones que estan en marxa.
La superfície de vidre antiratllades té una textura d'acabat única que pot canviar la manera
com els símbols i elements de la interfície d'usuari apareixen en diverses condicions
d'il·luminació.

Camp
tàctil

Funció Descripció

1 Actiu / Desactivat Per activar i desactivar l'aparell.

2 Pausa Per activar i desactivar la funció.

3 Temporitzador Per configurar la funció.

4  / - Per augmentar o reduir el temps.

5 - Pantalla del temporitzador Per mostrar el temps en minuts.

6
SenseFry SenseFry. Per fregir amb nivells d’escalfor controlats

automàticament, específics per a diversos tipus d'ali‐
ments.
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Camp
tàctil

Funció Descripció

7
SenseBoil® SenseBoil®. Per ajustar automàticament la temperatura

de l'aigua perquè no continuï bullint un cop arribi al punt
d'ebullició.

8 Bridge Per activar i desactivar la funció.

9 Hob²Hood Per activar i desactivar el mode manual de la funció.

10 - Barra de control Per establir els paràmetres de temperatura.

11 PowerBoost Per activar la funció.

12 Bloqueig / Dispositiu de seguretat
infantil

Per bloquejar/desbloquejar el panell de control.

4.3 Indicadors de pantalla

Indicador Descripció

 + dígit Hi ha algun problema de funcionament.

 /  / OptiHeat Control(Indicador de calor residual de 3 passos): continua la cocció / conser‐
va calent / escalfor residual.

5. ABANS DEL PRIMER ÚS

AVÍS!
Consulteu els capítols de seguretat.

5.1 Limitació de potència
Limitació de potència defineix quanta
potència utilitza la placa en total, dins dels
límits dels fusibles de la instal·lació de casa.
La placa està configurada per defecte al
nivell de potència més alt possible.
Per reduir o augmentar el nivell de
potència:
1. Entreu al menú:

mantingueu  premut durant 3 segons.
A continuació, mantingueu  premut.

2. Premeu  al temporitzador frontal fins
que aparegui .

3. Premeu /  al temporitzador frontal
per configurar el nivell de potència.

4. Premeu  per sortir.
Nivells de potència
Consulteu el capítol «Dades tècniques».

PRECAUCIÓ!
Assegureu-vos que la potència
seleccionada s'ajusti als fusibles
d'instal·lació de la llar.

PRECAUCIÓ!
Si la potència és igual o inferior a 2000
W no és possible activar SenseBoil® /
SenseFry.

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

6. ÚS DIARI

AVÍS!
Consulteu els capítols de seguretat.

6.1 Activació i desactivació
Mantingueu  premut per activar o
desactivar la placa.

6.2 Detecció de bateria
Aquesta funció indica la presència d’estris de
cuina a la placa i desactiva les zones de
cocció si no es detecta cap estri durant una
sessió de cocció.
Si poseu un estri de cuina a una zona de
cocció abans de seleccionar una configuració
d’escalfor, apareixerà l'indicador per sobre de
0 a la barra de control.
Si traieu l’estri de cuina d'una zona de cocció
activada i el deixeu a part temporalment, els
indicadors de sobre de la barra de control
corresponent començaran a parpellejar. Si no
torneu a col·locar l’estri de cuina a la zona de
cocció activada en els següents 120 segons,
la zona de cocció es desactivarà
automàticament.
Per reprendre la cocció, assegureu-vos de
tornar a posar l’estri de cuina a la zona de
cocció dins del temps d'espera indicat.

6.3 Fer servir les zones de cocció
Col·loqueu les peces de la bateria al centre
de la zona de cocció seleccionada. Les
zones de cocció per inducció s'adapten
automàticament a la mida de la base de la
peça de bateria de cuina.

Perquè el calor es transmeti de forma
òptima, feu servir estris de cuina amb un
diàmetre inferior similar a la mida de la
zona de cocció (és a dir, el valor màxim
del diàmetre de l’estri de cuina que
s’indica al capítol “Dades tècniques” >
“Especificació de les zones de cocció”).
Assegureu-vos que l’estri és apte per a
plaques d’inducció. Per obtenir més
informació sobre estris de cuina,
consulteu "Consells".

La superfície de vidre antiratllades té una
textura d'acabat única que maximitza la
resistència a les ratllades. La fricció entre
els estris de cuina i la superfície del vidre
pot produir sorolls.

Podeu fer servir un estri de cuina gran i
utilitzar dues zones de cocció alhora utilitzant
la funció Bridge. La bateria ha de cobrir els
centres d'ambdues zones però no pot anar
més enllà de l'àrea marcada. Si poseu l’estri
de cuina entre els dos centres, no s'activarà
la funció Bridge.
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6.4 Nivell d'escalfor

1. Premeu la configuració d’escalfor
desitjada a la barra de control.

Els indicadors de sobre de la barra de control
s’il·luminen fins al nivell d’escalfor
seleccionat.
2. Per desactivar una zona de cocció,

premeu 0.

6.5 PowerBoost
Aquesta funció aporta una potència
addicional a les zones de cocció per inducció.
Aquesta funció es pot activar per a la zona de
cocció per inducció durant un període de
temps limitat. Després d'aquest període, la
zona de cocció per inducció torna
automàticament al nivell màxim d'escalfor.

Consulteu el capítol «Dades tècniques».

Per activar la funció d'una zona de
cocció: toqueu . 
Per desactivar la funció: canvieu el nivell
d’escalfor.

6.6 OptiHeat Control (Indicador de
calor residual de 3 passos)

AVÍS!

 /  /  Mentre l’indicador estigui
visible, hi ha perill de cremar-vos amb
l'escalfor residual.

Les zones de cocció per inducció produeixen
l'escalfor necessària per al procés de cocció i
l'apliquen directament a la part inferior de la
bateria de cuina. La vitroceràmica s'escalfa
amb l'escalfor de la bateria.
Els indicadors apareixen quan una zona de
cocció està calenta. Els indicadors mostren el
grau d'escalfor residual de les zones de
cocció que esteu fent servir:

 - continuar cuinant,

 - mantenir calent,

 - calor residual.
També pot aparèixer l’indicador:
• per a les zones de cocció dels costats,

encara que no les feu servir,
• quan es col·loquen estris calents a la zona

de cocció freda,
• quan la placa està desactivada, però la

zona de cocció encara està calenta.
L'indicador desapareix quan la zona de
cocció s'ha refredat.

6.7 Opcions del temporitzador

Temporitzador de compte enrere
Feu servir aquesta funció per a especificar el
temps d'activitat d’una zona de cocció durant
una única sessió.
Trieu el nivell d'escalfor de la zona de cocció
seleccionada i, tot seguit, seleccioneu la
funció.

1. Premeu . 00 apareix a la pantalla del
temporitzador.

2. Premeu  o  per configurar el temps
(00-99 minuts).

3. Premeu  per iniciar el temporitzador o
espereu 3 segons. El temporitzador
comença el compte enrere.

Per canviar el temps: seleccioneu la zona
de cocció amb  i premeu  o .
Per desactivar la funció: seleccioneu la
zona de cocció amb  i premeu . El
temps restant va baixant fins a arribar a 00.
El temporitzador acaba el compte enrere,
sona un senyal i els 00 parpellegen. La zona
de cocció es desactiva. Premeu qualsevol
símbol per aturar el senyal acústic i el
parpelleig.

Comptaminuts
Podeu fer servir aquesta funció quan la placa
estigui activada, però les zones de cocció no
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estiguin en marxa. La configuració d’escalfor
mostra 00.

1. Premeu .
2. Premeu  o  per ajustar el temps.
El temporitzador acaba el compte enrere,
sona un senyal i els 00 parpellegen. Premeu
qualsevol símbol per aturar el senyal acústic i
el parpelleig.

Per desactivar la funció: premeu  i . El
temps restant va baixant fins a arribar a 00.

6.8 Administració de potència
Si hi ha diverses zones activades i la
potència consumida supera el límit de la font
d'alimentació, aquesta funció reparteix la
potència disponible entre totes les zones de
cocció. La placa controla la configuració
d’escalfor per protegir els fusibles de la
instal·lació de la casa.
• Si la placa arriba al límit de potència

màxima disponible (consulteu la placa
d’identificació), la potència de les zones
de cocció es reduirà automàticament.

• Sempre es prioritza el nivell d’escalfor de
la primera zona de cocció seleccionada.
La potència restant es repartirà entre les
altres zones de cocció segons l'ordre de
selecció.

• Per a les zones de cocció que tinguin una
potència reduïda, la barra de control
parpelleja i mostra els nivells d’escalfor
màxims possibles.

• Espereu fins que la pantalla deixi de
parpellejar o reduïu el nivell d’escalfor de
l’última zona de cocció seleccionada. Les
zones de cocció continuaran funcionant
amb el nivell d’escalfor reduït. Canvieu els
paràmetres d’escalfor de les zones de
cocció manualment, si cal.

6.9  SenseFry
Aquesta funció us permet seleccionar un
nivell adequat d'escalfor per a fregir aliments.
La placa manté la temperatura durant tota la
cocció. Podeu triar un dels tres nivells
de SenseFry: baix (2), mitjà (5) o alt (8). Un
cop establert el nivell de configuració
d’escalfor, no és necessari que ajusteu
manualment la temperatura.

PRECAUCIÓ!
Utilitzeu només estris de cuina freds.
No deixeu la placa desatesa mentre la
funció estigui en marxa.

1. Col·loqueu una paella sense oli/greix en
una de les zones de cocció fredes del
costat esquerre. Podeu utilitzar una sola
zona de cocció o connectar ambdues
zones mitjançant Bridge.

Si col·loqueu un estri en una sola zona de
cocció, la funció s'iniciarà automàticament.
2. Toqueu  per activar la placa.
3. Toqueu  per activar la funció.
S'encén l'indicador que hi ha damunt el
símbol. El nivell d'escalfor seleccionat és
2 per defecte.
4. Seleccioneu un nivell de fregit

prement  repetidament.
Apareix un indicador parpellejant a sobre del
nivell seleccionat per a cada zona de cocció
en què actualment podeu utilitzar la funció.
5. Toqueu qualsevol punt del regulador

corredís de la zona de cocció escollida.
Podeu ajustar el nivell
de SenseFry prement un dels nivells de
configuració d’escalfor corresponents, tal
com es mostra a la taula següent.

Nivell de po‐
tència de Sen‐
seFry

Nivells d’escal‐
for

Baix 2

Mig 5

Alta 8

La funció s’activarà.
Un cop s’inicia la funció, apareixen els
indicadors que hi ha a sobre del regulador
corredís i comença a executar-se una
animació.

Si no col·loqueu cap estri a cap de les
zones de cocció en els següents 5
segons, la funció es desactiva
automàticament.

6. Establiu una funció de temporitzador, si
cal.
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Quan la paella arribi a la temperatura
desitjada, sonarà un senyal acústic. Ja podeu
posar oli i aliments a dins de la paella.
Per aturar la funció, premeu 0 a la barra de
control o premeu .
Si establiu un  Temporitzador de compte
enrere en una de les zones de cocció i el
temps establert s'acaba abans que s'hagi
arribat a la temperatura desitjada, la funció es
desactivarà automàticament.
Consells:
• Podeu canviar el nivell d’escalfor

predeterminat, si cal.
• En cas que coeu trossos gruixuts de

menjar o patates crues, utilitzeu una tapa
durant els primers 10 minuts del fregit.

• Les paelles pesades i/o grans poden trigar
més a escalfar-se.

• Feu servir paelles laminades amb nivell
d'escalfor baix per evitar sobreescalfar i
fer malbé els estris de cuina.

• No utilitzeu estris de cuina prims
esmaltats, ja que es poden sobreescalfar i
fer-se malbé.

Paelles correctes per a la
funció SenseFry
Feu servir només paelles de base plana. Per
a comprovar si la paella és adequada:
1. Gireu la paella cap per avall.
2. Col·loqueu un regle a la base de la

paella.
3. Intenteu inserir una moneda d'un, dos o

cinc cèntims (o alguna cosa del mateix
gruix, aprox. 1,7 mm) entre el regle i la
base de la paella.

a. La paella no és adequada si
aconseguiu inserir la moneda entre el
regle i la base.

b. La paella és adient si no aconseguiu
posar una moneda entre el regle i la
paella.

6.10 SenseBoil®
La funció ajusta automàticament la
temperatura de l'aigua perquè no continuï
bullint un cop arribi al punt d'ebullició.

Si hi ha calor residual (  /  / ) a la
zona de cocció que voleu utilitzar, sonarà
un senyal acústic i la funció no s'iniciarà.
La funció no s’activa amb estris de cuina
antiadherents.

PRECAUCIÓ!
No utilitzeu la funció amb estris de cuina
buits.
No deixeu la placa desatesa mentre la
funció estigui en marxa.

1. Col·loqueu estris de cuina omplerts amb
1 - 5 l d’aigua freda a les zones de cocció
disponibles per a les quals vulgueu iniciar
la funció.

Si col·loqueu un estri en una sola zona de
cocció, la funció s'iniciarà automàticament.
2. Toqueu  per activar la placa.
3. Toqueu  per activar la funció.
Apareix un indicador parpellejant a sobre
de  per a cada zona de cocció en què
actualment podeu utilitzar la funció.
4. Toqueu qualsevol punt del regulador

corredís de la zona de cocció escollida.
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La funció s’activa.
Un cop s'inicia la funció, apareixen els
indicadors que hi ha a sobre del regulador
corredís i comença a executar-se una
animació.

Si no col·loqueu cap estri a cap de les
zones de cocció en els següents 5
segons, la funció es desactiva
automàticament.

Quan la funció arriba al punt d'ebullició, la
placa emet un senyal acústic i el nivell
d’escalfor canvia automàticament al nivell de
cocció predeterminat.
Per desactivar la funció abans que s'hagi
arribat al punt d'ebullició, toqueu  o 0.
Per desactivar la funció després d'haver
arribat al punt d'ebullició, toqueu el regulador
corredís i ajusteu la configuració d’escalfor
manualment.
Si activeu  Pausa o retireu l’estri de cuina, la
funció es desactiva.
Si establiu un  Temporitzador de compte
enrere en una de les zones de cocció i el
temps establert s'acaba abans que s'hagi
arribat al punt d'ebullició, la funció es
desactivarà automàticament.
Consells i trucs:
• Aquesta funció és la més adequada per a

bullir aigua i cuinar patates.
• És possible que la funció no funcioni

correctament per a bullidors i cafeteres
italianes.

• Ompliu entre la meitat i tres quartes parts
de l'olla amb aigua freda de l'aixeta
deixant-hi buits els últims 4 cm. No
utilitzeu menys d'1 l o més de 5 l d'aigua.
Assegureu-vos que el pes total de l'aigua
(o de l'aigua i les patates) sigui d’entre 1 i

5kg. 

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• Per aconseguir els millors resultats, utilitza
només patates mitjanes senceres, sense
pelar. Assegureu-vos de no omplir l’olla
amb massa patates.

• Durant la fase d'escalfament, eviteu
remenar enèrgicament altres olles i
processos de cocció paral·lels (com ara
fregir o bullir) en altres zones de cocció.

• Eviteu produir vibracions externes (per
exemple, en utilitzar una batedora o
col·locar un telèfon mòbil al costat de la
placa) quan la funció estigui en marxa.

• Depenent del tipus d'aliment i estris de
cuina, podeu ajustar el nivell d’escalfor
després que s’hagi arribat al punt
d'ebullició.

• Afegiu sal un cop arribat al punt
d'ebullició.

• Utilitzeu una tapa per estalviar energia.

6.11 Estructura de menú
La taula mostra l'estructura de menú bàsica.
Paràmetres d’usuari
Símbol Paràmetre Opcions possi‐

bles
b So Actiu / Desactivat (--)

P Limitació de potèn‐
cia

15 - 73

H Mode AUTO 0 - 6

E Historial d’alarmes/
errors

Llista d'alarmes/
errors recents.

Per entrar als paràmetres de
l'usuari: mantingueu premut  durant 3
segons. Després, mantingueu  premut. Els
paràmetres apareixeran al temporitzador de
les zones de cocció de l’esquerra.
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Navegació pel menú: el menú consta del
símbol de paràmetre i un valor. El símbol
apareix al temporitzador posterior i el valor
apareix al temporitzador frontal. Per navegar
entre les configuracions, premeu  al
temporitzador frontal. Per canviar el valor de
configuració, premeu  o  al
temporitzador frontal.

Per sortir del menú: premeu .

OffSound Control
Podeu activar/desactivar els sons a Menú >
Configuració d’usuari.

Consulteu "Estructura del menú".

Quan els sons estiguin desactivats, podreu
continuar sentint-ne quan:
• premeu ,
• aparegui el temporitzador,
• premeu un símbol inactiu.

7. FUNCIONS ADDICIONALS
7.1 Desconnexió automàtica
Aquesta funció desconnecta la placa
automàticament si:
• totes les zones de cocció, estan

desactivades,
• no configureu cap nivell d’escalfor ni de

velocitat del ventilador després de
l'activació de la placa,

• vesseu o deixeu alguna cosa damunt el
panell de control durant més de 10 segons
(una paella, un drap, etc.). Sona un senyal
i la placa s’apaga. Retireu l'objecte o
netegeu el panell de control.

• l’aparell s'escalfa massa (per exemple,
quan una paella queda sense líquid a
l'interior). Deixeu refredar la zona de
cocció abans de tornar a fer servir la
placa.

• no desactiveu una zona de cocció ni
modifiqueu el nivell d'escalfor. Al cap
d'una estona, es descativa la placa.

La relació entre el nivell d'escalfor i
l'estona que triga l’aparell a desactivar-se:

Nivell d'escalfor La placa es desacti‐
va al cap de

1 - 2 6 hores

3 - 4 5 hores

5 4 hores

Nivell d'escalfor La placa es desacti‐
va al cap de

6 - 9 1,5 hores

Quan utilitzeu SenseFry, la placa es
desactiva al cap d’una hora i mitja.

7.2 Pausa
Aquesta funció ajusta totes les zones de
cocció en funcionament al nivell d'escalfor
més baix.
Quan la funció està activada, es poden
utilitzar  i . Tots els altres símbols del
tauler de control estan bloquejats.
La funció no atura les funcions de
temporitzador.

1. Per activar la funció: premeu el botó .
El nivell d’escalfor es redueix a 1.
2. Per desactivar la funció: premeu .
Apareix la configuració d’escalfor  anterior.

7.3 Bloqueig
Podeu bloquejar el tauler de control mentre la
placa està en marxa. Això evita que es pugui
produir un canvi accidental del nivell
d’escalfor.
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Configureu primer el nivell d’escalfor.

Per activar la funció: premeu el botó .
Per desactivar la funció: premeu  una
altra vegada.

La funció es desactiva quan desactiveu
la placa.

7.4 Dispositiu de seguretat infantil
Aquesta funció evita que la placa i es puguin
utilitzar accidentalment.

Per activar la funció: premeu . No
seleccioneu cap nivell d’escalfor.
Mantingueu  premut durant 3 segons fins
que aparegui l'indicador a sobre del símbol.
Desactiveu la placa amb .

La funció es manté activa quan
desactiveu la placa. L'indicador sobre
el  està activat.

Per desactivar la funció: premeu . No
seleccioneu cap nivell d’escalfor.
Mantingueu  premut durant 3 segons fins
que desaparegui l'indicador a sobre del
símbol. Desactiveu la placa amb .

Cuinar amb la funció activada: premeu ,
després, premeu  durant 3 segons, fins
que desaparegui l'indicador que hi ha damunt
del símbol. Podeu fer servir la placa. Quan
desactiveu la placa amb , la funció torna a
posar-se en marxa.

7.5 Bridge

La funció està en marxa quan la cassola
cobreix els centres d'ambdues zones.
Per obtenir més informació sobre la
correcta col·locació dels estris de cuina,
consulteu "Ús de les zones de cocció".
La funció no funciona
mentre SenseBoil® estigui en marxa.

Aquesta funció connecta dues zones de
cocció de la part esquerra perquè funcionin
com una de sola.
Primer, seleccioneu el nivell d'escalfor d'una
de les zones de cocció de la part esquerra.

Per activar la funció: toqueu . Per ajustar
o canviar el nivell d'escalfor, premeu un dels
sensors de control.

Per desactivar la funció: toqueu . Les
zones de cocció funcionen de manera
independent.

7.6 Hob²Hood
És una funció automàtica avançada que
connecta la placa a una campana especial.
Tant la placa com la campana tenen un
communicador de senyals infrarojos. La
velocitat del ventilador s'estableix
automàticament segons el mode seleccionat i
la temperatura de la peça de bateria més
calenta de la placa. També podeu fer
funcionar el ventilador de la placa
manualment.

En la majoria de les campanes, el
sistema remot ve activat de fàbrica. En
cas que estigui desactivat, activeu-lo
abans d’utilitzar la funció. Per a més
informació, vegeu el manual de l'usuari
de la campana.

Control de la funció automàticament
Per utilitzar la funció, configureu
automàticament el mode automàtic a H1 –
H6. La placa està ajustada originalment
a H5. La campana reacciona sempre que feu
servir la placa. La placa reconeix la
temperatura de la bateria de cuina
automàticament i ajusta la velocitat del
ventilador.
Modes automàtics

 Llum au‐
tomàtic Bullir1) Fregir2)

H0 Desactivat Desactivat Desactivat

H1 Actiu Desactivat Desactivat
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 Llum au‐
tomàtic Bullir1) Fregir2)

H2 3) Actiu Velocitat de
ventilació 1

Velocitat de
ventilació 1

H3 Actiu Desactivat Velocitat de
ventilació 1

H4 Actiu Velocitat de
ventilació 1

Velocitat de
ventilació 1

H5 Actiu Velocitat de
ventilació 1

Velocitat de
ventilació 2

H6 Actiu Velocitat de
ventilació 2

Velocitat de
ventilació 3

1) La placa detecta el procés d'ebullició i activa la velo‐
citat del ventilador en funció del mode automàtic.
2) La placa detecta el procés de fregir i activa la veloci‐
tat del ventilador en funció del mode automàtic.
3) Aquest mode activa el ventilador i el llum indepen‐
dentment de la temperatura.

Canvi del mode automàtic
1. Desactiveu la placa.
2. Premeu  durant 3 segons. La pantalla

s'engega i s'apaga.
3. Premeu  durant 3 segons.
4. Premeu  diverses vegades fins que

aparegui H.
5. Premeu  del temporitzador per

seleccionar un mode automàtic.

Per fer funcionar la campana
directament, desactiveu el mode
automàtic de la funció en els
comandaments de la campana.

Quan acabeu la cocció i desactiveu la
placa, el ventilador de la campana pot
ser que continuï en marxa una estona
més. Després d'una estona, el sistema
desactiva el ventilador automàticament i
evita que pugueu activar accidentalment
el ventilador durant les següents 30
segons.

Control manual de la velocitat de
ventilació
També podeu controlar la funció
manualment. Per fer-ho, premeu  quan la
placa estigui activada. Així, desactivareu el
mode automàtic de la funció i podreu
modificar la velocitat de ventilació
manualment. Si premeu , augmentareu un
grau la velocitat de ventilació. Si arribeu a la
velocitat màxima de ventilació i torneu a
prémer , ajustareu la velocitat a 0 i es
desactivarà el ventilador de la campana. Per
activar el ventilador una altra vegada a
velocitat 1, premeu .

Per activar el mode automàtic de la
funció, desactiveu la placa i torneu-la a
activar.

Activació del llum
Podeu configurar la placa perquè activi
automàticament el llum quan activeu la placa.
Per fer-ho, seleccioneu el mode automàtic H1
– H6.

El llum de la campana s'apaga dos
minuts després de desactivar la placa.
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8. CONSELLS

AVÍS!
Consulteu els capítols de seguretat.

8.1 Bateria de cuina

En zones de cocció per inducció, un
camp electromagnètic potent genera
escalfor a la bateria de cuina amb molta
rapidesa.

Feu servir bateria de cuina adequada quan
utilitzeu les zones de cocció per inducció.
• Per evitar el sobreescalfament i millorar el

rendiment de les zones, els estris de cuina
han de ser el més gruixuts i plans
possible.

• Per a la funció SenseFry, feu servir només
paelles de base plana.

• Assegureu-vos que les bases dels estris
estan netes i eixutes abans de col·locar-
les al damunt de la superfície de la placa.

• Aneu sempre amb compte de no fer lliscar
ni fregar l’estri de cuina a les vores i
cantonades del vidre o a l’embellidor
lateral, ja que la superfície de vidre podria
esquerdar-se o fer-se malbé.

Material de la bateria de cuina
• acceptats: ferro fos, acer, acer esmaltat,

acer inoxidable, base multicapa (amb la
marca correcta del fabricant).

• no acceptats: alumini, coure, llautó, vidre,
ceràmica, porcellana.

Una peça de bateria és adequada per a
una placa d'inducció si:
• l'aigua bull molt ràpid en una zona amb

l'ajust de calor màxim.
• un imant estira la part inferior del recipient

de bateria de cuina.
Mides de la bateria de cuina
• Les zones de cocció per inducció

s'adapten automàticament a la mida de la
base de la peça de bateria de cuina.
Consulteu el capítol “Dades tècniques” >
“Especificació de les zones de cocció” per
saber quines dimensions cal que tingui la
bateria de cuina. Col·loqueu els estris de

cuina al centre de la zona de cocció
seleccionada.

• L’eficiència d’una zona de cocció està
relacionada amb el diàmetre de l’estri de
cuina que es faci servir. Perquè el calor es
transmeti de forma òptima, feu servir
estris de cuina amb un diàmetre inferior
similar a la mida de la zona de cocció (és
a dir, el valor màxim del diàmetre de l’estri
de cuina que s’indica al capítol “Dades
tècniques” > “Especificació de les zones
de cocció”).
– Els estris de cuina amb un diàmetre

més petit que la mida d’una zona de
cocció només reben una part de
l’energia que genera la zona de
cocció, per la qual cosa s’escalfen
més a poc a poc.

– Tant per raons de seguretat com per
obtenir resultats òptims de cocció, no
utilitzeu peces de bateria més grans
que les indicades a l’“Especificació de
les zones de cocció”. Eviteu mantenir
la bateria de cuina a prop del tauler de
control durant la cocció. Això podria
afectar el funcionament del tauler de
control o activar accidentalment les
funcions de la placa.

Vegeu «Dades tècniques».

8.2 Sorolls durant el funcionament

Els sorolls són normals i no significa que
hi hagi alguna anomalia de
funcionament. Els sorolls dels estris de
cuina poden variar segons el material
amb què estiguin fets i la potència de la
placa.

Sorolls relacionats amb els estris de
cuina:
• soroll de cruixit: l’estri de cuina està

fabricat amb materials diferents
(construcció tipus sandvitx).

• soroll de xiulet: esteu fent servir una
potència alta a la zona de cocció i l’estri
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està fabricat amb materials diferents
(construcció tipus sandvitx).

• soroll de brunzit: esteu fent servir una
potència alta.

Sorolls relacionats amb la placa:
• soroll d’espetecs: hi ha commutacions

elèctriques.
• xiuxiueig, brunzit: el ventilador està en

marxa.
• soroll rítmic: s’ha detectat l’estri de cuina.

8.3 Öko Timer (Eco temporitzador)
Per estalviar energia, l'escalfador de la zona
de cocció es desactiva abans que soni el
timbre del temporitzador. La diferència en el

temps d'operativitat depèn del nivell
d'escalfor i de la llargada de la operació de
cocció.

8.4 Guia de cocció simplificada 
La correlació entre el nivell d'escalfor d'una
zona i el consum elèctric no és lineal. Quan
augmenteu el nivell d'escalfor, no és
proporcional a l'increment del consum
energètic. Significa que una zona de cocció
amb un nivell d'escalfor mitjà fa servir menys
de la meitat de la seva potència.

Les dades de la taula són orientatives.

Nivell d'escal‐
for

Feu servir per a: Temps
(min)

Consells

1 Mantenir els aliments cuits calents quan sigui
necessari

Tapeu el recipient.

1 - 2 Salsa holandesa, fondre: mantega, xo‐
colata, gelatina.

5 - 25 Barregeu de tant en tant.

2 Solidificar: truites esponjoses, ous al
forn.

10 - 40 Cuineu amb una tapa posada.

2 - 3 Arròs bullit i plats a partir de productes
làctics, escalfar menjar preparat.

25 - 50 Afegiu com a mínim el doble de líquid
que d'arròs, plats a partir de làctics a
la meitat del procés.

3 - 4 Estofeu verdures, peix, carn. 20 - 45 Afegiu unes quantes cullerades d'ai‐
gua. Comproveu la quantitat d'aigua
durant el procés.

4 - 5 Patates al vapor i altres verdures. 20 - 60 Cobriu el fons de l'olla amb
1-2 cm d'aigua. Comproveu el nivell
d'aigua durant el procés. Mantingueu
l’olla tapada.

4 - 5 Per coure grans quantitats d'aliments,
estofats i sopes.

60 - 150 Fins a 3 l de líquid més els ingre‐
dients.

6 - 7 Sofregit: escalopa, Cordon Bleu de ve‐
della, costelles, patates emmascara‐
des, salsitxes, fetge, roux, ous, creps,
dònuts.

quan sigui
necessari

Doneu-li la volta quan calgui.

7 - 8 Per sofregir patates ratllades fregides,
filets de llom i filets de carn.

5 - 15 Doneu-li la volta quan calgui.

9 Bullir aigua, coure pasta, daurar carn (gulash, estofats), fregir patates.

Bullir grans quantitats d'aigua. PowerBoost està activat.
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8.5 Consells per a la
funció SenseFry
Les dades de la taula mostren exemples
d'aliments per a cada nivell SenseFry. La
quantitat, l’espessor, la qualitat i la
temperatura (per exemple, congelats) dels
aliments que s'hagin de fregir a la paella
influeixen en el nivell de SenseFry establert.

Trieu el nivell de configuració d’escalfor
segons el tipus d'aliment, les vostres
preferències de cocció i els estris de cuina
que utilitzeu.

Les dades de la taula són orientatives.

Aliments Nivell SenseFry
Ous Truites, ous ferrats Baix

Ous remenats Mig

Peix Filets de peix, barretes de peix, marisc Mig

Carn Hamburguesa, mandonguilles, costella, pit de pollastre,
pit de gall dindi, escalopa, filet, bistec (al punt/ben fet),
salsitxes fregides

Mig

Bistec (poc fet), carn picada Alta

Verdures Patates fregides (crues) Baix

Hamburgueses de patates fregides, verdures Mig

8.6 Trucs i consells per a Hob²Hood
Quan feu servir la placa amb la funció:
• Protegiu el tauler de la placa de la llum

directa.
• No dirigiu llums halògens al tauler de la

placa.
• No tapeu el tauler de comandaments de la

placa.
• No obstruïu el senyal entre la placa i la

campana d'extracció (p. ex., amb la mà, el
mànec d'un recipient o una olla alta).
Vegeu la imatge.

La campana que es mostra a continuació
només té finalitats il·lustratives.

Altres aparells de control remot poden
bloquejar el senyal. No utilitzeu aquests
aparells a prop de la placa
mentre Hob²Hood estigui encès.

Campanes d'extracció amb la
funció Hob²Hood
Per veure la gamma completa de campanes
d'extracció compatibles amb aquesta funció,
visiteu el nostre lloc web. Les campanes
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d'AEG compatibles amb aquesta funció han
d'incloure el símbol .

9. CURA I NETEJA

AVÍS!
Consulteu els capítols de seguretat.

9.1 Informació general
• Netegeu la placa després de cada ús.
• Feu servir sempre bateria de cuina que

tingui la base neta.
• Tant per a la neteja diària de la superfície

del vidre com per a la neteja posterior a la
instal·lació i l'eliminació de qualsevol
residu de cola, utilitzeu només una llet de
neteja lleugerament abrasiva i una
esponja delicada i antiratllades. Segons
com de bruta estigui, netegeu la superfície
del vidre amb petits moviments circulars i
una pressió moderada. Netegeu la
superfície del vidre amb un drap de
microfibra.

AVÍS!
No utilitzeu la clàssica esponja groga i
verda, ja que les partícules d'alumini
de la capa dura poden danyar i
decolorar el vidre.

L'ús d'eines de neteja diferents de les
recomanades no serà efectiu i pot fer
malbé o decolorar la superfície del
vidre.

• Utilitzeu sempre una rasqueta
recomanada per a plaques amb superfície
de vidre. Utilitzeu la rasqueta només com
a eina addicional per a netejar el vidre
després de la neteja regular.

AVÍS!
No utilitzeu ganivets ni altres eines
metàl·liques afilades per a netejar la
superfície del vidre.

• Per als ornaments laterals metàl·lics,
utilitzeu només detergent per
rentavaixelles amb aigua tèbia. Utilitzeu

un drap per netejar i eixugar els
ornaments laterals.

AVÍS!
No utilitzeu llets de neteja
lleugerament abrasives, cap detergent
per a polir, rasquetes o la capa dura
d'una esponja per a netejar els
ornaments laterals.

• L'espai entre la superfície del vidre i
l’ornament lateral pot acumular brutícia i
petites partícules d'aliments. Utilitzeu un
escuradents de fusta per a netejar l'espai
entre la superfície de vidre i l’ornament
lateral.

AVÍS!
No utilitzeu eines metàl·liques afilades
per a netejar aquest espai, ja que
poden eixamplar-lo i fer malbé
l’ornament lateral o la superfície del
vidre.

9.2 Neteja superfície de vidre de la
placa
• Retireu immediatament: els plàstics

desfets, el plàstic per a embolcallar, la sal,
el sucre i aliments ensucrats, ja que
podrien fer malbé la placa. Aneu amb
compte per evitar cremar-vos. Feu servir
un rascador de plaques especial per a la
superfície de vidre en angle agut i moveu
la fulla per la superfície.

• Retireu quan la placa estigui prou
freda: marques de calç, marques d'aigua,
taques de greix i pèrdua de brillantor de
peces metàl·liques. Netegeu la placa amb
una llet de neteja lleugerament abrasiva i
una esponja delicada i antiratllades
(consulteu Informació general). Després
de netejar-la, eixugueu-la amb un drap de
microfibra suau.

• Marques i taques persistents: apliqueu
una pressió moderada i fregueu la
superfície amb una esponja delicada i
antiratllades (consulteu Informació
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general) i una llet de neteja lleugerament
abrasiva fins que les taques ja no siguin
visibles.

10. RESOLUCIÓ DE PROBLEMES

AVÍS!
Consulteu els capítols de seguretat.

10.1 Què fer si…

Problema Possible causa Solució
La placa no s’engega o no fun‐
ciona.

La placa no està connectada al sub‐
ministrament elèctric o està connec‐
tada incorrectament.

Comproveu si la placa està correcta‐
ment connectada al subministrament
elèctric.

 El fusible s'ha fos. Assegureu-vos que el fusible sigui la
causa del mal funcionament. Si el fusi‐
ble salta una vegada darrere l'altra,
poseu-vos en contacte amb un electri‐
cista qualificat.

 No heu establert el nivell d'escalfor
durant 60 segons.

Torneu a activar la placa i ajusteu l’es‐
calfor en menys de 60 segons.

 Heu tocat 2 o més símbols alhora. Toqueu només un símbol.

 Pausa està en marxa. Consulteu "Pausa".

 Hi ha taques d’aigua o greix al tauler
de control.

Netegeu el tauler de control.

Escolteu un xiulet constant. La connexió elèctrica és incorrecta. Desconnecteu la placa de la xarxa
elèctrica. Consulteu un electricista
qualificat perquè comprovi la instal·la‐
ció.

No es pot seleccionar el nivell
d’escalfor màxim per a una de
les zones de cocció.

Les altres zones consumeixen la po‐
tència màxima disponible.
La placa funciona correctament.

Reduïu el nivell d’escalfor de les altres
zones de cocció connectades a la ma‐
teixa fase. Consulteu “Gestió d'ener‐
gia”.

Sona un senyal acústic i la placa
s’apaga.
Sona un senyal acústic quan la
placa s’apaga.

Hi ha alguna cosa sobre un o més
sensors.

Retireu l'objecte dels sensors.

La placa es desactiva. Col·loqueu alguna cosa damunt el

sensor .

Retireu l'objecte del sensor.

L'indicador d'escalfor residual no
s'il·lumina.

La zona no és calenta perquè ha es‐
tat encesa durant poc temps o el
sensor s'ha fet malbé.

Si la zona s’ha fet servir prou temps
com per estar calenta, parleu amb un
centre de servei autoritzat.

Hob²Hood no funciona. Heu tapat el tauler de control. Traieu l’objecte del tauler de control.
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Problema Possible causa Solució
 Esteu fent servir un estri de cuina

molt alt que bloqueja el senyal.
Canvieu-lo per un de més baix, feu
servir una altra zona de cocció o feu
anar la placa manualment.

El tauler de control està calent al
tacte.

L’estri de cuina és massa gros o
l’heu posat massa a prop del tauler
de control.

Poseu els estris grossos a les parts
del darrere, si és possible.

No s'escolta cap so quan toqueu
els sensors del tauler.

Els sons estan desactivats. Activeu els sons. Consulteu “Ús diari”.

S'encén l'indicador que hi ha da‐

munt el símbol .

Dispositiu de seguretat infantil o Blo‐
queig estan activats.

Consulteu "Dispositiu de seguretat in‐
fantil" i "Bloqueig".

La barra de control parpelleja. No hi cap estri de cuina a la zona o
la zona no ha quedat prou coberta.

Poseu algun estri de cuina a la zona
que cobreixi totalment la zona de coc‐
ció.

 La peça de bateria de cuina no és
adequada.

Utilitzeu un estri de cuina adequat per
a plaques d'inducció. Vegeu "Con‐
sells".

 El diàmetre del fons de l‘estri de cui‐
na és massa petit per a la zona.

Feu servir estris de cuina de les di‐
mensiones adequades. Vegeu «Dades
tècniques».

Triga molt a escalfar-se. L’estri de cuina és massa petit i no‐
més rep una part de la potència que
genera la zona de cocció.

Perquè el calor es transmeti de forma
òptima, feu servir estris de cuina amb
un diàmetre inferior similar a la mida
de la zona de cocció (és a dir, el valor
màxim del diàmetre de l’estri de cuina
que s’indica al capítol “Dades tècni‐
ques” > “Especificació de les zones de
cocció”).

 i  apareixen alhora. La potència és massa baixa a causa
d’un estri de cuina no adequat o un
recipient buit.

Feu servir estris de cuina del tipus
adient. Vegeu “Consells” i “Dades tèc‐
niques”.
No activeu cap zona que contingui un
recipient buit.

 i  apareixen alhora. El recipient és buit o conté un líquid
que no és aigua, p. ex., oli.

Eviteu fer servir la funció amb líquids
que no siguin aigua.

 i  apareixen alhora. Hi ha massa aigua o massa poca ai‐
gua al recipient.
Heu bullit algun altre aliment apart
d’aigua i patates. El punt d’ebullició
s’ha mogut en el temps i Sense‐
Boil® no pot funcionar correctament.

Bulliu només patates amb aigua si feu
servir SenseBoil®. Consulteu “Con‐
sells”.

Sentireu un xiulet, els indicadors

a sobre de  parpellegen
i SenseBoil® no arrenca.

Cap zona de cocció pot funcionar
amb SenseBoil®. Hi ha calor resi‐
dual a les zones de cocció que vols
fer servir o encara s’estan utilitzant.

Acabeu la cocció que estàveu fent i
trieu una zona que no estigui ocupada
i sense calor residual.

SenseBoil® / SenseFry no fun‐
ciona.

La potència de la placa és massa
baixa.

Ajusteu la potència a un valor més alt.
Assegureu-vos que la potència selec‐
cionada s'ajusti als fusibles d'instal·la‐
ció de la llar. Vegeu "Abans del primer
ús" > " Limitació de potència".
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Problema Possible causa Solució

 i un número apareixen. Hi ha algun error a la placa. Desactiveu la placa i torneu a activar-

la 30 segons més tard. Si  es torna
a il·luminar, desconnecteu la placa del
corrent elèctric. Després de 30 se‐
gons, torneu a connectar la placa. Si el
problema persisteix, contacteu amb el
centre de servei autoritzat.

10.2 Si no trobeu cap solució...
Si no podeu solucionar el problema, poseu-
vos en contacte amb el vostre distribuïdor o
amb un centre de servei autoritzat. Faciliteu
les dades de la placa de característiques.
Assegureu-vos que heu fet funcionar la placa

correctament. Si no, el servei d'un tècnic o
distribuïdor no serà gratuït, encara que us
trobeu dins del període de garantia. La
informació sobre el període de garantia i els
centres de servei autoritzats es troba al llibret
de garantia.

11. DADES TÈCNIQUES
11.1 Placa de característiques

Model NII84B30AZ PNC 949 598 189 00
Typ 62 D4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Inducció 7.35 kW Fabricat a: Alemanya
Núm. sèrie ................. 7.35 kW
AEG  

11.2 Especificació de les zones de cocció

Zona de cuina Potència nominal
(ajustament de
temperatura mà‐
xima) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost du‐
rada màxima
[min]

Diàmetre de la
bateria de cuina
[mm]

Part davantera es‐
querra

2300 3200 10 125 - 210

Part posterior es‐
querra

2300 3200 10 125 - 210

Part davantera cen‐
tral

1400 2500 4 125 - 145

Part posterior dreta 2300 3600 10 205 - 240

La potència de les zones de cocció pot variar
lleugerament de les dades que es mostren a
la taula. Varia en funció del material i les
mides de la bateria de cuina.

Perquè el calor es transmeti de forma òptima
i per obtenir uns bons resultats de cocció, feu
servir estris de cuina amb un diàmetre inferior
similar a la mida de la zona de cocció (és a
dir, el valor màxim del diàmetre de l’estri de
cuina que s’indica a la taula). No feu servir
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estris amb un diàmetre superior al de la zona
de cocció.

12. EFICIÈNCIA ENERGÈTICA
12.1 Informació del producte segons la normativa de disseny ecològic de
la UE

Identificació de model NII84B30AZ

Tipus de placa Fogons integrats

Nombre de zones de cocció 4

Tecnologia de calefacció Inducció

Diàmetre de les zones de cocció circulars (Ø) Part davantera esquerra
Part posterior esquerra
Part davantera central

Part posterior dreta

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Consum energètic per zona de cocció (EC electric
cooking)

Part davantera esquerra
Part posterior esquerra
Part davantera central

Part posterior dreta

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Consum energètic de la placa (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Aparells elèctrics de cocció
d'ús domèstic - Part 2: Plaques - mètodes per
mesurar-ne el rendiment.
Els consums energètics de l'àrea de cocció
s'identifiquen amb les marques de les zones
de cocció corresponents.

12.2 Estalvi d’energia
Podeu estalviar energia durant la cocció
diària si seguiu els consells següents.

• Quan escalfeu aigua, utilitzeu només la
quantitat que necessiteu.

• Si és possible, poseu sempre les tapes a
la bateria de cuina.

• Col·loqueu els estris de cuina directament
al centre de la zona de cocció.

• Utilitzeu la calor residual per mantenir els
aliments calents o per fondre’ls.

12.3 Informació del producte sobre el consum energètic i el temps màxim
per arribar al mode de baix consum aplicable

Consum energètic en mode apagat 0.3  W

Temps màxim necessari perquè l’aparell arribi de forma automàtica al mode de baix
consum

2  min

13. QÜESTIONS MEDIAMBIENTALS

Recicleu els materials amb el símbol .
Dipositeu l'embalatge en contenidors
adequats per al seu posterior reciclatge.

Ajudeu a protegir el medi ambient i la salut
humana i a reciclar les deixalles procedents
d'aparells elèctrics i electrònics. No llenceu a
les escombraries domèstiques els aparells
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amb el símbol . Porteu el producte a les
instal·lacions de reciclatge locals o poseu-vos
en contacte amb la seva oficina municipal.
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Vítá vás AEG! Děkujeme vám, že jste si vybrali náš spotřebič.
Rady k používání, brožury, poradce při potížích a informace o servisu a opravách
získáte na:
www.aeg.com/support

Zmĕny vyhrazeny.
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1.  BEZPEČNOSTNÍ INFORMACE
Tento návod si pečlivě přečtěte ještě před instalací spotřebiče
a jeho prvním použitím. Výrobce nenese odpovědnost za
žádný úraz ani škodu v důsledku nesprávné instalace nebo
použití. Návod k použití vždy uchovávejte na bezpečném a
přístupném místě pro jeho budoucí použití.

1.1 Bezpečnost dětí a postižených osob
• Tento spotřebič smí používat děti starší osmi let nebo

osoby se sníženými fyzickými, smyslovými nebo duševními
schopnostmi nebo osoby bez patřičných zkušeností a
znalostí, pouze pokud tak činí pod dozorem nebo obdrželi
instrukce týkající se bezpečného provozu spotřebiče, a
pokud rozumí rizikům spojeným s provozem spotřebiče.
Děti mladší osmi let a osoby s rozsáhlým a komplexním
postižením bez stálého dozoru udržujte z dosahu
spotřebiče.
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• Zabraňte dětem, aby si hrály se spotřebičem .
• Všechny obaly uschovejte mimo dosah dětí a řádně je

zlikvidujte.
• VAROVÁNÍ: Spotřebič a jeho přístupné části se při použití

zahřívají na vysokou teplotu. Během používání a chladnutí
udržujte spotřebič mimo dosah dětí a domácích zvířat.

• Je-li spotřebič vybaven dětskou bezpečnostní pojistkou,
doporučuje se ji aktivovat.

• Čištění a uživatelskou údržbu spotřebiče by neměly
provádět děti bez dozoru.

1.2 Všeobecné bezpečnostní informace
• Spotřebič je určen výhradně pro přípravu jídel.
• Tento spotřebič je určen k běžnému domácímu použití ve

vnitřních prostorách.
• Tento spotřebič lze používat v kancelářích, hotelových

pokojích, motelech, agropenzionech a v podobných
ubytovacích zařízeních, kde využití nepřesahuje
(průměrnou) úroveň využití v domácnosti.

• VAROVÁNÍ: Spotřebič a jeho přístupné části se při použití
zahřívají na vysokou teplotu. Nedotýkejte se topných
článků.

• VAROVÁNÍ: Příprava jídel s tuky či oleji na varné desce bez
dozoru může být nebezpečná a způsobit požár.

• Kouř je známkou přehřátí. K hašení požáru při vaření nikdy
nepoužívejte vodu. Vypněte spotřebič a zakryjte plameny
např. požární dekou nebo víkem.

• VAROVÁNÍ: Spotřebič nesmí být napájen přes externí
spínací zařízení, jako je časovač, nebo připojován k okruhu,
který je pravidelně zapínán a vypínán jiným nástrojem.

• UPOZORNĚNÍ Je nutné dohlížet na proces vaření (i na
funkce automatického vaření). U krátkodobého vaření je
nutné vykonávat nepřetržitý dohled.

• VAROVÁNÍ: Nebezpečí požáru: Na varné plochy
nepokládejte žádné předměty.
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• Na povrch varné desky nepokládejte žádné kovové
předměty jako nože, vidličky, lžíce nebo pokličky, protože
by se mohly zahřát na velmi vysokou teplotu.

• Nepoužívejte spotřebič, dokud není nainstalován do
vestavné konstrukce.

• K čištění spotřebiče nepoužívejte proud vody ani páru.
• Po použití vypněte příslušnou část varné desky ovladačem

a nespoléhejte na detektor přítomnosti nádoby.
• VAROVÁNÍ: Je-li povrch prasklý, vypněte spotřebič, abyste

zabránili možnému úrazu elektrickým proudem. Je-li
spotřebič k elektrické síti připojen prostřednictvím rozvodné
skříňky, odpojte spotřebič od napájení vyjmutím pojistky.
V každém případě kontaktujte autorizované servisní
středisko.

• Jestliže je napájecí kabel poškozený, smí jej vyměnit pouze
výrobce, autorizovaný servis nebo osoba s podobnou
kvalifikací, aby se předešlo rizikům.

• VAROVÁNÍ: Používejte pouze kryt varné desky přímo od
výrobce kuchyňského spotřebiče nebo takový kryt, který
výrobce spotřebiče v pokynech k použití označil jako
vhodný, případně kryt, který je součástí spotřebiče. Při
použití nesprávného krytu varné desky může dojít
k nehodě.

2. BEZPEČNOSTNÍ POKYNY
2.1 Instalace

VAROVÁNÍ!
Tento spotřebič smí instalovat jen
kvalifikovaná osoba.

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poranění nebo
poškození spotřebiče.

• Odstraňte veškerý obalový materiál.
• Poškozený spotřebič neinstalujte ani

nepoužívejte.
• Řiďte se pokyny k instalaci dodanými

spolu s tímto spotřebičem.

• Dodržujte minimální vzdálenosti od
ostatních spotřebičů a nábytku.

• Při přemisťování spotřebiče buďte vždy
opatrní, protože je těžký. Vždy používejte
ochranné rukavice a uzavřenou obuv.

• Utěsněte výřez v povrchu skříňky tmelem,
aby se zabránilo bobtnání vlivem vlhkosti.

• Chraňte dno spotřebiče před párou a
vlhkostí.

• Spotřebič neinstalujte vedle dveří či pod
oknem. Zabráníte tak převržení horkého
nádobí ze spotřebiče při otevírání dveří či
okna.

• Každý spotřebič má vespodu chladicí
ventilátory.

• Je-li spotřebič nainstalován nad zásuvkou:
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– Neuchovávejte v zásuvce žádné malé
kousky nebo listy papíru, které by
mohly být vtaženy dovnitř a poškodit
tak chladicí ventilátory nebo chladicí
systém.

– Mezi spodní stranou spotřebiče a
obsahem zásuvky musí být vzdálenost
alespoň 2 cm.

• Odstraňte jakékoliv dělicí panely
nainstalované ve skřínce pod
spotřebičem.

2.2 Připojení k elektrické síti

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí požáru nebo úrazu
elektrickým proudem.

• Veškerá elektrická připojení by měla být
provedena kvalifikovaným elektrikářem.

• Spotřebič musí být uzemněn.
• Před každou údržbou nebo čištěním je

nutné se ujistit, že je spotřebič odpojen od
elektrické sítě.

• Zkontrolujte, zda údaje na typovém štítku
souhlasí s parametry elektrické sítě.

• Ujistěte se, že je spotřebič nainstalován
správně. Volné a nesprávné zapojení
napájecího kabelu či zástrčky (je-li
součástí výbavy) může mít za následek
přehřátí svorky.

• Použijte správný síťový kabel.
• Síťový kabel nesmí být zamotaný.
• Ujistěte se, že je nainstalována ochrana

proti úrazu elektrickým proudem.
• Použijte svorku pro odlehčení tahu na

kabelu.
• Dbejte na to, aby se elektrické přívodní

kabely nebo zástrčky (jsou-li součástí
výbavy) nedotýkaly horkého spotřebiče
nebo horkého nádobí, když spotřebič
připojujete k elektrické zásuvce.

• Nepoužívejte rozbočovací zástrčky ani
prodlužovací kabely.

• Dbejte na to, abyste nepoškodili zástrčku
napájecího kabelu (pokud je k dispozici)
nebo napájecí kabel. O výměnu
napájecího kabelu požádejte autorizované
servisní středisko nebo kvalifikovaného
elektrikáře.

• Ochrana před úrazem elektrickým
proudem u živých či izolovaných částí

musí být připevněna tak, aby nešla
odstranit bez použití nástrojů.

• Síťovou zástrčku zapojte do síťové
zásuvky až na konci instalace spotřebiče.
Po instalaci musí zůstat síťová zástrčka
nadále dostupná.

• Pokud je síťová zásuvka uvolněná,
nezapojujte do ni síťovou zástrčku.

• Neodpojujte spotřebič ze zásuvky tahem
za kabel. Vždy tahejte za zástrčku.

• Používejte pouze správná izolační
zařízení: ochranné vypínače vedení,
pojistky (pojistky šroubového typu se musí
odstranit z držáku), ochranné zemnicí
jističe a stykače.

• Je nutné instalovat vhodný vypínač nebo
izolační zařízení k řádnému odpojení
všech napájecích vodičů spotřebiče. Toto
izolační zařízení musí mít mezeru mezi
kontakty alespoň 3 mm širokou.

• Pokud se na obrazovce zobrazí kód E3,
okamžitě varnou desku odpojte a
zkontrolujte, zda je elektrické připojení a
síťové napětí správné.

2.3 Použijte

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí zranění, popálení či
úrazu elektrickým proudem.

• Neměňte technické parametry spotřebiče.
• Před prvním použitím odstraňte všechny

obaly, značení a ochrannou fólii (pokud se
používá).

• Ujistěte se, že větrací otvory nejsou
zablokované.

• Během provozu nenechávejte spotřebič
bez dozoru.

• Po každém použití nastavte varnou zónu
na „vypnuto“.

• Na varné zóny nepokládejte příbory ani
pokličky. Mohly by se zahřát na vysokou
teplotu.

• Nepoužívejte spotřebič, máte-li vlhké ruce,
nebo když je v kontaktu s vodou.

• Nepoužívejte spotřebič jako pracovní nebo
odkládací plochu.

• Je-li povrch spotřebiče prasklý, okamžitě
spotřebič odpojte od elektrické sítě.
Zabráníte tak úrazu elektrickým proudem.

• Když je spotřebič zapnutý, uživatelé s
kardiostimulátory se nesmějí přiblížit k
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indukčním varným zónám blíže než na 30
cm.

• Horký olej může vystříknout, když do něj
vkládáte jídlo.

• Mezi varnou plochu a nádoby nevkládejte
hliníkovou fólii ani jiné materiály, pokud
výrobce tohoto spotřebiče nestanovil jinak.

• Používejte pouze příslušenství určené
výrobcem pro tento spotřebič.

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí požáru a výbuchu.

• Tuky a oleje mohou při zahřátí uvolňovat
hořlavé páry. Při vaření udržujte otevřený
oheň nebo ohřáté předměty mimo dosah
tuků a olejů.

• Páry uvolňované velmi horkými oleji se
mohou samovolně vznítit.

• Použitý olej, který obsahuje zbytky
potravin, může způsobit požár při nižších
teplotách než olej použitý poprvé.

• Do spotřebiče, do jeho blízkosti nebo na
spotřebič neumisťujte hořlavé předměty
nebo předměty nasáklé hořlavinami.

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí poškození spotřebiče.

• Nepokládejte horké nádoby na ovládací
panel.

• Nepokládejte horkou poklici na skleněný
povrch varné desky.

• Nenechte vyvařit vodu v nádobách.
• Dbejte na to, aby na spotřebič nespadly

žádné předměty nebo nádoby. Mohl by se
poškodit povrch.

• Nezapínejte varné zóny s prázdnými
nádobami nebo bez nádob.

• Nádoby vyrobené z litiny nebo
s poškozeným dnem mohou poškrábat
skleněný/sklokeramický povrch. Tyto
předměty v případě nutnosti přesunu po
varné desce vždy zdvihněte.

2.4 Čištění a údržba
• Spotřebič čistěte pravidelně, abyste

zabránili poškození materiálu jeho
povrchu.

• Před čištěním spotřebič vypněte a nechte
ho vychladnout.

• Spotřebič čistěte vlhkým měkkým hadrem.
Používejte pouze neutrální mycí
prostředky. Nepoužívejte prostředky
s drsnými částicemi, drátěnky,
rozpouštědla nebo kovové předměty,
pokud není uvedeno jinak.

2.5 Servis
• Je-li nutná oprava spotřebiče, obraťte se

na autorizované servisní středisko.
Používejte pouze originální náhradní díly.

• Pokud jde o žárovku (žárovky) v tomto
spotřebiči a samostatně prodávané
náhradní žárovky: Tyto žárovky jsou
navrženy tak, aby odolaly extrémním
fyzickým podmínkám v domácích
spotřebičích, ať už jde o teplotu, vibrace či
vlhkost, nebo jsou určeny k signalizaci
informací o provozním stavu spotřebiče.
Nejsou určeny k použití v jiných
spotřebičích a nejsou vhodné k osvětlení
místností v domácnosti.

2.6 Likvidace

VAROVÁNÍ!
Hrozí nebezpečí úrazu či udušení.

• Pro informace ohledně správné likvidace
spotřebiče se obraťte na místní úřady.

• Spotřebič odpojte od elektrické sítě.
• Odřízněte síťový kabel v blízkosti

spotřebiče a zlikvidujte jej.

3. INSTALACE

VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

3.1 Před instalací spotřebiče
Před instalací varné desky si z typového
štítku opište níže uvedené informace. Typový
štítek je umístěn na spodní straně varné
desky.
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Sériové číslo ............................

3.2 Vestavné varné desky
Vestavné varné desky se smějí používat
pouze po zabudování do vhodných
vestavných modulů a pracovních ploch, které
splňují příslušné normy.

3.3 Připojovací kabel
• Varná deska se dodává s připojovacím

kabelem.
• K výměně poškozeného síťového kabelu

použijte následující typ kabelu: H05V2V2-
F který je odolný vůči teplotě 90 °C nebo
vyšší. Jeden vodič musí mít minimální
průřez v souladu s níže uvedenou
tabulkou. Obraťte se na místní servisní
středisko. Výměnu připojovacího kabelu
smí provádět pouze kvalifikovaný
elektrikář.

VAROVÁNÍ!
Veškerá elektrická připojení musí být
provedena kvalifikovaným elektrikářem.

POZOR!
Připojení pomocí kontaktích zástrček
jsou zakázána.

POZOR!
Konce vodičů nevrtejte ani nepájejte. Je
to zakázáno.

POZOR!
Nepřipojujte kabel bez kabelové izolační
koncovky.

Jednofázové zapojení
1. Odstraňte kabelovou izolační koncovku z

černého, hnědého a modrého vodiče.
2. Odstraňte část izolace z konců hnědého,

černého a modrého kabelu.
3. Připojte konce černých a hnědých kabelů.
4. Na každý konec sdíleného drátu nasaďte

novou koncovku (je zapotřebí speciální
nástroj).

5. Připojte konce dvou modrých kabelů.
6. Na každý konec sdíleného drátu nasaďte

novou koncovku (je zapotřebí speciální
nástroj).

Dvoufázové zapojení
1. Odstraňte kabelovou izolační koncovku z

modrého vodiče.
2. Odstraňte část izolace z konců modrého

kabelu.
3. Připojte konce dvou modrých kabelů.
4. Na každý konec sdíleného drátu nasaďte

novou koncovku (je zapotřebí speciální
nástroj).

N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Dvoufázové zapojení: 400 V2N~ Jednofázové zapojení: 220 -
240 V~

5x1,5 mm² 5x1,5 mm² nebo 4x2,5 mm² 5x1,5 mm² nebo 3x4 mm²
Zelený – žlutý Zelený – žlutý Zelený – žlutý

N Modrý a modrý N Modrý a modrý N Modrý a modrý

ČESKY 61



 220 - 240 V~ Dvoufázové zapojení: 400 V2N~ Jednofázové zapojení: 220 -
240 V~

5x1,5 mm² 5x1,5 mm² nebo 4x2,5 mm² 5x1,5 mm² nebo 3x4 mm²
L1 Černý L1 Černý L Černý a hnědý

L2 Hnědý L2 Hnědý   

3.4 Sestava
Instalujete-li varnou desku pod odsavačem
par, dodržte minimální vzdálenost mezi
spotřebiči v souladu s pokyny k montáži
odsavače par.

min.

50mm

min.

500mm

Je-li spotřebič nainstalován nad zásuvkou,
ventilace varné desky může během vaření
ohřát předměty uložené v zásuvce.

Chcete-li najít video „Jak nainstalovat
indukční varnou desku AEG – instalace
pracovní desky“, napište celý název uvedený
na obrázku níže.

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation
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4. POPIS SPOTŘEBIČE
4.1 Uspořádání varné plochy

1 1

2

1

1

1 Indukční varná zóna
2 Ovládací panel

Pro podrobnější informace o velikostech
varných zón viz část „Technické údaje“.

4.2 Uspořádání ovládacího panelu

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

K ovládání spotřebiče používejte senzorová tlačítka. Displeje, ukazatele a zvukové signály
signalizují, jaké funkce jsou zapnuté.
Povrch skla s úpravou proti poškrábání má jedinečnou povrchovou úpravu, která může změnit
vzhled symbolů a prvků uživatelského rozhraní za různých světelných podmínek.

Senzo‐
rové
tlačítko

Funkce Popis

1 Zap / Vyp Slouží k zapnutí a vypnutí spotřebiče.

2 Pauza Slouží k zapnutí a vypnutí funkce.

3 Časovač Slouží k nastavení funkce.

4  / - Slouží ke zvýšení nebo snížení času.

5 - Displej časovače Ukazuje čas v minutách.

6 SenseFry SenseFry. Slouží ke smažení s automaticky ovládaným
nastavením tepla podle druhu jídla.
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Senzo‐
rové
tlačítko

Funkce Popis

7
SenseBoil® SenseBoil®. Slouží k automatickému přizpůsobení te‐

ploty vody tak, aby nepřekypěla z hrnce, jakmile dosáh‐
ne bodu varu.

8 Bridge Slouží k zapnutí a vypnutí funkce.

9 Hob²Hood Slouží k zapnutí a vypnutí manuálního režimu funkce.

10 - Ovládací panel Slouží k nastavení teploty.

11 PowerBoost Slouží k zapnutí funkce.

12 Zámek / Dětská bezpečnostní po‐
jistka

Slouží k zablokování a odblokování ovládacího panelu.

4.3 Ukazatele na displeji

Kontrolka Popis

 + číslice Došlo k poruše.

 /  / OptiHeat Control (Třístupňový ukazatel zbytkového tepla): pokračovat ve vaření / ucho‐
vat teplé / zbytkové teplo.

5. PŘED PRVNÍM POUŽITÍM

VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

5.1 Omezení výkonu
Omezení výkonu definuje celkový výkon
varné desky v mezích pojistek domácí
instalace.
Ve výchozím nastavení je varná deska
nastavena na nejvyšší možný výkon.
Chcete-li výkon snížit nebo zvýšit:
1. Přejděte do nabídky: stiskněte a podržte

 po dobu 3 sekund. Poté stiskněte a
podržte .

2. Podržte na předním časovači stisknuté
tlačítko , dokud se nezobrazí .

3. Stisknutím  /  na předním časovači
nastavte výkon.

4. Stisknutím tlačítka  ukončíte operaci.

Stupně výkonu
Viz část „Technické údaje“.

POZOR!
Ujistěte se, že zvolený výkon odpovídá
jističům v domácnosti.

POZOR!
Pokud je výkon nižší nebo roven 2000 W,
nelze aktivovat SenseBoil® / SenseFry.

• P73 — 7350 W
• P15 — 1500 W
• P20 — 2000 W
• P25 — 2500 W
• P30 — 3000 W
• P35 — 3500 W
• P40 — 4000 W
• P45 — 4500 W
• P50 — 5000 W
• P60 — 6000 W
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6. DENNÍ POUŽÍVÁNÍ

VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

6.1 Zapnutí a vypnutí
Stisknutím a podržením  varnou desku
zapnete nebo vypnete.

6.2 Detekce nádoby
Tato funkce signalizuje přítomnost varných
nádob na varné desce a vypne varné zóny,
pokud během vaření není zjištěna žádná
nádoba.
Pokud varnou nádobu položíte na varnou
zónu před zvolením tepelného výkonu, na
ovládací liště se zobrazí ukazatel nad
symbolem 0.
Odstraníte-li nádobu z aktivované varné zóny
a dočasně ji odložíte, nad příslušným
ovládacím panelem začnou blikat ukazatele.
Pokud varnou nádobu nepostavíte zpět na
zapnutou varnou zónu do 120 sekund, varná
zóna se automaticky vypne.
Chcete-li pokračovat ve vaření, ujistěte se, že
nádobu položíte zpět na varnou zónu
v uvedeném časovém limitu.

6.3 Používání varných zón
Postavte varnou nádobu na střed zvolené
zóny. Indukční varné zóny se automaticky
přizpůsobují průměru dna nádoby.

Pro optimální přenos tepla používejte
nádoby s průměrem dna podobným
velikosti varné zóny (tj. maximální průměr
nádoby uvedený v části „Technické
údaje“ > „Specifikace varných zón“).
Ujistěte se, že je varná nádoba vhodná
pro indukční varné desky. Pro více
informací ohledně typů varných nádob
viz „Rady a tipy“.

Povrch skla s úpravou proti poškrábání
má jedinečnou povrchovou úpravu, která
maximalizuje odolnost proti poškrábání.
Tření mezi nádobím a skleněným
povrchem může způsobovat hluk.

Pomocí funkce Bridge můžete s velkými
nádobami vařit na dvou varných zónách
zároveň. Nádoby musí zakrývat střed obou
zón, ale nesmí přesahovat označené okraje.
Je-li nádoba umístěna mezi oběma středy
zón, funkce Bridge se nezapne.

6.4 Tepelný výkon

1. Na ovládací liště zadejte požadovaný
tepelný výkon.

Ukazatele nad ovládací lištou se zobrazují až
po zvolenou úroveň tepelného výkonu.
2. Chcete-li varnou zónu vypnout, stiskněte

0.
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6.5 PowerBoost
Tato funkce dodá indukčním varným zónám
více elektrické energie. Funkci lze zapnout
pro indukční varnou zónu pouze na
omezenou dobu. Poté se indukční varná
zóna automaticky přepne na nejvyšší teplotu.

Viz část „Technické údaje“.

Zapnutí funkce pro varnou zónu: stiskněte
.

Vypnutí funkce: změňte nastavení teploty.

6.6 OptiHeat Control (Třístupňový
ukazatel zbytkového tepla)

VAROVÁNÍ!

 /  /  Dokud je kontrolka viditelná,
hrozí nebezpečí popálení zbytkovým
teplem.

Indukční varné zóny vytvářejí teplo potřebné
k vaření přímo ve dně varné nádoby.
Sklokeramická varná deska se ohřívá teplem
varné nádoby.
Kontrolky se zobrazí, když je varná zóna
horká. Kontrolky zobrazují úroveň zbytkového
tepla u varných zón, které právě používáte:

 - pokračovat ve vaření,

 - uchovat teplé,

 - zbytkové teplo.
Může se také zobrazovat kontrolka:
• pro sousedící varné zóny, i když je

nepoužíváte,
• když položíte horkou nádobu na studenou

varnou zónu,
• když je varná deska vypnutá, ale varná

zóna je stále horká.
Kontrolka se přestane zobrazovat, když varná
zóna vychladne.

6.7 Časovač

Odpočítávání času
Pomocí této funkce můžete nastavit délku
zapnutí varné zóny při jednom vaření.
Nastavte tepelný výkon pro danou varnou
zónu a poté nastavte funkci.

1. Stiskněte tlačítko . Na displeji
časovače se zobrazí 00.

2. Pomocí tlačítka  nebo  nastavte čas
(00–99 minut).

3. Časovač spusťte stisknutím tlačítka 
nebo vyčkejte tři sekundy. Časovač
začne odpočítávat čas.

Změna času: zvolte varnou zónu pomocí
tlačítka  a stiskněte tlačítko  nebo .
Vypnutí funkce: zvolte varnou zónu pomocí
tlačítka  a stiskněte tlačítko . Zbývající
čas se bude odečítat zpět až do 00.
Časovač dokončí odpočítávání, zazní
zvukový signál a začne blikat 00. Varná zóna
se vypne. Signál a blikání vypnete stisknutím
libovolného symbolu.

Minutka
Tuto funkci můžete použít, když je varná
deska zapnutá, ale není zapnutá žádná varná
zóna. Tepelný výkon zobrazí 00.

1. Stiskněte tlačítko .
2. Stisknutím  nebo  nastavte čas .
Časovač dokončí odpočítávání, zazní
zvukový signál a začne blikat 00. Signál a
blikání vypnete stisknutím libovolného
symbolu.

Vypnutí funkce: stiskněte tlačítko  a poté
tlačítko . Zbývající čas se bude odečítat
zpět až do 00.

6.8 Řízení výkonu
Pokud je aktivních několik zón a příkon
překročí mez elektrického napájení, tato
funkce rozdělí dostupný výkon mezi všechny
varné zóny. Varná deska ovládá nastavení
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ohřevu, aby chránila pojistky v domovní
instalaci.
• Pokud varná deska dosáhne meze

maximálního dostupného výkonu (viz
typový štítek), výkon varných zón se
automaticky sníží.

• Vždy se upřednostní nastavení ohřevu
varné zóny, která byla zvolena jako první.
Zbývající výkon bse rozdělí mezi ostatní
varné zóny podle pořadí jejich volby.

• U varných zón, které mají snížený výkon,
ovládací panel blikne a zobrazí maximální
možné tepelné výkony.

• Počkejte, dokud displej nepřestane blikat,
nebo snižte nastavení ohřevu varné zóny
zvolené jako poslední. Varné zóny budou
nadále fungovat se sníženým nastavením
ohřevu. V případě potřeby manuálně
změňte nastavení ohřevu varných zón.

6.9  SenseFry
Tato funkce vám umožňuje nastavit vhodný
tepelný výkon pro smažení vašich potravin.
Varná deska udržuje teplotu během vaření.
Můžete si vybrat jednu ze tří SenseFry
úrovní: nízká (2), střední (5), vysoká (8).
Jakmile je nastaven ohřev, není nutné
provádět žádné ruční nastavení teploty.

POZOR!
Používejte pouze studené nádobí.
Během provozu funkce nenechávejte
varnou desku bez dozoru.

1. Položte nádobu bez oleje / tuku na jednu
ze studených varných zón na levé straně.
Můžete použít jednu varnou zónu nebo
spojit obě zóny pomocí Bridge.

Pokud položíte jednu nádobu pouze na jednu
varnou zónu, funkce se spustí automaticky.
2. Varnou desku zapněte stisknutím .
3. Funkci zapnete stisknutím symbolu .
Ukazatel nad symbolem se rozsvítí.
Nastavení ohřevu je ve výchozím nastavení
nastaveno na 2.
4. Opakovaným stisknutím  zvolte

stupeň smažení.
Na všech varných zónách, u kterých můžete
aktuálně použít tuto funkci, se zobrazí
blikající kontrolka nad vybraným stupněm.

5. Dotkněte se kdekoli posuvníku zvolené
varné zóny.
Stupeň SenseFry můžete upravit
stisknutím jedné z odpovídajících stupňů
nastavení ohřevu, jak je uvedeno v
tabulce níže.

Stupeň výkonu
SenseFry

Úrovně nasta‐
vení ohřevu

Nízký 2

Středně velké 5

Vysoký 8

Spustí se funkce.
Jakmile se funkce spustí, zobrazí se
ukazatele nad posuvníkem a spustí se
animace.

Pokud do pěti sekund nepoložíte nádobu
na žádnou z varných zón, funkce se
automaticky vypne.

6. V případě potřeby nastavte funkci
časovače.

Jakmile pánev dosáhne požadované teploty,
zazní zvukový signál. Nyní můžete do pánve
vložit olej a potraviny.
Funkci vypnete stisknutím 0 na ovládací liště
nebo stisknutím .
Pokud Odpočítávání času nastavíte na jednu
z varných zón a nastavený čas vyprší před
dosažením určenou teplotou, funkce se
automaticky vypne.
Tipy a rady:
• Podle potřeby můžete měnit výchozí

stupeň ohřevu.
• U silných kusů potravin nebo syrových

brambor použijte během prvních 10 minut
smažení pokličku.

• Těžké a/nebo velké pánve se mohou
zahřívat déle.

• Laminované pánve používejte u nízkého
teplotního stupně, abyste zabránili
poškození a přehřátí varné nádoby.

• Nepoužívejte tenké smaltované nádobí.
Může se přehřát a poškodit.
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Správné pánve pro funkci SenseFry
Používejte pouze pánve s rovným dnem.
Postup kontroly správnosti nádoby:
1. Položte pánev dnem vzhůru.
2. Na dno pánve položte měrku.
3. Zkuste mezi měrku a dno pánve vložit

minci o hodnotě 1, 2 nebo 5 eurocentů
(nebo jakoukoli minci podobné tloušťky,
přibližně 1,7 mm).

a. Pokud můžete vložit minci mezi
měrku a pánev, je pánev nesprávná.

b. Pokud nemůžete vložit minci mezi
měrku a pánev, je pánev správná.

6.10 SenseBoil®
Funkce automaticky přizpůsobí teplotu vody
tak, aby nepřekypěla z hrnce, jakmile
dosáhne bodu varu.

Pokud je na varné zóně, kterou chcete
použít, jakékoliv zbytkové teplo (  /  /

 ), zazní zvukové signály a funkce se
nespustí.
Tato funkce nefunguje s nepřilnavým
nádobím.

POZOR!
Funkci nepoužívejte s prázdnými
nádobami.
Během provozu funkce nenechávejte
varnou desku bez dozoru.

1. Nádoby naplněné 1–5 l studené vody
položte na dostupné varné zóny, pro
které chcete spustit tuto funkci.

Pokud položíte jednu nádobu pouze na jednu
varnou zónu, funkce se spustí automaticky.
2. Varnou desku zapněte stisknutím .
3. Funkci zapnete stisknutím symbolu .
Na všech varných zónách, u kterých můžete
aktuálně použít tuto funkci, se zobrazí
blikající kontrolka nad .
4. Dotkněte se kdekoli posuvníku zvolené

varné zóny.
Spustí se funkce.
Jakmile se funkce spustí, zobrazí se
ukazatele nad posuvníkem a spustí se
animace.

Pokud do pěti sekund nepoložíte nádobu
na žádnou z varných zón, funkce se
automaticky vypne.

Když funkce dosáhne bodu varu, varná deska
vydá zvukový signál a nastavení tepelného
výkonu se automaticky změní na výchozí
úroveň varu.
Funkci vypnete před dosažením bodu varu
stisknutím  nebo 0.
Chcete-li funkci vypnout po dosažení bodu
varu, stiskněte posuvník a ručně upravte
nastavení teploty.
Pokud zapnete Pauza nebo vyjmete nádobu,
funkce se vypne.
Pokud Odpočítávání času nastavíte na jednu
z varných zón a nastavený čas vyprší před
dosažením bodu varu, funkce se automaticky
vypne.
Tipy a rady:
• Tato funkce se nejlépe hodí pro vaření

vody a brambor.
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• Tato funkce nemusí správně fungovat u
rychlovarných konvic a varných konvic na
espresso.

• Naplňte polovinu až tři čtvrtiny hrnce
studenou vodou z kohoutku a ponechte 4
cm od okraje hrnce prázdné. Nepoužívejte
méně než 1 l nebo více než 5 l vody.
Ujistěte se, že celková hmotnost vody
(nebo vody a brambor) je v rozmezí 1–5
kg.

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• K zajištění nejlepších výsledků vařte
pouze celé, neloupané brambory střední
velikosti. Brambory příliš nepěchujte.

• Během fáze zahřívání se vyhněte
energickému míchání v ostatních
nádobách a souběžnému vaření (např.
smažení nebo vaření) na jiných varných
zónách.

• Vyvarujte se tvorbě vnějších vibrací (např.
vzniklých používáním mixéru nebo
položením mobilního telefonu vedle varné
desky), když je funkce spuštěná.

• V závislosti na druhu potravin a nádobí
můžete upravit nastavení phřevu po
dosažení bodu varu.

• Po dosažení bodu varu přidejte sůl.
• Pro úsporu energie přiklopíme pokličkou.

6.11 Struktura nabídky
Tabulka zobrazuje základní strukturu
nabídky.
Uživatelská nastavení
Sym‐
bol

Nastavení Možné varianty

b Zvuk Zap / Vyp (--)

P Omezení výkonu 15 - 73

H Režim AUTO 0 - 6

E Historie výstrah /
chyb

Seznam nedávných
výstrah / chyb.

Pokyny pro vstup do uživatelských
nastavení: stiskněte a podržte  po dobu 3
sekund. Poté stiskněte a podržte .
Nastavení se zobrazí na časovači u levých
varných zón.
Pohyb v nabídce: nabídka se skládá ze
symbolu nastavení a hodnoty. Symbol se
zobrazí na zadním časovači a hodnota na
předním časovači. Pro pohyb mezi
nastaveními stiskněte tlačítko  na předním
časovači. Chcete-li změnit hodnotu
nastavení, stiskněte tlačítko  nebo  na
předním časovači.

Opuštění nabídky: stiskněte tlačítko .

OffSound Control
Zvuky můžete zapnout nebo vypnout
v Nabídka > Uživatelská nastavení.

Viz „Struktura nabídky“.

Když jsou zvuky vypnuté, stále uslyšíte
zvukový signál, když:
• stisknete ,
• časovač dokončí odpočet,
• stisknete neaktivní symbol.
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7. DOPLŇKOVÉ FUNKCE
7.1 Automatické vypnutí
Tato funkce varnou desku automaticky
vypne v následujících případech:
• Všechny varné zóny jsou vypnuté,
• Po zapnutí varné desky nenastavíte žádný

tepelný výkon ani otáčky ventilátoru,
• Něco jste rozlili nebo položili na ovládací

panel na déle než 10 sekund (pánev,
utěrka atd.). Zazní zvukový signál a varná
deska se vypne. Odstraňte předmět nebo
očistěte ovládací panel.

• Spotřebič se příliš zahřeje (např. při
vyvaření obsahu pánve). Před dalším
použitím varné desky nechte varnou zónu
vychladnout.

• Nevypnete varnou zónu nebo nezměníte
tepelný výkon. Po určité době se varná
deska vypne.

Vztah mezi nastavením tepelného výkonu
a dobou, po které se spotřebič vypne:

Tepelný výkon Varná deska se vy‐
pne po

1 - 2 6 hodinách

3 - 4 5 hodinách

5 4 hodinách

6 - 9 1,5 hodině

Při použití funkce SenseFry se varná
deska vypne po 1,5 hodině.

7.2 Pauza
Tato funkce přepne všechny zapnuté varné
zóny na nejnižší tepelný výkon.
Když je tato funkce zapnutá, lze použít
funkce  a . Všechny ostatní symboly na
ovládacím panelu jsou zablokované.
Tato funkce nevypne funkce časovače.

1. Zapnutí funkce: stiskněte tlačítko .
Tepelný výkon je snížen na hodnotu 1.
2. Pokyny pro vypnutí funkce: stiskněte

.

Zobrazí se předchozí nastavení tepelného
výkonu .

7.3 Zámek
Když varná deska pracuje, ovládací panel lze
zablokovat. Zabráníte tak náhodné změně
tepelného výkonu.
Nejprve nastavte tepelný výkon.

Zapnutí funkce: stiskněte tlačítko .
Vypnutí funkce: znovu stiskněte tlačítko .

Tato funkce se vypne při vypnutí varné
desky.

7.4 Dětská bezpečnostní pojistka
Tato funkce brání neúmyslnému použití varné
desky.

Zapnutí funkce: stiskněte tlačítko .
Nenastavujte žádný tepelný výkon. Stiskněte
a podržte tlačítko  po dobu tří sekund,
dokud se nad symbolem nezobrazí ukazatel.
Vypněte varnou desku pomocí .

Funkce zůstane zapnutá i po vypnutí
varné desky. Nad symbolem  svítí
ukazatel.

Vypnutí funkce: stiskněte tlačítko .
Nenastavujte žádný tepelný výkon. Stiskněte
a podržte tlačítko  po dobu tří sekund,
dokud nad symbolem nezmizí ukazatel.
Vypněte varnou desku pomocí .
Vaření se zapnutou funkcí: stiskněte
tlačítko , poté stiskněte na tři sekundy
symbol , dokud se ukazatel nad symbolem
nepřestane zobrazovat. Nyní můžete varnou
desku použít. Když varnou desku vypnete
pomocí , funkce je znovu zapnutá.
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7.5 Bridge

Funkce se zapne, když nádoba zakrývá
středy dvou zón. Další informace o
správném umístění varných nádob
naleznete v části „Používání varných
zón“.
Funkce nefunguje, když je spuštěno
SenseBoil®.

Tato funkce spojí obě varné zóny na levé
straně, které pak fungují jako jediná.
Nejprve nastavte teplotu pro jednu z varných
zón na levé straně.

Pokyny pro zapnutí funkce: dotkněte se .
Teplotu nastavíte nebo změníte stisknutím
jednoho z ovládacích snímačů.

Pokyny pro vypnutí funkce: dotkněte se .
Varné zóny fungují nezávisle.

7.6 Hob²Hood
Jedná se o pokročilou automatickou funkci,
která spojí varnou desku se speciálním
odsavačem par. Jak varná deska, tak
odsavač par jsou vybaveny infračerveným
vysílačem. Rychlost ventilátoru se řídí
automaticky na základně nastavení režimu a
teploty nejteplejší varné nádoby na varné
desce. Ventilátor lze také z varné desky
ovládat ručně.

U většiny odsavačů par je dálkový
systém ovládání ve výchozím stavu
zapnutý. V případě, že je funkce vypnutá,
ji před použitím zapněte. Více informací
viz návod k použití odsavače par.

Automatický chod funkce
Chcete-li funkci ovládat automaticky, nastavte
automatický režim na H1 – H6. Varná deska
je původně nastavena na H5. Odsavač par
reaguje při každém použití varné desky.
Varná deska automaticky rozpozná teplotu
varných nádob a přizpůsobí rychlost
ventilátoru.

Automatické režimy

 Automa‐
tické
osvětlení

Vaření1) Smaže‐
ní2)

H0 Vyp Vyp Vyp

H1 Zap Vyp Vyp

H2 3) Zap Rychlost
ventilátoru
1

Rychlost
ventilátoru
1

H3 Zap Vyp Rychlost
ventilátoru
1

H4 Zap Rychlost
ventilátoru
1

Rychlost
ventilátoru
1

H5 Zap Rychlost
ventilátoru
1

Rychlost
ventilátoru
2

H6 Zap Rychlost
ventilátoru
2

Rychlost
ventilátoru
3

1) Varná deska rozpozná proces vaření a nastaví ry‐
chlost ventilátoru v souladu s automatickým režimem.
2) Varná deska rozpozná proces smažení a nastaví ry‐
chlost ventilátoru v souladu s automatickým režimem.
3) Tento režim zapne ventilátor a osvětlení a nezávisí
na teplotě.

Změna automatického režimu
1. Vypněte varnou desku.
2. Stiskněte  na tři sekundy. Displej se

rozsvítí a zhasne.
3. Stiskněte  na tři sekundy.
4. Několikrát stiskněte , dokud se

nerozsvítí H.
5. Stisknutím  časovače vyberte

automatický režim.

Chcete-li odsavač par ovládat přímo na
panelu odsavače par, vypněte
automatický režim funkce.
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Po dokončení vaření a vypnutí varné
desky může ventilátor odsavače par ještě
nějakou dobu pracovat. Systém poté
ventilátor vypne automaticky a na dalších
30 sekund vám zabrání v jeho náhodném
spuštění.

Manuální ovládání rychlosti ventilátoru
Funkci můžete také ovládat ručně. Chcete-li
tak učinit, stiskněte , když je varná deska
zapnutá. Tím se vypne automatický chod
funkce a umožní vám to ručně změnit
rychlost ventilátoru. Stisknutím symbolu 
zvýšíte rychlost ventilátoru o jeden stupeň.
Když dosáhnete intenzivního stupně a
stisknete symbol  znovu, nastavíte rychlost
ventilátoru na 0, čímž ventilátor odsavače par

vypnete. Chcete-li znovu spustit ventilátor s
rychlostí otáček 1, znovu stiskněte .

Automatický chod této funkce zapnete
tak, že vypnete a opět zapnete varnou
desku.

Zapnutí osvětlení
Varnou desku můžete nastavit tak, aby se při
jejím zapnutím automaticky zapnulo
i osvětlení. Učiníte tak nastavením
automatického režimu na H1 – H6.

Osvětlení na odsavači par se vypne dvě
minuty po vypnutí varné desky.

8. TIPY A RADY

VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

8.1 Nádobí

U indukčních varných zón vytváří silné
elektromagnetické pole teplo ve varné
nádobě velmi rychle.

Indukční varné zóny používejte s vhodnými
nádobami.
• Aby se zabránilo přehřátí a zlepšil se

výkon zón, musí být nádoby co nejsilnější
a nejrovnější.

• Pro funkci SenseFry používejte pouze
pánve s plochým dnem.

• Než nádoby položíte na povrch varné
desky, ujistěte se, že jejich dno je čisté a
suché.

• Vždy dávejte pozor, abyste neposunuli
nebo netřeli nádobí o okraje a rohy skla
nebo boční lištu, protože by mohlo dojít k
odštípnutí nebo poškození skleněného
povrchu.

Materiál nádobí

• vhodné: litina, ocel, smaltovaná ocel,
nerezová ocel, sendvičová dna nádob
(označené jako vhodné výrobcem).

• nevhodné: hliník, měď, mosaz, sklo,
keramika, porcelán.

Nádoba je vhodná pro indukční varnou
desku, jestliže:
• voda na varné zóně nastavené na

nejvyšší teplotu začne velmi rychle vřít.
• dno varné nádoby přitahuje magnet.
Rozměry nádobí
• Indukční varné zóny se automaticky

přizpůsobují průměru dna nádoby.
Správné rozměry nádob naleznete v části
„Technické údaje“ > „Specifikace varných
zón“. Postavte varnou nádobu na střed
zvolené varné zóny.

• Účinnost varné zóny závisí na průměru
nádoby. Pro optimální přenos tepla
používejte nádoby s průměrem dna
podobným velikosti varné zóny (tj.
maximální průměr nádoby uvedený v části
„Technické údaje“ > „Specifikace varných
zón“).
– Nádoby s menším průměrem, než je

velikost dané varné zóny, přijímají
pouze část výkonu vytvářeného
varnou zónou, což vede
k pomalejšímu ohřevu.
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– Pro dosažení optimálních výsledků a
z bezpečnostních důvodů
nepoužívejte nádoby větší, než je
uvedeno v části „Specifikace varných
zón“. Během vaření nenechávejte
varné nádoby v blízkosti ovládacího
panelu. Mohlo by to ovlivnit fungování
ovládacího panelu nebo náhodně
zapnout funkce varné desky.

Viz „Technické údaje“.

8.2 Hluk během provozu

Tyto zvuky jsou normální a neznamenají
žádnou závadu. Hlučnost varných nádob
se může lišit v závislosti na materiálu
nádob a úrovni výkonu.

Hluk související s varnými nádobami:
• praskání: nádobí je vyrobeno z různých

materiálů (sendvičová konstrukce).
• pískání: používáte varnou zónu na vysoký

výkon a nádobí je vyrobeno z různých
materiálů (sendvičová konstrukce).

• hučení: používáte vysoký výkon.
Hluk související s varnou deskou:
• cvakání: dochází ke spínaní elektrických

přepínačů.
• syčení, bzučení: ventilátor pracuje.
• rytmický zvuk: je detekována nádoba.

8.3 Öko Timer (Ekologický časový
spínač)
Pro úsporu energie se topné těleso varné
zóny vypne před zazněním upozornění
odpočítávání času. Rozdíl v provozní době
závisí na nastavení teploty a délce přípravy
jídla.

8.4 Zjednodušená příručka k vaření
Vztah mezi nastavením teploty a spotřebou
energie příslušné varné zóny není přímo
úměrný. Když zvýšíte nastavení teploty,
nezvýší se úměrně spotřeba energie dané
varné desky. To znamená, že varná zóna se
středním nastavením teploty spotřebuje méně
než polovinu svého výkonu.

Údaje v tabulce jsou pouze orientační.

Tepelný výkon Použití: Čas
(min)

Tipy

1 Udržení teploty hotového jídla. dle potře‐
by

Nádobu zakryjte pokličkou.

1 - 2 Holandská omáčka, rozpouštění má‐
sla, čokolády nebo želatiny.

5 - 25 Čas od času zamíchejte.

2 Ztuhnutí nadýchaných omelet a vol‐
ských ok.

10 - 40 Připravujte zakryté pokličkou.

2 - 3 Dušení jídel z rýže a mléčných jídel,
ohřívání hotových jídel.

25 - 50 Přidejte alespoň dvakrát tolik vody než
rýže, mléčná jídla v polovině doby pří‐
pravy zamíchejte.

3 - 4 Dušení zeleniny, ryb a masa v páře. 20 - 45 Přidejte několik lžic vody. Během du‐
šení kontrolujte množství vody.

4 - 5 Vaření brambor a jiné zeleniny. 20 - 60 Naplňte dno hrnce 1–2 cm vody. Bě‐
hem vaření kontrolujte množství vody.
Udržujte hrnec zakrytý pokličkou.

4 - 5 Příprava většího množství jídla, duše‐
ných pokrmů a polévek.

60 - 150 Až 3 l tekutiny plus přísady.
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Tepelný výkon Použití: Čas
(min)

Tipy

6 - 7 Mírné smažení: plátky masa, cordon
bleu z telecího masa, kotlety, karbanát‐
ky, klobásy, játra, jíška, vejce, palačin‐
ky a koblihy.

dle potře‐
by

Podle potřeby otočte.

7 - 8 Prudké smažení, opečená bramb. ka‐
še, steaky z roštěnce, steaky.

5 - 15 Podle potřeby otočte.

9 Vaření vody, vaření těstovin, opražení masa (guláš, dušené maso), fritování hranolků.

Vaření velkého množství vody. Je zapnuto PowerBoost.

8.5 Tipy a rady pro funkci SenseFry
Údaje v tabulce ukazují příklady potravin pro
každý stupeň SenseFry. Množství, tloušťka,
kvalita a teplota (např. zmražené) smažených
potravin ovlivňují nastavený stupeň
SenseFry. Zvolte stupeň nastavení ohřevu

podle typu potravin, vašich preferencí při
vaření a používaného nádobí.

Údaje v tabulce jsou pouze orientační.

Potraviny Stupeň SenseFry
Vejce Omeleta, smažená vejce Nízký

Míchaná vejce Středně velké

Ryby Rybí filé, rybí prsty, mořské plody Středně velké

Maso Hamburger, masové kuličky, kotleta, kuřecí prsa, krůtí
prsa, plátek, filet, steak (středně propečený / dobře pro‐
pečený), smažené klobásy

Středně velké

Steak (nepropečený), mleté maso Vysoký

Zelenina Smažené brambory (syrové) Nízký

Smažené bramborové plátky, zelenina Středně velké

8.6 Tipy a rady pro funkci Hob²Hood
Když používáte varnou desku s touto funkcí:
• Chraňte panel odsavače par před přímým

slunečním svitem.
• Nemiřte halogenové osvětlení na panel

odsavače par.
• Nezakrývejte ovládací panel varné desky.
• Nepřerušujte signál mezi varnou deskou a

odsavačem par (např. rukou, madlem
nádoby nebo vysokou nádobou). Viz
obrázek.

Níže znázorněný odsavač par je pouze
ilustrativní.
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Ostatní dálkově ovládané spotřebiče
mohou blokovat signál. Nepoužívejte
v blízkosti varné desky žádné takové
spotřebiče, dokud je funkce Hob²Hood
zapnutá.

Kuchyňské odsavače par s funkcí
Hob²Hood
Kompletní řadu kuchyňských odsavačů par,
které jsou vybaveny touto funkcí, naleznete

na našich webových stránkách pro
spotřebitele. Kuchyňské odsavače par AEG,
které jsou vybaveny touto funkcí, musí být
označeny symbolem .

9. ČIŠTĚNÍ A ÚDRŽBA

VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

9.1 Všeobecné informace
• Varnou desku po každém použití

vyčistěte.
• Varné náčiní používejte vždy s čistou

spodní stranou.
• Pro každodenní čištění skleněného

povrchu i čištění po instalaci a odstranění
veškerého zbytkového lepidla používejte
pouze mírně abrazivní čisticí mléko a
jemnou houbičku proti poškrábání. V
závislosti na stupni znečištění vyčistěte
skleněný povrch malými kruhovými
pohyby a mírným tlakem. Otřete skleněný
povrch dosucha utěrkou z mikrovlákna.

VAROVÁNÍ!
Nepoužívejte klasickou žlutou a
zelenou houbičku, protože hliníkové
částice na tvrdé vrstvě mohou sklo
poškodit a změnit jeho barvu.

Použití jiných než doporučených
čisticích nástrojů nebude účinné a
může poškodit nebo zabarvit skleněný
povrch.

• Vždy používejte škrabku doporučenou pro
varné desky se skleněným povrchem.
Škrabku používejte pouze jako další
nástroj k čištění skla po standardním
čištění.

VAROVÁNÍ!
K čištění skleněného povrchu
nepoužívejte nože ani jiné ostré
kovové nástroje.

• Na kovový boční okraj používejte pouze
prostředek na mytí nádobí s teplou vodou.
K čištění a otření okraje použijte hadřík.

VAROVÁNÍ!
K čištění bočního okraje nepoužívejte
mírně abrazivní čisticí mléko, žádné
čisticí prostředky, škrabky ani tvrdou
vrstvu houby.

• V mezeře mezi skleněným povrchem a
bočním okrajem se můžou zachycovat
nečistoty a malé částice jídla. Pomocí
dřevěného párátka vyčistěte mezeru mezi
skleněným povrchem a bočním okrajem.

VAROVÁNÍ!
K čištění mezery nepoužívejte ostré
kovové nástroje, protože by mohly
rozšířit mezeru a poškodit boční lištu
nebo skleněný povrch.

9.2 Čištění skleněného povrchu
varné desky
• Odstraňte okamžitě: roztavený plast,

plastovou fólii, sůl, cukr a potraviny s
cukrem, jinak by znečištění mohlo varnou
desku poškodit. Vyvarujte se popálení.
Speciální škrabku přiložte šikmo ke
skleněnému povrchu a posunujte ostří po
povrchu desky.

• Odstraňujte až po vychladnutí varné
desky: stopy vodního kamene, stopy
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vody, tukové skvrny, kovově lesklé
zabarvení. Varnou desku vyčistěte mírně
abrazivním čisticím mlékem a jemnou
houbičkou, která je odolná proti
poškrábání (viz Obecné informace). Po
vyčištění varnou desku osušte utěrkou z
milkrovlákna.

• Přetrvávající stopy a skvrny: mírně
přitlačte a drhněte povrch jemnou houbou
proti poškrábání (viz Obecné informace) a
mírně abrazivním čisticím mlékem, dokud
skvrny nebudou viditelné.

10. ODSTRAŇOVÁNÍ ZÁVAD

VAROVÁNÍ!
Viz kapitoly o bezpečnosti.

10.1 Co dělat, když…

Problém Možná příčina Řešení
Varnou desku nelze zapnout ani
používat.

Varná deska není zapojená do elek‐
trické sítě nebo je zapojená nespráv‐
ně.

Zkontrolujte, zda je varná deska správ‐
ně zapojena do elektrické sítě.

 Je spálená pojistka. Zkontrolujte, zda příčinou závady není
pojistka. Pokud dochází k opakované‐
mu spálení pojistky, obraťte se na au‐
torizovaného elektrikáře.

 Nenastavili jste tepelný výkon do
60 sekund.

Zapněte varnou desku znovu a do
60 sekund nastavte tepelný výkon.

 Stiskli jste dvě nebo více senzoro‐
vých tlačítek současně.

Stiskněte pouze jedno senzorové tla‐
čítko.

 Je zapnutá funkce Pauza. Viz „Pauza“.

 Na ovládacím panelu je voda nebo
skvrny od tuku.

Vyčistěte ovládací panel.

Je slyšet nepřetržité pípání. Elektrické zapojení je nesprávné. Odpojte varnou desku od síťového na‐
pájení. Požádejte kvalifikovaného elek‐
trikáře, aby instalaci zkontroloval.

Pro jednu z varných zón nelze
zvolit maximální tepelný výkon.

Ostatní zóny spotřebovávají maxi‐
mální dostupný výkon.
Vaše varná deska funguje správně.

Snižte tepelný výkon pro ostatní varné
zóny zapojené do stejné fáze. Viz „Ří‐
zení výkonu“.

Zazní zvukový signál a varná de‐
ska se vypne.
Když se varná deska vypne, ozve
se zvukový signál.

Zakryli jste jedno nebo více senzoro‐
vých tlačítek.

Odstraňte předmět ze senzorových tla‐
čítek.

Varná deska se vypne. Něco blokuje pole snímače . Odstraňte předmět ze senzorového
tlačítka.

Kontrolka zbytkového tepla se
nerozsvítí.

Varná zóna není horká, protože byla
zapnutá jen krátkou dobu nebo je
poškozený snímač.

Jestliže byla varná zóna zapnutá do‐
statečně dlouho, aby byla horká, ob‐
raťte se na autorizované servisní stře‐
disko.
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Problém Možná příčina Řešení
Funkce Hob²Hood nefunguje. Zakryli jste ovládací panel. Odstraňte předmět z ovládacího pan‐

elu.

 Používáte velmi vysokou nádobu,
která blokuje signál.

Použijte menší nádobu, změňte var‐
nou zónu nebo ovládejte odsavač par
ručně.

Ovládací panel se zahřívá na do‐
tek.

Nádoba je příliš velká nebo jste ji po‐
ložili příliš blízko k ovládacímu pan‐
elu.

Je-li to možné, velké nádoby používej‐
te na zadních varných zónách.

Když se dotknete senzorových
tlačítek na panelu, nezazní žádný
zvukový signál.

Zvuková signalizace je vypnutá. Zapněte zvukovou signalizaci. Viz
„Denní používání“.

Ukazatel nad symbolem  se
rozsvítí.

Je zapnutá funkce Dětská bezpeč‐
nostní pojistka nebo Zámek.

Viz „Dětská pojistka“ a „Blokování“.

Ovládací lišta bliká. Na zóně není žádná varná nádoba
nebo zóna není zcela zakrytá.

Položte na zónu varnou nádobu tak,
aby plně zakrývala varnou zónu.

 Nádobí není vhodné. Používejte nádoby vhodné pro indukč‐
ní varné desky. Viz část „Tipy a rady“.

 Průměr dna nádoby je pro zónu pří‐
liš malý.

Používejte varné nádoby se správnými
rozměry. Viz „Technické údaje“.

Ohřev trvá dlouho. Nádoba je příliš malá a přijímá po‐
uze část výkonu vytvářeného varnou
zónou.

Pro optimální přenos tepla používejte
nádoby s průměrem dna podobným
velikosti varné zóny (tj. maximální prů‐
měr nádoby uvedený v části „Technic‐
ké údaje“ > „Specifikace varných
zón“).

 a  se zobrazí současně. Výkon je příliš nízký z důvodu ne‐
vhodné varné nádoby nebo prázdné‐
ho hrnce.

Použijte vhodný typ varné nádoby. Viz
kapitoly „Tipy a rady“ a „Technické
údaje“.
Nezapínejte žádnou zónu, na které se
nachází prázdná nádoba.

 a  se zobrazí současně. Nádoba je prázdná nebo obsahuje ji‐
nou tekutinu než vodu, např. olej.

Funkci nepoužívejte s jinými tekutina‐
mi než s vodou.

 a  se zobrazí současně. V nádobě je příliš mnoho nebo příliš
málo vody.
Vařili jste nějaké jiné potraviny než
vodu a brambory. Bod varu se ča‐
sem posunul a funkce SenseBoil®
nemohla správně fungovat.

Pomocí funkce SenseBoil® vařte po‐
uze vodu a brambory. Viz „Tipy a ra‐
dy“.

Slyšíte pípnutí, ukazatele nad

 blikají a funkce Sense‐
Boil® se nespustí.

Žádná z varných zón není připrave‐
na k použití s funkcí SenseBoil®. Na
varných zónách, které chcete zvolit,
je zbytkové teplo nebo se stále pou‐
žívají.

Ukončete předchozí vaření a vyberte
volnou varnou zónu bez zbytkového
tepla.

SenseBoil® / SenseFry nefungu‐
je.

Úroveň výkonu varné desky je příliš
nízká.

Nastavte úroveň výkonu na vyšší hod‐
notu. Ujistěte se, že zvolený výkon od‐
povídá jističům v domácnosti. Viz část
„Před prvním použitím“ > „ Omezení
výkonu“.
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Problém Možná příčina Řešení

 se rozsvítí a objeví se číslo. U varné desky došlo k chybě. Varnou desku vypněte a po 30 sekun‐
dách ji znovu zapněte. Pokud se zno‐

vu rozsvítí , odpojte varnou desku
od síťového napájení. Po přibližně
30 sekundách varnou desku opět za‐
pojte. Pokud problém přetrvává, obrať‐
te se na autorizované servisní středi‐
sko.

10.2 Pokud problém nemůžete
vyřešit…
Pokud problém nemůžete vyřešit sami,
obraťte se na svého prodejce nebo
autorizované servisní středisko. Uveďte údaje
z typového štítku. Ujistěte se, že jste varnou

desku používali správně. Pokud ne, budete
muset servis provedený servisním technikem
nebo prodejcem zaplatit, i když je spotřebič
ještě v záruce. Informace o záruční době a
autorizovaných servisních střediscích jsou
uvedeny v záruční brožuře.

11. TECHNICKÉ ÚDAJE
11.1 Typový štítek

Model NII84B30AZ: PNC 949 598 189 00
Typ 62 D4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Indukce 7.35 kW Vyrobeno v: Německo
Sériové č. ................. 7.35 kW
AEG  

11.2 Technické údaje varné zóny

Varná zóna Nominální výkon
(maximální tepel‐
ný výkon) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost
maximální délka
[min]

Průměr varné
nádoby [mm]

Levá přední 2300 3200 10 125 - 210

Levá zadní 2300 3200 10 125 - 210

Prostřední přední 1400 2500 4 125 - 145

Pravá zadní 2300 3600 10 205 - 240

Výkon varných zón se může u některých
údajů v této tabulce mírně lišit od údajů. Mění
se s materiálem a rozměry varných nádob.
Pro optimální přenos tepla a dosažení
nejlepších výsledků vaření používejte nádoby

s průměrem dna podobným velikosti varné
zóny (tj. maximální průměr nádoby uvedený
v tabulce). Nepoužívejte nádoby, které jsou
větší než průměr varné zóny.
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12. ENERGETICKÁ ÚČINNOST
12.1 Informace o výrobku podle nařízení EU o ekologickém designu

Označení modelu NII84B30AZ

Typ varné desky Vestavná varná deska

Počet varných zón 4

Technologie ohřevu Indukce

Průměr kruhových varných zón (Ø) Levá přední
Levá zadní

Prostřední přední
Pravá zadní

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Spotřeba energie na varnou zónu (EC electric coo‐
king)

Levá přední
Levá zadní

Prostřední přední
Pravá zadní

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Spotřeba energie varné desky (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 – Elektrické spotřebiče na
vaření pro domácnost – část 2: Varné desky –
metody pro měření výkonu.
Energetické hodnoty vztahující se k dané
varné ploše jsou označeny značkami daných
varných zón.

12.2 Úspora energie
Budete-li dodržovat následující rady, můžete
šetřit energii při běžném vaření.

• Při ohřívání vody použijte jen potřebné
množství.

• Je-li to možné, vždy zakrývejte nádoby
pokličkami.

• Nádoby stavte přímo na střed varné zóny.
• Využijte zbytkové teplo k udržování teploty

jídel nebo k jeho rozpuštění.

12.3 Informace o výrobku týkající se spotřeby energie a maximální doby do
dosažení příslušného režimu nízké spotřeby energie

Spotřeba energie v režimu vypnuto 0.3 W

Maximální doba potřebná k tomu, aby zařízení automaticky dosáhlo příslušného re‐
žimu nízké spotřeby energie

2 min

13. POZNÁMKY K OCHRANĚ ŽIVOTNÍHO PROSTŘEDÍ

Recyklujte materiály označené symbolem .
Obaly vyhoďte do příslušných odpadních
kontejnerů k recyklaci. Pomáhejte chránit
životní prostředí a lidské zdraví a recyklovat
elektrické a elektronické spotřebiče určené k

likvidaci. Spotřebiče označené příslušným
symbolem  nelikvidujte spolu s domovním
odpadem. Spotřebič odevzdejte v místním
sběrném dvoře nebo kontaktujte místní úřad.
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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi l’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.  INFORMATIONS DE SÉCURITÉ
Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra être tenu pour
responsable des blessures et dégâts résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sûr et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés 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 à l'utilisation de
l'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 très important
et complexe doivent être tenus à l'écart de l’appareil, à
moins d'être surveillés en permanence.

• Veillez à ce que les enfants ne jouent pas avec l’appareil.
• Ne laissez pas les emballages à 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 l’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 l'entretien par l'usager ne doivent pas être
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale
• Cet appareil est exclusivement destiné à un usage

culinaire.
• Cet appareil est conçu pour un usage domestique ménager,

dans un environnement intérieur.
• Cet appareil peut être utilisé dans les bureaux, les

chambres d’hôtel, les chambres d’hôtes, les gîtes 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 l'utilisation. Veillez à ne pas
toucher les éléments chauffants.

• AVERTISSEMENT : Il peut être dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de l'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. Éteignez l’appareil et
couvrez les flammes, par exemple avec une couverture
ignifuge ou un couvercle.
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• AVERTISSEMENT : L'appareil ne doit pas être branché à
l'alimentation en utilisant un appareil de connexion externe
comme un minuteur, ou branché à un circuit qui est
régulièrement activé/désactivé par un fournisseur d'énergie.

• ATTENTION : Le processus de cuisson doit être supervisé
(même les fonctions de cuisson automatiques). Une
cuisson courte doit être 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 cuillères et les couvercles ne doivent pas
être placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

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

• Ne pulvérisez pas d’eau ni de vapeur pour nettoyer
l’appareil.

• Après utilisation, mettez toujours à l’arrêt la table de
cuisson à l'aide de la manette de commande et ne vous fiez
pas à la détection des récipients.

• AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez
l’appareil pour éviter tout risque de choc électrique. Si
l'appareil est branché à l'alimentation secteur directement
en utilisant une boîte de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter l'appareil de l'alimentation secteur. Dans tous
les cas, veuillez contacter le service après-vente agréé.

• Si le câble d’alimentation est endommagé, il doit être
remplacé par le fabricant, un service après-vente agréé ou
un professionnel qualifié afin d’éviter tout danger.

• AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les dispositifs de
protection pour table de cuisson conçus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de l'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés à l'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non adaptés peut entraîner des
accidents.
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2. CONSIGNES DE SÉCURITÉ
2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L’appareil doit être installé uniquement
par un professionnel qualifié.

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou de dommages
matériels.

• Retirez l'intégralité de l'emballage.
• N'installez pas et ne branchez pas un

appareil endommagé.
• Suivez scrupuleusement les instructions

d'installation fournies avec l'appareil.
• Respectez l'espacement minimal requis

par rapport aux autres appareils et
éléments.

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

• Isolez les surfaces découpées du meuble
à l'aide d'un matériau d'étanchéité pour
éviter que la moisissure cause des
gonflements.

• Protégez la partie inférieure de l'appareil
de la vapeur et de l'humidité.

• N'installez pas l'appareil à proximité d'une
porte ou sous une fenêtre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
l'appareil lors de l'ouverture de celles-ci.

• Chaque appareil est doté de ventilateurs
de refroidissement dans le fond.

• Si l'appareil est installé au-dessus d'un
tiroir :
– Ne rangez pas de feuilles ni de petits

bouts de papier qui pourraient être
aspirés et endommager les
ventilateurs de refroidissement ou le
système de refroidissement.

– Laissez une distance d'au moins 2 cm
entre le fond de l'appareil et les objets
rangés dans le tiroir.

• Ôtez tout panneau de séparation installé
dans le meuble sous l'appareil.

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

• Tous les raccordements électriques
doivent être effectués par un électricien
qualifié

• L'appareil doit être raccordé à la terre.
• Avant toute intervention, assurez-vous

que l'appareil est débranché.
• Assurez-vous que les paramètres figurant

sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
l’alimentation secteur.

• Vérifiez que l’appareil est correctement
installé. Des câbles ou des fiches secteur
desserrés et incorrects (le cas échéant)
peuvent faire surchauffer la borne.

• Utilisez le câble d’alimentation électrique
approprié.

• Ne laissez pas le câble d’alimentation
électrique s’emmêler.

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

• Installé le collier anti-traction sur le câble.
• Assurez-vous que le câble d'alimentation

ou la fiche (si présente) n'entrent pas en
contact avec les surfaces brûlantes de
l'appareil ou les récipients brûlants lorsque
vous branchez l'appareil à une prise
électrique.

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

• Veillez à ne pas endommager la fiche
secteur (le cas échéant) ni le câble
d’alimentation. Contactez notre service
après-vente agréé ou un électricien pour
remplacer le câble d'alimentation s'il est
endommagé.

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

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

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

FRANÇAIS 83



• Ne tirez pas sur le câble secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

• N'utilisez que des systèmes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles à visser doivent être
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

• L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter l'appareil du secteur à tous
les pôles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

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

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brûlures 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 première utilisation.

• Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

• Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

• Mettez à l’arrêt les zones de cuisson
après chaque utilisation.

• Ne posez pas de couverts ou de
couvercles de casseroles sur les zones de
cuisson. Ils peuvent devenir très chauds.

• N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de l'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 à une distance minimale de 30 cm
des zones de cuisson à induction lorsque
l'appareil est en fonctionnement.

• Lorsque vous placez des aliments dans de
l'huile chaude, cela peut éclabousser.

• 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.

• Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds à distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

• Les vapeurs que dégagent l’huile très
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

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

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

AVERTISSEMENT!
Risque de dommages à l'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 entièrement.

• Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’objets ou de récipients sur l’appareil. La
surface risque d’être 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 régulièrement l'appareil afin de

maintenir le revêtement en bon état.
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• Mettez à l'arrêt l'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

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

2.5 Service
• Pour réparer l'appareil, contactez le

service après-vente agréé. Utilisez
uniquement des pièces de rechange
d'origine.

• Concernant la/les lampe(s) à l’intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
conçues pour résister à des conditions
physiques extrêmes dans les appareils

électroménagers, telles que la
température, les vibrations, l’humidité, ou
sont conçues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
l’appareil. Elles ne sont pas destinées à
être utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas à l’éclairage des
pièces d’un logement.

2.6 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

• Contactez votre service municipal pour
savoir comment mettre l’appareil au rebut.

• Débranchez l’appareil.
• Coupez le câble d'alimentation au ras de

l'appareil et mettez-le au rebut.

3. INSTALLATION

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 être mises en fonctionnement
qu'après avoir été installées dans des
meubles et sur des plans de travail
homologués et adaptés.

3.3 Câble de connexion
• La table de cuisson est fournie avec un

câble d’alimentation.
• Pour remplacer le câble d'alimentation

endommagé, utilisez le type de câble :
H05V2V2-F qui supporte une température
de 90 °C ou plus. Un seul fil doit avoir une
coupe transversale minimale
conformément au tableau ci-dessous.

Contactez votre service après-vente. Le
câble de raccordement ne peut être
remplacé que par un électricien qualifié.

AVERTISSEMENT!
Tous les raccordements électriques
doivent être effectués par un électricien
qualifié.

ATTENTION!
Les connexions au moyen de fiches de
contact sont interdites.

ATTENTION!
Ne percez pas et ne soudez pas les
extrémités du câble. Cela est interdit.

ATTENTION!
Ne raccordez pas le câble sans gaine
d’extrémité du câble.

Raccordement monophasé
1. Retirez la gaine d’extrémité du câble des

fils noir, marron et bleu.
2. Retirez une partie de l’isolation des

extrémités des câbles marron, noir et
bleu.
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3. Branchez les extrémités des câbles noir
et marron.

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

5. Branchez les extrémités des deux câbles
bleus.

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

Raccordement biphasé
1. Retirez la gaine d’extrémité du câble des

fils noir et marron.

2. Retirez une partie de l’isolation des
extrémités des câbles bleu.

3. Branchez les extrémités des deux câbles
bleus.

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

N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Raccordement biphasé: 400 V2N~ Raccordement monophasé:
220 - 240 V~

5 x 1,5 mm² 5 x 1,5 mm² ou 4 x 2,5 mm² 5 x 1,5 mm² ou 3 x 4 mm²
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 Assemblage
Si vous installez la table de cuisson sous une
hotte, reportez-vous aux instructions
d’installation de la hotte pour connaître la
distance minimale entre les appareils.

min.

50mm

min.

500mm

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

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

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
4.1 Agencement des zones de cuisson

1 1

2

1

1

1 Zone de cuisson à induction
2 Bandeau de commande

Pour obtenir des informations détaillées
sur les dimensions des zones de
cuisson, reportez-vous aux
« Caractéristiques techniques ».

4.2 Configuration du bandeau de commande

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

Les touches sensitives permettent de faire fonctionner l'appareil. Les affichages, les voyants et
les signaux sonores indiquent les fonctions activées.
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La surface en verre anti-rayures présente une texture de finition unique, qui peut changer la
façon dont apparaissent les symboles et les éléments de l’interface utilisateur en fonction de
l’éclairage.

Touche
sensiti‐
ve

Fonction Description

1 En fonctionnement / A l’arrêt Pour mettre en fonctionnement et à l’arrêt l’appareil.

2 Pause Pour activer et désactiver la fonction.

3 Minuteur Pour régler la fonction.

4  / - Pour augmenter ou diminuer la durée.

5 - Affichage du minuteur Pour indiquer la durée, en minutes.

6
SenseFry SenseFry. Pour frire avec des niveaux de cuisson con‐

trôlés automatiquement adapté à différents types d’ali‐
ments.

7
SenseBoil® SenseBoil®. Pour ajuster automatiquement la tempéra‐

ture de l'eau pour qu'elle ne déborde pas après avoir at‐
teint le point d'ébullition.

8 Bridge Pour activer et désactiver la fonction.

9 Hob²Hood Pour activer et désactiver le mode manuel de la fonc‐
tion.

10 - Bandeau de sélection Pour sélectionner un niveau de cuisson.

11 PowerBoost Pour activer la fonction.

12 Touches Verrouil / Dispositif de
sécurité enfant

Pour verrouiller ou déverrouiller le bandeau de com‐
mande.

4.3 Voyants de l’affichage

Voyant Description

 + chiffre Un dysfonctionnement s’est produit.

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

5. AVANT LA PREMIÈRE 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.
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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’à ce que  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 ».

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

ATTENTION!
Si le niveau de puissance est inférieur ou
égal à 2 000 W, vous ne pouvez pas
activer SenseBoil® / SenseFry.

• P73 — 7 350 W
• P15 — 1 500 W
• P20 — 2 000 W
• P25 — 2 500 W
• P30 — 3 000 W
• P35 — 3 500 W
• P40 — 4 000 W
• P45 — 4 500 W
• P50 — 5 000 W
• P60 — 6 000 W

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 à l’arrêt 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 apparaît.
Si vous retirez un ustensile de cuisine d’une
zone de cuisson activée et le mettez de côté

de manière temporaire, les voyants situés au-
dessus du bandeau de sélection
correspondant commenceront à 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 à replacer
l’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 à
induction s’adaptent automatiquement au
diamètre du fond du récipient utilisé.
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Pour un transfert de chaleur optimal,
utilisez un récipient dont le diamètre du
fond est similaire à celui de la zone de
cuisson (c.-à-d. la valeur maximale du
diamètre du récipient dans « Données
techniques » > « Caractéristiques des
zones de cuisson »). Assurez-vous que
l’ustensile de cuisine est compatible avec
les tables de cuisson à 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 même
temps à l’aide de la fonction Bridge. Le
récipient doit recouvrir le centre des deux
zones mais il ne doit pas dépasser le repère
des zones. Si le récipient se trouve entre les
deux centres, la fonction Bridge ne s’active
pas.

6.4 Réglages de la température

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 à induction.
La fonction peut être activée pour la zone de
cuisson à induction uniquement pour une
durée limitée. Lorsque cette durée est
écoulée, la zone de cuisson à induction
revient automatiquement au niveau de
cuisson le plus élevé.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

Pour activer la fonction pour une zone de
cuisson : appuyez sur .
Pour désactiver la fonction : modifiez le
niveau de cuisson.

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

AVERTISSEMENT!

 /  /  Tant que le voyant est
allumé, il existe un risque de brûlures
dues à la chaleur résiduelle.

Les zones de cuisson à induction génèrent 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. Ils indiquent le niveau de

90 FRANÇAIS



chaleur résiduelle des zones de cuisson que
vous êtes en train d’utiliser :

 - poursuivre cuisson,

 - maintien au chaud,

 - chaleur résiduelle.
L’indicateur peut également s’allumer :
• pour les zones de cuisson voisines, même

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 à rebours
Utilisez cette fonction pour régler la durée de
fonctionnement d'une zone de cuisson,
uniquement pour une session.
Réglez le niveau de cuisson de la zone de
cuisson sélectionnée, puis réglez la fonction.

1. Appuyez sur . 00 apparaît sur l’écran
du minuteur.

2. Appuyez sur  ou  pour régler la
durée (00 à 99 minutes).

3. Appuyez sur  pour démarrer le
minuteur ou attendez 3 secondes. Le
minuteur lance le compte à rebours.

Pour modifier la durée : sélectionnez la
zone de cuisson en utilisant  et appuyez
sur  ou .
Pour désactiver la fonction : sélectionnez
la zone de cuisson en utilisant , puis
appuyez sur . Le temps restant est
décompté jusqu'à 00.
Lorsque le minuteur arrive à son terme, un
signal sonore retentit et 00 clignote. La zone
de cuisson se désactive. Appuyez sur un
symbole pour arrêter 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 l'heure.
Lorsque le minuteur arrive à son terme, un
signal sonore retentit et 00 clignote. Appuyez
sur un symbole pour arrêter le signal et le
clignotement.
Pour désactiver la fonction : appuyez sur

 et . Le temps restant est décompté
jusqu'à 00.

6.8 Gestion alimentation
Si plusieurs zones sont actives et que la
puissance consommée dépasse la limite de
l’alimentation électrique, cette fonction
répartit la puissance disponible entre toutes
les zones de cuisson. La table de cuisson
contrôle les niveaux de cuisson pour protéger
les fusibles de l’installation domestique.
• Si la table de cuisson atteint la limite de la

puissance maximale disponible (reportez-
vous à 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
sera répartie entre les autres zones de
cuisson en fonction de l’ordre de sélection.

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

• Attendez que l’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.
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6.9  SenseFry
Cette fonction vous permet de régler le
niveau de chauffe approprié pour faire frire
vos aliments. La table de cuisson maintient la
température tout au long de la cuisson. Vous
pouvez choisir l’un des trois niveaux
SenseFry suivants : faible (2), moyen (5),
élevé (8). Une fois le niveau de cuisson réglé,
aucun réglage manuel de la température
n’est nécessaire.

ATTENTION!
Utilisez uniquement des récipients froids.
Ne laissez pas la table de cuisson sans
surveillance lorsque cette fonction est en
activée.

1. Placez une poêle sans huile/graisse sur
l’une des zones de cuisson froides sur le
côté gauche. Vous pouvez utiliser une
seule zone de cuisson ou connecter les
deux zones à l’aide de Bridge.

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.
Le voyant au-dessus du symbole s’allume. Le
niveau de chauffe est réglé sur 2 par défaut.
4. Sélectionnez un niveau de friture en

appuyant plusieurs fois sur .
Un indicateur clignotant apparaît au-dessus
du niveau choisi pour indiquer quelles zones
de cuisson peuvent actuellement utiliser la
fonction.
5. Appuyez n’importe où sur le curseur de la

zone de cuisson choisie.
Vous pouvez régler le niveau SenseFry
en appuyant sur l’un des niveaux de
niveau de cuisson correspondants,
comme indiqué dans le tableau ci-
dessous.

niveau de puis‐
sance Sense‐
Fry

Niveaux de
chauffe

Faible 2

À point 5

niveau de puis‐
sance Sense‐
Fry

Niveaux de
chauffe

Élevé 8

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

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

6. Réglez une fonction de minuterie, si
nécessaire.

Lorsque le plat atteint la température
souhaitée, un signal sonore retentit. Vous
pouvez à présent mettre de l’huile et des
aliments dans la poêle.
Pour arrêter la fonction, appuyez sur 0 sur la
barre de commande ou appuyez sur .
Si vous réglez un Minuteur à rebours sur
l’une des zones de cuisson et que le temps
réglé s’écoule avant que la température
souhaitée ne soit atteinte, la fonction se
désactive automatiquement.
Conseils :
• Vous pouvez modifier le niveau de chauffe

par défaut, si besoin.
• Pour les morceaux d’aliments épais ou les

pommes de terre crues, utilisez un
couvercle pendant les 10 premières
minutes de friture.

• Les lourdes et/ou grandes casseroles
peuvent prendre plus de temps à chauffer.

• Utilisez les poêles stratifiées avec des
niveaux bas pour éviter une surchauffe et
un endommagement de l’ustensile.

• N’utilisez pas d’ustensiles de cuisson en
émail. Ils peuvent surchauffer et
s’endommager.

Récipients adaptés à la fonction
SenseFry
N'utilisez que des poêles à fond plat. Pour
vérifier si la casserole est adaptée :
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1. Retournez votre récipient.
2. Placez une règle sur le fond de la

casserole.
3. Essayez de placer une pièce de 1, 2 ou 5

centimes d’euro (ou toute pièce
d’épaisseur similaire, soit environ
1,7 mm) entre la règle et le dessous de la
casserole.

a. La casserole est inadaptée si vous
pouvez placer la pièce entre la règle
et la casserole.

b. La casserole est adaptée si vous ne
pouvez pas placer la pièce entre la
règle et la casserole.

6.10 SenseBoil®
La fonction ajuste automatiquement la
température de l'eau pour qu'elle ne déborde
pas après avoir atteint le point d'ébullition.

En cas de chaleur résiduelle (  /  /
) 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.

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 remplis de 1 à 5 l
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 apparaît au-dessus
de  pour indiquer quelles zones de cuisson
peuvent actuellement utiliser la fonction.
4. Appuyez n’importe où 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 l’animation se lance.

Si vous ne placez pas de récipient sur
l’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
à 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 à rebours sur
l’une des zones de cuisson et que le temps
réglé s’écoule avant que le point d’ébullition
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ne soit atteint, la fonction se désactive
automatiquement.
Conseils :
• Cette fonction est idéale pour faire bouillir

de l’eau et cuire des pommes de terre.
• Cette fonction peut ne pas fonctionner

correctement pour les bouilloires et les
cafetières à expresso.

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

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• Pour obtenir les meilleurs résultats, ne
faites cuire que des pommes de terres
entières, 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 l’eau bouillante) sur les autres
zones de cuisson.

• Évitez de produire des vibrations externes
(par exemple en utilisant un mixeur ou en
posant votre téléphone portable à
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
l’énergie.

6.11 Structure des menus
Le tableau indique la structure du menu de
base.
Paramètres utilisateur
Sym‐
bole

Réglage Options possi‐
bles

b Signal sonore En fonctionnement /
A l’arrêt (--)

P Limitation de puis‐
sance

15 - 73

H Mode AUTO 0 - 6

E Historique des alar‐
mes / erreurs

La liste des alarmes /
erreurs récentes.

Pour entrer les paramètres 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 apparaît sur le minuteur
arrière et la valeur apparaît sur le minuteur
avant. Pour parcourir les réglages, appuyez
sur  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 > Paramètres
utilisateur.

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

Lorsque les signaux sonores sont désactivés,
vous pouvez toujours entendre un son
lorsque :
• vous appuyez sur  ;
• le minuteur s’arrête ;
• vous appuyez sur un symbole inactif.
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7. FONCTIONS SUPPLÉMENTAIRES
7.1 Arrêt 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 après l’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 à l’arrêt. Retirez l’objet ou nettoyez le
bandeau de commande.

• l’appareil devient trop chaud (par exemple,
lorsqu’une casserole chauffe à 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 après lequel l’appareil s’éteint :

Réglages de la tem‐
pérature

La table de cuisson
se met à l’arrêt après

1 - 2 6 heures

3 - 4 5 heures

5 4 heures

6 - 9 1,5 heure

Lorsque vous utilisez la fonction
SenseFry, la table de cuisson s’éteint
après 1 heure et demie.

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 
peuvent être 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 .
Le niveau de cuisson est réduit à 1.
2. Pour désactiver la fonction, appuyez

sur .
Le réglage précédent du niveau de cuisson
apparaît.

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 à
nouveau sur .

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’à ce que le voyant au-
dessus du symbole apparaisse. Désactivez la
table de cuisson en appuyant sur .

La fonction reste active lorsque vous
éteignez la table de cuisson. Le voyant
ci-dessus  est allumé.
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Pour désactiver la fonction : appuyez sur
. Ne paramétrez pas le niveau de cuisson.

Maintenez la touche  enfoncée pendant
3 secondes, jusqu’à 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’à 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 à 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 à 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
côté gauche, de sorte qu’elles fonctionnent
comme une seule.
Réglez d’abord le niveau de cuisson pour
l’une des zones de cuisson côté gauche.
Pour activer la fonction : appuyez sur la
touche . Pour régler ou modifier le niveau
de cuisson, appuyez sur l’une des touches de
commande.
Pour désactiver la fonction : appuyez sur

. Les zones de cuisson fonctionnent de
manière indépendante.

7.6 Hob²Hood
Il s'agit d'une fonction automatique de pointe
permettant de raccorder la table de cuisson à
une hotte particulière. 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'après 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 système de
commande à distance est activé par
défaut. Si il est désactivé, 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
table de cuisson est initialement réglée sur
H5. La hotte réagit dès 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

 Éclairage
automati‐
que

Ébulli‐
tion1)

Friture2)

H0 A l’arrêt A l’arrêt A l’arrêt

H1 En fonction‐
nement

A l’arrêt A l’arrêt

H2 3) En fonction‐
nement

Vitesse de
ventilation 1

Vitesse de
ventilation 1

H3 En fonction‐
nement

A l’arrêt Vitesse de
ventilation 1

H4 En fonction‐
nement

Vitesse de
ventilation 1

Vitesse de
ventilation 1

H5 En fonction‐
nement

Vitesse de
ventilation 1

Vitesse de
ventilation 2

H6 En fonction‐
nement

Vitesse de
ventilation 2

Vitesse de
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 l'éclairage, sans te‐
nir compte de la température.

Modifier du mode automatique
1. Désactivez la table de cuisson.
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2. Appuyez sur  pendant 3 secondes.
L’affichage s’allume et s’éteint.

3. Appuyez sur  pendant 3 secondes.
4. Appuyez plusieurs fois sur la touche 

jusqu’à ce que H s’allument.
5. Appuyez sur la touche  du minuteur

pour sélectionner un mode automatique.

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

Lorsque vous terminez la cuisson et
mettez à l’arrêt la table de cuisson, la
ventilation de la hotte pourrait continuer à
fonctionner pendant un certain temps. Au
bout d'un moment, le système désactive
automatiquement la ventilation et vous
empêche de l'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
intensif et que vous appuyez sur la touche 
à nouveau, la vitesse du ventilateur reviendra
à 0, désactivant ainsi le ventilateur de la
hotte. Pour réactiver le ventilateur à vitesse 1,
appuyez sur la touche .

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

Activer l’éclairage
Vous pouvez régler la table de cuisson pour
activer automatiquement la lumière dès que
vous allumez la table de cuisson. Pour ce
faire, réglez le mode automatique sur H1 –
H6.

La lumière de la hotte s’éteint 2 minutes
après avoir désactivé la table de cuisson.

8. CONSEILS

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

8.1 Récipients de cuisson

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

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

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

• Pour la fonction SenseFry, n’utilisez que
des casseroles à fond plat.

• 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 à ne pas faire glisser ni
frotter le récipient sur les bords et les
coins du verre ou sur la garniture latérale,
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).
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• 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 adhère au fond du récipient.
Dimensions des récipients de cuisson
• Les zones de cuisson à induction

s’adaptent automatiquement au diamètre
du fond du récipient utilisé. Reportez-vous
à « Données techniques » >
« Caractéristiques des zones de cuisson »
pour connaître les dimensions correctes
des récipients. Placez le récipient au
centre de la zone de cuisson sélectionnée.

• L’efficacité de la zone de cuisson dépend
du diamètre du récipient. Pour un transfert
de chaleur optimal, utilisez un récipient
dont le diamètre du fond est similaire à
celui de la zone de cuisson (c.-à-d. la
valeur maximale du diamètre du récipient
dans « Données techniques » >
« Caractéristiques des zones de
cuisson »).
– Un récipient dont le diamètre est

inférieur à la taille d’une zone de
cuisson donnée ne reçoivent 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 ». Évitez de garder les
récipients à 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 l'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
différents matériaux (conception
« sandwich »).

• bourdonnement : vous utilisez un niveau
de puissance élevé.

Bruits liés à la plaque de cuisson :
• cliquetis : une commutation électrique se

produit.
• sifflement, bourdonnement : le ventilateur

fonctionne.
• son rythmique : un récipient est détecté.

8.3 Öko Timer (Minuteur Éco)
Pour économiser de l'énergie, le chauffage
de la zone de cuisson s'éteint avant que le
compte à 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 l'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 à
titre indicatif uniquement.
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Réglages de la
température

Utilisez pour : Durée
(min)

Conseils

1 Gardez au chaud les aliments cuits. si néces‐
saire

Placez un couvercle sur le récipient.

1 - 2 Sauce hollandaise ; faire fondre : beur‐
re, chocolat, gélatine.

5 - 25 Mélangez de temps en temps.

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

2 - 3 Faire mijoter des plats à base de riz et
de laitage, réchauffer des plats cuisi‐
nés.

25 - 50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
que de riz. Remuez les plats à base
de lait durant la cuisson.

3 - 4 Cuisez les légumes, le poisson et la
viande à la vapeur.

20 - 45 Ajouter quelques cuillères à soupe
d’eau. Vérifiez la quantité d’eau pen‐
dant le processus.

4 - 5 Pommes de terre à la vapeur et autres
légumes.

20 - 60 Couvrez le fond de la cuve avec 1 à
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‐
ments, des ragoûts et des soupes.

60 - 150 Ajoutez jusqu’à 3 l de liquide et des in‐
grédients.

6 - 7 Faire revenir : escalopes, cordons
bleus de veau, côtelettes, rissolettes,
saucisses, foie, roux, œufs, crêpes,
beignets.

si néces‐
saire

Retournez-le si nécessaire.

7 - 8 Friture, galettes de pommes de terre,
biftecks, steaks.

5 - 15 Retournez-le si nécessaire.

9 Faire bouillir de l’eau, cuire des pâtes, saisir de la viande (goulasch, bœuf braisé), cuire des
frites.

Faire bouillir une grande quantité d’eau. PowerBoost est activée.

8.5 Conseils et astuces pour la
fonction SenseFry
Les données du tableau montrent des
exemples d’aliments pour chaque niveau
SenseFry. La quantité, l’épaisseur, la qualité
et la température (par ex. surgelée) des
aliments à frire dans une poêle influencent le
niveau SenseFry défini. Choisissez le niveau

de cuisson en fonction du type d’aliment, de
vos préférences de cuisson et du récipient
utilisé.

Les données du tableau sont fournies à
titre indicatif uniquement.

Aliments Niveau SenseFry
Œufs Omelette, œufs au plat Faible

Œufs brouillés À point

Poisson Filet de poisson, poisson pané, fruits de mer À point
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Aliments Niveau SenseFry
Viande Hamburger, boulettes de viande, côtelette, escalope de

poulet, blanc de dinde, escalope, filet, steak (à point/bien
cuit), saucisses frites

À point

Steak (saignant), viande hachée Élevé

Légumes Pommes de terre sautées (crues) Faible

Galettes de pommes de terre frites, légumes À point

8.6 Conseils pour la fonction
Hob²Hood
Lorsque vous utilisez la table de cuisson avec
la fonction :
• Protégez le bandeau de la hotte de la

lumière directe du soleil.
• Ne pointez pas de lumière halogène 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
à titre d’illustration uniquement.

D'autres appareils contrôlés à distance
peuvent bloquer le signal. N'utilisez pas
ce type d'appareil à proximité de la table
de cuisson lorsque Hob²Hood est actif.

Hottes dotées de la fonction Hob²Hood
Pour trouver la gamme complète de hottes
compatibles avec cette fonction, reportez-
vous à notre site Web. Les hottes AEG
dotées de cette fonction doivent afficher le
symbole .

9. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Informations générales
• Nettoyez la table de cuisson après chaque

utilisation.
• Utilisez toujours un récipient dont le fond

est propre.

100 FRANÇAIS



• Pour le nettoyage quotidien de la surface
en verre, le nettoyage après installation et
l’élimination de toute colle résiduelle,
utilisez uniquement un lait nettoyant
légèrement abrasif et une éponge délicate
anti-rayures. En fonction du degré de
salissure, nettoyez la surface du verre
avec de petits mouvements circulaires et
une pression modérée. Essuyez la surface
vitrée avec un chiffon microfibre.

AVERTISSEMENT!
N’utilisez pas d’éponge à vaisselle
jaune et vert, car les particules
d’aluminium sur sa couche verte
peuvent endommager et décolorer le
verre.

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 après la procédure
de nettoyage standard.

AVERTISSEMENT!
N’utilisez pas de couteaux ou d’autres
outils métalliques tranchants pour
nettoyer la surface en verre.

• Pour la garniture latérale en métal, utilisez
uniquement un détergent pour vaisselle
avec de l’eau chaude. Utilisez un chiffon
pour nettoyer et essuyer la garniture.

AVERTISSEMENT!
N’utilisez pas de lait nettoyant
légèrement abrasif, de détergents de
polissage, de grattoirs ni la partie
verte d’une éponge pour nettoyer la
garniture latérale.

• L’espace entre la surface du verre et la
garniture latérale peut accumuler de la
saleté et de petites particules d’aliments.
Utilisez un cure-dent en bois pour nettoyer
l’espace entre la surface du verre et la
garniture latérale.

AVERTISSEMENT!
N’utilisez pas d’outils métalliques
tranchants pour nettoyer cet interstice,
car ils pourraient l’élargir et
endommager la garniture latérale ou
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
sucre et les aliments contenant du sucre,
car la saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez à ne pas vous brûler.
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
légèrement abrasif et une éponge délicate
anti-rayures (veuillez vous reporter aux
Informations générales). Après 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 légèrement abrasif, jusqu’à ce
que les taches ne soient plus visibles.
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10. DÉPANNAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

10.1 Que faire si...

Problème Cause possible Solution
Vous ne pouvez pas activer la ta‐
ble de cuisson ni la faire fonction‐
ner.

La table de cuisson n’est pas bran‐
chée à une source d’alimentation
électrique ou le branchement est in‐
correct.

Vérifiez que la table de cuisson est
correctement branchée à une source
d’alimentation électrique.

 Le fusible a disjoncté. Assurez-vous que le fusible est la cau‐
se du dysfonctionnement. Si les fusi‐
bles disjonctent de manière répétée,
faites appel à un électricien qualifié.

 Vous n’avez pas réglé le niveau de
cuisson dans les 60 secondes.

Mettez de nouveau en fonctionnement
la table de cuisson et réglez le niveau
de cuisson en moins de 60 secondes.

 Vous avez appuyé sur 2 ou plu‐
sieurs touches sensitives en même
temps.

Appuyez sur une seule touche sensiti‐
ve.

 Pause est activé. Reportez-vous à la section « Pause ».

 Il y a de l’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 l’appareil de l’alimentation
électrique. Demandez à un électricien
qualifié de vérifier l’installation.

Vous n’arrivez pas à sélectionner
le niveau de cuisson maximal de
l’une des zones de cuisson.

Les autres zones consomment déjà
la puissance maximale disponible.
Votre table de cuisson fonctionne
correctement.

Diminuez la puissance des autres zo‐
nes de cuisson raccordées à la même
phase. Reportez-vous au chapitre
« Gestion alimentation ».

Un signal sonore retentit et la ta‐
ble de cuisson se met à l’arrêt.
Un signal sonore retentit lorsque
la table de cuisson est à l’arrêt.

Vous avez posé quelque chose sur
une ou plusieurs touches sensitives.

Retirez l’objet des touches sensitives.

La table de cuisson se met à l’ar‐
rêt.

Vous avez posé quelque chose sur

la touche sensitive .

Retirez l’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 à un service
après-vente agréé.

Hob²Hood ne fonctionne pas. Vous avez recouvert le bandeau de
commande.

Retirez l’objet du bandeau de com‐
mande.

102 FRANÇAIS



Problème Cause possible Solution
 Vous utilisez un très 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 près du bandeau de
commande.

Placez les récipients de grande taille
sur les zones de cuisson arrière, 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 entièrement
couverte.

Placez un récipient sur la zone et as‐
surez-vous qu’il couvre entièrement la
zone de cuisson.

 Le récipient n’est pas adapté. Utilisez un récipient adapté aux tables
de cuisson à induction. Reportez-vous
au chapitre « Conseils ».

 Le diamètre 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 ».

Le chauffage prend beaucoup de
temps.

Le récipient est trop petit et ne reçoit
qu’une partie de la puissance géné‐
rée par la zone de cuisson.

Pour un transfert de chaleur optimal,
utilisez un récipient dont le diamètre
du fond est similaire à celui de la zone
de cuisson (c.-à-d. la valeur maximale
du diamètre du récipient dans « Don‐
nées techniques » > « Caractéristi‐
ques des zones de cuisson »).

 et  s’affichent simultané‐
ment.

La puissance est trop faible en rai‐
son d’un récipient inadapté ou vide.

Utilisez un type de récipient adapté.
Reportez-vous aux chapitres « Con‐
seils » et « Données techniques ».
N’activez aucune zone si un récipient
vide est posé dessus.

 et  s’affichent simultané‐
ment.

Le récipient est vide ou contient un
liquide autre que de l’eau, comme
de l’huile.

Évitez d’utiliser la fonction avec d’au‐
tres liquides que de l’eau.

 et  s’affichent simultané‐
ment.

Le récipient contient trop ou pas as‐
sez d’eau.
Vous avez fait bouillir un aliment au‐
tre que de l’eau et des pommes de
terre. Le point d'ébullition a été dé‐
placé et SenseBoil® n'a pas pu
fonctionner correctement.

Ne faites bouillir de l’eau et des pom‐
mes de terre qu’en utilisant Sense‐
Boil®. Reportez-vous au chapitre
« Conseils ».

Un bip retentit, les indicateurs au-

dessus de  clignotent et
SenseBoil® ne démarre pas.

Aucune zone de cuisson n’est prête
à être utilisée avec SenseBoil®. Il y
a de la chaleur résiduelle sur les zo‐
nes de cuisson que vous souhaitez
choisir ou celles qui sont encore utili‐
sées.

Terminez vos activités de cuisson pré‐
cédentes et choisissez une zone de
cuisson libre sans chaleur résiduelle.
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Problème Cause possible Solution
SenseBoil® / SenseFry ne fonc‐
tionne pas.

Le niveau de puissance de la plaque
de cuisson est trop faible.

Réglez le niveau de puissance sur une
valeur plus élevée. Assurez-vous que
la puissance sélectionnée est adaptée
aux fusibles de votre tableau électri‐
que. Reportez-vous au chapitre
« Avant la première utilisation » > « 
Limitation de puissance ».

 et un chiffre s’affichent. Une erreur s’est produite dans la ta‐
ble de cuisson.

Mettez à l’arrêt la table de cuisson et
mettez-la de nouveau en fonctionne‐

ment au bout de 30 secondes. Si 
s’affiche à nouveau, débranchez la ta‐
ble de cuisson de la prise électrique.
Au bout de 30 secondes, rebranchez
la table de cuisson. Si le problème per‐
siste, contactez le service après-vente
agréé.

10.2 Si vous ne trouvez pas de
solution...
Si vous ne trouvez pas de solution au
problème, veuillez contacter votre revendeur
ou un service après-vente agréé. Vous devez
fournir les données figurant sur la plaque
signalétique. Assurez-vous d’utiliser

correctement la table de cuisson. Si
l’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 après-vente agréés
figurent dans le livret de garantie.

11. CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
11.1 Plaque signalétique

Modèle NII84B30AZ: PNC 949 598 189 00
Type 62 D4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Induction 7.35 kW Fabriqué en : Allemagne
Numéro de série......….. 7.35 kW
AEG  

11.2 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuisson Puissance nomi‐
nale (niveau de
cuisson maxima‐
le) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost du‐
rée maximale
[min]

Diamètre de l’us‐
tensile [mm]

Avant gauche 2300 3200 10 125 - 210

Arrière gauche 2300 3200 10 125 - 210

Avant centrale 1400 2500 4 125 - 145

Arrière droite 2300 3600 10 205 - 240
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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 diamètre du fond est similaire à celui

de la zone de cuisson (c.-à-d. la valeur
maximale du diamètre du récipient dans
« Données techniques » > « Caractéristiques
des zones de cuisson »). N’utilisez pas de
récipients d’un diamètre supérieur au
diamètre de la zone de cuisson.

12. RENDEMENT ÉNERGÉTIQUE
12.1 Informations produits conformément aux réglementations
d’écoconception de l’UE

Identification du modèle NII84B30AZ

Type de table de cuisson Plan de cuisson intégré

Nombre de zones de cuisson 4

Technologie de chauffage Induction

Diamètre des zones de cuisson circulaires (Ø) Avant gauche
Arrière gauche
Avant centrale
Arrière droite

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Consommation d’énergie par zone de cuisson (EC
electric cooking)

Avant gauche
Arrière gauche
Avant centrale
Arrière droite

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Consommation d’énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 183.2 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 à la
surface de cuisson sont identifiées par les
repères des zones de cuisson
correspondantes.

12.2 Économie d'énergie
Vous pouvez économiser de l’énergie
pendant la cuisson quotidienne si vous suivez
les conseils ci-dessous.

• Lorsque vous faites chauffer de l’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 « arrêt » 0.3 W
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Temps maximum requis pour que l’équipement atteigne automatiquement le mode
basse puissance applicable

2 min

13. EN MATIÈRE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT
Recyclez les matériaux portant le symbole

. Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus à cet effet. Contribuez à la
protection de l'environnement et à votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

portant le symbole  avec les ordures
ménagères. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
vos services municipaux.

Concerne la France uniquement :
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Üdvözöljük az AEG honlapján! Köszönjük, hogy a mi készülékünket
választotta.

Használattal kapcsolatos tanácsok, prospektusok, hibaelhárítási, szerviz- és javítási
információk kérése:
www.aeg.com/support

A változtatások jogát fenntartjuk.
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1.  BIZTONSÁGI INFORMÁCIÓK
Az üzembe helyezés és használat előtt gondosan olvassa el
a mellékelt útmutatót. A gyártó nem vállal felelősséget a
helytelen beszerelés vagy használat miatt keletkezett
sérülésekért és károkért. Tartsa biztonságos és elérhető
helyen az útmutatót, hogy szükség esetén mindig a
rendelkezésére álljon.

1.1 Gyermekek és kiszolgáltatott személyek
biztonsága
• Ezt a készüléket 8 év feletti gyermekek, csökkent fizikai,

érzékelési vagy szellemi képességekkel rendelkező
felnőttek, illetve megfelelő tudással vagy gyakorlattal nem
rendelkező személyek csak felügyelet mellett, vagy abban
az esetben használhatják, ha megfelelő oktatást kaptak a
készülék biztonságos használatára, és megértik az
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esetleges veszélyeket. A 8 évesnél fiatalabb gyermekek,
illetve a súlyos, komplex fogyatékossággal élő személyek
állandó felügyelet nélkül nem tartózkodhatnak a készülék
közelében.

• Gondoskodjon a gyermekek felügyeletéről, hogy ne
játsszanak a készülékkel.

• Minden csomagolóanyagot tartson távol a gyermekektől, és
megfelelően ártalmatlanítsa.

• FIGYELEM: Használat közben a készülék és hozzáférhető
részei nagyon felforrósodhatnak. A gyermekeket és
kedvenc háziállatokat tartsa távol a készüléktől működés
közben, és működés után, lehűléskor.

• Ha rendelkezik gyermekbiztonsági zárral a készülék, akkor
azt be kell kapcsolni.

• Gyermekek felügyelet nélkül nem végezhetnek tisztítási
vagy karbantartási tevékenységet a készüléken.

1.2 Általános biztonság
• A készülék kizárólag ételkészítési célra szolgál.
• Ezt a készüléket háztartási célú, beltérben történő

használatra tervezték.
• Ez a készülék használható irodákban, szállodai

vendégszobákban, panziókban, vendégházakban és más
hasonló szálláshelyeken, ahol a használat nem haladja
meg a háztartási használat (átlagos) szintjét.

• FIGYELEM: Használat közben a készülék és hozzáférhető
részei nagyon felforrósodhatnak. Legyen óvatos, hogy ne
érjen a fűtőelemekhez.

• FIGYELEM: Főzőlapon történő főzéskor az olaj vagy zsír
felügyelet nélkül hagyása veszélyes lehet, és tűz
keletkezhet.

• A füst a túlmelegedés jele. A főzéskor keletkezett tüzet
soha ne vízzel oltsa el. Kapcsolja ki a készüléket, és fedje
le a lángokat pl. egy tűzálló takaróval vagy fedővel.
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• FIGYELEM: A készüléket tilos külső kapcsolóeszközzel,
például időzítővel ellátni, vagy olyan áramkörre kötni,
amelyet rendszeresen be- és kikapcsolnak.

• VIGYÁZAT: A főzési folyamatot felügyelni kell (még az
automatikus sütési funkciók esetén is). Rövid időtartamú
főzéskor a készüléket tartsa folyamatosan felügyelet alatt.

• FIGYELEM: Tűzveszély: Ne tároljon semmit a
főzőfelületeken.

• Soha ne tegyen a főzőlap felületére fémtárgyakat, mint pl.
kések, kanalak, fedők, mivel azok felforrósodhatnak.

• A bútorba való beépítés előtt ne használja a készüléket.
• A készülék tisztításához ne használjon vízsugarat vagy

gőztisztítót.
• Használat után saját gombjával kapcsolja ki a főzőlap adott

elemét, és ne hagyatkozzon az edényérzékelésre.
• FIGYELEM: Ha a felület megrepedt, kapcsolja ki a

készüléket, nehogy áramütés érjen valakit. Amennyiben a
készülék kötésdobozon keresztül közvetlenül csatlakozik az
elektromos hálózathoz, vegye ki a biztosítékot a készülék
elektromos hálózatról történő leválasztásához. Egyéb
esetben forduljon a márkaszervizhez.

• Ha a hálózati kábel megsérül, azt a gyártónak vagy a
hivatalos márkaszerviznek, illetve más hasonlóan képzett
személynek kell kicserélnie az elektromos veszélyhelyzet
elkerülésének érdekében.

• FIGYELEM: Kizárólag a főzőlap gyártója által tervezett vagy
a főzőlap gyártója által a használati útmutatóban javasolt,
illetve a készülékhez mellékelt főzőlapvédő elemet
használjon. A nem megfelelő védőelemek használata
balesetet okozhat.

MAGYAR 109



2. BIZTONSÁGI UTASÍTÁSOK
2.1 Üzembe helyezés

FIGYELMEZTETÉS!
A készüléket csak képesített személy
helyezheti üzembe.

FIGYELMEZTETÉS!
Személyi sérülés vagy a készülék
károsodásának veszélye áll fenn!

• Távolítsa el az összes csomagolóanyagot.
• Ne helyezzen üzembe, és ne is

használjon sérült készüléket.
• Tartsa be a készülékhez mellékelt üzembe

helyezési útmutatóban foglaltakat.
• Tartsa meg a minimális távolságot a többi

készüléktől és egységtől.
• A készülék nehéz, ezért legyen

körültekintő a mozgatásakor. Mindig
használjon munkavédelmi kesztyűt és zárt
lábbelit.

• A szekrény vágott felületeit megfelelő
tömítőanyaggal védje a nedvesség okozta
felpúposodás ellen.

• Védje a készülék alját a gőztől és
nedvességtől.

• Ne telepítse a készüléket ajtó mellé vagy
ablak alá. Ezzel elkerülhető, hogy az ajtó
vagy ablak kinyitásával leverje a forró
főzőedényt a készülékről.

• Mindegyik készülék alján hűtőventilátorok
találhatók.

• Ha a készüléket fiók fölött helyezi üzembe:
– Ne tároljon semmi olyan kisméretű

tárgyat vagy papírlapot, melyet a
ventilátorok beszívhatnak, mivel az
megsértheti a hűtőventilátorokat, vagy
megrongálhatja a hűtőrendszert.

– A készülék alja és a fiókban tárolt
tárgyak között hagyjon legalább 2 cm
távolságot.

• A készülék alatti szekrényből minden
elválasztó lapot távolítson el.

2.2 Elektromos csatlakozás

FIGYELMEZTETÉS!
Tűz- és áramütésveszély.

• Minden elektromos csatlakoztatást
szakképzett villanyszerelőnek kell
elvégeznie a.

• A készüléket földelni kell,.
• Bármilyen beavatkozás előtt a készüléket

válassza le az elektromos hálózatról.
• Ellenőrizze, hogy az adattáblán szereplő

adatok megfelelnek-e a helyi elektromos
hálózat paramétereinek.

• Ellenőrizze, hogy megfelelően van-e
üzembe helyezve a készülék. A hálózati
vezeték dugója (ha van) és a konnektor
közötti gyenge vagy rossz érintkezés miatt
a csatlakozás túlságosan felforrósodhat

• Használjon megfelelő típusú hálózati
kábelt.

• Ügyeljen arra, hogy a hálózati kábel ne
gubancolódjon össze.

• Ellenőrizze, hogy az érintésvédelem ki
van-e építve.

• Használjon feszültségmentesítő bilincset a
kábel rögzítéséhez.

• Ügyeljen arra, hogy a hálózati kábel vagy
dugasza (ha van) ne érjen a forró
készülékhez vagy főzőedényekhez,
amikor a készüléket a csatlakozóaljzathoz
csatlakoztatja.

• Ne használjon hálózati elosztókat és
hosszabbító kábeleket.

• Ügyeljen arra, hogy ne okozzon sérülést a
hálózati csatlakozódugón (ha van) és a
hálózati kábelen. Ha a hálózati kábel
cserére szorul, forduljon a
márkaszervizhez vagy egy
villanyszerelőhöz.

• A feszültség alatt álló és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit úgy kell
rögzíteni, hogy szerszám nélkül ne
lehessen eltávolítani azokat.

• Csak az üzembe helyezés befejezése
után csatlakoztassa a hálózati
csatlakozódugót a hálózati
csatlakozóaljzatba. Ügyeljen arra, hogy a
hálózati dugasz üzembe helyezés után is
könnyen elérhető legyen.

• Amennyiben a hálózati konnektor
rögzítése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozódugót hozzá.

• A készülék csatlakozásának bontására,
soha ne a hálózati kábelnél fogva húzza ki
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a csatlakozódugót. A kábelt mindig a
csatlakozódugónál fogva húzza ki.

• Kizárólag megfelelő szigetelőberendezést
alkalmazzon: hálózati túlterhelésvédő
megszakítót, biztosítékot (a tokból
eltávolított csavaros típusú biztosítékot),
földzárlatkioldót és védőrelét.

• Az elektromos készüléket
szigetelőberendezéssel kell ellátni, amely
lehetővé teszi, hogy minden fázison
leválassza a készüléket az elektromos
hálózatról. A szigetelőberendezésnek
legalább 3 mm-es érintkezőtávolsággal
kell rendelkeznie.

• Ha az E3 kód megjelenik a képernyőn,
azonnal válassza le a főzőlapot, és
ellenőrizze, hogy az elektromos
csatlakozás és a hálózati feszültség
megfelelő-e.

2.3 Használat

FIGYELMEZTETÉS!
Sérülés-, égés- és áramütésveszély.

• Ne változtassa meg a készülék műszaki
jellemzőit.

• Az első használat előtt távolítsa el az
összes csomagolóanyagot, tájékoztató
címkét és védőfóliát (ha van ilyen).

• Ügyeljen arra, hogy a szellőzőnyílásokat
ne zárja el semmi.

• Működés közben ne hagyja felügyelet
nélkül a készüléket.

• Minden használat után kapcsolja ki a
főzőzónát.

• Soha ne tegyen a főzőzónákra
evőeszközöket vagy fedőket. Ezek
felforrósodhatnak.

• Ne működtesse a készüléket nedves
kézzel, vagy amikor az vízzel érintkezik.

• Ne használja a készüléket munka- vagy
tárolófelületként.

• Amennyiben a készülék felülete
megrepedt, azonnal válassza le a
készüléket az elektromos hálózatról. Ez a
lépés az áramütés elkerüléséhez
szükséges.

• A szívritmus-szabályozóval rendelkező
személyek tartsanak legalább 30 cm
távolságot a bekapcsolt indukciós
főzőzónáktól.

• Amikor az élelmiszert forró olajba helyezi,
az olaj kifröccsenhet.

• Ne használjon alufóliát vagy más anyagot
a főzőfelület és a főzőedény között,
hacsak a készülék gyártója másként nem
rendelkezik.

• Csak a gyártó által a készülékhez ajánlott
tartozékokat használja.

FIGYELMEZTETÉS!
Tűz- és robbanásveszély!

• A felforrósított zsírok és olajok gyúlékony
gőzöket bocsáthatnak ki. Zsírral vagy
olajjal való főzéskor tartsa azoktól távol a
nyílt lángot és a forró tárgyakat.

• A nagyon forró olaj által kibocsátott gőzök
öngyulladást okozhatnak.

• Az ételmaradékot tartalmazó használt olaj
az első használatkor alkalmazott hőfoknál
alacsonyabb értéken is tüzet okozhat.

• Ne tegyen gyúlékony anyagot vagy
gyúlékony anyaggal szennyezett tárgyat a
készülékbe, annak közelébe, illetve annak
tetejére.

FIGYELMEZTETÉS!
A készülék károsodásának veszélye áll
fenn!

• Ne helyezzen forró főzőedényt a
kezelőpanelre.

• Ne helyezzen forró fedőt a főzőlap
üvegfelületére.

• Ne hagyja, hogy a főzőedényből elforrjon
a folyadék.

• Ügyeljen arra, hogy ne ejtsen tárgyat vagy
főzőedényt a készülékre. A készülék
felülete megsérülhet.

• Üres főzőedénnyel vagy főzőedény nélkül
ne kapcsolja be a főzőzónákat.

• Az öntöttvasból készült, illetve sérült aljú
edények megkarcolhatják az üveg /
üvegkerámia felületet. Az ilyen tárgyakat
mindig emelje fel, ha a főzőfelületen
odébb szeretné helyezni őket.

2.4 Ápolás és tisztítás
• Rendszeresen tisztítsa meg a készüléket,

hogy elkerülje a felület károsodását.
• Tisztítás előtt kapcsolja ki a készüléket, és

hagyja lehűlni.

MAGYAR 111



• Meleg puha, nedves ruhával tisztítsa meg
a készüléket. Csak semleges tisztítószert
használjon. Ne használjon súrolószereket,
súrolószivacsokat, oldószereket vagy
fémtárgyakat, hacsak nincs másként
megadva.

2.5 Szolgáltatások
• A készülék javítását bízza a

márkaszervizre. Mindig eredeti
cserealkatrészt használjon.

• A termékben található izzó(k)ra és a külön
kapható pótizzókra vonatkozó tudnivalók:
Ezek az izzók arra készültek, hogy
megfeleljenek a háztartási készülékekben
fennálló szélsőséges fizikai feltételeknek,
mint például hőmérséklet, rezgés, magas

páratartalom, illetve arra használatosak,
hogy jelezzék a készülék működési
állapotát. Nem alkalmasak egyéb
felhasználásra, valamint helyiségek
megvilágítására.

2.6 Ártalmatlanítás

FIGYELMEZTETÉS!
Sérülés- vagy fulladásveszély áll fenn.

• A készülék ártalmatlanítására vonatkozó
tájékoztatásért lépjen kapcsolatba a helyi
hatóságokkal.

• Feszültségmentesítse a készüléket.
• A készülék közelében vágja át a hálózati

kábelt, és tegye a hulladékba.

3. ÜZEMBE HELYEZÉS

FIGYELMEZTETÉS!
Lásd a „Biztonság” című fejezetet.

3.1 Az üzembe helyezés előtt
A főzőlap üzembe helyezése előtt másolja le
az adattábláról az alábbi adatokat. Az
adattábla a főzőlap alján található.

Sorozatszám ...........................

3.2 Beépített főzőlapok
Csak azután használhatja a beépített
főzőlapot, miután beszerelte azt a
szabványoknak megfelelő beépített
szekrénybe és munkafelületbe.

3.3 Csatlakozókábel
• A főzőlap egy csatlakozókábellel.
• A megsérült hálózati kábel pótlásához

használja a következő vezetéktípust:
H05V2V2-F, mely 90 °C-os vagy
magasabb hőmérsékletnek is ellenáll. Az
egyeres vezetéknek az alábbi táblázat
szerinti minimális keresztmetszettel kell
rendelkeznie. Forduljon a helyi
márkaszervizhez. A csatlakozókábel
cseréjét csak képzett villanyszerelő
végezheti.

FIGYELMEZTETÉS!
Az összes elektromos csatlakozást
képzett villanyszerelőnek kell
kialakítania.

VIGYÁZAT!
Az érintkező dugókon keresztül történő
csatlakoztatás tilos.

VIGYÁZAT!
Ne sodorja vagy forrassza a vezetékek
végeit. Ez tilos!

VIGYÁZAT!
Ne csatlakoztassa a kábelt érvéghüvely
nélkül.

Egyfázisú csatlakoztatás
1. Távolítsa el az érvéghüvelyt a fekete,

barna és kék vezetékekről.
2. Távolítsa el a barna, fekete és kék

vezetékek végének szigetelését.
3. Csatlakoztassa a fekete és barna kábelek

végét.
4. Helyezzen fel egy új érvéghüvelyt a

közös vezeték végére (speciális
szerszám szükséges).

5. Csatlakoztassa a két kék kábel végét.
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6. Helyezzen fel egy új érvéghüvelyt a
közös vezeték végére (speciális
szerszám szükséges).

Kétfázisú csatlakoztatás
1. Távolítsa el az érvéghüvelyt a kék

vezetékekről.
2. Távolítsa el a kék vezetékek végének

szigetelését.

3. Csatlakoztassa a két kék kábel végét.
4. Helyezzen fel egy új érvéghüvelyt a

közös vezeték végére (speciális
szerszám szükséges).

N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Kétfázisú csatlakoztatás: 400
V2N~

Egyfázisú csatlakoztatás:

5x1,5 mm² 5x1,5 mm² vagy 4x2,5 mm² 5x1,5 mm² vagy 3x4 mm²
Zöld – sárga Zöld – sárga Zöld – sárga

N Kék és kék N Kék és kék N Kék és kék

L1 Fekete L1 Fekete L Fekete és barna

L2 Barna L2 Barna   

3.4 Összeállítás
Amennyiben a főzőlapot páraelszívó alá építi
be, tekintse meg a készülékek között
minimálisan betartandó távolságokat a
páraelszívó üzembe helyezési útmutatójában.

min.

50mm

min.

500mm

Ha a készüléket egy fiók fölé szereli fel, a
főzőlap ventilátora főzés közben
felmelegítheti a fiókban elhelyezett és tárolt
eszközöket.

Keresse meg az „AEG indukciós főzőlap
telepítése - munkalapba szerelés” című video
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oktatóanyagot az alábbi ábrán látható teljes
név beírásával. www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation

4. TERMÉKLEÍRÁS
4.1 Főzőfelület elrendezése

1 1

2

1

1

1 Indukciós főzőzóna
2 Kezelőpanel

A főzőzónák méretére vonatkozó
részletes információkért tekintse meg a
„Műszaki adatok” című fejezetet.

4.2 Kezelőpanel elrendezés

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

A készülék üzemeltetéséhez használja az érzékelőmezőket. Kijelzések, visszajelzők és
hangok jelzik, hogy mely funkciók működnek.
A karcmentes üvegfelület egyedi textúrával rendelkezik, amely különböző fényviszonyok
mellett megváltoztathatja a felhasználói felület szimbólumainak és elemeinek megjelenését.

Érzéke‐
lőmező

Funkció Leírás

1 Be / Ki A készülék be- és kikapcsolása.

2 Szünet A funkció be- és kikapcsolása.

3 Időzítő A funkció beállítása.
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Érzéke‐
lőmező

Funkció Leírás

4  / - Növeli vagy csökkenti az időt.

5 - Időzítő kijelzés Percben mutatja az időt.

6 SenseFry SenseFry. Sütés automatikusan szabályozott hő szin‐
tekkel, különböző típusú ételekhez.

7 SenseBoil® SenseBoil®. A víz hőmérsékletének automatikus beállí‐
tásához, hogy ne forrjon fel, amikor eléri a forráspontot.

8 Bridge A funkció be- és kikapcsolása.

9 Hob²Hood A funkció kézi üzemmódjának be- és kikapcsolása.

10 - Vezérlősáv A hőfok beállítása.

11 PowerBoost A funkció bekapcsolása.

12 Funkciózár / Gyermekbiztonsági
eszköz

A kezelőpanel lezárása/a lezárás feloldása.

4.3 Kijelző visszajelzői

Visszajelző Megnevezés

 + számjegy Hiba történt.

 /  / OptiHeat Control (maradékhő kijelzése 3 lépésben): főzés folytatása / melegen tartás /
maradékhő.

5. AZ ELSŐ HASZNÁLAT ELŐTT

FIGYELMEZTETÉS!
Lásd a „Biztonság” című fejezetet.

5.1 Teljesítménykorlátozás
Teljesítménykorlátozás határozza meg, hogy
a főzőlap összesen mennyi energiát használ
fel, a hálózati biztosítékok korlátain belül.
Alapértelmezés szerint a főzőlap a lehető
legmagasabb teljesítményszintre van állítva.
A teljesítményszint csökkentése vagy
növelése:
1. Lépjen be a menübe: nyomja meg és

tartsa lenyomva a  gombot 3
másodpercig. Ezután nyomja meg és
tartsa lenyomva a  gombot.

2. Addig nyomja az elülső időzítő 
gombját, míg a  megjelenik.

3. Nyomja meg az elülső időzítő  / 
gombját a teljesítményszint beállításához.

4. A kilépéshez nyomja meg a  gombot.
Teljesítményszintek
Lásd a „Műszaki adatok” című fejezetet.

VIGYÁZAT!
Ügyeljen arra, hogy a kiválasztott
teljesítményszint megfeleljen az épület
áramkörének biztosítékai számára.
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VIGYÁZAT!
Ha a teljesítményszint alacsonyabb, mint
2000 W, vagy azzal egyenlő, akkor nem
lehet aktiválni a(z) SenseBoil® /
SenseFry funkciót.

• P73 — 7350 W
• P15 — 1500 W

• P20 — 2000 W
• P25 — 2500 W
• P30 — 3000 W
• P35 — 3500 W
• P40 — 4000 W
• P45 — 4500 W
• P50 — 5000 W
• P60 — 6000 W

6. NAPI HASZNÁLAT

FIGYELMEZTETÉS!
Lásd a „Biztonság” című fejezetet.

6.1 Be- és kikapcsolás
A főzőlap be- vagy kikapcsolásához tartsa
nyomva a  gombot.

6.2 Főzőedény észlelése
Ez a funkció jelzi a főzőedények jelenlétét a
főzőlapon, és kikapcsolja a főzőzónákat, ha a
főzés során nem észlel főzőedényt.
Ha a főzőedényt egy főzőzónára helyezi,
mielőtt kiválasztja a hőfokbeállítást, a
kezelősávon megjelenik a 0 fölötti
visszajelző.
Ha leveszi a főzőedényt egy aktivált
főzőzónáról, és ideiglenesen félreteszi, a
megfelelő kezelősáv fölötti visszajelzők
villogni kezdenek. Ha 120 másodpercen belül
nem helyezi vissza a főzőedényt a bekapcsolt
főzőzónára, a főzőzóna automatikusan
kikapcsol.
A főzés folytatásához ügyeljen arra, hogy a
főzőedényt a megadott időn belül
visszahelyezze a főzőzónákra.

6.3 A főzőzónák használata
A főzőedényt a kiválasztott főzőzóna
közepére helyezze. Az indukciós főzőzónák
automatikusan alkalmazkodnak a főzőedény
aljának méretéhez.

Az optimális hőátadáshoz használjon a
főzőzóna méretéhez hasonló alsó
átmérőjű főzőedényt (azaz a maximális
főzőedény-átmérő értéket a „Műszaki
adatok” > „Sütési zónák specifikációi”
részben). Ellenőrizze, hogy főzőedény
megfelelő-e indukciós főzőlaphoz. A
főzőedény típusokkal kapcsolatos
tudnivalókért olvassa el a „Hasznos
tanácsok és javaslatok” c. fejezetet.

A karcmentes üvegfelület egyedi
felületkezeléssel rendelkezik, amely
maximalizálja a karcolásállóságot. A
főzőedény és az üvegfelület közötti
súrlódás zajjal járhat.

Két főzőzónán egyszerre főzhet egy nagy
főzőedényben a Bridge funkció
használatával. A főzőedénynek le kell
takarnia mindkét főzőzóna középpontját, de
nem nyúlhat túl a területhatár-jelölésen. Ha a
főzőedényt a két középpont közé helyezi, a
Bridge funkció nem fog bekapcsolni.
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6.4 Hőfokbeállítás

1. Nyomja meg a megfelelő hőfokbeálítást a
kezelősávon.

A kezelősáv fölötti visszajelzők a kiválasztott
hőfokig világítanak.
2. A főzőzóna kikapcsolásához nyomja meg

a 0 gombot.

6.5 PowerBoost
A funkció nagyobb teljesítményt tesz
elérhetővé az indukciós főzőzónák számára.
A funkció csak bizonyos ideig működtethető
az indukciós főzőzónák esetén. Ezután az
indukciós főzőzóna automatikusan
visszakapcsol a legmagasabb
hőfokbeállításra.

Lásd a „Műszaki adatok” című fejezetet.

A funkció bekapcsolása egy főzőzónánál:
érintse meg a  mezőt.
A funkció kikapcsolása: módosítsa a
hőfokbeállítást.

6.6 OptiHeat Control (3 lépéses
maradékhő visszajelző)

FIGYELMEZTETÉS!

 /  /  Amíg a visszajelző látható, a
maradékhő miatt égési sérülés veszélye
áll fenn.

Az indukciós főzőzónák közvetlenül a
főzőedény alján adják át az ételkészítéshez
szükséges hőt. Az üvegkerámiát a főzőedény
hője melegíti fel.
A visszajelzők megjelennek, amikor egy
főzőzóna forró. A visszajelzők az éppen
használt főzőzónák maradékhő szintjét jelzik:

 - főzés folytatása,

 - melegen tartás,

 - maradékhő.
A visszajelző akkor is megjelenhet, ha:
• ha a szomszédos zónákat használja, az

adott zónát azonban nem,
• forró főzőedényt helyez hideg főzőzónára,
• a főzőlapot úgy kapcsolja be, hogy a

főzőzóna még mindig forró.
A főzőzóna visszajelzője eltűnik, amikor a
főzőzóna lehűlt.

6.7 Program beállítási opciók

Visszaszámláló időzítő
A funkcióval beállíthatja, hogy az adott
főzőzóna milyen hosszú ideig üzemeljen
egyetlen főzési ciklus alatt.
Végezze el a kiválasztott főzőzóna
hőfokbeállítását, majd állítsa be a funkciót.

1. Nyomja meg a  gombot. 00 jelenik meg
az időzítő kijelzőjén.

2. Nyomja meg a  vagy  gombot az idő
beállításához (00-99 perc).

3. Nyomja meg a  gombot az időzítő
elindításához, vagy várjon 3
másodpercet. Az időzítő megkezdi a
visszaszámlálást.

Az idő módosítása: válassza ki a főzőzónát
a  gombbal, majd nyomja meg a  vagy

 gombot.
A funkció kikapcsolása: válassza ki a
főzőzónát a  gombbal, majd nyomja meg a

 gombot. A hátralévő idő visszaszámlálása
00 eléréséig folytatódik.
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Az időzítő befejezi a visszaszámlálást,
hangjelzés hallható, és 00 villog. A főzőzóna
kikapcsol. A jelzés és villogás
kikapcsolásához nyomja meg bármelyik
szimbólumot.

Percszámláló
Ezt a funkciót akkor használhatja, amikor a
főzőlap be van kapcsolva, de a főzőzónák
nem üzemelnek. A hőfokbeállítás 00-t mutat.

1. Nyomja meg ezt: .
2. Nyomja meg a  vagy  gombot a idő

beállításához.
Az időzítő befejezi a visszaszámlálást,
hangjelzés hallható, és 00 villog. A jelzés és
villogás kikapcsolásához nyomja meg
bármelyik szimbólumot.

A funkció kikapcsolása: nyomja meg a ,
majd a  gombot. A hátralévő idő
visszaszámlálása 00 eléréséig folytatódik.

6.8 Teljesítménykezelés
Ha több zóna aktív, és felvett teljesítményük
meghaladja az elektromos hálózat
teljesítmény-korlátját, akkor a funkció elosztja
a rendelkezésre álló teljesítményt az összes
főzőzóna között. A főzőlap szabályozza a
hőfokbeállításokat a lakás/ház biztosítékainak
védelme érdekében.
• Ha a főzőlap eléri a maximális felvehető

teljesítményt (lásd az adattáblát), a
főzőzónák teljesítményét automatikusan
lecsökkenti.

• Mindig elsőbbséget élvez az elsőként
kiválasztott főzőzóna hőfokbeállítása. A
fennmaradó teljesítmény a többi főzőzóna
között lesz elosztva, azok kiválasztásának
sorrendjében.

• A csökkentett teljesítményű főzőzónáknál
a kezelősáv villog, és a lehetséges
maximális hőfokbeállításokat mutatja.

• Várjon, amíg a kijelző abbahagyja a
villogást, vagy csökkentse az utoljára
kiválasztott főzőzóna hőfok-beállítását. A
főzőzónák a csökkentett hőfokbeállítással
folytatják a működést. Kézzel módosítsa a
főzőzónák hőfokbeállítását, ha szükséges.

6.9  SenseFry
Ezzel a funkcióval beállíthatja az étel olajban
történő sütéséhez szükséges hőfokot. A
főzőlap fenntartja a hőmérsékletet a sütés
során. Három SenseFry szint közül
választhat: alacsony (2), közepes (5), magas
(8). A hőfokbeállítás beállítása után nincs
szükség kézi hőmérséklet-beállításra.

VIGYÁZAT!
Csak hideg főzőedényt használjon.
A funkció működése közben ne hagyja
felügyelet nélkül a főzőlapot.

1. Helyezzen egy olaj/zsiradék nélküli
edényt az egyik hideg főzőzónára a bal
oldalon. Használhat egy főzőzónát, vagy
a Bridge igénybevételével
összekapcsolhatja a zónákat.

Ha csak egy edényt helyez egy főzőzónára, a
funkció automatikusan elindul.
2. A főzőlap bekapcsolásához érintse meg a

 gombot.
3. A funkció bekapcsolásához érintse meg a

 gombot.
A szimbólum feletti visszajelző megjelenik.
Alapértelmezés szerint a hőfokbeállítás 2
értékre van beállítva.
4. A  gomb többszöri megnyomásával

válassza ki a sütési fokozatot.
A kiválasztott szint felett villogó visszajelző
jelenik meg minden olyan főzőzóna esetében,
amelyen jelenleg a funkciót használhatja.
5. Érintse meg bárhol a kiválasztott

főzőzóna csúszkáját.
A SenseFry szintet az alábbi táblázatban
látható megfelelő hőfokok egyikének
megnyomásával állíthatja be.

SenseFry telje‐
sítményszint

Hőbeállítási
szintek

Alacsony 2

Közepes 5

Magas 8

A funkció bekapcsol.
Amint a funkció bekapcsol, a csúszka feletti
visszajelzők megjelennek, és az animáció
elindul.
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Ha 5 másodpercen belül nem helyez
edényt egyik főzőzónára sem, a funkció
automatikusan kikapcsol.

6. Szükség esetén állítson be egy időzítő
funkciót.

Amikor a főzőedény eléri a kívánt
hőmérsékletet, hangjelzés hallható. Most már
tehet olajat és ételt az edénybe.
A funkció leállításához nyomja meg a
kezelősávon a 0 gombot, vagy nyomja meg a

 gombot.
Ha valamelyik főzőzónára beállítja a
Visszaszámláló időzítő opciót, és a beállított
idő letelik, mielőtt a kívánt hőfokot elérné az
eszköz, a funkció automatikusan kikapcsol.
Tanácsok és tippek:
• Szükség esetén módosíthatja az

alapértelmezett hőfokot.
• Vastag ételek vagy nyers burgonya esetén

a sütés első 10 percében használjon
fedőt.

• A nehéz és/vagy nagy edények
felmelegítése hosszabb időt vehet
igénybe.

• A túlmelegedés és a főzőedények
károsodásának elkerülése érdekében
használjon laminált serpenyőket, alacsony
hőfokon.

• Ne használjon vékony, zománcozott
főzőedényeket. Ezek túlmelegedhetnek és
megsérülhetnek.

A SenseFry funkció használatához
megfelelő edények
Csak lapos fenekű főzőedényeket
használjon. Annak ellenőrzéséhez, hogy az
edény megfelelő-e:
1. Fordítsa a főzőedényt fejjel lefelé.
2. Tegyen egy vonalzót az edény aljára.
3. Próbáljon meg egy 1, 2 vagy 5

eurocentes érmét tenni a vonalzó és az
edény alja közé (vagy bármilyen hasonló
vastagságú érmét, ami kb. 1,7 mm
vastag).

a. Az edény nem megfelelő, ha az érme
befér a vonalzó és az edény közé.

b. Az edény megfelelő, ha az érme nem
fér be a vonalzó és az edény közé.

6.10 SenseBoil®
A funkció automatikusan állítja a víz
hőmérsékletét, így az nem fut ki, ha elérte a
forráspontot.

Amennyiben a használni kívánt főzőzóna
maradékhővel (  /  /  )
rendelkezik, hangjelzés hallható, és a
funkció nem kapcsol be.
A funkció nem működik tapadásmentes
főzőedényekkel.

VIGYÁZAT!
Ne használja a funkciót üres
főzőedényekkel.
A funkció működése közben ne hagyja
felügyelet nélkül a főzőlapot.

1. Helyezzen 1–5 l hideg vízzel feltöltött
edényeket azokra a főzőzónákra,
amelyeknél el szeretné indítani a funkciót.

Ha csak egy edényt helyez egy főzőzónára, a
funkció automatikusan elindul.
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2. A főzőlap bekapcsolásához érintse meg a
 gombot.

3. A funkció bekapcsolásához érintse meg a
 gombot.

Villogó jelzés jelenik meg a  felett azoknál
a főzőzónáknál, amelyeknél a funkció
jelenleg használható.
4. Érintse meg bárhol a kiválasztott

főzőzóna csúszkáját.
A funkció bekapcsol.
Amint a funkció bekapcsol, a csúszka feletti
visszajelzők megjelennek, és az animáció
elindul.

Ha 5 másodpercen belül nem helyez
edényt egyik főzőzónára sem, a funkció
automatikusan kikapcsol.

Amikor a funkció eléri a forráspontot, a
főzőlap hangjelzést ad, és a hőfok
automatikusan átáll az alapértelmezett
forralási szintre.
Ha ki szeretné kapcsolni a funkciót a
forráspont elérése előtt, érintse meg a 
opciót vagy a 0 gombot.
A funkció kikapcsolásához a forráspont
elérése után érintse meg a csúszkát, és
állítsa be manuálisan a hőfokot.
Ha bekapcsolja Szünet opciót vagy eltávolítja
az edényt, a funkció kikapcsol.
Ha valamelyik főzőzónára beállítja a
Visszaszámláló időzítő opciót, és a beállított
idő letelik, mielőtt a forráspontot elérné az
eszköz, a funkció automatikusan kikapcsol.
Tanácsok és tippek:
• A funkció leginkább víz forralásához és

burgonya főzéséhez használható.
• Teáskannák és tűzhelyen használható

kávéfőző edények esetén előfordulhat,
hogy a funkció nem fog tökéletesen
működni.

• Töltse meg hideg csapvízzel félig -
háromnegyed részig az edényt úgy, hogy
4 cm maradjon szabadon az edény
pereméig. Ne töltsön be 1 l-nél kevesebb
és 5 l-nél több vizet. Ügyeljen arra, hogy a
víz (illetve a víz és a burgonya együttes)

tömege 1-5 kg között legyen.

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• A legjobb eredmény eléréséhez kizárólag
egész, hámozatlan, közepes méretű
burgonyákat használjon. Ügyeljen arra,
hogy a burgonyát ne helyezze el túl
szorosan.

• A felfűtési fázisban kerülje a többi edény
erőteljes kavarását és a párhuzamos
főzési folyamatokat más főzőzónákon (pl.
olajban történő sütés vagy forralás).

• A funkció működésekor kerülje a rezgést
kibocsátó tevékenységeket (pl. ne
használjon mixert, vagy ne tegyen
mobiltelefont a főzőlap mellé).

• Az étel és a főzőedény típusától függően a
hőfokot a forráspont elérése után
módosíthatja.

• A forráspont elérése után adjon hozzá sót.
• Használja fedőt, hogy energiát takarítson

meg.

6.11 A menü felépítése
A táblázat a főmenü szerkezetét mutatja.
Felhasználói beállítások
Szim‐
bólum

Beállítás Lehetséges kie‐
gészítő funkciók

b Hangjelzések Be / Ki (--)

P Teljesítménykorlá‐
tozás

15 - 73

H AUTO üzemmód 0 - 6

E Riasztási / hibatör‐
ténet

A legutóbbi riasztá‐
sok / hibák listája.

Felhasználói beállítások megadásához:
nyomja meg és tartsa lenyomva a  gombot
3 másodpercig. Ezután nyomja meg és tartsa
lenyomva a  gombot. A bal oldali
főzőzónák időzítőjén megjelennek a
beállítások.
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Navigálás a menüben: a menü a beállítási
szimbólumból és egy értékből áll. A
szimbólum a hátsó időzítőn, az érték pedig az
elülső időzítőn jelenik meg. A beállítások
közötti navigáláshoz nyomja meg a 
gombot az elülső időzítőn. Nyomja meg a 
vagy  gombot az elülső időzítőn a beállítás
értékének módosításához.
A menüből való kilépéshez: nyomja meg a

 gombot.

OffSound Control
A hangjelzéseket a Menü > Felhasználói
beállítások menüpontban be-/kikapcsolhatja.

Lásd a „Menü felépítése" című részt.

Ha a hangok ki vannak kapcsolva, a
következő események bekövetkeztekor
mindenképpen hallható hangjelzés:
• megérinti a  gombot,
• az időzítő lejár,
• megnyom egy nem használható

szimbólumot.

7. TOVÁBBI FUNKCIÓK
7.1 Automatikus kikapcsolás
A funkció automatikusan kikapcsolja a
főzőlapot, ha:
• az összes főzőzóna ki van kapcsolva,
• nem végzett hőfokbeállítást vagy

ventilátorsebesség-beállítást a főzőlap
bekapcsolása után,

• több mint 10 másodpercig valamivel (pl.
edény, konyharuha stb.) letakarta a
kezelőpanelt, vagy ráöntött valamit.
Hangjelzés hallható, és a főzőlap
kikapcsol. Távolítsa el a tárgyat a
kezelőpanelről, vagy tisztítsa meg.

• a főzőlap túlságosan felmelegszik (pl. egy
lábasból elforr a folyadék). Mielőtt ismét
használná a főzőlapot, várja meg, hogy a
főzőzóna lehűljön.

• nem állít le egy főzőzónát, illetve nem
módosítja a hőfokbeállítást. Bizonyos idő
után a főzőlap kikapcsol.

Kapcsolat a hőfokbeállítás és az idő
között, melynek elteltével a főzőlap
kikapcsol:

Hőfokbeállítás A főzőlap kikapcsol
ennyi idő után

1 - 2 6 óra

3 - 4 5 óra

5 4 óra

Hőfokbeállítás A főzőlap kikapcsol
ennyi idő után

6 - 9 1,5 óra

A SenseFry funkció használatakor a
főzőlap 1,5 óra elteltével automatikusan
kikapcsol.

7.2 Szünet
Ez a funkció az összes üzemelő főzőzóna
hőmérsékletét a legalacsonyabb értékre
állítja.

Amikor a funkció működik, a  és a 
gomb használható. Minden egyéb szimbólum
le van zárva a kezelőpaneleken.
Ez a funkció nem állítja le az időzítési
funkciókat.
1. A funkció bekapcsolásához: nyomja

meg a  gombot.
A hőfokbeállítás 1-es szintre mérséklődik.
2. A funkció kikapcsolása: nyomja meg a

 gombot.
Az előző hőfokbeállítás megjelenik.
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7.3 Funkciózár
A főzőlap működése közben zárolhatja a
kezelőpanelt. Megelőzi a hőfokbeállítás
Először végezze el a hőfokbeállítást.
A funkció bekapcsolásához: nyomja meg a

 gombot.
A funkció kikapcsolásához: nyomja meg
újra a  gombot.

A funkció kikapcsol, amikor Ön
kikapcsolja a főzőlapot.

7.4 Gyermekbiztonsági eszköz
Ez a funkció megakadályozza a főzőlap
véletlen működtetését.
A funkció bekapcsolásához: nyomja meg a

 gombot. Ne végezzen semmilyen
hőfokbeállítást. Nyomja meg és tartsa
lenyomva a  gombot 3 másodpercig, amíg
a szimbólum fölötti visszajelző meg nem
jelenik. Kapcsolja ki a főzőlapot a 
gombbal.

Amikor a főzőlapot kikapcsolja, a funkció
bekapcsolva marad. A  fölötti
visszajelző világít.

A funkció kikapcsolásához: nyomja meg a
 gombot. Ne végezzen semmilyen

hőfokbeállítást. Nyomja meg és tartsa
lenyomva a  gombot 3 másodpercig, amíg
a szimbólum fölötti visszajelző el nem tűnik.
Kapcsolja ki a főzőlapot a  gombbal.
Főzés bekapcsolt funkcióval: nyomja meg
a  gombot, majd nyomja meg  gombot 3
másodpercig, amíg a szimbólum fölötti kijelző
el nem tűnik. Működtetheti a főzőlapot.
Amikor a főzőlapot a  gombbal kikapcsolja,
a funkció újra működik.

7.5 Bridge

A funkció akkor működik, ha két zóna
középpontját fedi le a főzőedény. A
főzőedények helyes elhelyezésére
vonatkozó további információk a
„Főzőzónák használata” című fejezetben
találhatók.
A SenseBoil® működése közben a
funkció nem működik.

Ez a funkció két bal oldali főzőzónát kapcsol
össze, és azok egy zónaként üzemelnek.
Először végezze el az egyik bal oldali
főzőzóna hőfokbeállítását.

A funkció bekapcsolása: érintse meg a 
gombot. A hőfok beállításához vagy
módosításához érintse meg a
szabályzógombok egyikét.

A funkció kikapcsolása: érintse meg a 
gombot. A főzőzónák egymástól függetlenül
működnek.

7.6 Hob²Hood
Ez egy korszerű automatikus funkció, mely a
főzőlapot összekapcsolja a speciális
páraelszívóval. A főzőlap és a páraelszívó is
infravörös jelekkel kommunikál. A ventilátor
sebességét a készülék automatikusan
határozza meg a beállított üzemmód és a
főzőlapon levő legmelegebb főzőedény
alapján. A ventilátor kézzel is működtethető a
főzőlapról.

A legtöbb páraelszívónál a távvezérlő
rendszer gyárilag be van kapcsolva. Ha a
funkció ki van kapcsolva, a funkció
használata előtt kapcsolja be. További
információkért olvassa el a páraelszívó
használati utasítását.

A funkció automatikus működése
A funkció automatikus működtetéséhez állítsa
az automatikus üzemmódot H1 – H6 értékre.
A főzőlap eredetileg erre van beállítva: H5. A
páraelszívó a főzőlap működtetésére reagál.
A főzőlap automatikusan érzékeli a

122 MAGYAR



főzőedény hőmérsékletét, és ehhez állítja a
ventilátor sebességét.
Automatikus üzemmódok

 Automati‐
kus világ‐
ítás

Forra‐
lás1)

Sütés2)

H0 Ki Ki Ki

H1 Be Ki Ki

H2 3) Be 1. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

1. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

H3 Be Ki 1. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

H4 Be 1. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

1. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

H5 Be 1. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

2. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

H6 Be 2. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

3. ventilá‐
tor-sebes‐
ség

1) A főzőlap érzékeli a forralás műveletét, és automati‐
kus üzemmódban ennek megfelelően állítja be a venti‐
látor sebességét.
2) A főzőlap érzékeli a sütés műveletét, és automatikus
üzemmódban ennek megfelelően állítja be a ventilátor
sebességét.
3) Ez az üzemmód bekapcsolja a ventilátort és a világ‐
ítást, és nem veszi figyelembe a hőmérsékletet.

Az automatikus üzemmód módosítása
1. Kapcsolja ki a főzőlapot.
2. Nyomja meg a  gombot 3

másodpercig. A kijelző bekapcsol, majd
kikapcsol.

3. Nyomja meg a  gombot 3
másodpercig.

4. Nyomja meg a  gombot néhányszor,
amíg a H meg nem jelenik.

5. Nyomja meg az időzítő  gombját egy
automatikus üzemmód kiválasztásához.

Kapcsolja ki a funkció automatikus
üzemmódját, ha a páraelszívót
közvetlenül a páraelszívó
kezelőpaneljéről szeretné működtetni.

Amikor befejezi a főzést, és kikapcsolja a
főzőlapot, a páraelszívó ventilátora még
egy bizonyos ideig működhet. Ezen idő
elteltével a rendszer automatikusan
kikapcsolja a ventilátort, és a ventilátor
véletlen bekapcsolásának elkerülése
érdekében a következő 30
másodpercben nem engedélyezi a
bekapcsolást.

A ventilátor-sebesség kézi beállítása
A funkciót kézzel is működtetheti. Ehhez
nyomja meg a  gombot a főzőlap
működése közben. Ezzel a lépéssel
kikapcsolja a funkció automatikus
üzemmódját, és lehetővé válik a ventilátor
sebességének kézi beállítása. A  gomb
minden egyes megnyomásával a ventilátor
sebessége egy fokozattal nő. Amikor eléri az
erős fokozatot, és ismét megnyomja a 
gombot, a ventilátor sebességét 0 értékre
állítja, és a páraelszívó ventilátor kikapcsol. A
ventilátor ismételt elindításához 1.
fokozatban, nyomja meg a  gombot.

A funkció automatikus működésének
bekapcsolásához kapcsolja ki a
főzőlapot, majd ismét kapcsolja be.

A világítás bekapcsolása
A főzőlap beállítható úgy, hogy minden egyes
bekapcsolásakor automatikusan bekapcsolja
a világítást. Ehhez állítsa be az automatikus
H1 – H6 üzemmódok egyikét.

A főzőlap kikapcsolása után 2 perccel a
páraelszívó világítása is kikapcsol.
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8. HASZNOS TANÁCSOK ÉS JAVASLATOK

FIGYELMEZTETÉS!
Lásd a „Biztonság” című fejezetet.

8.1 Főzőedény

Az indukciós főzőzónáknál egy erős
elektromágneses mező hozza létre
nagyon gyorsan a hőt a főzőedényben.

Az indukciós főzőzónákat megfelelő
edényekkel használja.
• A túlmelegedés megelőzése és a zónák

teljesítményének javítása érdekében a
főzőedénynek a lehető legvastagabbnak
és leglaposabbnak kell lennie.

• A SenseFry funkcióhoz csak lapos aljú
edényeket használjon.

• Ügyeljen arra, hogy a főzőedények alja
tiszta és száraz legyen, mielőtt a főzőlapra
helyezi azokat.

• Mindig ügyeljen arra, hogy ne csúsztassa
vagy dörzsölje a főzőedényt az üveg
széleihez, sarkaihoz vagy az oldalsó
szegélyhez, mert az üvegfelület megtörhet
vagy károsodhat.

A főzőedény anyaga
• megfelelő: öntöttvas, acél, zománcozott

acél, rozsdamentes acél, többrétegű
főzőedényalj (a gyártó által megfelelőnek
jelölve).

• nem megfelelő: alumínium, réz, sárgaréz,
üveg, kerámia, porcelán.

A főzőedény akkor megfelelő indukciós
tűzhelylaphoz, ha:
• egy kevés víz nagyon gyorsan felforr a

legmagasabb hőfokra beállított zónán.
• a mágnes rátapad a főzőedény aljára.
Főzőedényméretek
• Az indukciós főzőzónák automatikusan

alkalmazkodnak a főzőedény aljának
méretéhez. A főzőedények megfelelő
méreteit lásd a „Műszaki adatok” > „Sütési
zónák specifikációi” című részben. A
főzőedényt a kiválasztott főzőzóna
közepére helyezze.

• A főzőzóna hatékonysága összefügg a
főzőedény átmérőjével. Az optimális
hőátadáshoz használjon a főzőzóna
méretéhez hasonló alsó átmérőjű
főzőedényt (azaz a maximális főzőedény-
átmérő értéket a „Műszaki adatok” >
„Sütési zónák specifikációi” részben).
– A megadott főzőzónától kisebb

átmérőjű edények csak a főzőzóna
által generált teljesítmény egy részét
kapják meg, ami lassabb hevítést
eredményez.

– Az optimális főzési eredmény
érdekében ne használjon olyan
főzőedényt, amely nagyobb a
„Főzőzónák specifikációi” részben
megadott méretnél. Főzés közben ne
tartsa közel a főzőedényt a
kezelőpanelhez. Ez befolyásolhatja a
kezelőpanel funkcióit vagy véletlenül
bekapcsolhatja a főzőlap funkcióit.

Lásd a „Műszaki adatok” c. részt.

8.2 Zajok működés közben

A zajok normális jelenségnek
számítanak, és nem jelentenek
meghibásodást. A főzőedények zaja a
főzőedény anyagától és a
teljesítményszinttől függően változhat.

Főzőedényekhez kapcsolódó zajok:
• recsegő zaj: a főzőedény különböző

anyagokból készült
(szendvicskonstrukció).

• fütyülő hang: a főzőzónát magas
teljesítményszinten használja, és az
edény különböző anyagokból készült
(szendvicskonstrukció).

• zümmögés: magas teljesítményszintet
használ.

Főzőlaphoz kapcsolódó zajok:
• kattintás: elektromos kapcsolás történik
• sziszegés, zümmögés: a ventilátor

működik.
• ütemes hang: főzőedény észlelése.
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8.3 Öko Timer (Eco időzítő)
Az energiatakarékosság érdekében a
főzőzóna fűtőegysége kikapcsol, mielőtt
megszólal a visszaszámláló. A működési idő
különbsége a hőbeállítási szinttől és a főzési
művelet hosszától függ.

8.4 Egyszerűsített főzési útmutató
A főzőzóna hőfokbeállítása és
energiafogyasztása közötti kapcsolat nem

lineáris. A hőfokbeállítás növelésekor a
főzőzóna energiafogyasztása nem arányosan
emelkedik. Azaz, a közepes hőfokbeállítású
főzőzóna a névleges energiafogyasztásának
felénél kevesebb energiát fogyaszt.

A táblázatban szereplő adatok csak
útmutatásul szolgálnak.

Hőfokbeállítás Használja az alábbiakhoz: Idő
(perc)

Tippek

1 Főtt ételek melegen tartása. szükség
szerint

Tegyen fedőt a főzőedényre.

1 - 2 Hollandi mártás készítése; vaj, csoko‐
ládé, zselatin olvasztása.

5 - 25 Időnként keverje meg.

2 Könnyű omlett és sült tojás megszilár‐
dítása.

10 - 40 Fedővel lefedve készítse.

2 - 3 Rizs és tejalapú ételek főzése, kész‐
ételek felmelegítése.

25 - 50 A folyadék mennyisége legalább két‐
szerese legyen a rizsének, a főzés fél‐
idejében keverje meg a tejalapú étele‐
ket.

3 - 4 Párolt zöldség, hal, hús. 20 - 45 Adjon hozzá néhány evőkanál vizet.
Ellenőrizze a víz mennyiségét a folya‐
mat során.

4 - 5 Párolt burgonya és más zöldségek. 20 - 60 Az edény alját töltse fel 1-2 cm vízzel.
Ellenőrizze a víz szintjét a folyamat
során. Tartsa a fedelet az edényen.

4 - 5 Nagyobb mennyiségű étel, raguk és le‐
vesek főzése.

60 - 150 Legfeljebb 3 l folyadék plusz a hozzá‐
valók.

6 - 7 Kíméletes sütés: bécsi szelet, borjú
cordon blue, borda, húspogácsa, kol‐
bász, máj, rántás, tojás, palacsinta és
fánk.

szükség
szerint

Szükség esetén fordítsa meg.

7 - 8 Erős sütés, pirított vagdaltak, bélszín,
marhaszeletek.

5 - 15 Szükség esetén fordítsa meg.

9 Víz forralása, tészta kifőzése, hús barnítása (gulyás, serpenyős sültek), burgonya bő olajban
sütése.

Nagy mennyiségű víz forralása. PowerBoost bekapcsolva.

8.5 Javaslatok és tanácsok a
SenseFry funkcióhoz
A táblázat az egyes SenseFry szintekhez
tartozó élelmiszerekre hoz példát. Az olajban
sütendő étel mennyisége, vastagsága,
minősége és hőmérséklete (pl. fagyasztott)

befolyásolja a beállított SenseFry szintet.
Válassza ki a hőfokot az étel típusa, a főzési
preferenciák és a használt főzőedény
alapján.
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A táblázatban szereplő adatok csak
útmutatásul szolgálnak.

Ételek SenseFry szint
Tojás Omlett, tükörtojás Alacsony

Rántotta Közepes

Hal Halfilé, halrudacskák, tenger gyümölcsei Közepes

Hús Hamburger, húsgolyók, kotlett, csirkemell, pulykamell,
hússzelet, filé, steak (közepesen / jól átsütve), sült kol‐
bász

Közepes

Steak (véresen), darált hús Magas

Zöldségek Sült burgonya (nyersen) Alacsony

Sült burgonyapogácsák, zöldségek Közepes

8.6 Javaslatok és tanácsok a
Hob²Hood funkcióhoz
Ha a főzőlapot a funkcióval működteti:
• Óvja a páraelszívó paneljét a közvetlen

napfénytől.
• Ne irányítson halogén lámpát a

páraelszívó paneljére.
• Ne takarja le a főzőlap kezelőpaneljét.
• Ne szakítsa meg a jelet a főzőlap és a

páraelszívó között (pl. kézzel, a főzőedény
fogantyújával vagy magas edénnyel).
Lásd a képet.

Az alábbi képen látható páraelszívó csak
illusztrációs célt szolgál.

Előfordulhat, hogy egyéb távirányítású
készülékek akadályozzák a vezérlőjelet.
Ne használjon ilyen készülékeket a
főzőlap közelében, miközben a
Hob²Hood be van kapcsolva.

Páraelszívók a Hob²Hood funkcióval
A jelen funkcióval működő páraelszívók teljes
választékának megtekintéséhez látogasson
el a fogyasztói weboldalunkra. A jelen
funkcióval működő AEG páraelszívóknak 
szimbólummal kell rendelkezniük.
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9. ÁPOLÁS ÉS TISZTÍTÁS

FIGYELMEZTETÉS!
Lásd a „Biztonság” című fejezetet.

9.1 Általános információ
• Minden használat után tisztítsa meg a

főzőlapot.
• Mindig olyan főzőedényeket használjon,

amelyeknek tiszta az alja.
• Az üvegfelület napi tisztításához és a

telepítés utáni tisztításhoz, valamint a
maradék ragasztó eltávolításához csak
enyhén súroló hatású tisztítószert és
karcmentes, finom szivacsot használjon. A
szennyezettség mértékétől függően apró,
körkörös mozdulatokkal és közepes
nyomással tisztítsa meg az üvegfelületet.
Mikroszálas törlőronggyal törölje szárazra
az üvegfelületet.

FIGYELMEZTETÉS!
Ne használja a klasszikus sárga és
zöld szivacsot, mivel a kemény
rétegén lévő alumíniumrészecskék
károsíthatják és elszínezhetik az
üveget.

Az ajánlottól eltérő tisztítóeszközök
használata nem lesz hatékony, és
károsíthatja vagy elszínezheti az
üvegfelületet.

• Mindig használjon üvegfelületű
főzőlapokhoz ajánlott kaparót. A kaparót
csak kiegészítő eszközként használja az
üveg tisztításához a szokásos tisztítási
eljárás után.

FIGYELMEZTETÉS!
Az üvegfelület tisztításához ne
használjon kést vagy más éles
fémeszközt.

• Az oldalsó fémszegély tisztításához csak
mosogatószert használjon, meleg vízzel.
Egy ronggyal tisztítsa meg és törölje le a
szegélyt.

FIGYELMEZTETÉS!
Ne használjon enyhén súroló
tisztítószereket, semmilyen polírozó
tisztítószert, kaparót vagy a szivacs
kemény rétegét az oldalsó szegélyek
tisztításához.

• Az üvegfelület és az oldalsó szegély
közötti résben szennyeződés és apró
ételdarabok halmozódhatnak fel.
Használjon fából készült fogpiszkálót az
üvegfelület és az oldalsó szegély közötti
rés tisztításához.

FIGYELMEZTETÉS!
Ne használjon éles fémeszközöket a
rés tisztításához, mivel ezek
kitágíthatják a rést, és károsíthatják az
oldalsó szegélyt vagy az üvegfelületet.

9.2 A főzőlap üvegfelületének
tisztítása
• Azonnal távolítsa el: a megolvadt

műanyagot, folpackot, sót, cukrot,
valamint a cukortartalmú ételeket,
ellenkező esetben a szennyeződés
károsíthatja a főzőlapot. Az égési sérülés
megelőzésére körültekintéssel járjon el.
Állítsa éles szögben az üvegkerámia
felületre a kaparókést, majd csúsztassa
végig a pengét a felületen.

• Távolítsa el, ha a főzőlap kellően lehűlt:
vízkőgyűrűk, vízgyűrűk, zsírfoltok, fényes
fémes elszíneződések. A főzőlapot
enyhén súroló hatású tisztítószerrel és
karcmentes, finom szivaccsal tisztítsa meg
(lásd az Általános információk szakaszt).
A tisztítás után mikroszálas ronggyal
törölje szárazra a főzőlapot.

• Makacs foltok: alkalmazzon mérsékelt
nyomást, és dörzsölje le a felületet
karcmentes, finom szivaccsal (lásd az
Általános információk szakaszt) és enyhén
súroló hatású tisztítószerrel, amíg a foltok
már nem láthatók.
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10. HIBAELHÁRÍTÁS

FIGYELMEZTETÉS!
Lásd a „Biztonság” című fejezetet.

10.1 Mi a teendő, ha ...

Probléma Lehetséges ok Megoldás
Nem lehet elindítani vagy üze‐
meltetni a főzőlapot.

A főzőlap nincs csatlakoztatva az
elektromos hálózathoz, vagy csatla‐
koztatása nem megfelelő.

Ellenőrizze, hogy a főzőlap megfelelő‐
en van-e csatlakoztatva az elektromos
hálózathoz.

 Leolvadt a biztosíték. Ellenőrizze, hogy a biztosíték okozza-e
a meghibásodást. Ha a biztosíték
többször is leolvad, hívjon szakképzett
villanyszerelőt.

 Nem végezte el a hőfokbeállítást 60
másodpercen belül.

Indítsa el újra a főzőlapot, és 60 má‐
sodpercen belül állítsa be a hőfokot.

 2 vagy több érzékelőmezőt érintett
meg egyszerre.

Csak egy érzékelőmezőt érintsen meg.

 Szünet működik. Lásd a „Szünet” című részt.

 Víz vagy zsírfoltok vannak a kezelő‐
panelen.

Tisztítsa meg a kezelőpanelt.

Folyamatos hangjelzés hallható. Az elektromos csatlakoztatás nem
megfelelő.

Feszültségmentesítse a főzőlapot. A
készülék telepítésének ellenőrzéséhez
forduljon szakképzett villanyszerelő‐
höz.

A maximális hőfok nem állítható
be a főzőzónák egyikére.

A többi zóna a lehetséges maximális
energiamennyiséget igényli.
A főzőlap normálisan működik.

Csökkentse a hőfokbeállítást az ugya‐
nazon fázisra kötött többi főzőzónánál.
Lásd a „Teljesítménykezelés” című
részt.

Hangjelzés hallható, és a főzőlap
kikapcsol.
Hangjelzés hallható amikor a fő‐
zőlap kikapcsol.

Letakart egy vagy több érzékelőme‐
zőt.

Vegyen le minden tárgyat az érzékelő‐
mezőkről.

A főzőlap kikapcsol. Letakarta a  érzékelőmezőt. Vegyen le minden tárgyat az érzékelő‐
mezőről.

Nem kezd világítani a maradékhő
visszajelző.

A főzőzóna még nem forrósodott fel,
mert csak rövid ideje van működés‐
ben, vagy az érzékelő sérült/meghi‐
básodott.

Ha a főzőzóna elég ideig működött, és
forrónak kellene lennie, forduljon a
márkaszervizhez.

A Hob²Hood funkció nem műkö‐
dik.

Letakarta a kezelőpanelt. Távolítsa el a tárgyat a kezelőpanelről.

 Nagyon magas főzőedényt használ,
mely árnyékolja a jelet.

Használjon alacsonyabb főzőedényt,
válasszon egy másik főzőzónát vagy
vezérelje manuálisan a páraelszívót.

128 MAGYAR



Probléma Lehetséges ok Megoldás
A kezelőpanel használat közben
felforrósodik.

A főzőedény túl nagy, vagy túl közel
helyezte a kezelőpanelhez.

Ha lehetséges, tegye a nagy főzőedé‐
nyeket a hátsó főzőzónákra.

Nincs hangjelzés, amikor meg‐
érinti a kezelőpanel érzékelőme‐
zőit.

A hangjelzések ki vannak kapcsolva. Kapcsolja be a hangjelzéseket. Lásd a
„Napi használat” című részt.

A szimbólum feletti visszajelző

 megjelenik.

Gyermekbiztonsági eszköz vagy
Funkciózár működik.

Lásd a „Gyermekbiztonsági eszköz” és
a „Funkciózár” című részt.

A kezelősáv villog. Nincs főzőedény a főzőzónára he‐
lyezve, vagy a főzőzónát az edény
nem fedi le teljesen.

A főzőedényt úgy helyezze a főzőzó‐
nára, hogy teljesen lefedje azt.

 A főzőedény nem megfelelő típusú. Használjon indukciós főzőlapokhoz
megfelelő főzőedényeket. Olvassa el a
„Hasznos tanácsok és javaslatok” c.
fejezetet.

 A főzőedény aljának átmérője túl ki‐
csi a zónához.

Megfelelő méretű főzőedényt használ‐
jon. Lásd a „Műszaki adatok” c. részt.

A hevítés hosszú ideig tart. A főzőedény túl kicsi, és csak egy
részét kapja meg a főzőzóna által
generált teljesítménynek.

Az optimális hőátadáshoz használjon a
főzőzóna méretéhez hasonló alsó át‐
mérőjű főzőedényt (azaz a maximális
főzőedény-átmérő értéket a „Műszaki
adatok” > „Sütési zónák specifikációi”
részben).

 és  egyszerre jelenik meg. A teljesítmény túl alacsony a nem
megfelelő főzőedény miatt, vagy az
edény üres.

Használjon megfelelő típusú főzőe‐
dényt. Olvassa el a „Hasznos tanácsok
és javaslatok” és a „Műszaki adatok” c.
fejezetet.
Ne kapcsolja be a főzőzónát, ha a rajta
levő edény üres.

 és  egyszerre jelenik meg. Az edény üres, vagy a víztől eltérő
folyadékot, pl. olajat tartalmaz.

Ne használja a funkciót víztől eltérő fo‐
lyadékokkal.

 és  egyszerre jelenik meg. Túl sok vagy túl kevés víz van az
edényben.
Víz és burgonya helyett más ételt fő‐
zött. A forráspont ezért időben elto‐
lódott, és a SenseBoil® funkció nem
tudott megfelelően működni.

A SenseBoil® funkcióval kizárólag viz‐
et és burgonyát forraljon. Olvassa el a
„Hasznos tanácsok és javaslatok” c.
fejezetet.

Hangjelzés hallható, a  fö‐
lötti visszajelzők villognak, és a
SenseBoil® funkció nem indul el.

Egyik főzőzóna sem áll készen a
SenseBoil® funkció használatára. A
kiválasztott főzőzónák még némi
maradékhővel rendelkeznek, vagy
még használatban vannak.

Fejezze be a korábbi főzési műveletet,
és válasszon egy maradékhőtől men‐
tes, szabad főzőzónát.

A(z) SenseBoil® / SenseFry
funkció nem működik.

A főzőlap teljesítménye túl alacsony. Állítsa a teljesítményszintet magasabb
értékre. Ügyeljen arra, hogy a kivá‐
lasztott teljesítményszint megfeleljen
az épület áramkörének biztosítékai
számára. Lásd „Az első használat
előtt” > „ Teljesítménykorlátozás” című
részt.
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Probléma Lehetséges ok Megoldás

 és egy szám jelenik meg. Hiba lépett fel a főzőlapban. Kapcsolja ki a főzőlapot, majd 30 má‐
sodperc elteltével kapcsolja be újra.

Amennyiben a  jelzés ismét megje‐
lenik, feszültségmentesítse a főzőla‐
pot. 30 másodperc múlva csatlakoz‐
tassa újra a főzőlapot. Ha a probléma
továbbra is fennáll, forduljon a márka‐
szervizhez.

10.2 Ha nem talál megoldást...
Ha nem talál megoldást egyedül a
problémára, forduljon a márkakereskedőhöz
vagy a hivatalos márkaszervizhez. Adja meg
az adatokat az adattábláról. Ellenőrizze, hogy
a főzőlapot megfelelően üzemeltette-e. Ha
nem megfelelően üzemeltette a készüléket,

az ügyfélszolgálat szerelője vagy az eladó
kiszállása nem lesz ingyenes, még a
garanciális időszakban sem. A garanciális
időszakkal és a márkaszervizekkel
kapcsolatos tájékoztatást a jótállási jegyben
találja meg.

11. MŰSZAKI ADATOK
11.1 Adattábla

Modell NII84B30AZ: Termékszám (PNC) 949 598 189 00
Típus: 62 D4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Indukció 7.35 kW Készült: Németország
Sorozatszám ................. 7.35 kW
AEG  

11.2 Főzőzónák jellemzői

Főzőzóna Névleges teljesít‐
mény (maximális
hőfokbeállítás)
[W]

PowerBoost [W] Power‐
Boost maximá‐
lis időtartam
[perc]

Főzőedény átmé‐
rője [mm]

Bal első 2300 3200 10 125 - 210

Bal hátsó 2300 3200 10 125 - 210

Középső első 1400 2500 4 125 - 145

Jobb hátsó 2300 3600 10 205 - 240

A főzőzónák teljesítménye kis mértékben
különbözhet a táblázatban megadott
adatoktól. A főzőedény anyagától és
méretétől függően változhat.
Az optimális hőátadás és főzési eredmény
érdekében a főzőzóna méretéhez hasonló

átmérőjű főzőedényt használjon (a maximális
főzőedény-átmérőt a táblázatban találja). Ne
használjon a főzőzóna átmérőjénél nagyobb
főzőedényeket.
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12. ENERGIAHATÉKONYSÁG
12.1 Termékismertető az EU Ecodesign rendelete vonatkozóan

Modellazonosító NII84B30AZ

Főzőlap típusa Beépített főzőlap

Főzőzónák száma 4

Fűtési technológia Indukció

Kör alakú főzőzónák átmérője (Ø) Bal első
Bal hátsó

Középső első
Jobb hátsó

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Energiafogyasztás főzőzónánként (EC electric coo‐
king)

Bal első
Bal hátsó

Középső első
Jobb hátsó

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Főzőlap energiafogyasztása (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 - Háztartási elektromos
főzőkészülékek – 2. rész: Főzőlapok – A
teljesítmény mérésének módszerei.
A főzőfelületre vonatkozó energiafogyasztási
értékeket az egyes főzőzónák jelöléseivel
lehet beazonosítani.

12.2 Energiatakarékosság
A mindennapi főzés során energiát takaríthat
meg, ha követi az alábbi tanácsokat.

• Víz melegítésekor csak a szükséges
vízmennyiséget használja.

• Lehetőség szerint mindig tegyen fedőt a
főzőedényre.

• A főzőedényt a főzőzóna közepére
helyezze.

• A maradékhőt használja az étel melegen
tartásához vagy felolvasztásához.

12.3 Termékismertető az energiafogyasztáshoz és a megfelelő alacsony
energiafogyasztású üzemmód eléréséhez szükséges maximális időhöz

Energiafogyasztás kikapcsolt üzemmódban 0.3 W

A készülék automatikus alacsony energiafogyasztású üzemmódjának eléréséhez
szükséges maximális idő

2 perc

13. KÖRNYEZETVÉDELMI TUDNIVALÓK

A  következő jelzéssel ellátott anyagokat
hasznosítsa újra. Újrahasznosításhoz tegye a
megfelelő konténerekbe a csomagolást.
Járuljon hozzá környezetünk és egészségünk
védelméhez, és hasznosítsa újra az
elektromos és elektronikus hulladékot. A 

tiltó szimbólummal ellátott készüléket ne
dobja a háztartási hulladék közé. Juttassa el
a készüléket a helyi újrahasznosító telepre,
vagy lépjen kapcsolatba a hulladékkezelésért
felelős hivatallal.
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Bem-vindo(a) à AEG! Obrigado por escolher o nosso aparelho.
Obter conselhos de utilização, folhetos, resolução de problemas e informações sobre
assistência e reparações:
www.aeg.com/support

Sujeito a alterações sem aviso prévio.
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1.  INFORMAÇÕES DE SEGURANÇA
Leia atentamente as instruções fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante não poderá ser
responsabilizado por ferimentos ou danos resultantes de
instalação incorreta ou utilização incorreta. Guarde sempre
as instruções num sítio seguro e acessível para consultar no
futuro.

1.1 Segurança de crianças e pessoas vulneráveis
• Este aparelho pode ser utilizado por crianças com 8 anos

de idade ou mais velhas e por pessoas com capacidades
físicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de
experiência e conhecimento se forem supervisionadas ou
instruídas no que respeita à utilização do aparelho de uma
forma segura e compreenderem os perigos envolvidos. É
necessário manter as crianças com menos de 8 anos de
idade e pessoas com incapacidades muito extensas e
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complexas afastadas do aparelho, a menos que sejam
constantemente vigiadas.

• As crianças devem ser vigiadas para garantir que não
brincam com o aparelho.

• Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das crianças e elimine-os de forma apropriada.

• AVISO: O forno e as partes acessíveis ficam quentes
durante a utilização. Mantenha as crianças e os animais
domésticos afastados do aparelho quando estiver a ser
utilizado e durante o arrefecimento.

• Se o aparelho tiver um dispositivo de segurança para
crianças, recomendamos que o ative.

• A limpeza e a manutenção básica do aparelho não devem
ser efetuadas por crianças sem supervisão.

1.2 Segurança geral
• Este aparelho destina-se apenas a ser utilizado para

cozinhar.
• Este aparelho foi concebido unicamente para utilização

doméstica num ambiente interior.
• Este aparelho pode ser utilizado em escritórios, quartos de

hóspedes de hotéis, quartos de hóspedes de pousadas,
casas de hóspedes de turismo rural e outros alojamentos
semelhantes onde tal utilização não exceda os níveis de
utilização doméstica (médios).

• AVISO: O forno e as partes acessíveis ficam quentes
durante a utilização. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resistências de aquecimento.

• AVISO: Deixar cozinhados com gorduras ou óleos num
aparelho sem vigilância pode ser perigoso e resultar em
incêndio.

• O fumo é uma indicação de sobreaquecimento. Nunca
utilize água para extinguir um incêndio ao cozinhar.
Desligue o aparelho e cubra as chamas com, por exemplo,
um cobertor contra incêndios ou uma tampa.
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• AVISO: O aparelho não pode ser alimentado através de
algum dispositivo de comutação externo, como um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja
ligado e desligado regularmente pelo fornecedor de
eletricidade.

• CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser
supervisionado (mesmo as funções de cozedura
automática). Um processo de cozedura de curta duração
tem de ser supervisionado continuamente.

• AVISO: Perigo de incêndio: Não coloque objetos sobre as
zonas de aquecimento.

• Os objetos metálicos como facas, garfos, colheres e
tampas de tacho não devem ser colocados na superfície da
placa porque podem ficar quentes.

• Não use o aparelho antes de instalá-lo na estrutura
embutida.

• Não utilize jatos de água ou vapor para limpar o aparelho.
• Após a utilização, desligue a placa no respetivo comando e

não confie apenas no detetor de recipientes.
• AVISO: Se a superfície apresentar alguma fenda, desligue

o aparelho para evitar a possibilidade de choque elétrico.
Se o aparelho estiver ligado à rede elétrica diretamente
numa caixa de derivação, desligue o disjuntor no quadro
elétrico para desligar o aparelho da alimentação elétrica.
Em todo o caso, contacte o Centro de Assistência Técnica
Autorizado.

• Se o cabo de alimentação estiver danificado, deve ser
substituído pelo fabricante, por um Centro de Assistência
Técnica Autorizado ou por uma pessoa igualmente
qualificada, para evitar perigos.

• AVISO: Utilize apenas proteções de placa que tenham sido
concebidas pelo fabricante do aparelho de cozinhar ou
recomendadas pelo fabricante do aparelho nas instruções
de utilização, bem como as proteções de placa já
incorporadas no aparelho caso existam. A utilização de
proteções impróprias pode causar acidentes.
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2. INSTRUÇÕES DE SEGURANÇA
2.1 Instalação

AVISO!
A instalação deste aparelho tem de ser
efetuada por uma pessoa qualificada.

AVISO!
Risco de ferimentos ou danos no
aparelho.

• Retire a embalagem toda.
• Não instale nem utilize o aparelho se

estiver danificado.
• Siga as instruções de instalação

fornecidas com o aparelho.
• Respeite as distâncias mínimas

relativamente a outros aparelhos e
unidades.

• Tenha sempre cuidado quando deslocar o
aparelho porque ele é pesado. Utilize
sempre luvas de proteção e calçado
fechado.

• Vede as superfícies cortadas do armário
com um vedante para impedir que a
humidade cause dilatações.

• Proteja a parte inferior do aparelho contra
o vapor e a humidade.

• Não instale o aparelho perto de uma porta
ou por baixo de uma janela. Tal evita que
a abertura de portas ou janelas faça cair
algum tacho quente do aparelho.

• Os aparelhos possuem ventoinhas de
arrefecimento na parte inferior.

• Se o aparelho for instalado por cima de
uma gaveta:
– Não guarde folhas de papel ou

objectos pequenos que possam ser
sugados, porque podem danificar as
ventoinhas de arrefecimento ou
reduzir a eficiência do sistema de
arrefecimento.

– Mantenha uma distância mínima de
cerca de 2 cm entre a parte inferior do
aparelho e os objectos que forem
guardados na gaveta.

• Retire quaisquer painéis separadores
instalados no armário abaixo do aparelho.

2.2 Ligação elétrica

AVISO!
Risco de incêndio e choque elétrico.

• Todas as ligações elétricas devem ser
efetuadas por um eletricista qualificado.

• O aparelho tem de estar ligado à terra.
• Antes de efetuar qualquer operação de

manutenção, certifique-se de que o
aparelho está desligado da corrente
elétrica.

• Certifique-se de que os parâmetros
indicados na placa de características são
compatíveis com as características da
alimentação eléctrica.

• Certifique-se de que o aparelho está
instalado corretamente. Ligações de cabo
de alimentação e ficha (se aplicável)
soltas ou incorretas podem provocar o
aquecimento excessivo dos terminais.

• Utilize o cabo de alimentação correto.
• Não permita que o cabo de alimentação

se enrole.
• Certifique-se de que está instalada uma

proteção contra choques.
• Utilize o grampo de alívio de tensão no

cabo.
• Não permita que o cabo e a ficha de

alimentação (se aplicável) entrem em
contacto com partes quentes do aparelho
ou com algum tacho quente quando ligar
o aparelho a uma tomada.

• Não utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de extensão.

• Certifique-se de que não danifica a ficha
de alimentação (se aplicável) ou o cabo
de alimentação. Contacte o nosso Centro
de Assistência Técnica Autorizado ou um
eletricista para substituir o cabo de
alimentação se estiver danificado.

• As protecções contra choques eléctricos
das peças isoladas e não isoladas devem
estar fixas de modo a não poderem ser
retiradas sem ferramentas.

• Ligue a ficha à tomada elétrica apenas no
final da instalação. Certifique-se de que a
ficha fica acessível após a instalação.

• Se a tomada eléctrica estiver solta, não
ligue a ficha.
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• Não puxe o cabo de alimentação para
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.

• disjuntores de protecção, fusíveis (os
fusíveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

• A instalação eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que lhe permita
desligar o aparelho da corrente eléctrica
em todos os pólos. O dispositivo de
isolamento deve ter uma abertura de
contacto com uma largura mínima de 3
mm.

• Se o código E3 aparecer no ecrã, desligue
imediatamente a placa e verifique se a
ligação elétrica e a tensão de alimentação
estão corretas.

2.3 Utilização

AVISO!
Risco de ferimentos, queimaduras e
choque elétrico.

• Não altere as especificações deste
aparelho.

• Retire todas as películas de embalagem,
rotulagem e de proteção (se aplicável)
antes da primeira utilização.

• Certifique-se de que as aberturas de
ventilação não ficam obstruídas.

• Não deixe o aparelho sem vigilância
durante o funcionamento.

• Desligue a zona de cozedura após cada
utilização.

• Não coloque talheres ou tampas de
caçarolas nas zonas de cozedura. Podem
ficar quentes.

• Não utilize o aparelho com as mãos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com água.

• Não utilize o aparelho como superfície de
trabalho ou armazenamento.

• Se a superfície do aparelho estiver
rachada, desligue-o imediatamente da
corrente elétrica. Isto evita choque
eléctrico.

• Os utilizadores portadores de pacemaker
devem manter-se a mais de 30 cm de
distância da zonas de indução quando o
aparelho estiver a funcionar.

• Quando coloca alimentos em óleo quente,
pode salpicar.

• Não utilize folha de alumínio ou outros
materiais entre a superfície de cozedura e
o tacho, salvo indicação em contrário do
fabricante deste aparelho.

• Utilize apenas acessórios recomendados
pelo fabricante para este aparelho.

AVISO!
Risco de incêndio e explosão.

• As gorduras e os óleos podem libertar
vapores inflamáveis quando aquecidos.
Mantenha as chamas e os objetos
quentes afastados das gorduras e dos
óleos quando cozinhar com eles.

• Os vapores que o óleo muito quente
liberta podem causar combustão
espontânea.

• O óleo usado, que pode conter restos de
alimentos, pode causar incêndio a uma
temperatura inferior à do óleo utilizado
pela primeira vez.

• Não coloque produtos inflamáveis, nem
objetos molhados com produtos
inflamáveis, no interior, perto ou em cima
do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

• Não deixe tachos quentes sobre o painel
de comandos.

• Não coloque uma tampa de panela quente
na superfície de vidro da placa.

• Não deixe que os tachos fervam até
ficarem sem água.

• Tenha cuidado para não permitir que
algum objeto ou tacho caia sobre o
aparelho. A superfície pode ficar
danificada.

• Não ative as zonas de cozedura com
tachos vazios ou sem tacho.

• Os tachos de ferro fundido ou que tenham
a base danificada podem riscar o vidro /
cerâmica. Levante sempre estes objetos
quando precisar de os deslocar sobre a
placa.

2.4 Manutenção e limpeza
• Limpe o aparelho com regularidade para

evitar que o material da superfície se
deteriore.
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• Antes de limpar o aparelho, desligue-o e
deixe-o arrefecer

• Limpe o aparelho com um pano macio
húmido. Utilize apenas detergentes
neutros. Não utilize produtos abrasivos,
esfregões abrasivos, solventes ou objetos
metálicos, salvo indicação em contrário.

2.5 Assistência Técnica
• Contacte o Centro de Assistência Técnica

Autorizado se for necessário reparar o
aparelho. Utilize apenas peças
sobressalentes originais.

• Relativamente à(s) lâmpada(s) no interior
deste produto e às lâmpadas
sobressalentes vendidas separadamente:
Estas lâmpadas destinam-se a suportar
condições físicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,

vibração, humidade, ou destinam-se a
sinalizar informação relativamente ao
estado operacional do aparelho. Não se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicações e não se adequam à
iluminação de espaços domésticos.

2.6 Eliminação

AVISO!
Risco de ferimentos ou asfixia.

• Contacte a sua autoridade local para
saber como descartar o aparelho
corretamente.

• Desligue o aparelho da alimentação
elétrica.

• Corte o cabo de alimentação eléctrica do
aparelho e elimine-o.

3. INSTALAÇÃO

AVISO!
Consulte os capítulos relativos à
segurança.

3.1 Antes da instalação
Antes de instalar a placa, anote aqui as
seguintes informações que pode ver na placa
de características. A placa de características
encontra-se na parte inferior da placa.

Número de série ...........................

3.2 Placas encastradas
Utilize as placas de encastrar apenas após a
sua montagem em móveis de encastre ou
superfícies de trabalho que cumpram as
normas aplicáveis.

3.3 Cabo de ligação
• A placa é fornecida com um cabo de

ligação
• Para substituir o cabo de alimentação, se

estiver danificado, utilize um cabo do tipo:
H05V2V2-F que suporta uma temperatura
igual ou superior a 90 °C. Um único fio
tem de ter uma secção transversal mínima
de acordo com a tabela abaixo. Contacte
o seu Centro de Assistência Técnica local.

O cabo de ligação só deve ser substituído
por um eletricista qualificado.

AVISO!
Todas as ligações elétricas devem ser
efetuadas por um eletricista qualificado.

CUIDADO!
As ligações através de fichas de contacto
são proibidas.

CUIDADO!
Não perfurar nem soldar as
extremidades dos condutores. É
interdito.

CUIDADO!
Não ligar o cabo sem a manga de
terminal.

Ligação monofásica
1. Remova a manga de terminal dos fios

preto, castanho e azul.
2. Remova uma parte do isolamento das

extremidades castanhas, pretas e azuis
do cabo.

3. Ligue as extremidades dos cabos preto e
castanho.

PORTUGUÊS 137



4. Aplique uma nova manga da extremidade
do fio na extremidade do fio partilhado (é
necessária uma ferramenta especial).

5. Ligue as extremidades de dois cabos
azuis.

6. Aplique uma nova manga da extremidade
do fio na extremidade do fio partilhado (é
necessária uma ferramenta especial).

Ligação bifásica
1. Remova a manga da extremidade do

cabo dos fios azuis.

2. Remova uma parte do isolamento das
extremidades do cabo azul.

3. Ligue as extremidades de dois cabos
azuis.

4. Aplique uma nova manga de fio terminal
na extremidade do fio comum
(ferramenta especial necessária).

N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Ligação bifásica: 400 V2N~ Ligação monofásica: 220 -
240 V~

5x1,5 mm² 5x1,5 mm² ou 4x2,5 mm² 5x1,5 mm² ou 3x4 mm²
Verde – amarelo Verde – amarelo Verde – amarelo

N Azul e azul N Azul e azul N Azul e azul

L1 Preto L1 Preto L Preto e Castanho

L2 Castanho L2 Castanho   

3.4 Montagem
Se instalar a placa debaixo de um exaustor,
consulte as instruções de instalação do
exaustor, para saber qual é a distância
mínima entre os aparelhos.

min.

50mm

min.

500mm

Se o aparelho estiver instalado acima de uma
gaveta, a ventilação da placa pode aquecer
os artigos guardados na gaveta durante o
processo de cozedura.
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Encontre o tutorial em vídeo “Como instalar a
sua placa de indução AEG – Instalação de
balcão” introduzindo o nome completo
indicado na ilustração abaixo.

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation

4. DESCRIÇÃO DO PRODUTO
4.1 Disposição da superfície de confeção

1 1

2

1

1

1 Zona de cozedura de indução
2 Painel de comandos

Para obter informações detalhadas sobre
os tamanhos das zonas de confeção,
consulte "Dados técnicos".

4.2 Disposição do painel de comandos

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

Utilize os campos do sensor para controlar o aparelho. Os visores, indicadores e sons indicam
as funções que estão em funcionamento.
A superfície de vidro antirriscos tem uma textura de acabamento único que pode alterar a
forma como os símbolos e elementos da interface do utilizador aparecem em várias condições
de iluminação.
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Campo
do sen‐
sor

Função Descrição

1 Ligado / Desligado Para ativar e desativar o aparelho.

2 Pausa Para activar e desactivar a função.

3 Temporizador Para definir a função.

4  / - Para aumentar ou diminuir o tempo.

5 - Visor do temporizador Para indicar o tempo em minutos.

6
SenseFry SenseFry. Para fritar com níveis de calor controlados

automaticamente, dedicados a vários tipos de alimen‐
tos.

7
SenseBoil® SenseBoil®. Para ajustar automaticamente a tempera‐

tura da água para que não transborde quando chegar
ao ponto de ebulição.

8 Bridge Para activar e desactivar a função.

9 Hob²Hood Para activar e desactivar o modo manual da função.

10 - Barra de comandos Para seleccionar o grau de cozedura.

11 PowerBoost Para activar a função.

12 Bloquear / Dispositivo de seguran‐
ça para crianças

Para bloquear/desbloquear o painel de comandos.

4.3 Indicadores do visor

Indicador Descrição

 + dígito Ocorreu uma anomalia.

 /  / OptiHeat Control (Indicador de calor residual com 3 níveis): continuar a cozinhar/
manter quente/calor residual.

5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAÇÃO

AVISO!
Consulte os capítulos relativos à
segurança.

5.1 Limitação de potência
Limitação de potência define a potência
utilizada pela placa no total, dentro dos
limites dos fusíveis de instalação doméstica.

A placa está configurada para o nível de
potência mais elevado, por predefinição.
Para diminuir ou aumentar o nível de
potência:

1. Entre no menu: prima sem soltar 
durante 3 segundos. Em seguida, prima
sem soltar .
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2. Prima  no temporizador até aparecer
.

3. Prima  /  no temporizador dianteiro
para definir o nível de potência.

4. Prima  para sair.
Níveis de potência
Consulte o capítulo “Dados técnicos”.

CUIDADO!
Certifique-se de que a potência
selecionada é adequada para o quadro
elétrico da sua casa.

CUIDADO!
Se o nível de potência for inferior ou
igual a 2000 W, não pode ativar
SenseBoil® / SenseFry.

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

6. UTILIZAÇÃO DIÁRIA

AVISO!
Consulte os capítulos relativos à
segurança.

6.1 Ativar e desativar
Mantenha premido  para ativar ou
desativar a placa.

6.2 Deteção de tachos
Esta função indica a presença de tachos na
placa e desativa as zonas de cozedura se
não for detetado qualquer tacho durante uma
sessão de cozedura.
Se colocar um tacho numa zona de cozedura
antes de selecionar uma definição de
cozedura, aparece o indicador acima de 0 na
barra de comandos.
Se remover um tacho de uma zona de
cozedura ativada e o colocar de parte
temporariamente, os indicadores acima da
barra de comandos correspondente
começarão a piscar. Se não voltar a colocar
o tacho na zona de cozedura ativada no
período de 120 segundos, a zona de
cozedura é automaticamente desativada.

Para retomar a cozedura, certifique-se de
que coloca o tacho novamente nas zonas de
cozedura dentro do tempo limite indicado.

6.3 Utilizar as zonas de cozedura
Centre o tacho na zona selecionada. As
zonas de cozedura de indução adaptam-se
automaticamente às dimensões da base do
tacho.

Para uma transferência de calor ideal,
utilize tachos com um diâmetro inferior
semelhante ao tamanho da zona de
cozedura (ou seja, o valor máximo do
diâmetro indicado em "Dados técnicos" >
"Especificação das zonas de cozedura").
Certifique-se de que os tachos são
adequados para placas de indução. Para
obter mais informações sobre tipos de
tachos, consulte "Sugestões e dicas".
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A superfície de vidro anti-riscos tem uma
textura de acabamento única que
maximiza a resistência aos riscos. A
fricção entre o tacho e a superfície de
vidro pode produzir ruídos.

Pode cozinhar com um tacho grande sobre
duas zonas de confeção ao mesmo tempo
usando a função Bridge. O tacho tem de
cobrir os centros de ambas as zonas mas
não ultrapassar a marcação da zona. Se o
tacho estiver colocado entre os dois centros,
a função Bridge não é ativada.

6.4 Definição de cozedura

1. Prima a definição de cozedura desejada
na barra de comandos.

Os indicadores acima da barra de comandos
iluminam-se até ao nível de cozedura
selecionado.
2. Para desativar uma zona de cozedura,

prima 0.

6.5 PowerBoost
Esta função disponibiliza mais potência para
as zonas de confeção de indução. A função
pode ser activada para uma zona de
confeção de indução apenas por um curto
período de tempo. Após esse tempo, a zona
de confeção de indução muda
automaticamente para o grau de
aquecimento mais elevado.

Consulte o capítulo “Dados técnicos”.

Para ativar a função para uma zona de
aquecimento: toque em .
Para desativar a função: altere o nível de
calor.

6.6 OptiHeat Control (Indicador de
calor residual de 3 níveis)

AVISO!

 /  /  Enquanto o indicador estiver
visível, existe o risco de queimaduras
devido ao calor residual.

As zonas de aquecimento de indução
produzem o calor necessário para cozinhar
diretamente na base dos tachos. A
vitrocerâmica é aquecida pelo calor do tacho.
Os indicadores acendem-se quando uma
zona de cozedura está quente. Estes
mostram o nível do calor residual das zonas
de cozedura que está atualmente a usar:

 - Continuar a cozinhar,

 - Manter quente,

 - Aquecimento residual.
O indicador também pode acender-se:
• para as zonas de aquecimento

adjacentes, mesmo que não as esteja a
usar,

• quando um tacho quente é colocado
numa zona de aquecimento fria,

• quando a placa está desativada mas a
zona de aquecimento ainda está quente.

O indicador desaparece quando a zona de
aquecimento tiver arrefecido.
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6.7 Opções de temporizador

Temporizador de contagem
decrescente
Utilize esta função para definir o tempo de
funcionamento da zona de aquecimento
apenas para uma sessão de cozedura.
Comece por selecionar a definição de
cozedura para a zona de cozedura e
selecione depois a função.

1. Prima . 00 aparece no visor do
temporizador.

2. Prima  ou  para definir o tempo
(00-99 minutos).

3. Prima  para iniciar o temporizador ou
aguarde 3 segundos. O temporizador
começa a contagem decrescente.

Para alterar a hora: selecione a zona de
cozedura com  e prima  ou .
Para desativar a função: selecione a zona
de cozedura com  e prima . O tempo
restante decresce até 00.
O temporizador termina a contagem
decrescente, é emitido um sinal sonoro e 00
fica intermitente. A zona de cozedura é
desativada. Prima qualquer símbolo para
parar o sinal e piscar.

Conta-minutos
Pode utilizar esta função quando a placa está
ativa, mas as zonas de cozedura estão
inativas. A definição de cozedura apresenta
00.

1. Premir .
2. Prima  ou  para definir a hora.
O temporizador termina a contagem
decrescente, é emitido um sinal sonoro e 00
fica intermitente. Prima qualquer símbolo
para parar o sinal e piscar.

Para desativar a função: prima  e . O
tempo restante decresce até 00.

6.8 Gestão de potência
Se várias zonas estiverem ativas e a
potência consumida exceder a limitação da
alimentação elétrica, esta função divide a
potência disponível entre todas as zonas de
cozedura . A placa controla as definições de
aquecimento para proteger os fusíveis da
instalação doméstica.
• Se a placa atingir o limite da potência

máxima disponível (consulte a placa de
classificação), a potência das zonas de
cozedura será automaticamente reduzida.

• A definição de aquecimento da primeira
zona de cozedura selecionada é sempre
prioritária. A potência restante será
dividida entre as outras zonas de
cozedura, de acordo com a ordem de
seleção.

• Para zonas de confeção que tenham uma
potência reduzida, a barra de comandos
pisca e mostra as temperaturas
programadas máximas possíveis.

• Aguarde até que o visor pare de piscar ou
reduza a definição de aquecimento da
zona de cozedura selecionada por último.
As zonas de cozedura continuarão a
funcionar com a definição de aquecimento
reduzida. Se necessário, altere as
definições de aquecimento das zonas de
cozedura.

6.9  SenseFry
Esta função permite-lhe definir um nível de
grau de cozedura adequado para fritar os
seus alimentos. A placa mantém a
temperatura durante a cozedura. Pode
escolher um de três SenseFry níveis: baixo
(2), médio (5), alto (8). Assim que o nível de
cozedura estiver definido, não é necessário
ajustar manualmente a temperatura.

CUIDADO!
Utilize apenas tachos frios.
Não deixe a placa sem vigilância
enquanto a função estiver a funcionar.

1. Coloque uma panela sem óleo/gordura
numa das zonas de cozedura frias do
lado esquerdo. Pode utilizar uma única
zona de cozedura ou ligar ambas as
zonas utilizando Bridge.
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Se colocar um tacho em apenas uma zona
de cozedura, a função inicia
automaticamente.
2. Toque em  para ativar a placa.
3. Toque em  para ativar a função.
O indicador acima do símbolo acende-se. O
grau de cozedura está predefinido para 2.
4. Selecione um nível de fritura premindo

 repetidamente.
Aparece um indicador intermitente acima do
nível selecionado para cada zona de
cozedura na qual pode utilizar a função.
5. Toque em qualquer parte do controlo

deslizante da zona de cozedura
escolhida.
Pode ajustar o nível SenseFry premindo
um dos níveis de definição de cozedura
correspondentes, conforme apresentado
na tabela abaixo.

Nível de potên‐
cia SenseFry

Níveis de defi‐
nição de aque‐
cimento

Baixo 2

Médio 5

Alto 8

A função inicia.
Depois de a função iniciar, aparecem os
indicadores acima do cursor e a animação
começa a ser executada.

Se não colocar um tacho em nenhuma
das zonas de cozedura no espaço de 5
segundos, a função é desativada
automaticamente.

6. Selecione uma função de temporizador,
se necessário.

Quando a panela atingir a temperatura
pretendida, é emitido um sinal sonoro. Pode
colocar óleo e alimentos dentro da panela
agora.
Para parar a função, prima 0 na barra de
comandos ou prima .
Se selecionar um Temporizador de contagem
decrescente numa das zonas de cozedura e
o tempo definido terminar antes de atingir a

temperatura pretendida, a função é
desativada automaticamente.
Sugestões e conselhos:
• Pode alterar o nível de aquecimento

predefinido, se necessário.
• Para pedaços espessos de alimentos ou

batatas cruas, utilize uma tampa durante
os primeiros 10 minutos de fritura.

• As panelas pesadas e/ou grandes podem
demorar mais tempo a aquecer.

• Utilize panelas laminadas com níveis
baixos de cozedura, para evitar
sobreaquecer e danificar as panelas.

• Não utilize tachos esmaltados finos.
Podem sobreaquecer e danificar-se.

Panelas adequadas para a função
SenseFry
Utilize apenas panelas com base plana. Para
verificar se a panela está correta:
1. Coloque o tacho virado para baixo.
2. Coloque uma régua no fundo da panela.
3. Tente colocar uma moeda de 1 ou 2

euros ou 5 cêntimos (ou qualquer moeda
com espessura semelhante, aprox. 1,7
mm) entre a régua e o fundo da panela.

a. A panela está incorreta se conseguir
colocar a moeda entre a régua e a
panela.

b. A panela está correta se não
conseguir colocar a moeda entre a
régua e a panela.
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6.10 SenseBoil®
A função automaticamente ajusta a
temperatura da água para que não ferva em
excesso após atingir o ponto de ebulição.

Se houver algum calor residual (  /  /
) na zona de cozedura que pretende

utilizar, soa um sinal acústico e a função
não inicia.
A função não funciona com tachos
antiaderentes.

CUIDADO!
Não utilize a função com tachos vazios.
Não deixe a placa sem vigilância
enquanto a função estiver a funcionar.

1. Coloque tachos cheios com 1 a 5 l de
água fria nas zonas de cozedura
disponíveis para as quais pretende iniciar
a função.

Se colocar um tacho em apenas uma zona
de cozedura, a função inicia
automaticamente.
2. Toque em  para ativar a placa.
3. Toque em  para ativar a função.
Aparece um indicador  intermitente acima
para cada zona de cozedura na qual pode
utilizar a função.
4. Toque em qualquer parte do controlo

deslizante da zona de cozedura
escolhida.

A função inicia.
Depois de a função iniciar, aparecem os
indicadores acima do cursor e a animação
começa a ser executada.

Se não colocar um tacho em nenhuma
das zonas de cozedura no espaço de 5
segundos, a função é desativada
automaticamente.

Quando a função alcançar o ponto de
ebulição, a placa emite um sinal acústico e o
nível de aquecimento é alterado
automaticamente para o nível de lume
brando padrão.
Para desativar a função antes de atingir o
ponto de ebulição, toque em  ou 0.
Para desativar a função depois do ponto de
ebulição ter sido atingido, toque no controlo
deslizante e ajuste manualmente o grau de
cozedura.
Se ativar Pausa ou remover o tacho, a
função desativa-se.
Se selecionar um Temporizador de contagem
decrescente numa das zonas de cozedura e
o tempo definido acabar antes de atingir o
ponto de ebulição, a função é desativada
automaticamente.
Sugestões e conselhos:
• A função é mais adequada para ferver

água e cozinhar batatas.
• A função pode não funcionar devidamente

em chaleiras e cafeteiras de fogão.
• Encha entre metade e três quartos do

recipiente com água fria deixando vazios
4 cm a partir da extremidade do
recipiente. Não utilize menos de 1 l ou
mais de 5 l de água. Certifique-se de que
o peso total da água (ou da água e
batatas) se encontra entre 1 e 5 kg.

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• Para alcançar os melhores resultados
cozinhe apenas batatas inteiras, sem pele
e de tamanho médio. Certifique-se de que
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não acondiciona as batatas demasiado
apertadas.

• Durante a fase de aquecimento, evite
agitar outros tachos e processos de
cozedura paralelos (como fritar ou ferver)
noutras zonas de cozedura.

• Evite produzir vibrações externas (por
exemplo, utilizando um misturador ou
colocando um telemóvel perto da placa)
quando a função está a ser executada.

• Dependendo do tipo de alimentos e
tachos, pode ajustar o grau de cozedura
depois de atingir o ponto de ebulição.

• Adicione sal quando o ponto de ebulição
tiver sido atingido.

• Utilize uma tampa para poupar energia.

6.11 Estrutura do menu
A tabela apresenta a estrutura básica do
menu.
Definições do utilizador
Símbo‐
lo

Definição Opções possí‐
veis

b Som Ligado / Desligado
(--)

P Limitação de po‐
tência

15 - 73

H Modo AUTO 0 - 6

E Histórico de alar‐
mes/erros

A lista de alarmes/
erros recentes.

Para introduzir as definições do
utilizador: prima sem soltar  durante 3
segundos. Em seguida, prima sem soltar .
As definições aparecem no temporizador das
zonas de cozedura da esquerda.
Navegar no menu: o menu consiste no
símbolo de definição e um valor. O símbolo
aparece no temporizador traseiro e o valor
aparece no temporizador dianteiro. Para
navegar entre as definições, prima  no
temporizador dianteiro. Para alterar o valor
da definição, prima  ou  no temporizador
dianteiro.

Para sair do menu: prima .

OffSound Control
Pode ativar/desativar os sons no Menu >
Definições do utilizador.

Consulte “Estrutura do menu”.

Quando os sons estão desligados, ainda
pode ouvir o som quando:
• tocar em ,
• o temporizador faz a contagem

regressiva,
• você prime um símbolo inativo.

7. FUNÇÕES ADICIONAIS
7.1 Desligar automático
A função desativa automaticamente a
placa se:
• todas as zonas de cozedura estão

desativadas,
• após a ativação da placa, não é

selecionada qualquer definição de
cozedura ou definição de velocidade da
ventoinha,

• derramar algo ou colocar algum objecto
sobre o painel de comandos durante mais
de 10 segundos (tacho, pano, etc.). É
emitido um sinal sonoro e a placa
desativa-se. Remova o objeto ou limpe o
painel de comandos.

• o aparelho fica demasiado quente (por
exemplo, quando uma panela ferve até
ficar sem água). Deixe a zona de
cozedura arrefecer antes de utilizar a
placa novamente.

• não desativa uma zona de cozedura ou
altera o grau de cozedura. Após algum
tempo, a placa é desativada.

Relação entre a definição de cozedura e o
tempo após o qual o aparelho se desativa:

Definição de cozedu‐
ra

A placa desativa-se
após

1 - 2 6 horas
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Definição de cozedu‐
ra

A placa desativa-se
após

3 - 4 5 horas

5 4 horas

6 - 9 1,5 horas

Quando utilizar SenseFry, a placa é
desativada após 1 hora e meia.

7.2 Pausa
Esta função coloca todas as zonas de
cozedura em funcionamento com a definição
de cozedura mais baixa.

Quando a função estiver ativa,  e 
podem ser utilizados. Todos os outros
símbolos no painel de comando estão
bloqueados.
A função não para as funções de
temporizador.

1. Para ativar a função: prima .
A definição de cozedura é diminuída para 1.
2. Para desativar a função: prima .
A definição de cozedura anterior aparece.

7.3 Bloquear
Pode bloquear o painel de comandos
enquanto a placa está funcionar. Impede
uma alteração acidental da definição de
cozedura.
Comece por selecionar a definição de
cozedura.

Para ativar a função: prima .
Para desativar a função: prima 
novamente.

A função é desativada quando a placa é
desativada.

7.4 Dispositivo de segurança para
crianças
Esta função evita o funcionamento acidental
da placa.

Para ativar a função: prima . Não
selecione qualquer definição de. Mantenha
premido  durante 3 segundos, até
aparecer o indicador acima do símbolo.
Desative a placa com .

Quando desativar a placa, a função
continua ativa. O indicador acima de 
está aceso.

Para desativar a função: prima . Não
selecione qualquer definição de. Mantenha
premido  durante 3 segundos, até o
indicador acima do símbolo desaparecer.
Desative a placa com .

Cozinhar com a função ativada: prima 
e, em seguida, prima  durante 3 segundos,
até que o indicador acima do símbolo
desapareça. Pode utilizar a placa. Quando
desativar a placa com , a função fica
novamente ativa.

7.5 Bridge

Esta função é activada quando um tacho
cobrir os centros das duas zonas. Para
obter mais informações sobre a
colocação correta dos tachos, consulte
“Utilizar as zonas de cozedura”.
A função não funciona durante o
funcionamento de SenseBoil®.

Esta função liga duas zonas de cozedura do
lado esquerdo e estas funcionam como uma
só.
Comece por definir o grau de aquecimento
para uma das zonas de cozedura do lado
esquerdo.

Para ativar a função: toque em . Para
definir ou alterar o grau de aquecimento,
toque num dos sensores de controlo.

Para desativar a função: toque em . As
zonas de cozedura funcionam de modo
independente.
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7.6 Hob²Hood
É uma função automática avançada que liga
a placa a um exaustor especial. A placa
comunica com o exaustor através de um
sinal de infravermelhos. A velocidade da
ventoinha é definida automaticamente em
função da definição do modo e da
temperatura do tacho mais quente na placa.
Também pode utilizar a ventoinha da placa
manualmente.

A maior parte dos exaustores são
fornecidos com o sistema de controlo
remoto ativado. Caso esteja desativado,
ative-o antes de utilizar a função. Para
obter mais informações, consulte o
manual do utilizador do exaustor.

Utilizar a função automaticamente
Para utilizar a função automaticamente,
defina o modo automático para H1 – H6. A
placa está configurada inicialmente para H5.
O exaustor reage ao uso da placa. A placa
determina a temperatura do tacho e ajusta
automaticamente a velocidade da ventoinha.
Modos automáticos

 Luz auto‐
mática Fervura1) Fritura2)

H0 Desligado Desligado Desligado

H1 Ligado Desligado Desligado

H2 3) Ligado Velocidade
1 da ventoi‐
nha

Velocidade
1 da ventoi‐
nha

H3 Ligado Desligado Velocidade
1 da ventoi‐
nha

H4 Ligado Velocidade
1 da ventoi‐
nha

Velocidade
1 da ventoi‐
nha

H5 Ligado Velocidade
1 da ventoi‐
nha

Velocidade
2 da ventoi‐
nha

 Luz auto‐
mática Fervura1) Fritura2)

H6 Ligado Velocidade
2 da ventoi‐
nha

Velocidade
3 da ventoi‐
nha

1) A placa deteta o processo de fervura e regula a ve‐
locidade da ventoinha em função do modo automático.
2) A placa deteta o processo de fritura e regula a velo‐
cidade da ventoinha em função do modo automático.
3) Este modo ativa a ventoinha e a luz sem ter em
conta a temperatura.

Alterar o modo automático
1. Desative a placa.
2. Prima  durante 3 segundos. O visor

liga-se e desliga-se.
3. Prima  durante 3 segundos.
4. Prima  algumas vezes até H se

acender.
5. Prima  no botão do temporizador para

selecionar um modo automático.

Para utilizar o exaustor diretamente no
painel do exaustor, desative o modo
automático da função.

Quando terminar de cozinhar e desativar
a placa, o ventilador do exaustor pode
ainda continuar a funcionar durante um
certo tempo. Após esse tempo, o sistema
desativa a ventoinha automaticamente e
impede uma ativação acidental da
ventoinha durante os próximos 30
segundos.

Operar a velocidade da ventoinha
manualmente
Também pode utilizar a função
manualmente. Para isso, prima  quando a
placa estiver ativa. Isto desativa o
funcionamento automático da função e
permite-lhe alterar manualmente a
velocidade da ventoinha. Quando prime ,
sobe a velocidade da ventoinha uma vez.
Quando chegar a um nível intensivo e premir

 novamente, regula a velocidade da
ventoinha para 0 e desativa a ventoinha do
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exaustor. Para voltar a ligar a ventoinha com
a velocidade 1, prima .

Para ativar o modo automático da
função, desative a placa e ative-a
novamente.

Ativar a luz
Pode configurar a placa para ativar a luz
automaticamente sempre que a placa for

ativada. Para isso, defina o moto automático
para H1 – H6.

A luz do exaustor é desligada 2 minutos
após a desativação da placa.

8. SUGESTÕES E DICAS

AVISO!
Consulte os capítulos relativos à
segurança.

8.1 Tachos

Nas zonas de cozedura de indução, um
campo eletromagnético forte cria calor
rapidamente no tacho.

Utilize as zonas de cozedura de indução com
tachos adequados.
• Para evitar o sobreaquecimento e

melhorar o desempenho das zonas, o
tacho deve ser o mais espesso e plano
possível.

• Para a função SenseFry, utilize apenas
panelas com base plana.

• Certifique-se de que as bases das
panelas estão limpas e secas antes de as
colocar na superfície da placa.

• Tenha sempre cuidado para não deslizar
ou esfregar o tacho nas extremidades e
cantos do vidro ou no friso lateral, pois
pode lascar ou danificar a superfície do
vidro.

Material do recipiente
• correto: ferro fundido, aço, aço

esmaltado, aço inoxidável, fundo de
multicamadas (com uma marcação
correta de um fabricante).

• incorreto: alumínio, cobre, latão, vidro,
cerâmica, porcelana.

Os tachos são adequados para uma placa
de indução se:
• a água ferver muito rapidamente numa

zona de cozedura definida para o nível de
cozedura mais elevado.

• um íman puxa a base do tacho.
Dimensões dos tachos
• As zonas de cozedura de indução

adaptam-se automaticamente às
dimensões da base do tacho. Consulte
"Dados técnicos" > "Especificação das
zonas de cozedura" para obter as
dimensões corretas dos tachos. Coloque
o tacho no centro da zona de cozedura
selecionada.

• A eficiência de uma zona de cozedura
está relacionada com o diâmetro do tacho.
Para uma transferência de calor ideal,
utilize tachos com um diâmetro inferior
semelhante ao tamanho da zona de
cozedura (ou seja, o valor máximo do
diâmetro indicado em "Dados técnicos" >
"Especificação das zonas de cozedura").
– Um tacho com um diâmetro inferior ao

tamanho de uma determinada zona de
cozedura recebe apenas parte da
potência gerada pela zona de
cozedura, o que resulta num
aquecimento mais lento.

– Por motivos de segurança e
resultados de cozedura ideais, não
utilize um tacho maior do que o
indicado na "Especificação das zonas
de cozedura". Evite manter o tacho
perto do painel de comandos durante
a sessão de cozedura. Isso pode
afetar o funcionamento do painel de
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comandos ou ativar acidentalmente as
funções da placa.

Consulte os "Dados técnicos".

8.2 Ruídos durante o
funcionamento

Os ruídos são normais e não indicam
qualquer avaria. Os ruídos dos tachos
podem variar consoante o material e o
nível de potência.

Ruídos relacionados com tachos:
• estalidos: o tacho é feito de diferentes

materiais (construção multicamadas).
• assobio: está a utilizar a zona de

cozedura com um nível elevado de
potência e o tacho tem materiais
diferentes (construção multicamadas).

• zumbido: está a utilizar um nível elevado
de potência.

Ruídos relacionados com a placa:

• ao fazer clique: ocorre comutação elétrica.
• sibilar, zunir: a ventoinha está a funcionar.
• som rítmico: o tacho é detetado.

8.3 Öko Timer (Temporizador Eco)
Para poupar energia, a resistência da zona
de cozedura é desativada antes de o timer
emitir um alarme sonoro. A diferença no
tempo de funcionamento depende do nível
da definição de cozedura e da duração da
cozedura.

8.4 Guia de cozedura simplificado
A correlação entre o grau de cozedura de
uma zona e o seu consumo de potência não
é linear. Quando aumenta o grau de
cozedura, não é proporcional ao aumento do
consumo de potência. Isto significa que uma
zona de cozedura com um grau médio de
cozedura consome menos de metade da sua
potência máxima.

Os dados apresentados na tabela
servem apenas como referência.

Definição de
cozedura

Utilize para: Tempo
(min.)

Sugestões

1 Manter os alimentos cozinhados quen‐
tes.

conforme
necessário

Coloque uma tampa no tacho.

1 - 2 Molho holandês; derreter: manteiga,
chocolate, gelatina.

5 - 25 Misture regularmente.

2 Solidificar: omeletas fofas, ovos cozi‐
dos.

10 - 40 Cozinhe com uma tampa.

2 - 3 Cozer arroz e pratos à base de leite
em lume brando, aquecer refeições
pré-cozinhadas.

25 - 50 Adicione, no mínimo, duas partes de
líquido para uma parte de arroz e me‐
xa os pratos à base de leite a meio do
processo.

3 - 4 Cozer legumes, peixe e carne a vapor. 20 - 45 Adicione algumas colheres de sopa
de água. Verifique a quantidade de
água durante o processo.

4 - 5 Cozinhar batatas e outros legumes a
vapor.

20 - 60 Cubra o fundo da panela com 1-2 cm
de água. Verifique o nível de água du‐
rante o processo. Mantenha a tampa
na panela.

4 - 5 Cozer grandes quantidades de alimen‐
tos, guisados e sopas.

60 - 150 Até 3 l de líquido mais ingredientes.
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Definição de
cozedura

Utilize para: Tempo
(min.)

Sugestões

6 - 7 Fritura ligeira: escalopes, cordon bleu
de vitela, costeletas, rissóis, salsichas,
fígado, roux, ovos, panquecas, so‐
nhos.

conforme
necessário

Vire, quando necessário.

7 - 8 Fritura intensa, batatas "palitos" grati‐
nadas, bifes do lombo, bifes.

5 - 15 Vire, quando necessário.

9 Ferver água, cozer massa, estufar carne (goulash, guisado), batatas fritas.

Ferver grandes quantidades de água. PowerBoost está ativada.

8.5 Sugestões e Conselhos para a
função SenseFry
Os dados na tabela mostram exemplos de
alimentos para cada nível SenseFry. A
quantidade, espessura, qualidade e
temperatura (por exemplo, congelados) dos
alimentos a serem fritos influenciam o nível
SenseFry definido. Escolha o nível de grau

de cozedura com base no tipo de alimento,
nas suas preferências de cozedura e no
tacho que utiliza.

Os dados apresentados na tabela
servem apenas como referência.

Alimentos Nível SenseFry
Ovos Omelete, ovos fritos Baixo

Ovos mexidos Médio

Peixe Filete de peixe, barrinhas de peixe, marisco Médio

Carne Hambúrguer, almôndegas, costeletas, peito de frango,
peito de peru, escalope, filete, bife (médio/bem passa‐
do), salsichas fritas

Médio

Bife (mal passado), carne picada Alto

Legumes Batatas fritas (cruas) Baixo

Rissóis de batata frita, legumes Médio

8.6 Sugestões e conselhos para
Hob²Hood
Quando utilizar a placa com a função:
• Proteja o painel do exaustor da luz solar

direta.
• Não aponte lâmpadas de halogénio para o

painel do exaustor.
• Não cubra o painel de comandos da

placa.
• Não obstrua o sinal entre a placa e o

exaustor (por exemplo, com uma mão ou
uma pega de tacho ou uma panela alta).
Observe a figura.

O exaustor apresentado abaixo destina-se
apenas a fins ilustrativos.
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Outros dispositivos de comando à
distância podem bloquear o sinal. Não
use esses aparelhos próximos da placa
quando Hob²Hood estiver a funcionar.

Exaustores com a função Hob²Hood
Para encontrar toda a gama de exaustores
que trabalham com esta função, consulte o
nosso website de produtos. Os exaustores
AEG que funcionam com esta função têm o
símbolo .

9. MANUTENÇÃO E LIMPEZA

AVISO!
Consulte os capítulos relativos à
segurança.

9.1 Informações gerais
• Limpe a placa após cada utilização.
• Utilize sempre o acessório com a base

limpa.
• Para a limpeza diária da superfície de

vidro e a limpeza pós-instalação e
remoção de qualquer cola residual, utilize
apenas um leite de limpeza ligeiramente
abrasivo e uma esponja delicada anti-
riscos. Dependendo do grau de sujidade,
limpe a superfície de vidro com pequenos
movimentos circulares e pressão
moderada. Seque a superfície de vidro
com um pano de microfibra.

AVISO!
Não utilize a esponja amarela e verde
clássica, uma vez que as partículas
de alumínio na sua camada dura
podem danificar e descolorar o vidro.

A utilização de ferramentas de
limpeza diferentes das recomendadas
não será eficaz e poderá danificar ou
descolorar a superfície de vidro.

• Utilize sempre um raspador recomendado
para placas com superfície de vidro.
Utilize o raspador apenas como
ferramenta adicional para limpar o vidro
após o procedimento de limpeza padrão.

AVISO!
Não utilize facas ou quaisquer outras
ferramentas metálicas afiadas para
limpar a superfície do vidro.

• Para as guarnições laterais metálicas,
utilize apenas um detergente da loiça com
água morna. Utilize um pano para limpar e
limpar o friso.

AVISO!
Não utilize leite de limpeza
ligeiramente abrasivo, detergentes de
polimento, raspadores ou a camada
dura de uma esponja para limpar o
friso lateral.

• O espaço entre a superfície de vidro e o
revestimento lateral pode acumular
sujidade e pequenas partículas de
alimentos. Utilize um palito de madeira
para limpar o espaço entre a superfície de
vidro e o friso lateral.

AVISO!
Não utilize ferramentas metálicas
afiadas para limpar a folga, pois
podem alargar a folga e danificar o
friso lateral ou a superfície de vidro.
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9.2 Limpar a superfície de vidro da
placa
• Remova imediatamente: plástico

derretido, folha de plástico, sal, açúcar e
alimentos com açúcar, caso contrário a
sujidade pode danificar a placa. Tenha
cuidado para evitar queimaduras. Utilize
um raspador especial sobre a superfície
de vidro em ângulo agudo e desloque a
lâmina sobre a superfície.

• Retire quando a placa estiver
suficientemente fria: manchas de
calcário, água ou gordura, descolorações

nas parte metálicas brilhantes. Limpe a
placa com um leite de limpeza
ligeiramente abrasivo e uma esponja
delicada anti-riscos (consulte as
Informações gerais). Após a limpeza,
seque a placa com um pano de microfibra.

• Marcas e manchas persistentes: aplique
uma pressão moderada e esfregue a
superfície com uma esponja delicada anti-
riscos (ver Informações gerais) e um leite
de limpeza ligeiramente abrasivo até que
as manchas deixem de ser visíveis.

10. RESOLUÇÃO DE PROBLEMAS

AVISO!
Consulte os capítulos relativos à
segurança.

10.1 O que fazer se…

Problema Causa possível Solução
Não consegue ativar ou utilizar a
placa.

A placa não está ligada à corrente
elétrica ou não está corretamente li‐
gada.

Verifique se a placa está corretamente
ligada à corrente elétrica.

 O fusível está fundido. Certifique-se de que o fusível é a cau‐
sa da anomalia. Se o fusível se fundir
diversas vezes, contacte um eletricista
qualificado.

 Não configurou a definição de aque‐
cimento durante 60 segundos.

Ative novamente a placa e defina a
definição de aquecimento em menos
de 60 segundos.

 Tocou em 2 ou mais campos do
sensor em simultâneo.

Toque em apenas um campo do sen‐
sor.

 Pausa funciona. Consulte “Pausa”.

 Há água ou manchas de gordura no
painel de comandos.

Limpe o painel de comandos.

Pode ouvir um som constante. A ligação eléctrica não está correta. Desligue a placa da corrente elétrica.
Peça a um eletricista qualificado que
verifique a instalação.

Não consegue selecionar a defi‐
nição de aquecimento máxima
para uma das zonas de confe‐
ção.

As outras zonas consomem o máxi‐
mo de potência disponível.
A sua placa funciona devidamente.

Reduza a definição de aquecimento
das outras zonas de cozedura ligadas
à mesma fase. Consulte “Gestão de
potência”.
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Problema Causa possível Solução
É emitido um sinal acústico e a
placa desativa-se.
É emitido um sinal acústico
quando a placa é desativada.

Colocou alguma coisa sobre um ou
mais campos do sensor.

Retire o objeto dos campos do sensor.

A placa desativa-se. Colocou alguma coisa sobre o cam‐

po do sensor .

Retire o objeto do campo do sensor.

O indicador de calor residual não
acende.

A zona não está quente porque foi
ativada apenas por pouco tempo ou
o sensor está danificado.

Se a zona tiver funcionado durante
tempo suficiente para ficar quente, fale
com um Centro de Assistência Técni‐
ca Autorizado.

Hob²Hood não funciona. Cobriu o painel de comandos. Retire o objeto do painel de coman‐
dos.

 Está a utilizar um recipiente muito
alto que bloqueia o sinal.

Utilize um recipiente mais pequeno,
mude a zona de cozedura ou opere o
exaustor manualmente.

O painel de comandos fica quen‐
te ao toque.

O tacho é demasiado grande ou es‐
tá demasiado próximo do painel de
comandos.

Coloque tachos grandes numa das zo‐
nas de aquecimento de trás, se possí‐
vel.

Não há som quando toca nos
campos do sensor do painel.

Os sons estão desativados. Ativar os sons. Consulte "Utilização di‐
ária".

O indicador acima do símbolo 
acende-se.

Dispositivo de segurança para crian‐
ças ou Bloquear funciona.

Consulte “Dispositivo de segurança
para crianças” e “Bloqueio”.

A barra de comandos pisca. Não existe qualquer recipiente na
zona ou a zona não está totalmente
coberta.

Coloque o tacho na zona para que cu‐
bra totalmente a zona de cozedura.

 O tacho não é adequado. Utilize tachos adequados para placas
de indução. Consulte “Sugestões e di‐
cas”.

 O diâmetro da base do tacho é de‐
masiado pequeno para a zona.

Utilize um tacho com as dimensões
corretas. Consulte os "Dados técni‐
cos".

O aquecimento demora muito
tempo.

Os tachos são demasiado pequenos
e recebem apenas uma parte da po‐
tência gerada pela zona de cozedu‐
ra.

Para uma transferência de calor ideal,
utilize tachos com um diâmetro inferior
semelhante ao tamanho da zona de
cozedura (ou seja, o valor máximo do
diâmetro indicado em "Dados técni‐
cos" > "Especificação das zonas de
cozedura").

 e  aparecem simultanea‐
mente.

A potência é demasiado baixa devi‐
do a um tacho inadequado ou vazio.

Utilize o tipo adequado de tacho. Con‐
sulte "Sugestões e dicas " e "Dados
técnicos".
Não ative qualquer zona com um reci‐
piente vazio.

 e  aparecem simultanea‐
mente.

O recipiente está vazio ou contém
algum líquido que não seja água,
por exemplo, óleo.

Evite utilizar a função com líquidos
que não sejam água.
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Problema Causa possível Solução

 e  aparecem simultanea‐
mente.

Existe demasiada ou muito pouca
água no recipiente.
Ferveu alguns alimentos que não
água e batatas. O ponto de ebulição
foi movido a tempo e a função Sen‐
seBoil® não pode funcionar devida‐
mente.

Apenas ferver água e batatas com a
utilização de SenseBoil®. Consulte
“Sugestões e dicas”.

Ouve um sinal sonoro, os indica‐

dores acima de  piscam e a
função SenseBoil® não inicia.

Nenhuma das zonas de cozedura
está pronta para ser usada com
SenseBoil®. Existe algum calor resi‐
dual nas zonas de cozedura que
pretende escolher ou ainda estão a
ser utilizadas.

Termine as suas atividades anteriores
de cozedura e escolha uma zona de
cozedura sem nenhum calor residual.

SenseBoil® / SenseFry não fun‐
ciona.

O nível de potência da placa é de‐
masiado baixo.

Defina o nível de potência para um va‐
lor superior. Certifique-se de que a po‐
tência selecionada é adequada para o
quadro elétrico da sua casa. Consulte
o capítulo “Antes da primeira utiliza‐
ção” > " Limitação de potência".

 e um número acendem-se. A placa apresenta um erro. Desative a placa e ative-a novamente

após 30 segundos. Se  se ligar no‐
vamente, desligue a placa da corrente
elétrica. Após 30 segundos, ligue a
placa novamente. Se o problema con‐
tinuar, entre em contacto com um
Centro de Assistência Técnica Autori‐
zado.

10.2 Se não conseguir encontrar
uma solução...
Se não conseguir encontrar uma solução
para o problema, contacte o seu fornecedor
ou um Centro de Assistência Técnica
Autorizado. Indique os dados da placa de
características. Certifique-se de que utilizou a
placa corretamente. Caso contrário, a

manutenção efetuada pelo Técnico de
Assistência ou pelo fornecedor não será
gratuita, mesmo durante o período de
garantia. As informações relativas ao período
de garantia e aos Centros de Assistência
Técnica Autorizados encontram-se no folheto
de garantia.

11. DADOS TÉCNICOS
11.1 Placa de classificação

Modelo NII84B30AZ: PNC 949 598 189 00
Tipo 62 D4A 01 AA 220 - 240 V /400 V 2N, 50 Hz
Indução 7.35 kW Fabricado em: Alemanha
N.º de série.................. 7.35 kW
AEG  
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11.2 Especificações das zonas de cozedura

Zona de coze‐
dura

Potência nominal
(definição de
aquecimento má‐
xima) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost du‐
ração máxima
[min]

Diâmetro dos ta‐
chos [mm]

Dianteiro esquerdo 2300 3200 10 125 - 210

Traseiro esquerdo 2300 3200 10 125 - 210

Dianteira central 1400 2500 4 125 - 145

Traseiro direito 2300 3600 10 205 - 240

A potência das zonas de cozedura pode ser
ligeiramente diferente dos dados indicados
na tabela. Varia consoante o material e as
dimensões do tacho.
Para uma transferência de calor e resultados
de cozedura ideais, utilize um tacho com

diâmetro inferior semelhante ao tamanho da
zona de cozedura (ou seja, o valor máximo
do diâmetro do tacho indicado na tabela).
Não utilize tachos com diâmetro superior ao
da zona de cozedura.

12. EFICIÊNCIA ENERGÉTICA
12.1 Informação do produto de acordo com o Regulamento de Ecodesign
da UE

Identificação do modelo NII84B30AZ

Tipo de placa Placa encastrada

Número de zonas de aquecimento 4

Tecnologia de aquecimento Indução

Diâmetro das zonas de aquecimento circulares (Ø) Dianteiro esquerdo
Traseiro esquerdo
Dianteira central
Traseiro direito

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Consumo de energia por zona de aquecimento (EC
electric cooking)

Dianteiro esquerdo
Traseiro esquerdo
Dianteira central
Traseiro direito

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Consumo de energia da placa (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 - Aparelhos elétricos
domésticos para cozinhar - Parte 2: Placas –
Métodos para medir o desempenho.
As medições de energia referentes às áreas
de aquecimento são identificadas pelas
marcações das respetivas zonas de
aquecimento.

12.2 Placa economizadora de
energia
Pode poupar energia nos cozinhados do dia
a dia se seguir as sugestões abaixo.
• Ao aquecer água, utilize apenas a

quantidade de que necessita.
• Sempre que possível, coloque tampas nos

recipientes.
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• Coloque os recipientes diretamente no
centro das zonas de confeção.

• Utilize o aquecimento residual para
manter os alimentos quentes ou para
derretê-los.

12.3 Informações do produto para consumo de energia e tempo máximo
para alcançar o modo de baixa potência aplicável

Consumo de energia no modo desligado 0.3 W

Tempo máximo necessário para que o forno atinja automaticamente o modo de bai‐
xa potência aplicável

2 min

13. PREOCUPAÇÕES AMBIENTAIS
Recicle os materiais que apresentem o
símbolo . Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem. Ajude
a proteger o ambiente e a saúde pública
através da reciclagem dos aparelhos
eléctricos e electrónicos. Não elimine os

aparelhos que tenham o símbolo 
juntamente com os resíduos domésticos.
Coloque o produto num ponto de recolha
para reciclagem local ou contacte as suas
autoridades municipais.
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Vitajte vo svete AEG! Ďakujeme Vám, že ste si vybrali náš spotrebič.
Rady týkajúce sa používania, brožúry, návody na riešenie problémov a informácie o
servise a opravách:
www.aeg.com/support

Vyhradzujeme si právo na zmeny bez predchádzajúceho upozornenia.
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1.  BEZPEČNOSTNÉ INFORMÁCIE
Pred inštaláciou a používaním spotrebiča si pozorne
prečítajte priložený návod na používanie. Výrobca
nezodpovedá za zranenia ani za škody spôsobené
nesprávnou montážou alebo používaním. Tieto pokyny
uskladnite na bezpečnom a prístupnom mieste, aby ste do
nich mohli v budúcnosti nahliadnuť.

1.1 Bezpečnosť detí a zraniteľných osôb
• Tento spotrebič smú používať deti staršie ako 8 rokov

a osoby so zníženou fyzickou, zmyslovou alebo psychickou
spôsobilosťou alebo nedostatkom skúseností a znalostí, iba
ak sú pod dozorom zodpovednej osoby alebo ak boli
zodpovednou osobou poučené o bezpečnom používaní
spotrebiča a rozumejú prípadným rizikám. Deti do 8 rokov
a osoby s vysokou mierou postihnutia nesmú mať prístup
k spotrebiču, pokiaľ nie sú pod nepretržitým dozorom.
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• Deti by mali byť pod dozorom, aby sa zabezpečilo, že sa
nebudú hrať so spotrebičom.

• Obaly vždy uschovajte mimo dosah detí a náležite ich
zlikvidujte.

• UPOZORNENIE: Spotrebič a jeho prístupné časti sa počas
používania môžu značne zahriať. Nedovoľte deťom ani
domácim zvieratám priblížiť sa k spotrebiču počas
prevádzky alebo keď sa ochladzuje.

• Ak má spotrebič detskú poistku, mala by byť zapnutá.
• Deti nesmú spotrebič bez dozoru čistiť ani vykonávať

žiadnu údržbu na spotrebiči.

1.2 Všeobecná bezpečnosť
• Tento spotrebič je určený iba na prípravu jedál.
• Tento spotrebič je určený na jedno použitie v domácnosti

v interiéri.
• Tento spotrebič sa môže používať v kanceláriách,

hotelových hosťovských izbách, izbách s posteľou
a raňajkami, v penziónoch na farme a iných podobných
ubytovacích zariadeniach, ak takéto používanie
nepresiahne (priemerné) úrovne používania v domácnosti.

• UPOZORNENIE: Spotrebič a jeho prístupné časti sa počas
používania môžu značne zahriať. Nedotýkajte sa ohrevných
článkov.

• UPOZORNENIE: Varenie na varnom paneli s tukom alebo
olejom bez dohľadu môže byť nebezpečné a môže spôsobiť
požiar.

• Dym je indikáciou prehriatia. Na hasenie požiaru pri varení
nikdy nepoužívajte vodu. Spotrebič vypnite a plameň
zakryte napr. požiarnou pokrývkou alebo pokrievkou.

• UPOZORNENIE: Spotrebič sa nesmie zapájať cez externé
spínacie zariadenie, ako napr. časovač, ani nesmie byť
zapojený do obvodu, ktorý sa pravidelne vypína a zapína.

• VÝSTRAHA: Proces prípravy jedla musí byť pod dohľadom
(dokonca aj funkcie automatického pečenia). Krátkodobý
proces prípravy jedla si vyžaduje nepretržitý dozor.
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• UPOZORNENIE: Nebezpečenstvo požiaru: Na varných
povrchoch neskladujte žiadne predmety.

• Kovové predmety, napríklad nože, vidličky, lyžice a
pokrievky by sa nemali klásť na povrch varného panela,
pretože sa môžu zohriať.

• Spotrebič nepoužívajte pred jeho nainštalovaním do
nábytku určeného na zabudovanie.

• Na čistenie spotrebiča nepoužívajte prúd vody ani paru.
• Spotrebič vypínajte po každom použití jeho ovládacími

prvkami. Nespoliehajte sa na funkciu rozpoznávania varnej
nádoby.

• UPOZORNENIE: Ak je povrch prasknutý, vypnite spotrebič,
aby ste predišli možnému úrazu elektrickým prúdom. V
prípade zapojenia spotrebiča do elektrickej siete priamo
pomocou spojovacej skrinky odpojte spotrebič od sieťového
napájania vybratím poistky. V oboch prípadoch kontaktujte
autorizované servisné stredisko.

• Ak je poškodený napájací kábel, musí ho vymeniť výrobca,
autorizovaný servis alebo podobne kvalifikované osoby, aby
sa predišlo nebezpečenstvu.

• UPOZORNENIE: Používajte iba také ochranné lišty
varného panela, ktoré navrhol výrobca kuchynského
spotrebiča, alebo ich výrobca kuchynského spotrebiča
uvádza ako vhodné v návode na použitie, alebo ochranné
lišty varného panela zahrnuté v spotrebiči. Použitie
nevhodných ochranných líšt môže spôsobiť nehody.

2. BEZPEČNOSTNÉ POKYNY
2.1 Montáž

VAROVANIE!
Tento spotrebič môže nainštalovať len
kvalifikovaná osoba.

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poranenia alebo
poškodenia spotrebiča.

• Odstráňte všetky obaly.
• Poškodený spotrebič neinštalujte ani

nepoužívajte.
• Dodržiavajte pokyny na inštaláciu dodané

so spotrebičom.
• Dodržiavajte požadovanú minimálnu

vzdialenosť od iných spotrebičov a
nábytku.

• Vždy dávajte pozor, ak presúvate
spotrebič, pretože je ťažký. Vždy
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používajte ochranné rukavice a uzavretú
obuv.

• Plochy výrezu utesnite tesniacim
materiálom, aby ste predišli vydutiu
spôsobenému vlhkosťou.

• Spodnú časť spotrebiča chráňte pred
parou a vlhkosťou.

• Spotrebič neinštalujte vedľa dverí ani pod
okno. Predídete tak zhodeniu horúceho
kuchynského riadu zo spotrebiča pri
otvorení dverí alebo okna.

• Každý spotrebič má v dolnej časti
chladiace ventilátory.

• Ak je spotrebič nainštalovaný nad
zásuvkou:
– Neskladujte v nej malé kúsky alebo

hárky papiera, ktoré by sa mohli
vtiahnuť, pretože by mohli poškodiť
chladiace ventilátory alebo ovplyvniť
činnosť chladiaceho systému.

– Medzi spodkom spotrebiča a
predmetmi skladovanými v zásuvke
zachovajte vzdialenosť minimálne 2
cm.

• Odoberte prípadné oddeľovacie panely
inštalované v skrinke pod spotrebičom.

2.2 Zapojenie do elektrickej siete

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo požiaru a zásahu
elektrickým prúdom.

• Všetky elektrické pripojenia musí vykonať
kvalifikovaný elektrikár.

• Spotrebič musí byť uzemnený.
• Pred akýmkoľvek zásahom odpojte

spotrebič od elektrickej siete.
• Uistite sa, že parametre na typovom štítku

sú kompatibilné s elektrickým napätím
zdroja napájania.

• Skontrolujte, či je spotrebič správne
nainštalovaný. Uvoľnený a nesprávny
elektrický sieťový kábel alebo zástrčka (ak
sa používa) môže spôsobiť zohriatie
vývodného kábla.

• Použite vhodný elektrický sieťový kábel.
• Nedovoľte, aby sa sieťový kábel zamotal.
• Skontrolujte, či je nainštalovaná ochrana

proti zásahu elektrickým prúdom.
• Použite svorku na odľahčenie ťahu na

kábli.

• Ak zapojíte nejaký elektrický spotrebič do
zásuvky, dbajte na to, aby sa sieťový
kábel alebo zástrčka (ak je k dispozícii)
nedotýkala horúceho spotrebiča alebo
horúceho kuchynského riadu.

• Nepoužívajte viaczásuvkové adaptéry ani
predlžovacie káble.

• Uistite sa, že zástrčka (ak je k dispozícii)
alebo sieťový kábel nie sú poškodené. Ak
treba vymeniť poškodený prívodný
elektrický kábel, kontaktujte náš
autorizovaný servis alebo elektrikára.

• Zariadenie na ochranu pred dotykom
elektrických častí pod napätím a
izolovaných častí treba namontovať tak,
aby sa nedalo odstrániť bez nástrojov.

• Sieťovú zástrčku pripojte do sieťovej
zásuvky až po dokončení inštalácie. Po
inštalácii sa uistite, že máte prístup k
sieťovej zástrčke.

• Ak je sieťová zásuvka uvoľnená,
nezapájajte do nej sieťovú zástrčku.

• Spotrebič neodpájajte ťahaním za
napájací kábel. Vždy ťahajte za sieťovú
zástrčku.

• Použite iba správne odpájacie zariadenia:
ochranné ističe alebo poistky
(skrutkovacie poistky treba vybrať z
držiaka), uzemnenia a stýkače.

• Elektrická sieť v domácnosti musí mať
odpájacie zariadenie, ktoré umožní
odpojenie spotrebiča od elektrickej siete
na všetkých póloch. Vzdialenosť kontaktov
odpájacieho zariadenia musí byť
minimálne 3 mm.

• Ak sa na obrazovke zobrazí kód E3,
okamžite odpojte varný panel a
skontrolujte, či je elektrické zapojenie a
sieťové napätie správne.

2.3 Použitie

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poranenia,
popálenín alebo zásahu elektrickým
prúdom.

• Nemeňte technické parametre tohto
spotrebiča.

• Pred prvým použitím odstráňte všetky
obaly, štítky a ochrannú fóliu (ak sa
používajú).
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• Uistite sa, že nie sú otvory vetrania
zablokované.

• Spotrebič počas prevádzky nenechávajte
bez dozoru.

• Po každom použití vypnite varnú zónu.
• Na varné zóny nepokladajte príbor ani

pokrievky panvíc. Môžu sa zahriať na
vysokú teplotu.

• Spotrebič neobsluhujte s mokrými rukami
alebo keď je v kontakte s vodou.

• Spotrebič nepoužívajte ako pracovný
alebo skladovací povrch.

• Ak je povrch spotrebiča popraskaný,
okamžite ho odpojte od napájania.
Zabránite tým zásahu elektrickým prúdom.

• Keď je spotrebič v prevádzke, používatelia
s kardiostimulátorom musia udržiavať
vzdialenosť od indukčných varných zón
minimálne 30 cm.

• Keď vkladáte pokrm do horúceho oleja,
môže olej vyprsknúť.

• Nepoužívajte hliníkovú fóliu ani iné
materiály medzi varnou plochou a
kuchynským riadom, pokiaľ výrobca tohto
spotrebiča neurčí inak.

• Používajte len príslušenstvo odporúčané
výrobcom pre tento spotrebič.

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo požiaru a
výbuchu.

• Tuky a oleje môžu pri zohriatí uvoľňovať
horľavé výpary. Pri príprave pokrmov
musia byť plamene alebo horúce
predmety v dostatočnej vzdialenosti od
tukov a olejov.

• Výpary, ktoré sa uvoľňujú z veľmi horúcich
olejov, môžu spôsobiť spontánne
vznietenie.

• Použitý olej, ktorý obsahuje zbytky jedla,
môže spôsobiť požiar pri nižšej teplote
ako olej použitý po prvýkrát.

• Horľavé látky ani predmety, ktoré sú
nasiaknuté horľavými látkami, neklaďte do
spotrebiča, do jeho blízkosti ani naň.

VAROVANIE!
Hrozí nebezpečenstvo poškodenia
spotrebiča.

• Horúci kuchynský riad neklaďte na
ovládací panel.

• Na sklenený povrch varného panela
neklaďte horúcu pokrievku varnej nádoby.

• Nenechajte obsah kuchynského riadu
vyvrieť.

• Dávajte pozor, aby predmety alebo
kuchynský riad nespadli na spotrebič.
Povrch môže byť poškodený.

• Nezapínajte varné zóny s prázdnym
kuchynským riadom alebo bez
kuchynského riadu.

• Kuchynský riad vyrobený z liatiny alebo s
poškodeným dnom môže spôsobiť
poškriabanie skla/sklokeramiky. Keď tieto
predmety potrebujete posunúť mimo
varného povrchu, zdvihnite ich.

2.4 Ošetrovanie a čistenie
• Spotrebič pravidelne čistite, aby ste

predišli znehodnoteniu povrchového
materiálu.

• Pred čistením spotrebiča ho vypnite a
nechajte vychladnúť.

• Spotrebič čistite vlhkou mäkkou
handričkou. Používajte iba neutrálne
čistiace prostriedky. Pokiaľ nie je uvedené
inak, nepoužívajte abrazívne čistiace
prostriedky, drôtenky, rozpúšťadlá ani
kovové predmety.

2.5 Servis
• Ak treba dať spotrebič opraviť, obráťte sa

na autorizované servisné stredisko.
Používajte iba originálne náhradné diely.

• Informácie o žiarovke/žiarovkách vnútri
tohto výrobku a náhradných dieloch
osvetlenia, ktoré sa predávajú
samostatne: Tieto žiarovky sú navrhnuté
tak, aby odolali extrémnym podmienkam v
domácich spotrebičoch, ako napr. teplota,
vibrácie, vlhkosť, alebo slúžia ako
ukazovatele prevádzkového stavu
spotrebiča. Nie sú určené na používanie
iným spôsobom a nie sú vhodné na
osvetlenie priestorov v domácnosti.

2.6 Likvidácia

VAROVANIE!
Riziko zranenia alebo udusenia.
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• Informácie o spôsobe likvidácie spotrebiča
získate na mestskom alebo obecnom
úrade.

• Odpojte spotrebič od napájania z
elektrickej siete.

• Sieťový elektrický kábel odrežte blízko pri
spotrebiči a zlikvidujte ho.

3. INŠTALÁCIA

VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

3.1 Pred inštaláciou
Pred nainštalovaním varného panela si
zapíšte informácie uvedené dolu na typovom
štítku. Typový štítok s technickými údajmi je
umiestnený na spodnej strane varného
panela.

Sériové číslo ....................

3.2 Zabudovateľné varné panely
Zabudovateľné varné panely sa môžu
používať až po zabudovaní do vhodnej
skrinky alebo do pracovnej dosky, ktoré
vyhovujú platným normám.

3.3 Pripájací kábel
• Varný panel sa dodáva s pripájacím

káblom.
• Pri výmene poškodeného sieťového kábla

použite kábel typu: H05V2V2-F ktorý
odolá teplote 90 °C alebo vyššej. Jedna
žila kábla musí mať minimálny priemer
v súlade s tabuľkou nižšie. Obráťte sa na
miestne servisné stredisko. Výmenu
pripájacieho kábla môže vykonať iba
kvalifikovaný elektrikár.

VAROVANIE!
Všetky práce súvisiace so zapojením do
elektrickej siete musí vykonať
kvalifikovaný elektrikár.

UPOZORNENIE!
Pripojenia cez svorkovnice sú zakázané.

UPOZORNENIE!
Konce drôtov nevŕtajte ani nespájkujte.
Je to zakázané.

UPOZORNENIE!
Nepripájajte kábel bez koncovky kábla.

Jednofázové pripojenie
1. Odstráňte koncovku kábla z čiernej,

hnedej a modrej žily.
2. Odstráňte časť izolácie z hnedého,

čierneho a modrého konca kábla.
3. Spojte konce čierneho a hnedého kábla.
4. Na spoločný koniec žily nasuňte novú

koncovku žily (vyžaduje sa špeciálny
nástroj).

5. Spojte konce dvoch modrých káblov.
6. Na spoločný koniec žily nasuňte novú

koncovku žily (vyžaduje sa špeciálny
nástroj).

Dvojfázové pripojenie
1. Odstráňte koncovku kábla z modrých žíl.
2. Odstráňte časť izolácie z modrých koncov

kábla.
3. Spojte konce dvoch modrých káblov.
4. Na spoločný koniec žily nasuňte novú

koncovku žily (vyžaduje sa špeciálny
nástroj).
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N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Dvojfázové pripojenie: 400 V2N~ Jednofázové pripojenie: 220
- 240 V~

5 x 1,5 mm² 5 x 1,5 mm² alebo 4 x 2,5 mm² 5 x 1,5 mm² alebo 3 x 4 mm²
Zelený – žltý Zelený – žltý Zelený – žltý

N Modrý a modrý N Modrý a modrý N Modrý a modrý

L1 Čierny L1 Čierny L Čierny a hnedý

L2 Hnedý L2 Hnedý   

3.4 Montáž
Pri inštalácii varného panela pod odsávač pár
si pozrite pokyny na inštaláciu odsávača pár
pre minimálnu vzdialenosť medzi spotrebičmi.

min.

50mm

min.

500mm

Ak je spotrebič nainštalovaný nad zásuvkou,
počas varenia sa vplyvom vetrania varného
panela môžu zohriať predmety uložené
v zásuvke.

Návod s videom „Ako nainštalovať indukčný
varný panel AEG – inštalácia pracovnej
dosky“ nájdete zadaním celého názvu
uvedeného na obrázku nižšie.

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation
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4. POPIS VÝROBKU
4.1 Rozloženie varnej plochy

1 1

2

1

1

1 Indukčná varná zóna
2 Ovládací panel

Podrobné informácie o veľkostiach
varných zón si pozrite v časti „Technické
údaje“.

4.2 Rozvrhnutie ovládacieho panela

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

Spotrebič sa ovláda senzorovými tlačidlami. Zobrazenia, ukazovatele a zvuky vám oznámia,
ktoré funkcie sú zapnuté.
Sklenený povrch s vrstvou proti poškriabaniu má jedinečnú povrchovú úpravu, ktorá môže
zmeniť spôsob zobrazovania symbolov a prvkov používateľského rozhrania v rôznych
svetelných podmienkach.

Senzo‐
rové
tlačidlo

Funkcia Popis

1 Zap. / Vyp. Zapínanie a vypínanie spotrebiča.

2 Prestávka Zapnutie a vypnutie funkcie.

3 Časovač Nastavenie funkcie.

4  / - Predĺženie alebo skrátenie času.

5 - Displej časomeru Zobrazenie času v minútach.
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Senzo‐
rové
tlačidlo

Funkcia Popis

6 SenseFry SenseFry. Vyprážanie s automaticky ovládanými varný‐
mi stupňami určenými pre rôzne druhy potravín.

7 SenseBoil® SenseBoil®. Na automatickú úpravu teploty vody tak,
aby neprekypela po dosiahnutí bodu varu.

8 Bridge Zapnutie a vypnutie funkcie.

9 Hob²Hood Zapnutie a vypnutie manuálneho režimu funkcie.

10 - Ovládací panel Nastavenie varného stupňa.

11 PowerBoost Zapnutie funkcie.

12 Blokovanie / Detská poistka Zablokovanie a odblokovanie ovládacieho panela.

4.3 Ukazovatele na displeji

Indikátor Popis

 + číslica Došlo k poruche.

 /  / OptiHeat Control (3-stupňový ukazovateľ zvyškového tepla): pokračovať vo varení /
uchovať teplé / zvyškové teplo.

5. PRED PRVÝM POUŽITÍM

VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

5.1 Obmedzenie napájania
Obmedzenie napájania určuje, koľko celkovej
energie používa varný panel, v rámci limitov
poistiek domovej inštalácie.
Varný panel je predvolene nastavený na
najvyššiu možnú úroveň výkonu.
Zníženie alebo zvýšenie úrovne výkonu:
1. Prejdite do ponuky: pridržte 3 sekundy

tlačidlo . Potom pridržte tlačidlo .
2. Stláčajte tlačidlo  na prednom

časovači, kým sa nezobrazí .
3. Stláčaním tlačidiel  /  na prednom

časovači nastavte úroveň výkonu.
4. Ak chcete odísť, stlačte tlačidlo .

Úrovne výkonu
Pozrite si kapitolu „Technické údaje“.

UPOZORNENIE!
Dbajte na to, aby zvolený výkon
vyhovoval poistkám v domových
rozvodoch.

UPOZORNENIE!
Ak je úroveň výkonu nižšia ako alebo
rovná 2 000 W, nie je možné aktivovať
SenseBoil®/SenseFry.

• P73 – 7350 W
• P15 – 1500 W
• P20 – 2000 W
• P25 – 2500 W
• P30 – 3000 W
• P35 – 3500 W
• P40 – 4000 W
• P45 – 4500 W
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• P50 – 5000 W • P60 – 6000 W

6. KAŽDODENNÉ POUŽÍVANIE

VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

6.1 Zapnutie a vypnutie
Stlačením a podržaním  zapnete alebo
vypnete varný panel.

6.2 Detekcia hrnca
Táto funkcia indikuje prítomnosť
kuchynského riadu na varnom paneli a
deaktivuje varné zóny, ak sa počas varenia
nezistí žiadny kuchynský riad.
Ak pred nastavením varného stupňa položíte
kuchynský riad na varnú zónu, na ovládacom
paneli sa zobrazí ukazovateľ nad tlačidlom 0.
Ak odstránite kuchynský riad z aktivovanej
varnej zóny a dočasne ho odložíte nabok,
ukazovatele nad príslušným ovládacím
panelom začnú blikať. Ak do 120 sekúnd
neumiestnite kuchynský riad späť na
aktivovanú varnú zónu, varná zóna sa
automaticky deaktivuje.
Ak chcete pokračovať vo varení, položte
kuchynský riad späť na varné zóny v rámci
uvedeného časového limitu.

6.3 Používanie varných zón
Kuchynský riad položte do stredu zvolenej
zóny. Indukčné varné zóny sa automaticky
prispôsobujú veľkosti dna riadu.

Na optimálnu distribúciu tepla použite
kuchynský riad s priemerom dna
podobným veľkosti varnej zóny (t. j. s
maximálnym rozmerom priemeru
kuchynského riadu uvedenou v časti
„Technické údaje“ > „Špecifikácia
varných zón“). Uistite sa, že kuchynský
riad je vhodný pre indukčné varné
panely. Ďalšie informácie o typoch
kuchynského riadu nájdete v časti Rady
a tipy.

Sklenený povrch odolný proti
poškriabaniu má jedinečnú povrchovú
textúru, ktorá maximálne chráni pred
poškriabaním. Trenie medzi kuchynským
riadom a skleneným povrchom môže
spôsobovať zvuky.

Pomocou funkcie Bridge môžete variť
s veľkým kuchynským riadom položeným na
dvoch varných zónach súčasne. Kuchynský
riad musí zakrývať stredy oboch zón, ale
nesmie presahovať označenú oblasť. Ak sa
kuchynský riad nachádza medzi dvomi
stredmi, funkcia Bridge sa nezapne.

6.4 Varný stupeň

1. Na ovládacom pásiku stlačte požadovaný
varný stupeň.
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Ukazovatele nad ovládacím pásikom sa
zobrazia až po zvolenú úroveň stupňa
ohrevu.
2. Ak chcete varnú zónu vypnúť, stlačte 0.

6.5 PowerBoost
Táto funkcia zvyšuje výkon indukčných
varných zón. Funkciu možno zapnúť pre
indukčnú varnú zónu iba na obmedzený čas.
Potom sa indukčná varná zóna opäť
automaticky prepne na najvyšší varný stupeň.

Pozrite si kapitolu „Technické údaje“.

Zapnutie funkcie pre varnú zónu: dotknite
sa . Rozsvieti sa
Vypnutie funkcie: zmeňte varný stupeň.

6.6 OptiHeat Control (3-krokový
indikátor zvyškového tepla)

VAROVANIE!

 /  /  Pokiaľ je ukazovateľ
viditeľný, hrozí nebezpečenstvo
popálenia zvyškovým teplom.

Indukčné varné zóny generujú teplo potrebné
na varenie priamo v dne kuchynského riadu.
Sklokeramika sa ohrieva teplom kuchynského
riadu.
Indikátory sa zobrazia, keď je varná zóna
horúca. Zobrazujú úroveň zvyškového tepla
pre varné zóny, ktoré práve používate:

 - pokračovať vo varení,

 - uchovať teplé,

 - zvyškové teplo.
Ukazovateľ sa môže takisto zobrazovať:
• pre susedné varné zóny aj v prípade, ak

ich nepoužívate;
• keď položíte horúci kuchynský riad na

chladnú varnú zónu;
• keď je varný panel vypnutý, ale varná

zóna je stále horúca.
Ukazovateľ zmizne, keď varná zóna
ochladne.

6.7 Voliteľné funkcie časovača

Časovač odpočítavania
Pomocou tejto funkcie môžete nastaviť ako
dlho má byť zapnutá varná zóna pre jedno
konkrétne varenie.
Nastavte varný stupeň pre zvolenú varnú
zónu a potom nastavte funkciu.

1. Stlačte tlačidlo . Na displeji časovača
sa zobrazí 00.

2. Stlačením tlačidla  alebo  nastavte
čas (00 – 99 minút).

3. Stlačením tlačidla  spustite časovač
alebo počkajte 3 sekundy. Časovač
začne odpočítavať.

Zmena času: pomocou tlačidla  vyberte
varnú zónu a stlačte tlačidlo  alebo .

Vypnutie funkcie: pomocou tlačidla 
vyberte varnú zónu a stlačte tlačidlo .
Zostávajúci čas sa odpočítava do 00.
Časovač ukončí odpočítavanie, zaznie
zvukový signál a bliká 00. Varná zóna sa
vypne. Signál a blikanie vypnete stlačením
ľubovoľného symbolu.

Časomer
Túto funkciu môžete použiť, keď je varný
panel zapnutý, ale varné zóny nie sú v
činnosti. Varný stupeň zobrazuje 00.

1. Stlačte tlačidlo .
2. Stlačením  alebo  nastavte čas .
Časovač ukončí odpočítavanie, zaznie
zvukový signál a bliká 00. Signál a blikanie
vypnete stlačením ľubovoľného symbolu.

Vypnutie funkcie: stlačte tlačidlo  a .
Zostávajúci čas sa odpočítava dozadu do 00.

6.8 Správa výkonu
Ak je aktívnych viac zón a spotreba energie
presahuje možnosti zdroja napájania, táto
funkcia rozdelí dostupnú energiu medzi
všetky varné zóny. Varný panel zabezpečuje
ovládanie varných stupňov v záujme ochrany
poistiek v domových rozvodoch.
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• Pokiaľ varný panel dosiahne hranicu
maximálneho dostupného výkonu (pozrite
typový štítok), výkon jednotlivých varných
zón sa automaticky zníži.

• Prednosť má vždy varný stupeň varnej
zóny, ktorá bola vybratá ako prvá. Zvyšný
výkon sa rozdelí medzi ostatné varné zóny
podľa poradia výberu.

• Pri varných zónach so zníženým výkonom
bude ovládací panel blikať a zobrazí
maximálne možné varné stupne.

• Počkajte, kým displej prestane blikať,
alebo znížte varný stupeň varnej zóny
vybranej ako poslednej. Varné zóny budú
pokračovať v činnosti pri zníženom
varnom stupni. V prípade potreby zmeňte
varný stupeň príslušných varných zón
manuálne.

6.9  SenseFry
Táto funkcia umožňuje nastaviť vhodnú
úroveň ohrevu na vyprážanie jedla. Varný
panel počas celého varenia udržuje teplotu.
Môžete si vybrať jednu z troch úrovní
SenseFry: nízku (2), strednú (5) a vysokú (8).
Po nastavení úrovne ohrevu už nie je nutná
manuálna úprava teploty.

UPOZORNENIE!
Používajte len studený kuchynský riad.
Počas činnosti funkcie nenechávajte
varný panel bez dozoru.

1. Na jednu zo studených varných zón na
ľavej strane položte panvicu bez oleja/
tuku. Môžete použiť jednu varnú zónu
alebo obe zóny prepojiť pomocou funkcie
Bridge.

Ak položíte jeden hrniec iba na jednu varnú
zónu, funkcia sa spustí automaticky.
2. Dotykom tlačidla  zapnite varný panel.
3. Funkciu zapnete dotykom tlačidla .
Ukazovateľ nad symbolom sa rozsvieti.
Predvolené nastavenie ohrevu je 2.
4. Opakovaným stláčaním tlačidla 

vyberte úroveň vyprážania.
Pri každej varnej zóne, na ktorej môžete
funkciu momentálne používať, sa nad
vybratou úrovňou zobrazí blikajúci
ukazovateľ.
5. Dotknite sa akéhokoľvek miesta na

posúvači zvolenej varnej zóny.

Úroveň SenseFry môžete upraviť
stlačením niektorej z príslušných úrovní
nastavenia ohrevu, ako je uvedené
v tabuľke nižšie.

Úroveň výkonu
SenseFry

Úrovne nasta‐
venia ohrevu

Nízka 2

Stredne prepeče‐
né

5

Vysoká 8

Spustí sa funkcia.
Po spustení funkcie sa nad posúvačom
zobrazia ukazovatele a spustí sa animácia.

Ak do 5 sekúnd nepoložíte hrniec na
žiadnu varnú zónu, funkcia sa
automaticky vypne.

6. V prípade potreby nastavte funkciu
časovača.

Keď panvica dosiahne požadovanú teplotu,
zaznie zvukový signál. Teraz môžete na
panvicu naliať olej a položiť jedlo.
Ak chcete funkciu zastaviť, stlačte tlačidlo 0
na ovládacom paneli alebo stlačte tlačidlo

.
Ak na niektorej z varných zón nastavíte
Časovač odpočítavania a nastavený čas
uplynie pred dosiahnutím požadovanej
teploty, funkcia sa deaktivuje automaticky.
Rady a tipy:
• V prípade potreby môžete zmeniť

predvolenú úroveň ohrevu.
• Pri hrubých kusoch jedla alebo surových

zemiakoch používajte počas prvých
10 minút vyprážania veko.

• Ťažké alebo veľké panvice sa môžu
zohrievať dlhšie.

• Viacvrstvové panvice používajte pri nízkej
úrovni ohrevu, aby nedošlo k prehriatiu
a poškodeniu kuchynského riadu.

• Nepoužívajte tenký smaltovaný riad. Môže
sa prehriať a poškodiť.
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Vhodné panvice pre funkciu SenseFry
Používajte iba panvice s plochým dnom.
Kontrola vhodnosti panvice:
1. Panvicu otočte hore dnom.
2. Na dno panvice položte pravítko.
3. Medzi pravítko a dno panvice skúste

vložiť mincu s hodnotou 1, 2 alebo
5 eurocentov (alebo ľubovoľnú mincu
s podobnou hrúbkou, približne 1,7 mm).

a. Ak môžete medzi pravítko a panvicu
mincu vložiť, panvica je nevhodná.

b. Ak mincu medzi pravítko a panvicu
vložiť nemôžete, panvica je vhodná.

6.10 SenseBoil®
Funkcia automaticky upraví teplotu vody, aby
neprevrela po dosiahnutí bodu varu.

V prípade zvyškového tepla (  /  /
 ) na varnej zóne, ktorú chcete použiť,

zaznie zvukový signál a funkcia sa
nespustí.
Funkcia nefunguje s riadom s nelepivou
povrchovou úpravou.

UPOZORNENIE!
Funkciu nepoužívajte s prázdnym
riadom.
Počas činnosti funkcie nenechávajte
varný panel bez dozoru.

1. Hrnce naplnené 1 – 5 l studenej vody
položte na dostupné varné zóny, pre
ktoré chcete spustiť funkciu.

Ak položíte jeden hrniec iba na jednu varnú
zónu, funkcia sa spustí automaticky.
2. Dotykom tlačidla  zapnite varný panel.
3. Funkciu zapnete dotykom tlačidla .
Nad každou varnou zónou, na ktorej môžete
momentálne používať danú funkciu, sa
zobrazí blikajúci ukazovateľ .
4. Dotknite sa akéhokoľvek miesta na

posúvači zvolenej varnej zóny.
Spustí sa funkcia.
Po spustení funkcie sa nad posúvačom
zobrazia ukazovatele a spustí sa animácia.

Ak do 5 sekúnd nepoložíte hrniec na
žiadnu varnú zónu, funkcia sa
automaticky vypne.

Keď funkcia zaznamená bod varu, varný
panel vydá zvukový signál a varný stupeň sa
automaticky zmení na predvolený režim
pomalého varenia.
Ak chcete funkciu vypnúť pred dosiahnutím
bodu varu, dotknite sa  alebo 0.
Ak chcete funkciu vypnúť po dosiahnutí bodu
varu, dotknite sa posúvača a manuálne
upravte varný stupeň.
Ak zapnete Prestávka alebo vyberiete hrniec,
funkcia sa vypne.
Ak nastavíte Časovač odpočítavania na jednu
z varných zón a nastavený čas uplynie pred
dosiahnutím bodu varu, funkcia sa
automaticky vypne.
Rady a tipy:
• Funkcia je najvhodnejšia na varenie vody

a zemiakov.
• Funkcia nemusí fungovať správne pre

kanvice na vodu a nádoby na espresso.
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• Naplňte polovicu až tri štvrtiny hrnca
studenou vodou z vodovodu, pričom
ponechajte prázdne 4 cm od okraja.
Nepoužívajte menej ako 1 l a viac ako 5 l
vody. Skontrolujte, či je celková hmotnosť
vody (alebo vody a zemiakov) v rozmedzí
1 – 5 kg.

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• Na dosiahnutie najlepších výsledkov varte
iba celé, neošúpané zemiaky strednej
veľkosti. Uistite sa, že ste zemiaky
nevložili príliš natesno.

• Počas fázy zohrievania sa vyhýbajte
intenzívnemu miešaniu v iných hrncoch
a súbežným procesom varenia (napríklad
vyprážaniu alebo varu) na ostatných
varných zónach.

• Vyhnite sa tvorbe externých vibrácií (napr.
z používania mixéra alebo položenia
mobilného telefónu vedľa spotrebiča) pri
spustenej funkcii.

• V závislosti od druhu jedla a kuchynského
riadu môžete upraviť varný stupeň po
dosiahnutí bodu varu.

• Po dosiahnutí bodu varu pridajte soľ.
• Na úsporu energie použite veko.

6.11 Štruktúra ponuky
Tabuľka zobrazuje základnú štruktúru
ponuky.
Používateľské nastavenia
Sym‐
bol

Nastavenie Dostupné mož‐
nosti

b Zvuk Zap. / Vyp. (--)

Sym‐
bol

Nastavenie Dostupné mož‐
nosti

P Obmedzenie napá‐
jania

15 - 73

H Režim AUTO 0 - 6

E História alarmov /
chýb

Zoznam nedávnych
alarmov / chýb.

Prechod na používateľské nastavenia:
Pridržte 3 sekundy tlačidlo . Potom pridržte
tlačidlo . Nastavenia sa zobrazia na
časovači ľavých varných zón.
Navigácia v ponuke: ponuka pozostáva zo
symbolu nastavenia a hodnoty. Symbol sa
zobrazuje na zadnom časovači a hodnota sa
zobrazuje na prednom časovači. Ak chcete
prechádzať medzi nastaveniami, stláčajte
tlačidlo  na prednom časovači. Na zmenu
nastavenej hodnoty stlačte tlačidlo  alebo

 na prednom časovači.

Opustenie ponuky: stlačte tlačidlo .

OffSound Control
Zvuky môžete zapnúť / vypnúť v časti
Ponuka > Používateľské nastavenia.

Pozrite si časť „Štruktúra ponuky“.

Keď sú zvuky vypnuté, zvukovú signalizáciu
budete počuť, keď:
• sa dotknete ,
• sa vypne časovač,
• stlačíte neaktívny symbol.

7. DOPLNKOVÉ FUNKCIE
7.1 Automatické vypínanie
Funkcia automaticky vypne varný panel,
ak:
• všetky varné zóny sú vypnuté,

• po zapnutí varného panela nenastavíte
žiadny varný stupeň ani rýchlosť
ventilátora,

• rozlejete alebo položíte niečo na ovládací
panel na viac ako 10 sekúnd (panvicu,

SLOVENSKY 171



handru, atď.). Zaznie signál a varný panel
sa vypne. Odstráňte predmet alebo
vyčistite ovládací panel.

• spotrebič sa príliš zohreje (napr. keď
panvica vyvrie). Pred opätovným použitím
varného panela nechajte varnú zónu
vychladnúť.

• nevypnete varnú zónu alebo nezmeníte
varný stupeň. Po určitom čase sa varný
panel vypne.

Vzťah medzi varným stupňom a časom,
po uplynutí ktorého sa spotrebič vypne:

Varný stupeň Varný panel sa vy‐
pne po

1 - 2 6 hodinách

3 - 4 5 hodinách

5 4 hodinách

6 - 9 1,5 hodiny

Keď použijete SenseFry, varný panel sa
po 1,5 hodine deaktivuje.

7.2 Prestávka
Táto funkcia nastaví všetky zapnuté varné
zóny na najnižší varný stupeň.

Keď je funkcia zapnutá, môžete použiť  a
. Všetky ostatné symboly na ovládacích

paneloch sú zablokované.
Funkcia nezastaví funkcie časovača.

1. Zapnutie funkcie: stlačte tlačidlo .
Varný stupeň sa zníži na 1.
2. Funkciu vypnete stlačením tlačidla .
Zobrazí sa predchádzajúce nastavenie
varného stupňa.

7.3 Blokovanie
Ovládací panel môžete zablokovať počas
prevádzky varného panela. Zabraňuje
náhodnej zmene nastavenia varného stupňa.
Najprv nastavte varný stupeň.

Zapnutie funkcie: stlačte tlačidlo .
Vypnutie funkcie: znova stlačte tlačidlo .

Funkcia sa vypne, keď vypnete varný
panel.

7.4 Detská poistka
Táto funkcia zabraňuje náhodnému spusteniu
varného panela.

Zapnutie funkcie: stlačte tlačidlo .
Nenastavujte žiadny varný stupeň. Stlačte a
podržte tlačidlo  3 sekundy, až kým sa
nezobrazí ukazovateľ nad symbolom. Vypnite
varnú dosku s .

Po vypnutí varného panela funkcia
zostane aktívna. Ukazovateľ nad
symbolom  svieti.

Vypnutie funkcie: stlačte tlačidlo .
Nenastavujte žiadny varný stupeň. Stlačte a
podržte tlačidlo  3 sekundy, až kým sa
ukazovateľ nad symbolom nezmizne. Vypnite
varnú dosku s .
Varenie s aktivovanou funkciou: stlačte
tlačidlo a , potom podržte tlačidlo  na 3
sekundy, kým nezmizne ukazovateľ nad
symbolom. Môžete obsluhovať varnú dosku.
Keď varnú dosku vypnete s , funkcia sa
opäť zapne.

7.5 Bridge

Funkcia je aktívna, keď nádoba zakrýva
stredy dvoch zón. Viac informácií o
správnom umiestnení kuchynského riadu
nájdete v časti „Používanie varných zón“.
Funkcia nefunguje, kým je SenseBoil®
zapnutá.

Táto funkcia spája dve ľavé varné zóny, ktoré
potom fungujú ako jedna.
Najprv nastavte varný stupeň jednej z ľavých
varných zón.
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Zapnutie funkcie: dotknite sa tlačidla .
Varný stupeň nastavíte alebo zmeníte
dotknutím sa jedného z ovládacích snímačov.

Vypnutie funkcie: dotknite sa tlačidla .
Varné zóny fungujú samostatne.

7.6 Hob²Hood
Je to dodatková automatická funkcia
spájajúca varný panel so špeciálnym
odsávačom pár. Varný panel aj odsávač pár
komunikujú infračerveným signálom.
Rýchlosť ventilátora sa určuje automaticky
podľa nastaveného režimu a teploty
najhorúcejšieho riadu na varnom paneli.
Ventilátor môžete ovládať aj ručne z varného
panela.

Pri väčšine odsávačov pár je systém
diaľkového ovládania primárne zapnutý.
Ak je vypnutý, pred použitím funkcie ho
zapnite. Ďalšie informácie nájdete
v návode na používanie odsávača pár.

Automatické ovládanie funkcie
Ak chcete funkciu ovládať automaticky,
nastavte automatický režim na H1 – H6.
Varný panel je originálne nastavený na H5.
Odsávač pár reaguje pri každom spustení
varného panela. Varný panel automaticky
meria teplotu kuchynského riadu a upravuje
rýchlosť ventilátora.
Automatické režimy

 Automa‐
tické
osvetle‐
nie

Varenie1) Vypráža‐
nie2)

H0 Vyp. Vyp. Vyp.

H1 Zap. Vyp. Vyp.

H2 3) Zap. Rýchlosť
ventilátora
1

Rýchlosť
ventilátora
1

H3 Zap. Vyp. Rýchlosť
ventilátora
1

H4 Zap. Rýchlosť
ventilátora
1

Rýchlosť
ventilátora
1

 Automa‐
tické
osvetle‐
nie

Varenie1) Vypráža‐
nie2)

H5 Zap. Rýchlosť
ventilátora
1

Rýchlosť
ventilátora
2

H6 Zap. Rýchlosť
ventilátora
2

Rýchlosť
ventilátora
3

1) Varný panel zaregistruje proces vrenia a zapne
rýchlosť ventilátora podľa automatického režimu.
2) Varný panel zaregistruje proces vyprážania a zapne
rýchlosť ventilátora podľa automatického režimu.
3) Tento režim zapne ventilátor s osvetlením nezávisle
od teploty.

Zmena automatického režimu
1. Vypnite varnú dosku.
2. Stlačte tlačidlo  na 3 sekundy. Displej

sa zapne a vypne.
3. Stlačte tlačidlo  na 3 sekundy.
4. Niekoľkokrát stlačte tlačidlo , kým sa

nerozsvieti H.
5. Stlačením tlačidla  časovača vyberte

automatický režim.

Ak chcete ovládať odsávač pár priamo
cez panel odsávača pár, vypnite
automatický režim funkcie.

Keď dokončíte varenie a vypnete varný
panel, ventilátor odsávača pár môže ešte
stále určitý čas ísť. Potom ho systém
automaticky vypne a zabráni jeho
náhodnému zapnutiu najbližších
30 sekúnd.

Manuálne ovládanie rýchlosti ventilátora
Túto funkciu je možné ovládať aj manuálne.
Ak to chcete urobiť, stlačte tlačidlo , keď je
varný panel zapnutý. Týmto sa vypne
automatické ovládanie funkcie a umožní vám
to meniť rýchlosť ventilátora manuálne.
Stlačením  zvýšite rýchlosť ventilátora
o jednu úroveň. Keď dosiahnete najvyššiu
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úroveň a znovu stlačíte tlačidlo , nastavia
sa otáčky ventilátora na hodnotu 0, čím sa
ventilátor odsávača pár vypne. Ventilátor
znovu spustíte pri rýchlosti 1 stlačením
tlačidla .

Ak chcete aktivovať automatickú činnosť
funkcie, vypnite varný panel a znovu ho
zapnite.

Zapnutie svetla
Varný panel je možné nastaviť tak, aby sa
svetlo zaplo automaticky vždy, keď zapnete
varný panel. Urobíte tak nastavením
automatického režimu na H1 – H6.

Svetlo na varnom panely sa vypne
2 minúty po vypnutí varného panela.

8. TIPY A RADY

VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

8.1 Kuchynský riad

V prípade indukčných varných zón
vytvára silné elektromagnetické pole
teplo v kuchynskom riade veľmi rýchlo.

Indukčné varné zóny používajte s vhodným
riadom.
• Ak chcete zabrániť prehriatiu a zvýšiť

výkon zón, varné nádoby musia byť čo
najviac hrubé a ploché.

• S funkciou SenseFry používajte len
panvice s plochým dnom.

• Skôr ako položíte varné nádoby na povrch
varného panela, uistite sa, že ich dná sú
čisté a suché.

• Vždy dávajte pozor, aby ste neposúvali
ani nešúchali kuchynský riad po okrajoch
a rohoch skla alebo bočnom lemovaní,
pretože sklenený povrch by mohol
prasknúť alebo sa poškodiť.

Materiál kuchynského riadu
• správne: liatina, oceľ, smaltovaná oceľ,

antikoro, viacvrstvové dno (so správnym
označením od výrobcu).

• nesprávne: hliník, meď, mosadz, sklo,
keramika, porcelán.

Kuchynský riad je vhodný pre indukčný
varný panel, ak:
• po nastavení varnej zóny na najvyšší

stupeň ohrevu zovrie voda veľmi rýchlo.

• sa na dne kuchynského riadu prichytí
magnet.

Rozmery kuchynského riadu
• Indukčné varné zóny sa automaticky

prispôsobujú veľkosti dna riadu. Vhodné
rozmery kuchynského riadu nájdete v časti
„Technické údaje“ > „Špecifikácia varných
zón“. Kuchynský riad položte do stredu
zvolenej varnej zóny.

• Účinnosť varnej zóny súvisí s priemerom
kuchynského riadu. Na optimálnu
distribúciu tepla použite kuchynský riad s
priemerom dna podobným veľkosti varnej
zóny (t. j. s maximálnym rozmerom
priemeru kuchynského riadu uvedenou v
časti „Technické údaje“ > „Špecifikácia
varných zón“).
– Kuchynský riad s priemerom menším

ako daná varná zóna absorbuje iba
časť ohrevného výkonu, ktorý varná
zóna vytvára, v dôsledku čoho
dochádza k pomalšiemu ohrevu.

– Z bezpečnostných dôvodov a na
dosiahnutie optimálnych výsledkov
varenia nepoužívajte kuchynský riad
väčší, než je uvedené v časti
„Špecifikácia varných zón“. Počas
varenia nenechávajte kuchynský riad v
blízkosti ovládacieho panela. Môže to
mať vplyv na fungovanie ovládacieho
panela alebo to môže náhodne
aktivovať funkcie varného panela.

Pozrite si časť „Technické údaje“.
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8.2 Zvuky počas prevádzky

Zvuky sú normálne a neznamenajú
žiadnu poruchu varného panela. Zvuky z
kuchynského riadu sa môžu líšiť v
závislosti od jeho materiálu a úrovne
výkonu.

Zvuky súvisiace s varením:
• praskanie: kuchynský riad je vyrobený

z rôznych materiálov (sendvičová
štruktúra),

• pískanie: používate varnú zónu s vysokým
výkonom a kuchynský riad je vyrobený z
rôznych materiálov (sendvičová štruktúra).

• bzučanie: používate vysokú úroveň
výkonu.

Zvuky súvisiace s varnou doskou:
• cvaknutie: elektrické spínanie.
• syčanie, bzučanie: ventilátor je v činnosti.
• rytmický zvuk: detekovaný kuchynský riad.

8.3 Öko Timer (Eko časovač)
V záujme úspory energie sa ohrev varnej
zóny vypne pred zaznením časovača
odpočítavania. Rozdiel v čase prevádzky
závisí od úrovne varného stupňa a trvania
procesu varenia.

8.4 Zjednodušený sprievodca
varením
Vzájomný vzťah medzi nastaveným varným
stupňom a spotrebou energie varnej zóny nie
je lineárny. Zvýšenie nastavenia varného
stupňa nie je priamoúmerné zvýšeniu
spotreby energie. To znamená, že varná
zóna nastavená na stredne intenzívny varný
stupeň využíva menej ako polovicu svojho
výkonu.

Údaje v tabuľke sú len referenčné.

Varný stupeň Použite na: Čas
(min)

Rady

1 Hotové jedlo uchovávajte teplé. podľa po‐
treby

Na kuchynský riad položte pokrievku.

1 - 2 Holandská omáčka; roztápanie: maslo,
čokoláda, želatína.

5 - 25 Z času na čas premiešajte.

2 Tuhnutie: nadýchané omelety, pečené
vajcia.

10 - 40 Varte s pokrievkou.

2 - 3 Dusenie ryže a jedál s mliečnym zákla‐
dom, prihrievanie hotových jedál.

25 - 50 Pridajte aspoň dvakrát toľko tekutiny
ako ryže, mliečne jedlá v polovici vare‐
nia premiešajte.

3 - 4 Dusenie zeleniny, rýb, mäsa. 20 - 45 Pridajte niekoľko polievkových lyžíc
vody. Počas prípravy kontrolujte
množstvo vody.

4 - 5 Dusenie zemiakov a inej zeleniny. 20 - 60 Zakryte dno hrnca 1 – 2 cm vody. Po‐
čas prípravy kontrolujte hladinu vody.
Pokrievku nechajte položenú na hrnci.

4 - 5 Príprava väčších množstiev jedla,
omáčok a polievok.

60 - 150 Až 3 l tekutiny a prísady.

6 - 7 Jemné smaženie: rezne, teľacie cordon
bleu, kotlety, rizzoly, klobásy, pečeň,
zásmažka, vajcia, palacinky, šišky.

podľa po‐
treby

V prípade potreby obráťte.

7 - 8 Silné smaženie, opečené zemiakové
pyré, karé, steaky.

5 - 15 V prípade potreby obráťte.
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Varný stupeň Použite na: Čas
(min)

Rady

9 Varenie vody, varenie cestovín, príprava mäsa (guláš, ragú), hranolčeky.

Varenie veľkého množstva vody. Funkcia PowerBoost je aktivovaná.

8.5 Rady a tipy týkajúce sa funkcie
SenseFry
Údaje v tabuľke uvádzajú príklady potravín pri
každej úrovni SenseFry. Na nastavenú
úroveň SenseFry má vplyv množstvo, hrúbka,
kvalita a teplota (napr. zamrznutie) jedla
určeného na vyprážanie na panvici. Vyberte

úroveň nastavenia ohrevu podľa druhu jedla,
svojich preferencií pri varení a použitých
varných nádob.

Údaje v tabuľke sú len referenčné.

Potravina Úroveň SenseFry
Vajcia Omeleta, volské oká Nízka

Praženica Stredne prepečené

Ryby Rybie filé, rybie prsty, morské plody Stredne prepečené

Mäso Hamburger, mäsové guľky, kotlety, kuracie prsia, morča‐
cie prsia, rezeň, filé, steak (stredne prepečený/prepeče‐
ný), vyprážané klobásy

Stredne prepečené

Steak (neprepečený), mleté mäso Vysoká

Zelenina Vyprážané zemiaky (surové) Nízka

Vyprážané zemiakové placky, zelenina Stredne prepečené

8.6 Rady a tipy týkajúce sa
funkcie Hob²Hood
Pri používaní varného panela s funkciou:
• Panel odsávača pár chráňte pred priamym

slnečným svetlom.
• Halogénové svetlo nesústreďujte na panel

odsávača pár.
• Ovládací panel varného panela

nezakrývajte.
• Nerušte signál medzi varným panelom a

odsávačom pár (napr. rukou, rukoväťou
kuchynského riadu alebo vysokým
hrncom). Pozrite si obrázok.

Odsávač pár zobrazený nižšie slúži len na
ilustráciu.
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Iné spotrebiče ovládané na diaľku môžu
blokovať signál. Nepoužívajte takéto
spotrebiče v blízkosti varného panela,
keď je zapnutá funkcia Hob²Hood.

Odsávače pár s funkciou Hob²Hood
Celý sortiment odsávačov pár, ktoré fungujú s
touto funkciou, nájdete na našej

spotrebiteľskej webovej stránke. Odsávače
pár od spoločnosti AEG, ktoré pracujú s touto
funkciou, musia mať symbol .

9. STAROSTLIVOSŤ A ČISTENIE

VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

9.1 Všeobecné informácie
• Varný panel po každom použití očistite.
• Dbajte na to, aby bola dolná časť

kuchynského riadu vždy čistá.
• Na každodenné čistenie skleneného

povrchu a čistenie po inštalácii
a odstránenie zvyškov lepidla používajte
len mierne abrazívne čistiace mlieko
a jemnú špongiu, ktorá nespôsobuje
poškriabanie. V závislosti od stupňa
znečistenia sklenený povrch vyčistite
malými krúživými pohybmi a miernym
tlakom. Sklenený povrch utrite dosucha
handričkou z mikrovlákien.

VAROVANIE!
Nepoužívajte klasickú žltozelenú
špongiu, pretože hliníkové častice na
jej tvrdej vrstve môžu poškodiť
a zafarbiť sklo.

Použitie iných ako odporúčaných
nástrojov na čistenie nebude účinné
a môže poškodiť alebo zafarbiť
sklenený povrch.

• Vždy používajte škrabku odporúčanú na
varné panely so skleneným povrchom.
Škrabku používajte len ako ďalší nástroj
na čistenie skla po štandardnom postupe
čistenia.

VAROVANIE!
Na čistenie skleneného povrchu
nepoužívajte nože ani žiadne iné ostré
kovové nástroje.

• Pokiaľ ide o kovové bočné lemovanie,
používajte len prostriedok na umývanie
riadu a teplú vodu. Lemovanie očistite
a utrite handričkou.

VAROVANIE!
Na čistenie bočného lemovania
nepoužívajte mierne abrazívne
čistiace mlieko, žiadne leštiace
prostriedky, škrabky ani tvrdú vrstvu
špongie.

• V medzere medzi skleneným povrchom
a bočným lemovaním sa môžu hromadiť
nečistoty a čiastočky jedla. Na vyčistenie
medzery medzi skleneným povrchom
a bočným lemovaním použite drevené
špáradlo.

VAROVANIE!
Na čistenie medzery nepoužívajte
žiadne ostré kovové nástroje, pretože
by mohli medzeru zväčšiť a poškodiť
bočné lemovanie alebo sklenený
povrch.

9.2 Čistenie skleneného povrchu
varného panela
• Okamžite odstráňte: roztavený plast,

plastovú fóliu, soľ, cukor a potraviny s
cukrom, inak môžu nečistoty poškodiť
varný panel. Dávajte pozor, aby ste sa
nepopálili. Špeciálnu škrabku priložte na
sklenený povrch tak, aby bola naklonená v
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ostrom uhle, a čepeľ posúvajte po
povrchu.

• Po dostatočnom vychladnutí varného
panela odstráňte: škvrny od vodného
kameňa a vody, tukové škvrny, lesklé
kovové sfarbenie. Varný panel vyčistite
mierne abrazívnym čistiacim mliekom
a jemnou špongiou, ktorá nespôsobuje
poškriabanie (podrobnosti nájdete v časti
Všeobecné informácie). Po vyčistení varný

panel utrite dosucha handričkou
z mikrovlákien.

• Odolné škvrny: Aplikujte mierny tlak
a drhnite povrch jemnou špongiou, ktorá
nespôsobuje poškriabanie (podrobnosti
nájdete v časti Všeobecné informácie),
a mierne abrazívnym čistiacim mliekom,
kým sa škvrny nestratia.

10. ODSTRAŇOVANIE PROBLÉMOV

VAROVANIE!
Pozrite si kapitoly ohľadne bezpečnosti.

10.1 Čo robiť, ak…

Problém Možná príčina Náprava
Varný panel sa nedá zapnúť ani
používať.

Varný panel nie je pripojený ku zdro‐
ju elektrického napájania alebo je
pripojený nesprávne.

Skontrolujte, či je varný panel správne
pripojený k zdroju elektrického napája‐
nia.

 Je vypálená poistka. Uistite sa, že poruchu spôsobila poist‐
ka. Ak sa poistka vypáli opakovane,
obráťte sa na kvalifikovaného elektri‐
kára.

 Nastavenie ohrevu ste nenastavili na
60 sekúnd.

Znova aktivujte varný panel a do
60 sekúnd nastavte varný stupeň.

 Súčasne ste sa dotkli 2 alebo viac‐
erých senzorových polí.

Dotýkajte sa iba jedného senzorového
poľa.

 Prestávka je zapnuté. Pozrite si časť „Prestávka“.

 Na ovládacom paneli sú voda alebo
tukové škvrny.

Vyčistite ovládací panel.

Znie neprerušované pípanie. Elektrické pripojenie je nesprávne. Odpojte varný panel od elektrickej sie‐
te. Požiadajte kvalifikovaného elektri‐
kára, aby skontroloval inštaláciu.

Nedá sa nastaviť maximálny stu‐
peň ohrevu pre jednu z varných
zón.

Ostatné zóny spotrebúvajú maximál‐
ny dostupný výkon.
Váš varný panel funguje správne.

Znížte stupeň ohrevu ostatných var‐
ných zón pripojených do rovnakej fázy.
Pozrite si časť „Správa výkonu“.

Zaznie zvukový signál a varný
panel sa vypne.
Zaznie zvukový signál, keď je
varný panel vypnutý.

Umiestnili ste niečo na jedno alebo
viaceré senzorové polia.

Odstráňte daný predmet zo senzoro‐
vých polí.

Varný panel sa vypne. Umiestnili ste niečo na senzorové

pole .

Odstráňte daný predmet zo senzoro‐
vého poľa.
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Problém Možná príčina Náprava
Ukazovateľ zvyškového tepla sa
nerozsvieti.

Zóna nie je horúca, pretože bola za‐
pnutá iba krátky čas, alebo je poško‐
dený senzor.

Ak bola zóna zapnutá dostatočne dlho,
aby sa zohriala, obráťte sa na autori‐
zované servisné stredisko.

Hob²Hood nefunguje. Zakryli ste ovládací panel. Odstráňte daný predmet z ovládacieho
panela.

 Používate veľmi vysoký hrniec, ktorý
blokuje signál.

Použite menší hrniec, zmeňte varnú
zónu alebo nastavte odsávač pár ma‐
nuálne.

Ovládací panel sa na dotyk zo‐
hreje.

Kuchynský riad je príliš veľký alebo
ste ho položili príliš blízko k ovláda‐
ciemu panelu.

Ak je to možné, preložte veľký riad na
zadné zóny.

Pri dotyku senzorových polí ne‐
zaznejú žiadne zvuky.

Zvuky sú vypnuté. Zapnite zvuky. Pozrite si časť „Každo‐
denné používanie“.

Ukazovateľ nad symbolom  sa
rozsvieti.

Je zapnuté Detská poistka alebo
Blokovanie.

Pozrite si časť „Detská poistka“ a „Blo‐
kovanie“.

Ovládací pásik bliká. Na zóne nie je žiaden kuchynský
riad alebo zóna nie je úplne zakrytá.

Na zónu položte kuchynský riad tak,
aby úplne zakrýval varnú zónu.

 Kuchynský riad je nevhodný. Použite kuchynský riad vhodný pre in‐
dukčné varné panely. Pozrite si kapito‐
lu „Tipy a rady“.

 Dno riadu má pre danú zónu príliš
malý priemer.

Použite riad so správnymi rozmermi.
Pozrite si časť „Technické údaje".

Zohrievanie trvá dlho. Kuchynský riad je príliš malý a ab‐
sorbuje iba časť ohrevného výkonu,
ktorý vytvára varná zóna.

Na optimálnu distribúciu tepla použite
kuchynský riad s priemerom dna pod‐
obným veľkosti varnej zóny (t. j. s ma‐
ximálnym rozmerom priemeru kuchyn‐
ského riadu uvedenou v časti „Tech‐
nické údaje“ > „Špecifikácia varných
zón“).

 a  sa zobrazia súčasne. Výkon je príliš nízky z dôvodu ne‐
vhodného kuchynského riadu alebo
prázdneho hrnca.

Použite vhodný druh kuchynského ria‐
du. Pozrite si kapitoly „Tipy a rady“ a
„Technické údaje“.
Žiadnu zónu nezapínajte s umiestne‐
ným prázdnym hrncom.

 a  sa zobrazia súčasne. Hrniec je prázdny alebo obsahuje
inú tekutinu než vodu, napr. olej.

Nepoužívajte funkciu s kvapalinami
inými, než je voda.

 a  sa zobrazia súčasne. V hrnci je príliš veľa alebo príliš málo
vody.
Varili ste iné jedlo než vodu a zemia‐
ky. Bod vrenia sa posunul a funkcia
SenseBoil® nemohla fungovať
správne.

Vodu a zemiaky varte iba s použitím
režimu SenseBoil®. Pozrite si časť
„Rady a tipy“.

Zaznie zvuk pípania, blikajú uka‐

zovatele nad  a funkcia
SenseBoil® sa nezapne.

Žiadna z varných zón nie je pripra‐
vená na použitie s SenseBoil®. Na
varných zónach, ktoré chcete nasta‐
viť, je zvyškové teplo alebo sa ešte
stále používajú.

Dokončite svoje predchádzajúce vare‐
nie a zvoľte neobsadenú varnú zónu
bez zvyškového tepla.

SLOVENSKY 179



Problém Možná príčina Náprava
SenseBoil®/SenseFry nefunguje. Úroveň výkonu varného panela je

príliš nízka.
Nastavte vyššiu úroveň výkonu. Dbajte
na to, aby zvolený výkon vyhovoval
poistkám v domových rozvodoch. Po‐
zrite si časť „Pred prvým použitím“ >
„ Obmedzenie napájania“.

 a číslo sa rozsvietia. Nastala chyba vo varnom paneli. Vypnite varný panel a po 30 sekun‐
dách ho znova zapnite. Keď sa opäť

rozsvieti symbol , odpojte varný pa‐
nel od elektrickej siete. Po 30 sekun‐
dách opäť pripojte varný panel. Ak
problém pretrváva, obráťte sa na auto‐
rizované servisné stredisko.

10.2 Ak nenájdete riešenie...
Ak problém nedokážete odstrániť sami,
kontaktujte svojho predajcu alebo
autorizované servisné stredisko. Uveďte
údaje z typového štítku. Uistite sa, že ste
varný panel používali správne. V opačnom

prípade nebude servisný zásah servisného
technika alebo predajcu bezplatný, a to ani
počas záručnej doby. Informácie o záručnej
dobe a autorizovaných servisných
strediskách sú uvedené v záručnej brožúre.

11. TECHNICKÉ ÚDAJE
11.1 Typový štítok

Model NII84B30AZ: Č. výrobku (PNC) 949 598 189 00
Typ 62 D4A 01 AA 220 - 240 V/400 V 2N, 50 Hz
Indukcia 7.35 kW Vyrobené v: Nemecko
Sér. č. ................. 7.35 kW
AEG  

11.2 Špecifikácia varných zón

Varná zóna Nominálny výkon
(max. varný stu‐
peň) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost
maximálne trva‐
nie [min]

Priemer kuchyn‐
ského riadu
[mm]

Ľavý predný 2300 3200 10 125 - 210

Ľavý zadný 2300 3200 10 125 - 210

Stredný predný 1400 2500 4 125 - 145

Pravý zadný 2300 3600 10 205 - 240

Výkon varných zón sa v malom rozsahu
môže líšiť od údajov uvedených v tabuľke.
Mení sa na základe materiálu a rozmerov
kuchynského riadu.

Za účelom optimálneho prenosu tepla a
výsledkov varenia používajte kuchynský riad
s priemerom dna podobným veľkosti varnej
zóny (t. j. rozmer maximálneho priemeru dna
kuchynského riadu ako uvedené v tabuľke).
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Nepoužívajte väčší kuchynský riad ako je
priemer varnej zóny.

12. ENERGETICKÁ ÚČINNOSŤ
12.1 informácie o výrobku v súlade s nariadením EÚ o ekodizajne

Identifikácia modelu NII84B30AZ

Typ varného panelu Vstavaný varný panel

Počet varných zón 4

Technológia ohrevu Indukcia

Priemer kruhových varných zón (Ø) Ľavý predný
Ľavý zadný

Stredný predný
Pravý zadný

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Spotreba energie na varnú zónu (EC electric coo‐
king)

Ľavý predný
Ľavý zadný

Stredný predný
Pravý zadný

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Spotreba energie na varný panel (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 – Elektrické varné
spotrebiče pre domácnosť – Časť 2: Varné
panely – metódy merania výkonu.
Energetické parametre pre varnú oblasť sú
označené na príslušných varných zónach.

12.2 úspora energie
Pri každodennom varení môžete ušetriť
energiu, ak budete postupovať podľa nižšie
uvedených rád.

• Keď zohrievate vodu, použite len také
množstvo, aké potrebujete.

• Na riad podľa možností vždy položte
pokrievku.

• Kuchynský riad položte priamo do stredu
varnej zóny.

• Zvyškové teplo využite na udržiavanie
teploty jedla alebo na jeho roztopenie.

12.3 Informácie o výrobku týkajúce sa spotreby energie a maximálneho
času na dosiahnutie príslušného režimu nízkeho výkonu

Spotreba energie v režime Vypnuté 0.3 W

Maximálny čas potrebný na automatické dosiahnutie príslušného režimu nízkeho
výkonu

2 min

13. OCHRANA ŽIVOTNÉHO PROSTREDIA

Materiály označené symbolom  odovzdajte
na recykláciu. Obal hoďte do príslušných
kontajnerov na recykláciu. Chráňte životné
prostredie a zdravie ľudí a recyklujte odpad z

elektrických a elektronických spotrebičov.
Nelikvidujte spotrebiče označené symbolom

 spolu s odpadom z domácnosti. Výrobok
odovzdajte v miestnom recyklačnom
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zariadení alebo sa obráťte na obecný alebo
mestský úrad.
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Le damos la bienvenida a AEG. Gracias por elegir nuestro aparato.
Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e información de servicio y
reparación:
www.aeg.com/support

Salvo modificaciones.
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1.  INFORMACIÓN SOBRE SEGURIDAD
Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
responsable de lesiones o daños producidos como resultado
de una instalación o un uso incorrectos. Conserve siempre
estas instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras
consultas.

1.1 Seguridad de niños y personas vulnerables
• Este aparato puede ser utilizado por niños de 8 años en

adelante y personas cuyas capacidades físicas, sensoriales
o mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervisión
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los niños de menos de 8 años, así como a las
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personas con minusvalías importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervisión continua.

• Es necesario vigilar a los niños para que no jueguen con el
aparato.

• Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los niños y deséchelo de forma adecuada.

• ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Mantenga a los
niños y las mascotas alejados del aparato cuando esté en
uso y cuando se enfríe.

• Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para niños,
debe activarlo.

• La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podrán ser realizados por niños sin supervisión.

1.2 Instrucciones generales de seguridad
• Este aparato está diseñado exclusivamente para cocinar.
• Este aparato está diseñado para uso doméstico en

interiores.
• Este aparato se puede utilizar en oficinas, habitaciones de

hotel, habitaciones de Bed&Breakfast, casas de campo y
otros alojamientos similares donde dicho uso no exceda (en
promedio) los niveles de uso doméstico.

• ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Preste mucha
atención para no tocar las resistencias.

• ADVERTENCIA: Cocinar con grasa sin estar presente
puede resultar peligroso, ya que podría ocasionarse un
incendio.

• El humo es una indicación de sobrecalentamiento. No
utilizar nunca agua para apagar el fuego de cocción.
Apagar el aparato y cubrir las llamas del aparato con una
manta ignífuga o una tapa.

• ADVERTENCIA: El aparato no se debe alimentar a través
de un dispositivo de conmutación externo, como un
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temporizador, ni conectarse a un circuito que se encienda y
apague regularmente por un servicio público.

• PRECAUCIÓN: El proceso de cocción debe hacerse bajo
supervisión (incluso las funciones de cocción automática).
El proceso de cocción breve debe ser supervisado
permanentemente.

• ADVERTENCIA: Peligro de incendio: No guarde objetos
sobre las superficies de cocción.

• No coloque objetos metálicos, como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapaderas sobre la superficie de la placa, ya
que podrían calentarse demasiado.

• No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.

• No utilice agua pulverizada ni vapor para limpiar el aparato.
• Tras el uso, apague la resistencia con el mando y no preste

atención al detector de tamaño.
• ADVERTENCIA: Si la superficie está agrietada, apague el

aparato para evitar la posibilidad de descarga eléctrica. Si
el aparato está conectado directamente a la red eléctrica
mediante una caja de empalmes, quite el fusible para
desconectarlo de la alimentación eléctrica. En cualquier
caso, póngase en contacto con el servicio técnico
autorizado.

• Si el cable de alimentación está dañado, debe ser
reemplazado por el fabricante, un servicio autorizado o
personas cualificadas de manera similar para evitar un
peligro.

• ADVERTENCIA: Utilice exclusivamente protecciones para
la placa de cocción diseñadas por el fabricante del aparato
o indicadas en sus instrucciones de uso como apropiadas,
o bien las protecciones incluidas con el aparato. El uso de
protectores inadecuados puede provocar accidentes.
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2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD
2.1 Instalación

ADVERTENCIA!
Solo un técnico cualificado puede instalar
el aparato.

ADVERTENCIA!
Podría sufrir lesiones o dañar el aparato.

• Retire todo el embalaje.
• No instale ni utilice un aparato dañado.
• Siga las instrucciones de instalación

suministradas con el aparato.
• Respete siempre la distancia mínima

entre el aparato y los demás
electrodomésticos y mobiliario.

• Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre
guantes de protección y calzado cerrado.

• Proteja las superficies cortadas del
armario con un material sellante para
evitar que la humedad las hinche.

• Proteja la parte inferior del aparato del
vapor y la humedad.

• No instale el aparato junto a una puerta ni
debajo de una ventana. De esta forma se
evita que los utensilios de cocina calientes
caigan del aparato cuando la puerta o la
ventana estén abiertas.

• Cada aparato tiene ventiladores de
refrigeración en la base.

• Si el aparato se instala sobre un cajón:
– No guarde objetos pequeños u hojas

de papel que puedan ser absorbidos,
porque podrían dañar los ventiladores
o perjudicar el sistema de
refrigeración.

– Mantenga una distancia mínima de 2
cm entre la base del aparato y los
objetos guardados en el cajón.

• Retire los paneles separadores instalados
en el armario por debajo del aparato.

2.2 Conexión eléctrica

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

• Todas las conexiones eléctricas deben ser
realizadas por un electricista cualificado.

• El aparato debe conectarse a tierra.
• Antes de efectuar cualquier tipo de

operación, compruebe que el aparato esté
desenchufado de la corriente eléctrica.

• Asegúrese de que los parámetros de la
placa de características son compatibles
con los valores eléctricos del suministro
eléctrico.

• Asegúrese de que el aparato está
instalado correctamente. Un cable de red
o enchufe (en su caso) flojo o inadecuado
puede provocar que el terminal se
caliente.

• Utilice el cable de alimentación de red
correcto.

• No deje que el cable de alimentación
eléctrica se enrede.

• Asegúrese de que haya instalada una
protección contra descargas eléctricas.

• Utilice la abrazadera de alivio de tensión
del cable.

• Asegúrese de que el cable o el enchufe
(en su caso) no toquen el aparato caliente
ni utensilios de cocina calientes cuando
conecte el aparato a una toma.

• No utilice adaptadores de enchufes
múltiples ni cables prolongadores.

• Asegúrese de no dañar el enchufe de red
(en su caso) ni el cable de red. Póngase
en contacto con un electricista o con
nuestro servicio técnico autorizado para
cambiar un cable de alimentación dañado.

• Los mecanismos de protección contra
descargas eléctricas de componentes con
corriente y aislados deben fijarse de forma
que no puedan aflojarse sin utilizar
herramientas.

• Conecte el enchufe a la toma de corriente
únicamente cuando haya terminado la
instalación. Asegúrese de tener acceso al
enchufe del suministro de red una vez
finalizada la instalación.

• Si la toma de corriente está floja, no
conecte el enchufe.

• No desconecte el aparato tirando del
cable de conexión a la red. Tire siempre
del enchufe.
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• Use únicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: línea con
protección contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan retirarse
del soporte), dispositivos de fuga a tierra y
contactores.

• La instalación eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los polos
de la red. El dispositivo de aislamiento
debe tener una apertura de contacto con
una anchura mínima de 3 mm.

• Si aparece el código E3 en la pantalla,
desconecte inmediatamente la placa de
cocción y compruebe si la conexión
eléctrica y la tensión de red son las
correctas.

2.3 Uso

ADVERTENCIA!
Riesgo de lesiones, quemaduras y
descargas eléctricas.

• No cambie las especificaciones de este
aparato.

• Retire todo el embalaje, el etiquetado y la
película protectora (si procede) antes del
primer uso.

• Asegúrese de que las aberturas de
ventilación no están bloqueadas.

• No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

• Apague las zonas de cocción después de
cada uso.

• No coloque cubiertos ni tapaderas sobre
las zonas de cocción. Pueden calentarse.

• No utilice el aparato con las manos
mojadas ni con agua en contacto.

• No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni para depositar objetos.

• Si la superficie del aparato está agrietada,
desconecte inmediatamente el aparato de
la toma de corriente. Esto debe hacerse
para evitar descargas eléctricas.

• Los usuarios que tengan marcapasos
implantados deberán mantener una
distancia mínima de 30 cm de las zonas
de cocción por inducción cuando el
aparato esté en funcionamiento.

• Cuando se coloca comida en aceite
caliente, puede saltar.

• No ponga papel de aluminio ni otros
materiales entre la superficie de cocción y
el utensilio de cocina, a menos que el
fabricante de este aparato indique lo
contrario.

• Utilice únicamente en este aparato
accesorios recomendados por el
fabricante.

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendio y explosión.

• Las grasas y el aceite pueden liberar
vapores inflamables al calentarse.
Mantenga cualquier llama u objeto
caliente alejado de grasas y aceites
cuando los use para cocinar.

• Los vapores que liberan los aceites muy
calientes pueden provocar combustiones
espontáneas.

• El aceite usado, que puede contener
restos de alimentos, puede provocar
fuego a menor temperatura que el aceite
que se usa por primera vez.

• No coloque productos inflamables o
artículos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o sobre el
aparato.

ADVERTENCIA!
Riesgo de daños en el aparato.

• No coloque utensilios de cocina calientes
sobre el panel de control.

• No coloque una tapa caliente sobre la
superficie de cristal de la placa de
cocción.

• No deje que el contenido de los
recipientes hierva hasta evaporarse.

• Tenga cuidado de no dejar caer objetos ni
utensilios de cocina sobre el aparato. La
superficie puede dañarse.

• No encienda las zonas de cocción con
utensilios de cocina vacíos ni sin
utensilios de cocina.

• Los utensilios de cocina de hierro
fundidoo que tengan la base dañada
pueden causar arañazos en el vidrio o la
cerámica de vidrio. Levante siempre estos
objetos cuando tenga que moverlos sobre
la superficie de cocción.
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2.4 Cuidado y limpieza
• Limpie periódicamente el aparato para

evitar el deterioro del material de la
superficie.

• Apague el aparato y déjelo enfriar antes
de limpiarlo

• Limpie el aparato con un paño suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos de
metal, a menos que se indique lo
contrario.

2.5 Asistencia tecnica
• Para reparar el aparato, póngase en

contacto con el centro de servicio
autorizado. Utilice solamente piezas de
recambio originales.

• En cuanto a la(s) bombilla(s) de este
producto y las de repuesto vendidas por
separado: Estas bombillas están

destinadas a soportar condiciones físicas
extremas en los aparatos domésticos,
como la temperatura, la vibración, la
humedad, o están destinadas a señalar
información sobre el estado de
funcionamiento del aparato. No están
destinadas a utilizarse en otras
aplicaciones y no son adecuadas para la
iluminación de estancias domésticas.

2.6 Eliminación

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

• Contacte con las autoridades locales para
saber cómo desechar correctamente el
aparato.

• Desconecte el aparato de la red eléctrica.
• Corte el cable eléctrico cerca del aparato

y deséchelo.

3. INSTALACIÓN

ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

3.1 Antes de la instalación
Antes de instalar la placa de cocción, anote
la información siguiente de la placa de
características. La placa de características
está situada en la parte inferior de la placa de
cocción.

Número de serie ...........................

3.2 Placas empotradas
Las placas de cocción que han de ir
integradas en la cocina solo deben utilizarse
una vez encastradas en los muebles
adecuados y con las encimeras y superficies
de trabajo apropiadas.

3.3 Cable de conexión
• La placa se suministra con un cable de

conexión.
• Para sustituir el cable de alimentación

dañado, utilice un cable tipo: H05V2V2-F
que soporta una temperatura de 90 °C o

más. Cada conductor del cable debe tener
una sección transversal mínima de
acuerdo con la tabla siguiente. Póngase
en contacto con el servicio técnico local.
El cable de conexión solo debe sustituirlo
un electricista cualificado.

ADVERTENCIA!
Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

PRECAUCIÓN!
Las conexiones a través de enchufes de
contacto están prohibidos.

PRECAUCIÓN!
No taladrar ni soldar los extremos del
cable. Está prohibido.

PRECAUCIÓN!
No conectes el cable sin el manguito del
extremo del cable.

Conexión monofásica
1. Retire el manguito del extremo del cable

de los conductores negro, marrón y azul.
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2. Retire parte de la cubierta de los
extremos de los conductores marrón,
negro y azul.

3. Conecte los extremos de los cables
negro y marrón.

4. Coloque un manguito nuevo en cada
extremo del cable (se necesita una
herramienta especial).

5. Conecte los extremos de los dos
conductores azules.

6. Coloque un manguito nuevo en cada
extremo del cable (se necesita una
herramienta especial).

Conexión bifásica
1. Retire el manguito del extremo del cable

de los conductores azules.
2. Retire parte de la cubierta de los

extremos del cable azul.
3. Conecte los extremos de los dos

conductores azules.
4. Coloque un manguito nuevo en el

extremo compartido del cable (se
necesita una herramienta especial).

N

L1

N

L

220-240 V~220-240 V~ 400V2N~

L2

N

N

L1

L2

 220 - 240 V~ Conexión bifásica: 400 V2N~ Conexión monofásica: 220 -
240 V~

5x1,5 mm² 5x1,5 mm² o 4x2,5 mm² 5x1,5 mm² o 3x4 mm²
Verde - amarillo Verde - amarillo Verde - amarillo

N Azul y azul N Azul y azul N Azul y azul

L1 Negro L1 Negro L Negro y marrón

L2 Marrón L2 Marrón   

3.4 Montaje
Si instala la placa debajo de una campana,
consulte las instrucciones de instalación de la
campana para ver la distancia mínima entre
los aparatos.

min.

50mm

min.

500mm

Si el aparato se instala sobre un cajón, la
ventilación de la placa puede calentar el
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contenido del cajón durante el proceso de
cocción.

Para encontrar el tutorial de vídeo "Cómo
instalar la placa de inducción AEG -
Instalación en encimera", escriba el nombre
completo indicado en el gráfico siguiente.

www.youtube.com/electrolux

www.youtube.com/aeg

How to install your AEG 

Induction Hob - Worktop installation

4. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO
4.1 Disposición de las zonas de cocción

1 1

2

1

1

1 Zona de cocción por inducción
2 Panel de control

Para información detallada sobre los
tamaños de las zonas de cocción,
consulte "Datos técnicos".

4.2 Disposición del panel de control

5 6 7 8 9 11

1 12234

10

Utilice el aparato con los sensores. Las pantallas, indicadores y señales acústicas indican qué
funciones están en funcionamiento.
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La superficie de vidrio antiarañazos tiene una textura exclusiva que puede cambiar la forma en
que aparecen los símbolos y elementos de la interfaz de usuario en función de las condiciones
de iluminación.

Sensor Función Descripción

1 Encendido / Apagado Para encender y apagar el aparato.

2 Pausa Para activar y desactivar la función.

3 Temporizador Para ajustar la función.

4  / - Para aumentar o disminuir el tiempo.

5 - Indicador del temporizador Para mostrar la hora en minutos.

6
SenseFry SenseFry. Para freír con niveles de temperatura contro‐

lados automáticamente, específicos de varios tipos de
alimentos.

7
SenseBoil® SenseBoil®. Para ajustar automáticamente la tempera‐

tura del agua a fin de que no hierva una vez alcanzado
el punto de ebullición.

8 Bridge Para activar y desactivar la función.

9 Hob²Hood Para activar y desactivar el modo manual de la función.

10 - Barra de control Para ajustar la temperatura.

11 PowerBoost Para activar la función.

12 Bloqueo / Dispositivo de seguri‐
dad para niños

Para bloquear y desbloquear el panel de control.

4.3 Indicadores de pantalla

Indicador Descripción

 + dígito Hay un fallo de funcionamiento.

 /  / OptiHeat Control (indicador de calor residual de 3 pasos): seguir cocinando/mantener
caliente/calor residual.

5. ANTES DEL PRIMER USO

ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

5.1 Limitación de energía
Limitación de energía define cuánta energía
consume la placa en total, dentro de los

límites de los fusibles de la instalación
doméstica.
La placa de cocción se ajusta por defecto en
su nivel de potencia más alto posible.
Para reducir o aumentar el nivel de
potencia:
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1. Acceda al menú: mantenga pulsado 
durante 3 segundos. A continuación,
pulse y mantenga pulsado .

2. Pulsar  en el temporizador frontal
hasta que aparezca .

3. Pulsa  /  en el temporizador frontal
para ajustar el nivel de potencia.

4. Pulse  para salir.
Niveles de potencia
Consulte el capítulo “Datos técnicos”.

PRECAUCIÓN!
Asegúrese de que la potencia
seleccionada se adapta a los fusibles de
la instalación doméstica.

PRECAUCIÓN!
Si el nivel de potencia es inferior a 2000
W, no es posible activar SenseBoil® /
SenseFry.

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

6. USO DIARIO

ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

6.1 Activación y desactivación
Mantenga pulsado  para activar o
desactivar la placa.

6.2 Detección de recipientes
Esta función indica la presencia de utensilios
de cocina en la placa y apaga las zonas de
cocción si no se detecta ningún recipiente
durante una sesión de cocción.
Si coloca utensilios de cocina en una zona de
cocción antes de seleccionar un ajuste de
temperatura, aparece el indicador sobre 0 en
la barra de control.
Si retira los utensilios de cocina de una zona
de cocción encendida y los deja a un lado
temporalmente, los indicadores sobre la
barra de control correspondiente comenzarán
a parpadear. Si no vuelve a poner el
recipiente en la zona de cocción encendida,
la zona de cocción se apagará
automáticamente en 120 segundos..
Para reanudar la cocción, asegúrese de
volver a colocar los utensilios de cocina en

las zonas de cocción dentro del tiempo de
espera indicado.

6.3 Uso de las zonas de cocción
Coloque el utensilio de cocina en el centro de
la zona seleccionada. Las zonas de cocción
por inducción se adaptan automáticamente al
tamaño de la base de los utensilios de
cocina.

Para conseguir una transferencia de
calor óptima utilice utensilios de cocina
con un diámetro inferior similar al tamaño
de la zona de cocción (es decir, el valor
máximo de diámetro de los utensilios de
cocina indicados en "Datos técnicos" >
"Especificaciones de las zonas de
cocción"). Asegúrese de que el recipiente
sea apto para placas de inducción. Para
obtener más información sobre tipos de
utensilios de cocina, consulte "Consejos".
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La superficie antiarañazos tiene una
textura con un acabado exclusivo que la
protege de ese tipo de agresiones. La
fricción entre el utensilio de cocina y la
superficie vitrocerámica puede producir
ruido.

Puede cocinar con utensilios de cocina de
gran tamaño sobre dos zonas de cocción al
mismo tiempo usando la función Bridge. El
utensilio de cocina debe cubrir los centros de
ambas zonas pero no superar las marcas de
área. Si el utensilio de cocina está entre las
dos zonas, la función Bridge no se activará.

6.4 Ajuste de temperatura

1. Pulse el ajuste de temperatura que desee
en la barra de control.

Los indicadores sobre la barra de control
aparecen hasta el nivel de ajuste de
temperatura seleccionado.
2. Para desactivar una zona de cocción,

pulse 0.

6.5 PowerBoost
Esta función suministra potencia adicional a
las zonas de cocción por inducción. La
función se puede activar para la zona de
cocción por inducción durante un periodo de
tiempo limitado. Transcurrido ese tiempo, la
zona de cocción adopta automáticamente el
nivel de temperatura más alto.

Consulte el capítulo “Datos técnicos”.

Para activar la función de una zona de
cocción: toque .
Para desactivar la función: cambie el ajuste
de calor.

6.6 OptiHeat Control (indicador de
calor residual de 3 pasos)

ADVERTENCIA!

 /  /  Mientras el indicador esté
encendido, existe riesgo de quemaduras
por el calor residual.

Las zonas de cocción por inducción generan
el calor necesario para el proceso de cocción
directamente en la base del recipiente. La
vitrocerámica se calienta por el calor del
utensilio.
Los indicadores aparecen cuando una zona
de cocción está caliente. Muestran el nivel de
calor residual de las zonas de cocción que
está usando:

 - continuar cocinando,

 - mantener caliente,

 - calor residual.
También puede aparecer el indicador:
• para las zonas de cocción adyacentes,

incluso si no las utiliza,
• cuando se colocan recipientes calientes

en la zona de cocción fría,
• cuando la placa está desactivada pero la

zona de cocción sigue caliente.
El indicador desaparece cuando la zona de
cocción se enfría.
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6.7 Opciones de temporizador

Temporizador de cuenta atrás
Utilice esta función para ajustar el tiempo que
desee que funcione la zona de cocción
durante un único proceso de cocción.
Configure el ajuste de temperatura para la
zona de cocción y después configure la
función.

1. Pulse . 00 aparece en la pantalla del
temporizador.

2. Pulse  o  para ajustar el tiempo (00 -
99 minutos).

3. Pulse  para iniciar el temporizador o
esperar 3 segundos. El temporizador
comienza la cuenta atrás.

Para cambiar la hora: seleccione la zona de
cocción con  y pulse  o .
Para desactivar la función: seleccione la
zona de cocción con  y pulse . El tiempo
restante vuelve a iniciar la cuenta atrás hasta
00.
El temporizador termina la cuenta atrás,
suena una señal y 00 parpadea. La zona de
cocción se apaga. Pulse cualquier símbolo
para desactivar la señal y el parpadeo.

Avisador
Puede utilizar esta función mientras la placa
está activada, pero las zonas de cocción no
funcionan. El ajuste de temperatura muestra
00.

1. Pulse .
2. Pulse  o  para ajustar el tiempo.
El temporizador termina la cuenta atrás,
suena una señal y 00 parpadea. Pulse
cualquier símbolo para desactivar la señal y
el parpadeo.

Para desactivar la función: pulse  y .
El tiempo restante vuelve a iniciar la cuenta
atrás hasta 00.

6.8 Gestión de energía
Si hay activas varias zonas y la potencia
consumida supera el límite del suministro
eléctrico, esta función dividirá la potencia
disponible entre todas las zonas de cocción .
La placa controla los ajustes de calor para
proteger los fusibles de la instalación
doméstica.
• Si la placa alcanza el límite máximo de

potencia disponible (consulte la placa de
características), la potencia de las zonas
de cocción se reduce automáticamente.

• El ajuste de temperatura de la zona de
cocción seleccionada en primer lugar
siempre se prioriza. La potencia restante
se dividirá entre las otras zonas de
cocción según el orden de selección.

• Para las zonas de cocción que tienen una
potencia reducida, la barra de control
parpadea y muestra los ajustes de
temperatura máximos posibles.

• Espere hasta que la pantalla deje de
parpadear o reduzca el nivel de calor de la
zona de cocción que ha seleccionado en
último lugar. Las zonas de cocción siguen
funcionando con el ajuste de calor
reducido. Si fuera necesario, cambie
manualmente los ajustes de temperatura
de las zonas de cocción.

6.9  SenseFry
Esta función le permite ajustar el nivel de
temperatura adecuado para freír alimentos.
La placa mantiene la temperatura durante la
cocción. Puede elegir uno de los tres niveles
SenseFry: bajo (2), medio (5) y alto (8). Una
vez seleccionado el ajuste, no es necesario
ajustar manualmente la temperatura.

PRECAUCIÓN!
Utilice solo utensilios de cocina en frío.
No deje la placa sin atención de alguien
mientras la función esté en activo.

1. Coloque una sartén sin aceite ni grasa en
una de las zonas de cocción frías del
lado izquierdo. Puede utilizar una sola
zona de cocción o conectar ambas zonas
con Bridge.

Si coloca un recipiente en una sola zona de
cocción, la función se inicia
automáticamente.
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2. Toque  para activar la placa de
cocción.

3. Toque  para activar la función.
Se enciende el indicador sobre el símbolo . El
ajuste de calor se establece en 2 por defecto.
4. Seleccione un nivel de fritura pulsando

 repetidamente.
Un indicador intermitente se enciende sobre
el nivel seleccionado en las zonas de cocción
donde esté usando actualmente la función.
5. Toque en cualquier lugar del control

deslizante de la zona de cocción elegida.
Puede ajustar el nivel SenseFry pulsando
alguno de los ajustes de temperatura,
como se muestra en la tabla siguiente.

Nivel de poten‐
cia SenseFry

Niveles de
ajuste de tem‐
peratura

Bajo 2

Medio 5

Alto 8

La función se activa.
Una vez activada la función, aparecen los
indicadores sobre el control deslizante y la
animación comienza a ejecutarse.

Si no coloca ningún recipiente en
ninguna de las zonas de cocción en un
plazo de 5 segundos, la función se
desactiva automáticamente.

6. Programe el temporizador, si es
necesario.

Suena una señal acústica cuando la sartén
alcanza la temperatura programada. Ahora
puede colocar el aceite y la comida en la
sartén.
Para detener la función, pulse 0 en la barra
de control o pulse .
Si programa un Temporizador de cuenta
atrás en alguna de las zonas de cocción y el
tiempo establecido se agota antes de
alcanzar la temperatura, la función se
desactiva automáticamente.
Consejos y sugerencias:

• Puede cambiar el nivel de temperatura
establecido por defecto.

• Para porciones de comida gruesas o
patatas crudas, use una tapa en los
primeros 10 minutos de fritura.

• Las sartenes grandes o pesadas pueden
tardar más en calentarse.

• Utilice las sartenes laminadas a baja
temperatura para evitar daños y
sobrecalentamiento de los utensilios de
cocina.

• No utilice utensilios de cocina esmaltados
finos. Puede sobrecalentarse y dañarse.

Utensilios correctos para la función
SenseFry
Use únicamente utensilios de fondo plano.
Para comprobar si el recipiente es el
correcto:
1. Coloque el utensilio de cocina bocabajo.
2. Coloque una regla en el fondo del

utensilio.
3. Intente colocar una moneda de 1, 2 o 5

céntimos de euro (o una moneda similar
de un grosor de unos 1,7 mm) entre la
regla y el fondo del utensilio.

a. El utensilio no es adecuado si la
moneda cabe entre la regla y la
bandeja.

b. El utensilio no es adecuado si la
moneda cabe entre la regla y el
utensilio.
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6.10 SenseBoil®
La función ajusta automáticamente la
temperatura del agua a fin de que no hierva
una vez alcanzado el punto de ebullición.

Si hubiera calor residual (  /  /  )
en la zona de cocción que desea utilizar,
se emite una señal acústica y la función
no se inicia.
La función no se activa si se usan
utensilios de cocina antiadherentes.

PRECAUCIÓN!
No utilice la función con utensilios de
cocina vacíos.
No deje la placa sin atención de alguien
mientras la función esté en activo.

1. Ponga los recipientes con 1 - 5 l de agua
fría en las zonas de cocción disponibles
para las que desee iniciar la función.

Si coloca un recipiente en una sola zona de
cocción, la función se inicia
automáticamente.
2. Toque  para activar la placa de

cocción.
3. Toque  para activar la función.
Un indicador intermitente se enciende sobre

 en las zonas de cocción donde esté
usando actualmente la función.
4. Toque en cualquier lugar del control

deslizante de la zona de cocción elegida.
La función se activa.
Una vez activada la función, aparecen los
indicadores sobre el control deslizante y la
animación comienza a ejecutarse.

Si no coloca ningún recipiente en
ninguna de las zonas de cocción en un
plazo de 5 segundos, la función se
desactiva automáticamente.

Cuando la función alcanza el punto de
ebullición, la placa emite una señal acústica y
el ajuste de temperatura cambia
automáticamente a un nivel de hervido a
fuego lento por defecto.
Para desactivar la función antes de alcanzar
el punto de ebullición, toque  o 0.
Para desactivar la función después de
alcanzar el punto de ebullición, toque el
control deslizante y ajuste manualmente la
temperatura.
Si activa Pausa o retira el recipiente, la
función se desactiva.
Si programa un Temporizador de cuenta
atrás en alguna de las zonas de cocción y el
tiempo ajustado se agota antes de alcanzar
el punto de ebullición, la función se desactiva
automáticamente.
Consejos y sugerencias:
• Esta función es la más adecuada para

hervir agua y cocinar patatas.
• Es posible que la función no actúe

correctamente para hervidores y cafeteras
espresso.

• Llene entre medio y tres cuartos del
recipiente con agua fría del grifo y deje 4
cm hasta el borde. No utilice menos de 1 l
o más de 5 l de agua. Asegúrese de que
el peso total del agua (o el agua y las
patatas) sea de 1 a 5 kg.

max. 5l / 5kg / 75%

min. 1l / 1kg / 50%

• Para obtener los mejores resultados,
cocine solo patatas enteras, sin pelar y de
tamaño mediano. Asegúrese de no
colocar las patatas demasiado apretadas.
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• Durante la fase de calentamiento, evite
remover enérgicamente otros recipientes
u otros procesos de cocción que haga al
mismo tiempo (como freír o hervir) en
otras zonas.

• Evite vibraciones externas (p. ej., al
utilizar una licuadora o al colocar un
teléfono móvil junto a la placa) cuando la
función esté en marcha.

• Dependiendo del tipo de alimento y del
utensilio de cocina utilizado podrá ajustar
el nivel de temperatura una vez alcanzado
el punto de ebullición.

• Añada sal una vez alcanzado el punto de
ebullición.

• Use una tapa para ahorrar energía.

6.11 Estructura del menú
La tabla muestra la estructura básica del
menú.
Ajustes de usuario
Símbo‐
lo

Ajuste Posibles opcio‐
nes

b Sonido Encendido / Apaga‐
do (--)

P Limitación de ener‐
gía

15 - 73

H Modo AUTO 0 - 6

E Historial de alar‐
mas / errores

La lista de alarmas /
errores recientes.

Para introducir los ajustes del usuario:
mantenga pulsado  durante 3 segundos. A
continuación, mantenga pulsado . Los
ajustes aparecen en el temporizador de las
zonas de cocción izquierdas.
Navegar por el menú: el menú consta del
símbolo de ajuste y un valor. El símbolo
aparece en el temporizador trasero y el valor
aparece en el temporizador delantero. Para
navegar entre las configuraciones, pulse 
en el temporizador delantero. Pulse  o 
en el temporizador delantero para cambiar el
valor del ajuste.

Para salir del menú: pulse .

OffSound Control
Puede activar / desactivar los sonidos en el
Menú > Ajustes de usuario.

Consulte "Estructura del menú".

Cuando los sonidos están apagados, aún
puede escuchar el sonido cuando:
• se toca ,
• el temporizador baja,
• pulsa un símbolo inactivo.

7. FUNCIONES ADICIONALES
7.1 Desconexión automática
La función desactiva automáticamente la
placa de cocción si:
• todas las zonas de cocción están

apagadas,
• no establece ningún ajuste de

temperatura o velocidad del ventilador
después de apagar la placa,

• o se vierte algo o se coloca algún objeto
sobre el panel de control durante más de
10 segundos (un recipiente, un trapo,
etc.). Se emite una señal acústica y la
placa se apaga. Retirar el objeto o limpiar
el panel de control.

• el aparato caliente (por ejemplo, el
contenido de un recipiente ha hervido
hasta agotarse el líquido). Dejar enfriar la
zona de cocción antes de usar la placa de
nuevo.

• no desactivaste una zona de cocción ni
cambiaste el nivel de temperatura.
Después de un tiempo, la placa se apaga.

La relación entre el ajuste de temperatura
y el tiempo tras el cual el aparato se
apaga:
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Ajuste de temperatu‐
ra

La placa de cocción
se apaga después de

1 - 2 6 horas

3 - 4 5 horas

5 4 horas

6 - 9 1,5 horas

Cuando utilice la función SenseFry, la
placa se desactivará transcurridas 1,5
horas.

7.2 Pausa
Esta función ajusta todas las zonas de
cocción en funcionamiento al nivel de
temperatura más bajo.
Cuando la función está activa, se pueden
utilizar  y . Los restantes símbolos de
los paneles de mandos están bloqueados.
La función no detiene las funciones del
temporizador.

1. Para activar la función: pulse .
El ajuste de nivel de calor baja a 1.
2. Para desactivar la función: pulsa .
Aparece el ajuste de temperatura anterior .

7.3 Bloqueo
Se puede bloquear el panel de control
mientras la placa de cocción funciona. Evita
el cambio accidental del ajuste de
temperatura.
Configure primero el ajuste de temperatura.

Para activar la función: pulse .
Para desactivar la función: pulse  de
nuevo.

La función se desactiva al apagar la
placa.

7.4 Dispositivo de seguridad para
niños
Esta función impide el uso accidental o
indebido de la placa.

Para activar la función: pulse . No
establezca ningún ajuste de temperatura.
Pulse y mantenga pulsado  durante 3
segundos, hasta que aparezca el indicador
sobre el símbolo. Apague la placa con .

La función permanece activa cuando
apaga la placa. El indicador de arriba 
está encendido.

Para desactivar la función: pulse . No
establezca ningún ajuste de temperatura.
Pulse y mantenga pulsado  durante 3
segundos, hasta que desaparezca el
indicador sobre el símbolo. Apague la placa
con .

Cocinar con la función activada: pulse ,
entonces pulse  durante 3 segundos, hasta
que desaparezca el indicador sobre el
símbolo. Puede operar la placa. Cuando
apaga la encimera con , la función vuelve
a funcionar.

7.5 Bridge

La función se activa cuando el utensilio
de cocción cubre los centros de las dos
zonas. Para obtener más información
sobre la colocación correcta de los
utensilios de cocina, consulte "Uso de las
zonas de cocción".
No funciona si SenseBoil® está activado.

Esta función conecta dos zonas de cocción
del lado izquierdo de forma que funcionen
como una sola.
Seleccione en primer lugar el nivel de calor
de una de las zonas de cocción del lado
izquierdo.
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Para activar la función: toque . Para
ajustar o cambiar el nivel de calor, toque uno
de los sensores de control.

Para desactivar la función: toque . Las
zonas de cocción funcionan de forma
independiente.

7.6 Hob²Hood
Es una función automática avanzada que
conecta la placa de cocción a una campana
especial. La placa de cocción y la campana
tienen un comunicador de señales infrarrojas.
La velocidad del ventilador se determina
automáticamente según el ajuste del modo
que se usa y la temperatura del utensilio de
cocina más caliente en la placa de cocción.
También puede operar manualmente el
ventilador usando la placa de cocción.

Para la mayoría de las campanas, el
sistema remoto se entrega activado de
origen. En caso de que esté desactivado,
actívelo antes de utilizar la función. Para
más información, consulte el manual de
instrucciones de la campana.

Utilización automática de la función
Para hacer que la función se active
automáticamente, ajuste el modo automático
a H1 – H6. La placa de cocción está ajustada
originalmente en H5. La campana reacciona
siempre que se utiliza la placa. La placa de
cocción reconoce automáticamente la
temperatura del utensilio de cocina y ajusta la
velocidad del ventilador.
Modos automáticos

 Luz auto‐
mática Hervir1) Freír2)

H0 Apagado Apagado Apagado

H1 Encendido Apagado Apagado

H2 3) Encendido Velocidad
del ventila‐
dor 1

Velocidad
del ventila‐
dor 1

H3 Encendido Apagado Velocidad
del ventila‐
dor 1

 Luz auto‐
mática Hervir1) Freír2)

H4 Encendido Velocidad
del ventila‐
dor 1

Velocidad
del ventila‐
dor 1

H5 Encendido Velocidad
del ventila‐
dor 1

Velocidad
del ventila‐
dor 2

H6 Encendido Velocidad
del ventila‐
dor 2

Velocidad
del ventila‐
dor 3

1) La placa detecta el proceso de ebullición y activa la
velocidad del ventilador según el modo automático.
2) La placa detecta el proceso de fritura y activa la ve‐
locidad del ventilador según el modo automático.
3) Este modo enciende el ventilador y la luz. No de‐
pende de la temperatura.

Cambio del modo automático
1. Apague la placa de cocción.
2. Pulse  durante 3 segundos. La pantalla

se encienda y se apaga.
3. Pulse  durante 3 segundos.
4. Pulse  varias veces hasta que H se

encienda.
5. Pulse  en el temporizador para

seleccionar un modo automático.

Para utilizar la campana de extracción
directamente en el panel de la campana
de extracción, desactive el modo
automático de la función.

Cuando termine de cocinar y apague la
placa de cocción, el ventilador de la
campana puede seguir funcionando
durante un poco de tiempo. Tras ese
tiempo, el sistema desactiva el ventilador
automáticamente y evita la activación
accidental del ventilador durante los
siguientes 30 segundos.

Funcionamiento manual de la velocidad
del ventilador
También puede operar la función
manualmente. Para hacerlo, pulse  cuando
la placa de cocción esté activa. Esto
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desactiva el funcionamiento automático de la
función y permite modificar manualmente la
velocidad del ventilador. Al pulsar , se
incrementa en un nivel la velocidad del
ventilador. Cuando alcance un nivel intensivo
y vuelva a pulsar , se ajustará la velocidad
del ventilador a 0 y se apagará. Pulse 
para volver a poner en marcha el ventilador a
velocidad 1.

Para activar el funcionamiento
automático, apague la placa de cocción y
vuelva a encenderla.

Activación de la luz
La placa se puede encender
automáticamente cuando se activa la placa.
Para ello, ajuste el modo automático en H1 –
H6.

La luz de la campana extractora se
desactiva 2 minutos después de apagar
la placa de cocción.

8. CONSEJOS

ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

8.1 Utensilios de cocina

En las zonas de cocción por inducción,
un campo electromagnético fuerte crea
un calor muy rápido en los utensilios de
cocina.

Utilice las zonas de cocción por inducción
con los utensilios de cocina adecuados.
• Para evitar el sobrecalentamiento y

mejorar el rendimiento de las distintas
zonas, el utensilio de cocina debe ser lo
más grueso y plano posible.

• Para la función SenseFry, use únicamente
utensilios de fondo plano.

• Asegúrese de que las bases de los
utensilios estén limpias y secas antes de
colocarlas sobre la placa de cocción.

• Tenga siempre cuidado de no deslizar ni
frotar el utensilio de cocina por los bordes
y las esquinas del vidrio o en el borde
lateral, ya que podría astillar o dañar la
superficie vitrocerámica.

Material del utensilio de cocina
• correcto: hierro fundido, acero, acero

esmaltado y acero inoxidable con bases

formadas por varias capas (indicados por
el fabricante como aptos para inducción).

• incorrecto: aluminio, cobre, latón, cristal,
cerámica, porcelana.

El utensilio de cocina es adecuado para
cocinar con inducción si:
• el agua hierve muy rápido en una zona

con el ajuste de calor máximo.
• un imán se coloca en la base del utensilio

de cocina.
Dimensiones del utensilio de cocina
• Las zonas de cocción por inducción se

adaptan automáticamente al tamaño de la
base de los utensilios de cocina. Consulte
"Datos técnicos" > "Especificaciones de
las zonas de cocción" para ver las
dimensiones correctas de los utensilios de
cocina. Coloque el utensilio de cocina en
el centro de la zona de cocción
seleccionada.

• La eficiencia de una zona de cocción
depende del diámetro del utensilio. Para
conseguir una transferencia de calor
óptima utilice utensilios de cocina con un
diámetro inferior similar al tamaño de la
zona de cocción (es decir, el valor máximo
de diámetro de los utensilios de cocina
indicados en "Datos técnicos" >
"Especificaciones de las zonas de
cocción").
– Los utensilios de cocina de diámetro

inferior a la de una zona de cocción
determinada solo recibirán parte de la
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potencia generada, lo que significa
que el calentamiento será más lento.

– Por razones de seguridad y resultados
de cocción óptimos, no utilice
utensilios de cocina mayores que los
indicados en la "Especificación de las
zonas de cocción". Evite mantener los
utensilios de cocina cerca del panel de
control durante la sesión de cocción.
Esto puede afectar al funcionamiento
del panel de control o activar
accidentalmente las funciones de la
placa.

Consulte "Datos técnicos".

8.2 Ruidos durante el
funcionamiento

Estos ruidos son normales y no indican
fallo alguno. Los ruidos de los utensilios
de cocina pueden variar dependiendo del
material y del nivel de potencia.

Ruidos relacionados con utensilios de
cocina:
• chasquidos: el utensilio de cocina está

fabricado con distintos tipos de materiales
(construcción por capas).

• silbidos: está utilizando una zona de
cocción con una potencia muy elevada y
con utensilios de cocina cuya base está

hecha de distintos materiales
(construcción por capas).

• zumbido: el nivel de potencia utilizado es
elevado.

Ruidos relacionados con la placa:
• clic: se produce una conmutación

eléctrica.
• silbido; zumbido: el ventilador está en

funcionamiento.
• sonido rítmico: se detecta el utensilio de

cocina.

8.3 Öko Timer (Temporizador Eco)
Para ahorrar energía, el calentador de la
zona de cocción se desactiva antes de que
suene el temporizador de cuenta atrás. La
diferencia en el tiempo de funcionamiento
depende del nivel de ajuste de calor y de la
duración de la cocción.

8.4 Guía de cocción simplificada
La relación entre el ajuste de temperatura y
el consumo de potencia de la zona de
cocción no es lineal. Cuando se aumenta el
ajuste de temperatura, no es proporcional al
aumento del consumo de potencia. Significa
que una zona de cocción con el ajuste de
temperatura medio usa menos de la mitad de
su potencia.

Los datos de la tabla son valores
orientativos.

Ajuste de tem‐
peratura

Usar para: Tiempo
(min)

Consejos

1 Mantener calientes los alimentos. según sea
necesario

Tapar los utensilios de cocina.

1 - 2 Salsa holandesa, fundir: mantequilla,
chocolate o gelatina.

5 - 25 Mezcla de vez en cuando.

2 Solidificar: tortillas esponjosas, huevos
al plato.

10 - 40 Cocina el plato con una tapa.

2 - 3 Arroces y platos cocinados con leche,
calentar comidas preparadas.

25 - 50 Añadir al menos el doble de líquido
que de arroz; los platos lácteos deben
removerse a media cocción.

3 - 4 Verduras al vapor, pescado, carne. 20 - 45 Añada unas cucharadas de agua.
Compruebe la cantidad de agua du‐
rante el proceso.
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Ajuste de tem‐
peratura

Usar para: Tiempo
(min)

Consejos

4 - 5 Patatas al vapor y otras verduras. 20 - 60 Cubra el fondo del utensilio con
1-2 cm de agua. Compruebe la canti‐
dad de agua durante el proceso. Man‐
tenga la tapa en el utensilio.

4 - 5 Cocinar grandes cantidades de alimen‐
tos, estofados y sopas.

60 - 150 Hasta 3 l de líquido más los ingredien‐
tes.

6 - 7 Fritura ligera: escalopes, cordon bleu
de ternera, chuletas, hamburguesas,
salchichas, hígado, rebozados, hue‐
vos, tortitas, rosquillas.

según sea
necesario

Dele la vuelta cuando sea necesario.

7 - 8 Fritura fuerte: hash browns, filetes de
lomo, bistecs.

5 - 15 Dele la vuelta cuando sea necesario.

9 Hervir agua, cocer pasta, dorar carne (gulash, asado), patatas fritas.

Hervir grandes cantidades de agua. PowerBoost está activado.

8.5 Consejos y sugerencia para la
función SenseFry
Los datos de la tabla muestran ejemplos de
alimentos para cada nivel de SenseFry. La
cantidad, el grosor, la calidad y la
temperatura (p. ej., congelado) de los
alimentos que se van a freír en la sartén
influyen en el nivel de SenseFry establecido.

Elija el nivel de temperatura según el tipo de
alimento, sus preferencias de cocción y el
utensilio de cocina que utilice.

Los datos de la tabla son valores
orientativos.

Comida Nivel SenseFry
Huevos Tortilla y huevos fritos Bajo

Huevos revueltos Al punto

Pescado Filete de pescado, barritas de pescado y mariscos Al punto

Carne Hamburguesa, albóndigas, chuleta, pechuga de pollo,
pechuga de pavo, escalope, filete, bistec (medio/muy he‐
cho) y salchichas fritas

Al punto

Filete (poco hecho) y carne picada Alto

Verduras Patatas fritas (crudas) Bajo

Empanadillas de patata y verduras Al punto

8.6 Consejos para Hob²Hood
Cuando utilice la placa de cocción con la
función:
• Proteja el panel de la campana de la luz

solar directa.
• No encienda la luz halógena del panel de

la campana.

• No cubra el panel de control de la placa
de cocción.

• No interrumpa la señal entre la placa de
cocción y la campana (por ejemplo, con la
mano, algún mango o un utensilio alto).
Consulte la imagen.
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La imagen de la campana que se muestra
a continuación es solo para fines
ilustrativos. Otros aparatos controlados a distancia

pueden bloquear la señal. No utilices
ningún otro aparato cerca de la placa
mientras Hob²Hood esté activado.

Campanas extractoras con la función
Hob²Hood
Para encontrar toda la gama de campanas
extractoras que usan esta función, consulte
nuestro sitio web del consumidor. Las
campanas extractoras AEG que usan esta
función deben tener el símbolo .

9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

9.1 Información general
• Limpie la placa después de cada uso.
• Utilice siempre recipientes cuya base esté

limpia.
• Tanto para la limpieza diaria de la placa

vitrocerámica como para la limpieza de
residuos que hayan quedado pegados
tras su instalación, utilice solo un producto
limpiador ligeramente abrasivo y una
esponja suave antiarañazos. En función
del grado de suciedad, limpie la superficie
vitrocerámica con pequeños movimientos
circulares y una presión moderada. Por
último, acabe de limpiar la superficie
vitrocerámica con un paño de microfibra.

ADVERTENCIA!
No utilice la clásica esponja-
salvauñas amarilla y verde; las
partículas de aluminio que lleva la
capa dura pueden dañar y decolorar
el vidrio.

El uso de herramientas de limpieza
diferentes a las recomendadas no
será eficaz y puede dañar o decolorar
la superficie vitrocerámica.

• Utilice siempre un raspador recomendado
para placas vitrocerámicas. Utilice el
raspador solo como herramienta adicional
para limpiar la superficie de vidrio
después del procedimiento de limpieza
estándar.

ADVERTENCIA!
No utilice cuchillos ni ninguna otra
herramienta metálica afilada para
limpiar la superficie vitrocerámica.

• Para el borde lateral metálico, utilice solo
un detergente lavavajillas con agua tibia.
Utilice un paño para limpiar y fregar el
borde.

ADVERTENCIA!
No utilice el producto limpiador
ligeramente abrasivo, detergentes
abrillantadores, rascadores ni la capa
dura de una esponja para limpiar el
borde lateral.

• El espacio entre la superficie y el borde
lateral puede acumular suciedad y
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pequeñas partículas de comida. Utilice un
palillo de madera para limpiar el espacio
entre la superficie de vidrio y el borde
lateral.

ADVERTENCIA!
No utilice herramientas metálicas
afiladas para limpiar esta hendidura,
ya que pueden ensancharla y dañar el
borde lateral o la superficie
vitrocerámica.

9.2 Limpieza de la superficie de
vidrio de la placa vitrocerámica
• Retirar inmediatamente: plástico

derretido, película de plástico, sal, azúcar
y alimentos con azúcar; de lo contrario, la
suciedad puede dañar la placa. Tenga
cuidado para evitar quemaduras. Utilice

un rascador especial sobre la superficie
del cristal formando un ángulo agudo y
arrastre la hoja para eliminar la suciedad.

• Retirar cuando la placa esté lo
suficientemente fría: marcas de cal,
marcas de agua, manchas de grasa o
decoloración metálica brillante. Limpie la
placa con un producto limpiador
ligeramente abrasivo y una esponja suave
antiarañazos (consulte Información
general). Después de limpiar, seque la
placa de cocción con un paño suave.

• Marcas y manchas persistentes: aplique
una presión moderada y frote la superficie
con una esponja suave antiarañazos
(consulte Información general) y un
producto limpiador ligeramente abrasivo
hasta que las manchas ya no sean
visibles.

10. SOLUCIÓN DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!
Consulte los capítulos sobre seguridad.

10.1 Qué hacer si...

Problema Posible causa Solución
La placa no se enciende o no
funciona.

La placa no está conectada a un su‐
ministro eléctrico o está mal conec‐
tada.

Compruebe si la placa se ha conecta‐
do correctamente a la red eléctrica.

 Ha saltado el fusible. Asegúrese de que el fusible es la cau‐
sa del fallo de funcionamiento. Si el fu‐
sible se funde repetidamente, consulte
a un electricista cualificado.

 No ha ajustado la temperatura antes
de que transcurran 60 segundos.

Vuelva a encender la placa y ajuste el
nivel de temperatura en menos de 60
segundos.

 Ha pulsado 2 o más sensores al
mismo tiempo.

Toque solo un sensor.

 Pausa está en funcionamiento. Consulte "Pausa".

 Hay agua o grasa en el panel de
control.

Limpie el panel de control.

Se oye un pitido constante. La conexión eléctrica no es correcta. Desconecte la placa de cocción de la
red eléctrica. Pida a un electricista
cualificado que compruebe la instala‐
ción.
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Problema Posible causa Solución
No puede seleccionar el nivel de
calor máximo de una de las zo‐
nas de cocción.

Las otras zonas consumen la poten‐
cia máxima disponible.
La placa funciona correctamente.

Reduzca la temperatura de las otras
zonas de cocción conectadas a la mis‐
ma fase. Consulte “Gestión de ener‐
gía”.

Se emite una señal acústica y la
placa se apaga.
Se emite una señal acústica
cuando la placa se apaga.

Ha colocado uno o varios sensores. Retire el objeto de los sensores.

La placa se apaga. Ha colocado algo sobre el sensor

.

Retire el objeto del sensor.

El indicador de calor residual no
se enciende.

La zona no está caliente porque ha
funcionado poco tiempo o el sensor
está dañado.

Si la zona ha funcionado el tiempo su‐
ficiente como para estar caliente, con‐
sulte con el centro de servicio autori‐
zado.

Hob²Hood no funciona. Ha tapado el panel de control. Retire el objeto del panel de control.

 Puede estar utilizando un utensilio
muy alto que bloquea la señal.

Utilice un utensilio más pequeño, cam‐
bie la zona de cocción o manipule ma‐
nualmente la campana de cocción.

El panel de control está caliente
al tacto.

El utensilio de cocina es demasiado
grande o está colocado demasiado
cerca del panel de control.

Coloque los utensilios de cocina gran‐
des en las zonas traseras si es posi‐
ble.

No hay ningún sonido al pulsar
los sensores del panel.

Los sonidos están desactivados. Active los sonidos. Consulte "Uso dia‐
rio".

Se enciende el indicador sobre el

símbolo  .

Dispositivo de seguridad para niños
o Bloqueo está en funcionamiento.

Consulte "Dispositivo de seguridad in‐
fantil" y "Bloqueo".

La barra de control parpadea. No hay ningún utensilio de cocina
sobre la zona o la zona no está to‐
talmente cubierta.

Coloque un utensilio que cubra total‐
mente la zona de cocción.

 El utensilio de cocina no es adecua‐
do.

Utiliza utensilios de cocina adecuados
para placas de inducción. Consulte
"Consejos".

 El diámetro de la base del utensilio
de cocina es demasiado pequeño
para la zona.

Utilice el utensilio de cocina con las di‐
mensiones adecuadas. Consulte "Da‐
tos técnicos".

Tarda mucho en calentar. El utensilio de cocina es demasiado
pequeño y solo recibe una parte de
la potencia generada por la zona de
cocción.

Para conseguir una transferencia de
calor óptima utilice utensilios de cocina
con un diámetro inferior similar al ta‐
maño de la zona de cocción (es decir,
el valor máximo de diámetro de los
utensilios de cocina indicados en "Da‐
tos técnicos" > "Especificaciones de
las zonas de cocción").

 y  aparecen simultánea‐
mente.

La potencia es demasiado baja por
un utensilio inadecuado o vacío.

Utilice el tipo de utensilio adecuado.
Consulte "Consejos" y "Datos técni‐
cos".
No active ninguna zona con utensilios
vacíos.
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Problema Posible causa Solución

 y  aparecen simultánea‐
mente.

El utensilio está vacío o contiene un
líquido distinto del agua, por ejem‐
plo, aceite.

Evite usar esta función con líquidos
distintos del agua.

 y  aparecen simultánea‐
mente.

Hay demasiada o demasiado poca
agua en el utensilio.
Ha hervido un alimento distinto de
agua y patatas. El tiempo del punto
de ebullición ha cambiado y Sense‐
Boil® podría no funcionar correcta‐
mente.

Hierva agua y patatas sólo con el uso
de SenseBoil®. Consulte "Consejos".

Se oye un pitido, los indicadores

encima de  parpadean y
SenseBoil® no se pone en mar‐
cha.

Ninguna de las zonas de cocción es‐
tá preparada para usarse con Sen‐
seBoil®. Sigue habiendo algo de ca‐
lor residual en las zonas de cocción
que quiere elegir o siguen estando
en uso.

Termine la cocción que esté realizan‐
do y elija una zona de cocción libre y
sin calor residual.

SenseBoil® / SenseFry no fun‐
ciona.

El nivel de potencia de la placa es
demasiado bajo.

Ajuste el nivel de potencia en un valor
más alto. Asegúrese de que la poten‐
cia seleccionada se adapta a los fusi‐
bles de la instalación doméstica. Con‐
sulte “Antes del primer uso”> " Limita‐
ción de energía".

 y un número se encienden. Se ha producido un error en la pla‐
ca.

Apague la placa y vuelva a encenderla
después de 30 segundos. Si vuelve a

aparecer , desconecte la placa de
cocción de la red eléctrica. Espere 30
segundos antes de volver a conectar
la placa. Si el problema continúa, pón‐
gase en contacto con el Centro de ser‐
vicio técnico.

10.2 Si no encuentra una solución...
Si no logra subsanar el problema, póngase
en contacto con su distribuidor o un centro de
servicio técnico. Facilite los datos de la placa
de características. Asegúrese de que
manipula la placa correctamente. De lo

contrario, el técnico de servicio o el
distribuidor facturarán la reparación
efectuada, incluso durante el periodo de
garantía. La información sobre el periodo de
garantía y los centros de servicio autorizados
figuran en el folleto de garantía.

11. DATOS TÉCNICOS
11.1 Placa de datos técnicos

Modelo NII84B30AZ: Número de producto (PNC) 949 598 189 00
Tipo 62 D4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N, 50 Hz
Inducción 7.35 kW Fabricado en: Alemania
Nº serie: ................ 7.35 kW
AEG  
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11.2 Especificaciones de la zona de cocción

Zona de cocción Potencia nominal
(ajuste de calor
máx.) [W]

PowerBoost [W] PowerBoost du‐
ración máxima
[min]

Diámetro del
utensilio de coci‐
na [mm]

Delantera izquierda 2300 3200 10 125 - 210

Trasera izquierda 2300 3200 10 125 - 210

Parte del. central 1400 2500 4 125 - 145

Parte tras. der. 2300 3600 10 205 - 240

La potencia de las zonas de cocción puede
variar ligeramente de los datos de la tabla.
Cambia con el material y las medidas del
utensilio.
Para conseguir una transferencia de calor y
unos resultados de cocción óptimos utilice

utensilios de cocina con un diámetro inferior
similar al tamaño de la zona de cocción (es
decir, el valor máximo de diámetro de los
utensilios de cocina indicados en la tabla). No
utilice utensilios de cocina de diámetro mayor
al de la zona de cocción.

12. EFICACIA ENERGÉTICA
12.1 Información del producto conforme a la normativa de diseño
ecológico UE Ecodesign

Identificación del modelo NII84B30AZ

Tipo de placa Placa empotrada

Número de zonas de cocción 4

Tecnología de calentamiento Inducción

Diámetro de las zonas de cocción circulares (Ø) Delantera izquierda
Trasera izquierda
Parte del. central
Parte tras. der.

21.0 cm
21.0 cm
14.5 cm
24.0 cm

Consumo energético por zona de cocción (EC elec‐
tric cooking)

Delantera izquierda
Trasera izquierda
Parte del. central
Parte tras. der.

180.8 Wh/kg
184.4 Wh/kg
180.2 Wh/kg
187.4 Wh/kg

Consumo energético de la placa (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 - Aparatos
electrodomésticos de cocción - Parte 2:
Placas: Métodos de medición del rendimiento
Las mediciones de energía referidas al área
de cocción se identifican mediante las
marcas de las zonas de cocción respectivas.

12.2 Ahorro de energía
Puede ahorrar energía durante la cocción
diaria si sigue los siguientes consejos.
• Cuando caliente agua, use solo la

cantidad que necesite.
• Si es posible, coloque siempre las tapas

en los utensilios de cocina.
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• Coloque los utensilios de cocina
directamente en el centro de la zona de
cocción.

• Utilice el calor residual para mantener la
comida caliente o para descongelarla.

12.3 Información de producto sobre consumo de energía y el tiempo
máximo para alcanzar el modo de bajo consumo aplicable

Consumo de energía en modo apagado 0.3 W

Tiempo máximo necesario para que el equipo alcance automáticamente el modo de
bajo consumo aplicable

2 min

13. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el símbolo .
Coloque el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su reciclaje.
Ayude a proteger el medio ambiente y la
salud pública, así como a reciclar residuos de
aparatos eléctricos y electrónicos. No

deseche los aparatos marcados con el
símbolo  junto con los residuos
domésticos. Lleve el producto a su centro de
reciclaje local o póngase en contacto con su
oficina municipal.
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