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POUR DES RESULTATS PARFAITS

Merci d'avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons concu pour qu'il vous offre des
performances irréprochables pour longtemps, en intégrant des technologies innovantes qui
vous simplifient la vie grace a des caractéristiques que vous ne trouverez pas forcément sur
des appareils ordinaires. Veuillez prendre quelques instants pour lire cette notice afin d'utiliser
au mieux votre appareil.

Visitez notre site Internet pour :

=

)

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, de |'aide, des informations :
www.aeg.com

Enregistrer votre produit pour obtenir un meilleur service :
www.aeg.com/productregistration

Acheter des accessoires, consommables et piéces de rechange d'origine pour votre
appareil :
www.aeg.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.
Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations suivantes :
Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique. Modele, PNC, numéro de série.

& Avertissement/Attention : consignes de sécurité.

@ Informations générales et conseils

@ Informations écologiques

Sous réserve de modifications.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneu-
sement les instructions fournies. Le fabricant ne peut
étre tenu pour responsable des dommages et blessures
liés a une mauvaise installation ou utilisation. Conservez
toujours cette notice avec votre appareil pour vous y ré-
férer ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

/\ AVERTISSEMENT
Risque d'asphyxie, de blessure ou d'invalidité per-
manente.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus
de 8 ans, ainsi que des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles et mentales sont réduites ou
dont les connaissances et |'expérience sont insuffi-
santes, a condition d'étre surveillés par une personne
responsable de leur sécurité.

* Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.

* Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants.

e Tenez les enfants et les animaux éloignés de |'appa-
reil lorsqu'il est en cours de fonctionnement ou lors-
qu'il refroidit. Les parties accessibles sont chaudes.

e Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité en-
fants, nous vous recommandons de |'activer.

* Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre
une opération de maintenance sur |'appareil sans sur-
veillance.

1.2 Sécurité générale

e | 'appareil et ses parties accessibles deviennent
chauds pendant son fonctionnement. Ne touchez pas
les éléments chauffants.
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2. A\

Ne faites pas fonctionner I'appareil avec un minuteur
externe ou un systeme de commande a distance.

Il peut étre dangereux de laisser chauffer de la grais-
se ou de I'huile sans surveillance sur une table de
cuisson car cela pourrait provoquer un incendie.
N'essayez jamais d'éteindre un feu avec de I'eau.
Mettez a |'arrét 'appareil puis couvrez les flammes,
par exemple avec un couvercle ou une couverture
ignifuge.

N'entreposez rien sur les surfaces de cuisson.
N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer |'ap-
pareil.

Ne posez pas d'objets métalliques tels que couteaux,
fourchettes, cuilléres ou couvercles sur la table de
cuisson car ils pourraient chauffer.

Si la surface vitrocéramique est fissurée, mettez a |'ar-
rét I'appareil pour éviter tout risque d'électrocution.
Apres utilisation, éteignez toujours la zone de cuisson
a l'aide de la manette de commande correspondante

AN

et ne vous fiez pas a la détection des récipients.

INSTRUCTIONS DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT

L'appareil doit étre installé uni-
quement par un professionnel
qualifié.

e Retirez |'intégralité de I'emballage.

¢ N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagé.

e Suivez scrupuleusement les instruc-
tions d'installation fournies avec |'ap-
pareil.

e Respectez |'espacement minimal re-
quis par rapport aux autres appareils.

e L'appareil est lourd, prenez toujours
des précautions lorsque vous le dépla-

cez. Portez toujours des gants de sé-
curité.

Isolez les surfaces découpées a l'aide
d'un matériau d'étanchéité pour éviter
que la moisissure ne provoque de
gonflements.

Protégez la partie inférieure de I'appa-
reil de la vapeur et de I'humidité.
N'installez pas |'appareil pres d'une
porte ou sous une fenétre. Les réci-
pients chauds risqueraient de tomber
de |'appareil lors de I'ouverture de cel-
les-ci.

Si I'appareil est installé au-dessus de
tiroirs, assurez-vous qu'il y a suffisam-
ment d'espace entre le fond de |'ap-
pareil et le tiroir supérieur pour que
I'air puisse circuler.



¢ Assurez-vous de laisser un espace de
ventilation de 2 mm entre le plan de
travail et I'avant de I'unité qui se trou-
ve dessous. La garantie ne couvre pas
les dommages causés par 'absence
d'un espace de ventilation adéquat.

¢ Le dessous de I'appareil peut devenir
trés chaud. Nous vous recommandons
d'installer un panneau de séparation
ignifuge sous |'appareil pour en blo-
quer |'acceés.

Branchement électrique

AVERTISSEMENT
Risque d'incendie ou d'électro-
cution.

e L'ensemble des branchements électri-
ques doit étre effectué par un techni-
cien qualifié.

e L'appareil doit étre relié a la terre.

® Avant toute intervention, assurez-vous
que |'appareil est débranché.

e Utilisez le cable d'alimentation électri-
que approprié.

¢ Ne laissez pas le cable d'alimentation
s'emméler.

e Assurez-vous que le cable d'alimenta-
tion ou la fiche (si présente) n'entrent
pas en contact avec les surfaces bri-
lantes de |'appareil ou les récipients
brdlants lorsque vous branchez I'appa-
reil a des prises électriques situées a
proximité.

e Assurez-vous que |'appareil est bien
installé. Un céble d'alimentation lache
et inapproprié ou une fiche (si présen-
te) non serrée peuvent étre a l'origine
d'une surchauffe des bornes.

e Assurez-vous qu'une protection anti-
électrocution est installée.

e Utilisez un collier anti-traction sur le
céble.

¢ Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur (si présente) ni le cable d'ali-
mentation. Contactez le service aprés-

vente ou un électricien pour remplacer

le cable d'alimentation s'il est endom-
magé.

¢ L'installation électrique doit étre équi-
pée d'un dispositif d'isolement a cou-
pure omnipolaire. Le dispositif d'isole-
ment doit présenter une distance
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d'ouverture des contacts d'au moins
3mm.

¢ N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent
étre retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

2.2 Utilisation

AVERTISSEMENT
Risque de blessures, de brilures
ou d'électrocution.

e Utilisez cet appareil dans un environ-
nement domestique.

* Ne modifiez pas les caractéristiques
de cet appareil.

¢ Ne faites pas fonctionner |'appareil
avec un minuteur externe ou un syste-
me de commande a distance.

* Ne laissez jamais |'appareil sans sur-
veillance pendant son fonctionne-
ment.

e N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en
contact avec de |'eau.

¢ Ne posez pas de couverts ou de cou-
vercles sur les zones de cuisson. Elles
sont chaudes.

e Eteignez les zones de cuisson aprés
chaque utilisation. Ne vous fiez pas
uniquement au détecteur de récipient.

¢ N'utilisez jamais |'appareil comme
plan de travail ou comme plan de
stockage.

¢ Sila surface de I'appareil présente des
félures, débranchez immédiatement
I'appareil pour éviter tout risque
d'électrocution.

e Les porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de
30 cm des zones de cuisson a induc-
tion lorsque |'appareil est en cours de
fonctionnement.

AVERTISSEMENT
Risque d'explosion ou d'incen-
die.

e Les graisses et I'huile chaude peuvent
dégager des vapeurs inflammables.
Tenez les flammes ou les objets
chauds éloignés des graisses et de
['huile lorsque vous vous en servez
pour cuisiner.
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e Les vapeurs dégagées par |'huile trés risqueraient de rayer la surface vitro-

chaude peuvent provoquer une com-
bustion spontanée.

L'huile qui a servi contient des restes
d'aliments qui peuvent provoquer un
incendie a température plus faible que
I'huile n'ayant jamais servi.

Ne placez pas de produits inflamma-
bles ou d'éléments imbibés de pro-
duits inflammables a I'intérieur, a
proximité ou sur 'appareil.

Ne tentez pas d'éteindre un incendie
avec de |'eau. Débranchez |'appareil
et couvrez les flammes a 'aide d'un
couvercle ou d'une couverture a in-
cendie.

AVERTISSEMENT
Risque de dommage de I'appa-
reil.

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

Ne laissez pas le contenu des réci-
pients de cuisson s'évaporer.

Prenez soin de ne pas laisser tomber
d'objets ou de récipients sur I'appa-
reil. Sa surface risque d'étre endom-
magée.

Ne faites jamais fonctionner les zones
de cuisson avec des récipients de cuis-
son vides ou sans aucun récipient de
cuisson.

Ne placez jamais de papier aluminium
sur |'appareil.

N'utilisez pas de récipients en fonte
ou en aluminium, ni de récipients dont
le fond est endommagé et rugueux. lls

céramique. Soulevez toujours ces ob-
jets lorsque vous devez les déplacer
sur la surface de cuisson.

2.3 Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT
Risque de dommage de I'appa-
reil.

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

¢ Ne pulvérisez pas d'eau ni de vapeur
pour nettoyer |'appareil.

¢ Nettoyez I'appareil avec un chiffon
doux humide. Utilisez uniquement des
produits de lavage neutres. N'utilisez
pas de produits abrasifs, de tampons
a récurer, de solvants ou d'objets mé-
talliques.

2.4 Mise au rebut

AVERTISSEMENT
Risque de blessure ou d'asphy-
xie.

¢ Contactez votre service municipal
pour obtenir des informations sur la
marche a suivre pour mettre |'appareil
au rebut.

e Débranchez I'appareil de I'alimenta-
tion secteur.

¢ Coupez le cable d'alimentation et
mettez-le au rebut.
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3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
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Zone de cuisson a induction
Zone de cuisson a induction
Zone de cuisson a induction
Bandeau de commande

—d

3.1 Description du bandeau
de commande

(i)

Pour afficher le bandeau de com-
mande, allumez |'appareil en ap-
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Appuyez sur les touches sensitives pour faire fonctionner |'appareil. Les
affichages, les voyants et les signaux sonores indiquent quelles fonctions

sont activées.

Touche sensitive

Fonction

sToP
+
Go

.

Pour activer et désactiver la fonction
STOP+GO.

Affichage du niveau de cuis-
son

|

Pour indiquer le niveau de cuisson.

o)

Pour activer la fonction Bridge.

Affichage du minuteur

Pour indiguer la durée, en minutes.

BB

Voyant du minuteur de la zo-
ne de cuisson

Pour indiquer la zone de cuisson a la-
quelle se réfere la durée sélectionnée.

B

Pour verrouiller ou déverrouiller le ban-
deau de commande.

8

Pour choisir la zone de cuisson.

BE B

+/-

Pour augmenter ou diminuer la durée.
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4. UTILISATION QUOTIDIENNE
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Touche sensitive

Fonction

®©

Pour allumer et éteindre I'appareil.

Ld]

Pour activer la fonction Booster.

- -
N | I's)

Barre de commande

Pour régler le niveau de cuisson.

w

.2 Indicateurs du niveau de cuisson

Affichage

Description

n
1=

La zone de cuisson est désactivée.

(J-CH)

La zone de cuisson est activée.

. STO . s
La fonction *% est activée.

Go

@

La fonction de démarrage automatique de la cuisson
est activée.

(7

La fonction Booster est activée.

+ chiffre

Une anomalie de fonctionnement s'est produite.

&/E/0

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

Le dispositif de verrouillage/sécurité enfants est activé.

Le récipient est inapproprié ou trop petit ou bien il n'y a
pas de récipient sur la zone de cuisson.

La fonction d'arrét automatique est activée.

3.3 OptiHeat Control (étape 3
Voyant de chaleur résiduelle)

AVERTISSEMENT

G\ (2)\ (] La chaleur résiduelle

peut étre source de brllures !

OptiHeat Control indique le niveau de
chaleur résiduelle. Les zones de cuisson

4.1 Activation et désactivation

Appuyez sur (1) pendant 1 seconde pour
mettre en fonctionnement ou a l'arrét la
table de cuisson.

Le bandeau de commande s'allume lors-
que vous mettez en fonctionnement
I'appareil et s'éteint lorsque vous mettre
a l'arrét I'appareil.

a induction génerent la chaleur nécessai-
re directement sur le fond des plats de
cuisson. La table vitrocéramique est
chaude a cause de la chaleur des réci-
pients.

Lorsque |'appareil est a I'arrét, la seule
touche sensitive visible est celle-ci: (D .

4.2 Arrét automatique

Cette fonction arréte I'appareil
automatiquement si :

e Toutes les zones de cuisson sont dés-

activées ( ).



* Vous ne réglez pas le niveau de cuis-
son aprés avoir allumé |'appareil.

¢ Vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de com-
mande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon, etc.). Un si-
gnal sonore retentit pendant quelques
instants et 'appareil s'éteint. Retirez
I'objet du bandeau de commande ou
nettoyez celui-ci.

e L'appareil surchauffe (par ex., lorsque
tout le liquide s'est évaporé du réci-
pient). Laissez refroidir la zone de cuis-
son avant de réutiliser I'appareil.

¢ Vous utilisez des récipients inadaptés.
Le symbole [ Js'allume et |la zone de
cuisson se désactive automatique-
ment au bout de 2 minutes.

e Vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau
de cuisson. Au bout de quelques ins-
tants, (-] s'allume et I'appareil s'éteint.
Voir ci-dessous.

¢ La relation entre le niveau de cuisson
et les durées de la fonction d'arrét au-
tomatique :

* (0. (- (3)— 6 heures
* (4)-(3)— 5 heures
® (8)-(§) — 4 heures
* (10)- (4] — 1,5 heures

4.3 Niveau de cuisson

Appuyez sur le bandeau de sélection sur
le niveau de cuisson souhaité. Corrigez-
le au besoin, vers la droite ou la gauche.
Ne relachez pas la pression tant que le
niveau de cuisson souhaité n'est pas at-
teint. L'affichage indique le niveau de
cuisson.

5 - 9
P g

o .\

\
/
4
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)
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4.4 Fonction Bridge

La fonction Bridge couple deux zones
de cuisson de telle facon gu'elles fonc-
tionnent comme une seule.

Réglez d'abord le niveau de cuisson de
I'une des zones de cuisson.

Pour activer la fonction Bridge, appuyez
sur [0] . Pour régler ou modifier le niveau
de cuisson, appuyez sur |'une des tou-
ches sensitives.

Pour désactiver la fonction Bridge, ap-
puyez sur [0 ] . Les zones de cuisson
fonctionnent de nouveau de maniére in-
dépendante.

Lorsque vous n'utilisez qu'une seule zo-
ne de cuisson, nous vous recomman-
dons d'utiliser celle située a l'arriére. De
méme, lorsque vous utilisez un récipient
de grande taille, nous vous recomman-
dons de le placer vers la zone de cuisson
arriere.

4.5 Démarrage automatique
de la cuisson

La fonction de démarrage automatique
de la cuisson permet d'atteindre plus ra-
pidement le niveau de cuisson souhaité.
Cette fonction active le niveau de cuis-
son le plus élevé pendant un certain
temps (voir le schéma) puis redescend
au niveau sélectionné.

Pour activer la fonction de démarrage
automatique de la cuisson pour une zo-
ne de cuisson :

1. Appuyez sur la touche | P ( (F) s'affi-
che).

2. Réglez immédiatement le niveau de
cuisson souhaité. Au bout de 5 se-
condes, (A] s'affiche.

Pour désactiver cette fonction, modifiez

le niveau de cuisson.
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4.6 Fonction Booster

La fonction Booster vous permet d'aug-
menter la puissance des zones de cuis-
son a induction. La fonction Booster
peut étre activée pour une durée limitée
(voir le chapitre « Caractéristiques tech-
niques »). La zone de cuisson a induction
revient ensuite automatiquement au ni-
veau de cuisson le plus élevé. Pour acti-
ver cette fonction, appuyez sur [PJ ;
s'affiche. Pour la désactiver, modifiez le
niveau de cuisson.

4.7 Gestionnaire de puissance

Le gestionnaire de puissance répartit la
puissance disponible entre les zones de
cuisson (voir la figure). La fonction Boos-
ter augmente la puissance au niveau
maximal pour une zone de cuisson. La
puissance des autres zones de cuisson
diminue automatiquement. L'affichage
du niveau de cuisson de la zone a puis-
sance réduite oscille entre deux niveaux.

4.8 Minuteur

Minuteur dégressif

Utilisez le minuteur dégressif pour régler
la durée de fonctionnement de la zone
de cuisson.
Réglez le minuteur dégressif aprés
avoir sélectionné la zone de cuisson.
Vous pouvez régler le niveau de cuisson
avant ou apres avoir réglé le minuteur.
¢ Pour choisir la zone de cuisson : ap-
puyez sur @ a plusieurs reprises jus-
qu'a ce que l'indicateur de la zone de
cuisson correspondante s'affiche.

® Pour activer le minuteur dégressif :
appuyez sur la touche =+ du minuteur
pour régler la durée (de 00599 mi-
nutes). Lorsque le voyant de la zone
de cuisson clignote lentement, le
compte a rebours démarre.

¢ Pour vérifier la durée restante :
choisissez la zone de cuisson a |'aide
de (. Le voyant de la zone de cuis-
son clignote rapidement. L'affichage
indique la durée restante.

* Pour modifier le minuteur dégres-
sif : choisissez la zone de cuisson a
I'aide de (D) . Appuyez sur + ou — .

¢ Pour désactiver le minuteur : choisis-
sez la zone de cuisson & I'aide de (D).
Appuyez sur — . Le temps restant est
décompté jusqu'a i . Le voyant de
la zone de cuisson s'éteint.

Lorsque le compte a rebours touche a
sa fin, un signal sonore retentit et {0

clignote. La zone de cuisson se désac-
tive.

® Pour arréter le signal sonore : ap-
puyez sur ()

CountUp Timer (Minuteur
progressif)
Utilisez le CountUp Timer pour contréler

la durée de fonctionnement de la zone

de cuisson sélectionnée.

* Pour sélectionner la zone de cuisson
(si plusieurs zones sont en cours
d'utilisation) : appuyez sur (D a plu-
sieurs reprises jusqu'a ce que l'indica-



teur de la zone de cuisson correspon-
dante s'affiche.

¢ Pour activer la fonction CountUp Ti-
mer : appuyez sur — jusqu'a ce que
UP s'allume. Lorsque le voyant de la
zone de cuisson clignote lentement, le
minuteur démarre. L'affichage indi-
que, en alternance, UP et le nombre
de minutes écoulées.

¢ Pour contrdler la durée de fonction-
nement de la zone de cuisson sélec-
tionnée : choisissez la zone de cuis-

son a l'aide de (0 . Le voyant de la zo-
ne de cuisson clignote rapidement.
L'affichage indique la durée de fonc-
tionnement de la zone de cuisson.

* Pour désactiver le CountUp Timer :
choisissez la zone de cuisson a l'aide

de (D et appuyez sur 4 ou — pour
désactiver le minuteur. Le voyant de la
zone de cuisson s'éteint.

Minuterie

Vous pouvez utiliser le minuteur comme
minuterie lorsque vous n'utilisez pas les
zones de cuisson. Appuyez sur (1) . Ap-
puyez sur la touche =+ ou — du minuteur
pour régler la durée. Lorsque la durée
s'est écoulée, un signal sonore retentit

etOod clignote.
® Pour arréter le signal sonore : ap-
puyez sur (D

4.9 STOP+GO

. STOP .
La fonction "¢, permet de basculer si-

multanément toutes les zones de cuis-

son actives en position de maintien au

chaud ( ).

Il n'est désormais plus possible de modi-

fier le niveau de cuisson en cours % .

La fonction "% n’interrompt pas le minu-

teur.

¢ Pour activer cette fonction, appuyez
sur % . Le symbole (] s'allume.

¢ Pour désactiver cette fonction, ap-

STOP . .
puyez sur & . Le niveau de cuisson

précédent s'allume.
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4.10 Verrouillage

Pendant I'utilisation des zones de cuis-
son, vous pouvez verrouiller le bandeau
de commande, a |'exception de la tou-
che () . Ceci empéchera une modifica-
tion involontaire du niveau de cuisson.
Réglez tout d'abord le niveau de cuis-
son.

Pour démarrer cette fonction, appuyez
sur [/ . Le symbole (L] s'allume pendant
4 secondes.

Le minuteur reste allumé.

Pour mettre a I'arrét cette fonction, ap-
puyez sur [ . Le niveau de cuisson pré-
cédent s'allume.

Lorsque vous mettez |'appareil a |'arrét,
vous désactivez également cette fonc-
tion.

4.11 Dispositif de sécurité
enfants

Ce dispositif permet d'éviter une utilisa-
tion involontaire de I'appareil.

Pour activer le dispositif de sécurité
enfants

* Activez l'appareil avec (1) . Ne sélec-
tionnez aucun niveau de cuisson.

* Appuyez sur [5] pendant 4 secondes.
Le symbole (L ] s'allume.

* Désactivez |'appareil avec (1) .

Pour désactiver le dispositif de
sécurité enfants

* Activez I'appareil avec (1) . Ne sélec-

tionnez aucun niveau de cuisson. Ap-
puyez sur [ pendant 4 secondes. Le
symbole ] s'allume.

* Désactivez |'appareil avec (1) .

Pour désactiver le dispositif de
sécurité enfants pour une seule
session de cuisson

L]

Activez I'appareil avec (1) . Le symbole
s'allume.

* Appuyez sur [f] pendant 4 secondes.
Réglez le niveau de cuisson dans les
10 secondes qui suivent Vous pouvez
utiliser I'appareil.

¢ Lorsque vous éteignez |'appareil en

appuyant sur (1), la sécurité enfants
fonctionne a nouveau.
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4.12 OffSound Control
(Désactivation et activation
des signaux sonores)

Désactivation des signaux
sonores

Mettez I'appareil a I'arrét.

Appuyez sur (1) pendant 3 secondes.
Tous les indicateurs s'allument et s'étei-
gnent. Appuyez sur [f] pendant 3 secon-
des. [b0) s'allume, le signal sonore est ac-
tivé. Appuyez sur -, b s'allume, le si-
gnal sonore est désactivé.

Lorsque cette fonction est activée, |'ap-
pareil émet des signaux sonores unique-
ment dans les circonstances suivantes :

5. CONSEILS UTILES

ZONES DE CUISSON A INDUC-
TION

Sur les zones de cuisson a induction, un
champ électromagnétique puissant
chauffe les récipients trés rapidement.

5.1 Récipients de cuisson
compatibles avec les zones de
cuisson a induction

Utilisez des récipients adaptés
aux zones de cuisson a induction.

Matériaux des récipients

¢ adaptés : fonte, acier, acier émaillé,
acier inoxydable, fond multicouche
(homologué par le fabricant).

e inadaptés : aluminium, cuivre, laiton,
verre, céramique, porcelaine.

Un récipient convient a 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 maxi-
mal.

e ... un aimant adhére au fond du réci-
pient.

Le fond du récipient de cuisson
doit étre aussi plat et épais que
possible.

quand vous appuyez sur (1

e quand le minuteur arrive en fin de
course

¢ quand le décompte se termine

e quand vous posez un objet sur le ban-
deau de commande.

Activation des signaux sonores

Mettez I'appareil a I'arrét.

Appuyez sur (1) pendant 3 secondes.
Tous les indicateurs s'allument et s'étei-
gnent. Appuyez sur [§] pendant 3 secon-
des. [b § s'allume, le signal sonore est
désactivé. Appuyez sur =, [bJ) s'allume.
Les signaux sonores sont activés.

Dimensions du récipient de cuisson :
les zones de cuisson a induction s'adap-
tent automatiquement au diametre du
fond du récipient utilisé, jusqu'a une cer-
taine limite.

5.2 Utilisation des zones de
cuisson

& IMPORTANT

Posez le récipient sur la croix se trouvant
sur la surface de cuisson. Recouvrez
complétement la croix. La zone magnéti-
que au fond du récipient doit avoir un
diamétre minimum de 125 mm. Les zo-
nes de cuisson a induction s'adaptent
automatiquement au diamétre du fond
du récipient utilisé. Les récipients de
grande taille peuvent reposer sur deux
zones de cuisson en méme temps.

5.3 Bruit pendant le
fonctionnement

Si vous entendez :

e un craquement : le récipient est com-
posé de différents matériaux (concep-
tion "sandwich").

e un bruit de sifflement : vous utilisez
une ou plusieurs zones de cuisson



avec des niveaux de cuisson élevés et
le récipient est composé de différents
matériaux (conception "sandwich").

¢ Un bourdonnement : vous utilisez des
puissances élevées.

e Un cliquetement : des commutations
électriques se produisent.

e Un sifflement, un bourdonnement : le
ventilateur fonctionne.

Les bruits décrits sont normaux et ne

constituent pas un dysfonctionne-

ment.

5.4 Economies d'énergie

Comment réaliser des écono-
mies d'énergie

e Sipossible, couvrez toujours les réci-
pients de cuisson avec un couvercle
pendant la cuisson.

e Déposez toujours le récipient sur la
zone de cuisson avant de mettre celle-
ci en fonctionnement.

® Vous pouvez utiliser la chaleur rési-
duelle pour conserver les aliments au
chaud ou pour faire fondre.

@ Efficacité de la zone de cuisson
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plus petit que le diameétre minimal re-
commandé ne regoit qu'une petite par-
tie de la puissance générée par la zone
de cuisson. Pour connaitre les diametres
minimaux, reportez-vous au chapitre

« Caractéristiques techniques ».

5.5 Oko Timer (Minuteur Eco)

O

Pour réaliser des économies
d'énergie, la zone de cuisson se
désactive automatiquement
avant le signal du minuteur. La
différence de temps de fonction-
nement dépend du niveau et de
la durée de cuisson.

5.6 Exemples de cuisson

Le rapport entre le niveau de cuisson et
la consommation énergétique de la zo-
ne de cuisson n'est pas linéaire.

Lorsque vous augmentez le niveau de
cuisson, l'augmentation énergétique de
la zone de cuisson n'est pas proportion-
nelle.

Cela signifie que la zone de cuisson utili-
sée a un niveau de cuisson moyen utilise
moins de la moitié de sa puissance.

(1)

Les valeurs figurant dans le ta-
bleau suivant sont fournies a titre

L'efficacité de la zone de cuisson est liée indicatif.
au diametre du récipient. Un récipient
Ni- Utilisation : Durée Conseils Consom-
vea mation
u énergéti-
de que nomi-
cui nale
sso
n
Maintenir au chaud les selon les Mettez un couvercle 3%
1 plats que vous venez  besoins. sur le récipient
de cuire
1-  Sauce hollandaise, fai- 5-25 min Remuez de tempsen 3-8 %
3 re fondre : du beurre, temps
du chocolat, de la gé-
latine
1- Solidifier: omelettes  10-40min Couvrez pendantla 3-8%

3 baveuses, ceufs au plat

cuisson.
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Ni- Utilisation : Durée Conseils Consom-
vea mation
u énergéti-
de que nomi-
cui nale
sso
n
3- Cuireafeudouxleriz 25-50min  Ajoutez au moins 8-13%
5 et les plats a base de deux fois plus d'eau

produits laitiers ; ré- que de riz. Remuez

chauffage des plats car les aliments a ba-

cuisinés se de lait se séparent

durant la cuisson.

5-  Cuire les légumes, le  20-45min  Ajoutez quelques 13-18%

7 poisson, la viande a la cuillerées a soupe de

vapeur liquide
7 - Cuire des pommes de 20 -60 min  Utilisez max. % | 18-25%
9  terre alavapeur d'eau pour 750 g de

pommes de terre.

7 - Cuire de grandes 60 - Ajoutez jusqu'a 3 | 18-25%
9 quantités d'aliments, 150 min de liquide, plus les

rago(ts et soupes ingrédients.

9 -  Poéler afeu doux:es- aubesoin Retournez a la moitié 25-45%
12 calopes, cordons du temps

bleus de veau, cotelet-

tes, rissoles, saucisses,

foie, roux, ceufs, cré-

pes, beignets

12 - Poéler a feu vif des 5-15 min Retournez a la moitié 45-64 %
13 pommes de terre ris- du temps
solées, filets, steaks

14 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, griller la viande 100 %
(goulasch, beeuf braisé), cuire des frites.

LPj Faire bouillir une grande quantité d'eau. Le gestionnaire de
puissance est activé.

6. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Nettoyez |'appareil aprés chaque utilisa- Pour enlever les salissures :

tion. ‘ o ) 1. - Enlevez immédiatement : plasti-
Utlllsdez toluj?ursddes récipients de cuis- que fondu, films plastiques et ali-
son dont le Tond est propre. ments contenant du sucre. Sinon,

la saleté pourrait endommager
I'appareil. Utilisez un racloir spé-
cial pour la vitre. Tenez le racloir
incliné sur la surface vitrée et fai-
tes glisser la lame du racloir pour
enlever les salissures.

@ Les égratignures ou les taches

sombres sur la vitrocéramique
n'ont aucune influence sur le
fonctionnement de I'appareil.



— Une fois que I'appareil a suffi- 2.
samment refroidi, enlevez : tra-
ces de calcaire et d'eau, projec-
tions de graisse, décolorations 3.
métalliques luisantes. Utilisez un

gent.

agent de nettoyage pour vitrocé-
ramique ou acier inoxydable.
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Nettoyez |'appareil a I'aide d'un chif-
fon humide et d'un peu de déter-

Et enfin, essuyez I'appareil a I'aide
d'un chiffon propre.

7. EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

Probleme

Cause probable

Solution

Vous ne pouvez pas allu-
mer |'appareil ou le faire
fonctionner.

Allumez de nouveau
I'appareil et réglez le ni-
veau de cuisson en
moins de 10 secondes.

Vous avez appuyé sur
plusieurs touches sensiti-
ves en méme temps.

N'appuyez que sur une
seule touche sensitive a
la fois.

La fonction STOP+GO
est activée.

Reportez-vous au chapi-
tre « Utilisation quoti-
dienne ».

Il'y a de I'eau ou des ta-
ches de graisse sur le
bandeau de commande.

Nettoyez le bandeau de
commande.

Un signal sonore retentit
et I'appareil s'éteint.

Un signal sonore retentit
lorsque |'appareil est
éteint.

Vous avez posé quelque
chose sur une ou plu-
sieurs touches sensitives.

Retirez 'objet des tou-
ches sensitives.

L'appareil s'éteint.

Vous avez posé quelque
chose sur la touche sen-

sitive @ .

Retirez |'objet de la tou-
che sensitive.

Le voyant de chaleur ré-
siduelle ne s'allume pas.

La zone de cuisson n'est
pas chaude parce qu'elle
n'a fonctionné que peu
de temps.

Si la zone de cuisson a
eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a
votre service apres-ven-
te.

La fonction de démarra-
ge automatique de la
cuisson ne fonctionne
pas.

La zone de cuisson est
chaude.

Laissez la zone de cuis-
son refroidir.

Le niveau de cuisson le
plus élevé est réglé.

Le niveau de cuisson le
plus élevé est identique
3 la fonction de démarra-
ge automatique de la
cuisson.
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Probleme

Cause probable

Solution

Le niveau de cuisson
change.

Le gestionnaire de puis-
sance est activé.

Reportez-vous au chapi-
tre « Gestionnaire de
puissance ».

Les touches sensitives
sont chaudes.

Le récipient est trop
grand ou vous l'avez pla-
cé trop prés des com-
mandes.

Placez les récipients de
grande taille sur les zo-
nes de cuisson arriére, si
nécessaire.

Aucun signal sonore ne
se fait entendre lorsque
vous appuyez sur les tou-
ches sensitives du ban-
deau.

Les signaux sonores sont
désactivés.

Activez les signaux (re-
portez-vous au chapitre
« Commande sans

son »).

(-] s'allume.

La fonction d'arrét auto-
matique est activée.

Eteignez I'appareil puis
allumez-le de nouveau.

s'allume.

La fonction Sécurité en-
fants ou Verrouillage est
activée.

Reportez-vous au chapi-
tre « Utilisation quoti-
dienne ».

(F)s'allume.

Aucun récipient ne se
trouve sur la zone de
cuisson.

Placez un récipient sur la
zone de cuisson.

Le récipient n'est pas
adapté.

Utilisez un récipient
adapté.

Le diametre du fond du
récipient est trop petit
pour la zone de cuisson.

Utilisez un récipient de
dimensions appropriées.

Le récipient de cuisson
ne recouvre pas comple-
tement la croix / le carré.

Recouvrez compléte-
ment la croix / le carré.

et un chiffre s'affi-
chent.

Une erreur s'est produite
dans |'appareil.

Débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique
pendant quelques minu-
tes. Déconnectez le fu-
sible de I'installation do-
mestique. Rebranchez
I'appareil. Si (£]s'allume
a nouveau, contactez vo-
tre service apres-vente.

(E3) s'allume.

Le branchement électri-
que n'est pas adapté. La
tension d'alimentation
est hors limites.

Demandez a un électri-
cien qualifié de vérifier
I'installation.
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Probleme

Cause probable

Solution

(4] s'allume.

Une erreur s'est produite
dans |'appareil car un ré-
cipient chauffe a vide. La
protection anti-surchauf-
fe des zones de cuisson
et I'arrét automatique
sont activés.

Eteignez I'appareil. Enle-
vez le récipient chaud.
Au bout d'environ 30 se-
condes, remettez la zone
de cuisson en fonction-
nement. Si le récipient
était la cause du proble-
me, le message d'erreur
disparait de |'affichage,
mais |'indicateur de cha-
leur résiduelle peut de-
meurer. Laissez le réci-
pient refroidir et repor-
tez-vous au chapitre

« Récipients de cuisson
compatibles avec les zo-
nes de cuisson a induc-
tion » pour voir si votre
récipient est compatible
avec |'appareil.

(E7) s'allume.

Le ventilateur de refroi-
dissement est bloqué.

Assurez-vous qu'aucun
objet ne bloque le venti-
lateur de refroidisse-
ment. Si s'allume a
nouveau, contactez votre
service aprés-vente.

(E8) s'allume.

Le branchement électri-
que n'est pas adapté.
L'appareil n'est branché
qu'a une seule phase.

Branchez 'appareil com-
me illustré.

Si les indications ci-dessus ne vous per-
mettent pas de remédier au probléeme,
veuillez vous adresser a votre revendeur
ou au service apres-vente. Veuillez lui
fournir les informations figurant sur la
plaque signalétique, la combinaison a 3
lettres et chiffres pour la vitrocéramique
(située dans un des coins de la table de
cuisson) et le type de message d'erreur
qui s'affiche.

8. INSTALLATION

& AVERTISSEMENT
Reportez-vous aux chapitres con-
cernant la sécurité.

@ Avant l'installation

Veillez a faire fonctionner I'appareil cor-
rectement. En cas d'erreur de manipula-
tion de la part de I'utilisateur, le dépla-
cement du technicien du service aprés-
vente ou du magasin vendeur peut étre
facturé méme en cours de garantie. Les
instructions relatives au service aprés-
vente et aux conditions de garantie figu-
rent dans le livret de garantie.

Avant |'installation de I'appareil, notez
ci-dessous les informations figurant sur
la plaque signalétique. La plaque signa-
létique se trouve au bas de I'enveloppe
extérieure de |'appareil.

e Modéle .....coocoevenien.
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8.2 Cable d'alimentation

© PNC i
e Numéro de série .......cccc....... . . . R
e L'appareil est fourni avec le cable
. d'alimentation.
8.1 Apparells encastrables e Sile cable d'alimentation est endom-
magé, il doit étre remplacé par un ca-

e Les appareils encastrables ne peuvent
étre mis en fonctionnement qu'apres
avoir été installés dans des meubles et
sur des plans de travail homologués et

adaptés.

ble spécial (type HOSBB-F Tmax 90 °C
ou de calibre supérieur). Contactez
votre service aprés-vente.

8.3 Montage

' AL *min. 2mm

A B

min. 500 mm 30 mm
.~
12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38 mm 31 mm

A B

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38 mm 31 mm

P
B* Ar, *min.2mm B T
b |: b |:
— -— = -
<20 mm > 20 mm
y
min min. 500 mm

+1 1
min~ <420 m 560""'m
55mm

¥
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X
[/

min.
< 38 mm
min.
2 mm

Si vous utilisez une enceinte de protec-

tion (accessoire en option”), I'espace de
circulation d'air de 2 mm et le fond de
protection installé directement sous |'ap-
pareil ne sont plus nécessaires.

Vous ne pouvez pas utiliser le boitier de
protection si vous installez I'appareil au-
dessus d'un four.

1) L'enceinte de protection n'est pas disponible dans tous les pays. Veuillez contacter

votre revendeur

local.

9. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

Modell HK673532FB
Typ 58 GAD C4 AU

Induction 7.4 kW
Ser.Nr. ...
AEG

Prod.Nr. 949 595 274 00
220-240V 50 - 60 Hz
Made in Germany

7.4 kW

(T

Puissance des zones de cuisson

Zone de cuis-
son

Puissance no- Fonction Durée maxi- Diameétre mi-
minale (ni- Booster acti- male de la nimal du réci-

veau de cuis- vée [W]
son max.) [W]

fonction pient [mm]
Booster [min]

Arriere droite 1800/ 3500W 2800/ 5200W 5 145
— 180/

280 mm

Arriere gau-  2300W 3200W 10 125
che —

210 mm
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Zone de cuis- Puissance no- Fonction Durée maxi- Diameétre mi-

son minale (ni- Booster acti- male de la nimal du réci-
veau de cuis- vée [W] fonction pient [mm]
son max.) [W] Booster [min]

Avant gauche 2300W 3200W 10 125

— 210 mm

La puissance des zones de cuisson peut
légérement différer des données du ta-

10. EN MATIERE DE PROTECTION

Recyclez les matériaux portant le

Al s
symbole & . Déposez les emballages
dans les conteneurs prévus a cet
effet.
Contribuez a la protection de
|'environnement et a votre sécurité,
recyclez vos produits électriques et

bleau. Elle dépend de la matiére et des
dimensions du récipient.

DE L'ENVIRONNEMENT

électroniques. Ne jetez pas les
appareils portant le symbole & avec
les ordures ménageres. Emmenez un
tel produit dans votre centre local de
recyclage ou contactez vos services
municipaux.
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PARA OBTENER RESULTADOS PERFECTOS

Gracias por escoger este producto AEG. Este articulo ha sido creado para ofrecer un
rendimiento impecable durante muchos afos, con innovadoras tecnologias que facilitaran su
vida y prestaciones que probablemente no encuentre en electrodomésticos corrientes. Por
favor, dedique algunos minutos a la lectura para disfrutar de todas sus ventajas.

Visite nuestro sitio web para:

@ Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacién de servicio:
@ www.aeg.com

Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
@ www.aeg.com/productregistration

Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su aparato:
ﬂ% www.aeg.com/shop

ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Al contactar con el Servicio, cerciérese de tener la siguiente informacién a mano.

La informacién se puede encontrar en la placa de caracteristicas. Modelo, PNC, Nimero de
serie.

& Advertencia - Precaucién-Informacién sobre seguridad.
@ Datos y recomendaciones generales

Informacién medioambiental

Salvo modificaciones.
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1. INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente
las instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
responsable de los dafnos y lesiones causados por una
instalacidn y uso incorrectos. Guarde siempre las ins-
trucciones junto con el aparato para futuras consultas.

1.1 Seguridad de nifos y personas vulnerables

/I ADVERTENCIA
Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o incapaci-
dad permanente.

e Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afos
en adelante y por personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén disminuidas o que ca-
rezcan de la experiencia y conocimientos suficientes
para manejarlo, siempre que cuenten con la supervi-
sion de una persona que se responsabilice de su se-
guridad.

* No deje que los nifios jueguen con el aparato.

* Mantenga los materiales de embalaje alejados de los
nifos.

* Mantenga a los nifios y mascotas alejados del apara-

to cuando esté funcionando o enfridndose. Las piezas
de facil acceso estan calientes.

e Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad pa-
ra nifios, se recomienda activarlo.

e Evite que un nino lleve a cabo la limpieza y el mante-
nimiento de usuario sin la supervisién adecuada.

1.2 Seguridad general

e El aparato y las piezas accesibles se calientan mucho
durante el funcionamiento. No toque las resistencias.

* No accione el aparato con un temporizador externo
ni con un sistema de mando a distancia independien-
te.
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Cocinar con grasa o aceite sin estar presente puede
resultar peligroso, ya que podria ocasionarse un in-
cendio.

Nunca intente apagar un fuego con agua; apague el
aparato y cubra la llama con una tapa o una manta ig-
nifuga.

No utilice las superficies de coccidn para almacenar
alimentos.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el apara-
to.

No deje objetos metélicos, como cuchillos, tenedo-
res, cucharas o tapas sobre la superficie de cocciéon
para evitar que se calienten.

Si la superficie vitroceramica esté agrietada, apague
el aparato para evitar el riesgo de descarga eléctrica.

Tras el uso, apague la zona de coccién con el mando

y no preste atencion al detector de tamano.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacién

ADVERTENCIA
Sélo una persona cualificada
puede instalar el aparato.

¢ Retire todo el embalaje.

e No instale ni utilice un aparato dafa-
do.

e Siga las instrucciones de instalacién
suministradas con el aparato.

® Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas electro-
domésticos y mobiliario.

e El aparato es pesado, tenga cuidado
siempre cuando lo mueva. Utilice
siempre guantes de proteccion.

¢ Proteja las superficies cortadas con un
material sellante para evitar que la hu-
medad las hinche.

* Proteja la parte inferior del aparato
del vapor y la humedad.

No instale el aparato junto a una puer-
ta o debajo de una ventana. De esta
forma se evita que los recipientes ca-
lientes caigan del aparato cuando la
puerta o la ventana estén abiertas.

Cuando instale el aparato encima de
cajones, asegurese de que hay sufi-
ciente espacio entre la parte inferior
del aparato y el cajon superior para
que circule el aire.

Deje un espacio de ventilacion de 2
mm entre la encimera y el frente de la
unidad situada bajo ella. La garantia
no cubre los dafios causados por la
falta de una ventilacién adecuada.

La base del aparato se puede calen-
tar. Se recomienda colocar un panel
de separacién no combustible bajo el
aparato para evitar acceder a la base.
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Conexidn eléctrica

ADVERTENCIA
Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

® Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

e El aparato debe quedar conectado a
tierra.

¢ Antes de efectuar cualquier tipo de
operacién, compruebe que el aparato
esté desenchufado de la corriente
eléctrica.

e Utilice el cable de red eléctrica ade-
cuado.

e Coloque los cables eléctricos de for-
ma que no se puedan enredar.

* Asegurese de que el cable o el enchu-
fe (en su caso) no toquen el aparato
caliente ni utensilios de cocina calien-
tes cuando conecte el aparato a las
tomas cercanas.

* Asegurese de que el aparato estd ins-
talado correctamente. Un cable de red
o enchufe (en su caso) flojo o inade-
cuado puede provocar que el terminal
se caliente en exceso.

* Asegurese de que hay instalada una
proteccidon contra descargas eléctri-
cas.

e Establezca la descarga de traccion del
cable.

* Asegurese de no provocar dafios en el
enchufe (en su caso) ni en el cable de
red. Péngase en contacto con un elec-
tricista o con el servicio técnico para
cambiar un cable de red dafiado.

¢ Lainstalacién eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permi-
ta desconectar el aparato de todos los
polos de la red. El dispositivo de aisla-
miento debe tener una apertura de
contacto con una anchura minima de
3 mm.

e Use Unicamente dispositivos de aisla-
miento apropiados: linea con protec-
cién contra los cortocircuitos, fusibles
(tipo tornillo que puedan retirarse del
soporte), dispositivos de fuga a tierra
y contactores.

2.2 Uso

ADVERTENCIA
Riesgo de lesiones, quemaduras
o descargas eléctricas.

e Utilice este aparato en entornos do-
mésticos.

* No cambie las especificaciones de es-
te aparato.

¢ No utilice un temporizador externo ni
un sistema de mando a distancia se-
parado para utilizar el aparato.

¢ No deje nunca el aparato desatendido
mientras esté en funcionamiento.

¢ No utilice el aparato con las manos
mojadas o cuando esté en contacto
con el agua.

¢ No coloque cubiertos ni tapaderas so-
bre las zonas de coccién. Pueden al-
canzar temperaturas elevadas.

® Apague las zonas de coccién después
de cada uso. No preste atencién al
detector de tamafio.

¢ No utilice el aparato como superficie
de trabajo o almacenamiento.

e Sila superficie del aparato esté agrie-
tada, desconecte inmediatamente el
aparato de la fuente de alimentacién.
De esta forma evitara descargas eléc-
tricas.

e |os usuarios que tengan marcapasos
implantados deberan mantener una
distancia minima de 30 cm de las zo-
nas de induccién cuando el aparato
esté funcionando.

ADVERTENCIA
Existe peligro de explosién o in-
cendio.

e Las grasas o aceites calientes pueden
generar vapores inflamables. Manten-
ga las llamas u objetos calientes aleja-
dos de grasas y aceites cuando cocine
con ellos.

e Los vapores que liberan los aceites
muy calientes pueden provocar com-
bustiones imprevistas.

El aceite usado, que puede contener
restos de alimentos, puede provocar
incendios a temperaturas mas bajas
que el aceite utilizado por primera
vez.



¢ No coloque productos inflamables ni
objetos mojados con productos infla-
mables, dentro, cerca o encima del
aparato.

¢ No intente apagar un fuego con agua.
Desconecte el aparato y cubra la llama
con una tapa o manta para el fuego.

ADVERTENCIA
Podria dafiar el aparato.

¢ No coloque ningln utensilio de cocina
caliente en el panel de control.

* No deje que el contenido de los uten-
silios de cocina hierva hasta evaporar-
se.

e Evite la caida de objetos o utensilios
de cocina en el aparato. La superficie
puede dafnarse.

* No encienda las zonas de coccidn sin
utensilios de cocina o con éstos va-
cios.

* No coloque papel de aluminio sobre
el aparato.

¢ Los utensilios de cocina de hierro o
aluminio fundido, o que tengan la ba-
se dafiada, pueden arafiar la vitrocera-
mica. Levante siempre estos objetos
cuando tenga que moverlos sobre la
superficie de coccion.
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2.3 Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA
Podria danar el aparato.

e Limpie periddicamente el aparato pa-
ra evitar el deterioro del material de la
superficie.

¢ No utilice pulverizadores ni vapor de
agua para limpiar el aparato.

e Limpie el aparato con un pafio suave
humedecido. Utilice sélo detergentes
neutros. No utilice productos abrasi-
vos, estropajos duros, disolventes ni
objetos de metal.

2.4 Desecho

ADVERTENCIA
Existe riesgo de lesiones o asfi-
xia.

® Pongase en contacto con las autorida-
des locales para saber como desechar
correctamente el aparato.

¢ Desconecte el aparato de la red.

e Corte el cable de conexién alaredy
deséchelo.

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

—

Zona de coccidn por induccidon
Zona de coccién por induccién
Zona de coccién por induccién
Panel de control

3.1 Disposicién panel de
control

@ Para ver el panel de control, acti-
ve el aparato con ()
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Utilice los sensores para accionar el aparato. Las pantallas, indicadores y
sefiales acusticas anuncian qué funciones estan en funcionamiento.

Sensor

Funcién

STOP

Para activar y desactivar la funcién
STOP+GO.

Indicador del nivel de calor

Muestra el nivel de calor.

B U

Para activar la funcion Puente.

Muestra la hora en minutos.

Indicador del temporizador

Indicadores de tiempo de la
zona de coccidn

Muestran la zona de coccién para la
que se ha ajustado la hora.

Para bloguear y desbloquear el panel
de control.

B &
B O

Para seleccionar la zona de coccién.

Para aumentar o disminuir el tiempo.

B /-
B 0

Para activar y desactivar el aparato.

L &

Para activar la funcién Power.

Barra de control

Para ajustar la temperatura.

3.2 Indicacién de la temperatura en pantalla

Pantalla

Descripcién

La zona de coccidn estéd apagada.

(J-CH)

La zona de coccidén estéd en funcionamiento.

La funcion "% esté activada.

() Se usa la funcién de calentamiento automatico.
(A La funcién Power esta activada.

+ nUmero Hay un fallo de funcionamiento.

&/E/0

OptiHeat Control (indicador de calor residual de 3 pa-

sos): seguir cocinando/mantener caliente/calor residual.

Las funciones de bloqueo/blogueo de seguridad para
nifios estan activadas.
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Pantalla Descripcion
El recipiente es inadecuado o demasiado pequefo, o
no se ha colocado ningln recipiente sobre la zona de
coccion.
G Se usa la funcion de desconexidn automatica.

3.3 OptiHeat Control
(indicador de calor residual de
3 pasos)

ADVERTENCIA

G\ (2)\ (] Riesgo de quema-

duras por calor residual!

4. USO DIARIO

4.1 Activaciéon y desactivacion

Toque (D) durante 1 segundo para en-
cender o apagar el aparato.

El panel de control se enciende tras acti-
var el aparato y se apaga tras desactivar-
lo.

Mientras el aparato estéd desactivado,

sélo es visible el sensor (1) .

4.2 Desconexion automatica

La funcién desconecta
automaticamente el aparato siempre
que:

¢ Todas las zonas de coccidn estén apa-

gadas ((8)).

® no se ajusta un nivel de calor después
de encender el aparato

¢ Se vierte algo o se coloca algin obje-
to sobre el panel de control durante
més de 10 segundos (un recipiente, un
trapo, etc.). Se emite una sefial acusti-
ca durante un momento y el aparato
se apaga. Retire el objeto o limpie el
panel de control.

El aparato estd demasiado caliente
(por ejemplo, el contenido de un reci-
piente ha hervido hasta agotarse el li-
quido). Espere a que la zona de coc-
cién se enfrie antes de utilizar el apa-
rato de nuevo.

Se utiliza un utensilio inadecuado. Se
ilumina el simbolo (£ ]y la zona de

OptiHeat Control muestra el nivel de ca-
lor residual. Las zonas de coccién por in-
duccién generan el calor necesario para
cocinar directamente en la base del reci-
piente, lo que hace que la superficie vi-
troceramica se caliente por el calor resi-
dual del mismo.

coccidén se apaga automaticamente
después de 2 minutos.

¢ No apague una zona de coccidn ni
cambie la temperatura. Al cabo de un
cierto tiempo, se enciende el simbolo
(-]y se apaga el aparato. Véase a con-
tinuacion.

e Larelacién entre el ajuste de tempera-
turay las horas de la funcién de Des-
conexién automatica:

* (), (-3 —6bhoras
* (4)-(3]—5 horas
* (8- (8) — 4 horas
* (10)- (4] —1,5horas

4.3 Ajuste de temperatura

Toque el nivel de calor en la barra de
control. Cdmbielo hacia la derecha o la
izquierda si fuera necesario. No suelte la
barra hasta que tenga el nivel de calor
correcto. El indicador muestra el ajuste
de temperatura.
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4.4 Funcién Puente

La funcién Puente conecta dos zonas de
coccién de forma que funcionen como si
fueran una.

Seleccione en primer lugar el nivel de
calor de una de las zonas.

Para activar la funcién Puente, pulse [§].
Si desea ajustar o cambiar el nivel de ca-
lor, pulse uno de los sensores.

Para desactivar la funcién Puente, toque
[0]. Las zonas de coccién funcionan de
manera independiente.

Cuando use solo una zona de coccién
de la pareja, se recomienda usar la zona
de coccidn trasera. Asimismo, cuando
use grandes recipientes, se recomienda
colocarlos cerca de la zona de coccidn
trasera.

4.5 Calentamiento automatico

Puede ajustar el calor necesario de for-
ma mas rapida si activa la funcion Calen-
tamiento automatico. Esta funcion ajusta
el calor més alto durante un tiempo
(consulte el gréfico) y a continuacion lo
reduce hasta el ajuste adecuado.

Para iniciar la funcién de Calentamiento
automatico para una zona de cocciodn:

1. Toque &j ((P) aparece en la panta-
[la).

2. Toque inmediatamente el ajuste de
calor necesario. Transcurridos 5 se-
gundos, (R) aparece en la pantalla.

Para detener la funcién cambie el ajuste

de temperatura.

®

© o = N

- N W NN ®

o

4.6 La funcién Power

La funcién Power suministra potencia
adicional a las zonas de coccién por in-
duccién. La funcién Power se puede ac-
tivar durante un periodo de tiempo limi-
tado (consulte el capitulo sobre Informa-
cién técenica). Transcurrido ese tiempo, la
zona de coccién por induccién adopta
automaticamente el nivel de temperatu-
ra méas alto. Para activarla, toque [PJ, y
se encendera (P) . Para desactivarla,
cambie el nivel de temperatura.

4.7 Gestion de energia

La funcién de gestion de energia divide
la potencia entre las zonas de coccién
(consulte la ilustracion). La funcién Power
aumenta al maximo la dltima potencia
seleccionada para una zona de coccién.
La potencia disminuye automaticamente
en otras zonas de coccién. La pantalla
de ajuste de calor para la zona reducida
cambia entre dos niveles.




4.8 Temporizador

Temporizador

Utilice el temporizador para regular el

tiempo que desee mantener encendida

una zona de coccién.

Ajuste el temporizador después de se-

leccionar la zona de coccidn.

Elija el nivel de calor antes o después de

ajustar el temporizador.

¢ Para seleccionar la zona de coccién:
toque el sensor (1) varias veces hasta
que se encienda el indicador de la zo-
na de coccidon que desea.

¢ Para activar el temporizador: toque
la parte =+ del temporizador para pro-
gramar el tiempo (BB -99 minutos).
La cuenta atrds comenzara en cuanto
el indicador de la zona de coccién
parpadee mas lentamente.

® Para comprobar el tiempo restante:
seleccione la zona de coccién con (D).
El indicador de la zona de coccién co-
mienza a parpadear rdpidamente. La
pantalla muestra el tiempo que que-
da.

¢ Para cambiar el temporizador: selec-
cione la zona de coccién con (D) . To-
queto—.

¢ Para desactivar el temporizador: se-
leccione la zona de coccion con (D).
Toque — . El tiempo restante se sigue
descontando hasta llegar a {4 . El in-
dicador de la zona de coccidn se apa-
ga.

Al finalizar la cuenta atréas, suena la se-
fial acUstica y L] parpadea. Se apaga
la zona de coccidn.

¢ Para detener la sefial acustica: toque

CountUp Timer (temporizador
de cronometraje)

Utilice CountUp Timer para supervisar el

tiempo de funcionamiento de la zona de

coccion.

¢ Para seleccionar la zona de coccién
(si hay mas de 1 zona): toque el sen-
sor (D) varias veces hasta que se en-
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cienda el indicador de la zona de coc-
cién que desea.

* Para activar CountUp Timer: toque la
parte — del temporizador para que se
encienda UP . La cuenta de cronéme-
tro comienza cuando el indicador de
la zona de coccidn parpadea mas len-
tamente. La pantalla alterna entre UP y
el tiempo transcurrido (minutos).

® Para ver el tiempo de funcionamien-
to de la zona de coccién: seleccione
la zona de coccién con (1) . El indica-
dor de la zona de coccidén comienza a
parpadear rapidamente. La pantalla
muestra el tiempo de funcionamiento
de la zona de coccidn.

* Para desactivar el temporizador
CountUp Timer: seleccione la zona
de coccion con (D y pulse 4+ 0 — pa-
ra desactivar el temporizador. El indi-
cador de la zona de coccidn se apaga.

Minutero

Puede utilizar el temporizador como Mi-
nutero mientras no funcionen las zonas
de coccién. Toque ). Toque o0 —
del temporizador para ajustar el tiempo.
Cuando ha transcurrido el tiempo, se ac-

tiva la sefal actstica y Jif parpadea.

* Para detener la sefial acustica: toque

O
4.9 STOP+GO

., STOP .
La funcién "¢, ajusta todas las zonas de
coccidn en funcionamiento al nivel de

calor méas bajo ((u)).

STOP ;s . .
Cuando ¢, esté en funcionamiento, no

se puede cambiar el ajuste de tempera-
tura.

., STOP . .7
La funcién "¢ no detiene la funcion del

temporizador.

. . STOP
® Para activar esta funcién, toque ¢, .
Se encenderé el simbolo |u].

¢ Para desactivar esta funcién, toque
STOP . 3
& - Se activard la temperatura que se

haya seleccionado anteriormente.

4.10 Bloqueo

Con las zonas de coccidn en funciona-
miento, se puede bloquear el panel de
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control, pero no @ . Evita el cambio ac-
cidental del nivel de calor.

Ajuste primero la temperatura.

Para activar esta funcién, toque [ . Se

encenderé el simbolo (L ] durante 4 se-
gundos.
El temporizador se mantiene activo.

Para detener esta funcion, toque [ . Se
activara la temperatura que se haya se-
leccionado anteriormente.

La funcién también se desactiva cuando
se apaga el aparato.

4.11 Dispositivo de seguridad
para nifos

Esta funcién impide el uso accidental del
aparato.

Para activar el dispositivo de
seguridad para nifios

* Encienda el aparato con (1) . No ajus-
te los niveles de calor.

* Toque [f] durante 4 segundos. Se en-
cenderé el simbolo (L J.

* Apague el aparato con (1) .

Para desactivar el dispositivo de
seguridad para nifios

®* Encienda el aparato con (1) . No ajus-

te los niveles de calor. Toque (5] du-
rante 4 segundos. Se encenderd el

simbolo (4]
Apague el aparato con ().

L[]
Para anular el dispositivo de
seguridad para nifios una sola vez

* Encienda el aparato con () . Se en-

cenderé el simbolo (L .

5. CONSEJOS UTILES

ZONAS DE COCCION POR IN-
DUCCION

En las zonas de coccidn por induccion, la
presencia de un fuerte campo magnéti-
co calienta los recipientes muy répida-
mente.

Toque [ durante 4 segundos. Ajuste
la temperatura antes de que trans-
curran 10 segundos. Ya puede utilizar
el aparato.

e El dispositivo de seguridad para nifios
se activara de nuevo en cuanto apa-

gue el aparato con (1) .

4.12 OffSound Control
(Activaciéon y desactivacién de
los sonidos)

Desactivacién de los sonidos

Apague el aparato.
Toque (D) durante 3 segundos. Los indi-
cadores se encienden y se apagan. To-

que 7] durante 3 segundos. 50 se en-
ciende; el sonido estéa activado. Toque

—+ ;69 se enciende y la sefial acUstica se
desactiva.

Cuando est3 activa esta funcién, sdlo se
oye el sonido cuando:

* setoca(])

e el minutero se apaga
¢ el temporizador se apaga
e se coloca algo en el panel de mandos.

Activacién de los sonidos

Apague el aparato.

Toque (D) durante 3 segundos. Los indi-
cadores se encienden y se apagan. To-

que (5] durante 3 segundos. [6 ] se en-
ciende porque el sonido esté desactiva-

do. Toque =, 60 se enciende. El soni-
do esté activado.

5.1 Recipientes para las zonas
de coccién por induccién
Utilice las zonas de cocciéon con

los utensilios de cocina adecua-
dos.

Material de los recipientes

e correcto: hierro fundido, acero, acero
esmaltado y acero inoxidable con ba-



ses formadas por varias capas (indica-
dos por el fabricante como aptos para
induccién).

* incorrecto: aluminio, cobre, latén,
cristal, ceramica, porcelana.

El recipiente es indicado para cocinar
por induccién si...

e ... puede calentar en poco tiempo una
cantidad pequefia de agua en una zo-
na con el ajuste de calor maximo.

e .. eliman se adhiere a la base del re-
cipiente.

Utilice recipientes con la base
mas gruesa y plana posible.

Medidas de los recipientes: las zonas
de coccién por inducciéon se adaptan au-
tomaticamente al tamafio de la base de
los utensilios de cocina, pero hasta un
cierto limite.

5.2 Uso de las zonas de
coccion
& IMPORTANTE

Coloque el utensilio de cocina sobre la
cruz que figura en la superficie sobre la
que cocina. Cubra por completo la cruz.
La parte magnética de la base del uten-
silio de cocina debe tener un minimo de
125 mm. Las zonas de coccién por in-
duccién se adaptan automaticamente al
tamano de la base de los utensilios de
cocina. Puede cocinar con utensilios de
cocina de mayores dimensiones utilizan-
do dos zonas de coccidn al mismo tiem-

po.

5.3 Ruidos durante la
utilizacion

Es posible que escuche los ruidos
siguientes:

¢ crujido: el utensilio de cocina esté fa-
bricado con distintos tipos de materia-
les (construccién por capas).

¢ silbido: utiliza una o varias zonas de
coccién a temperaturas muy altas y
con utensilios de cocina cuya base es-
t4 hecha de distintos materiales (cons-
truccion por capas).

e zumbido: el nivel de calor utilizado es
alto.
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* chasquido: cambios en el suministro
eléctrico.

* siseo, zumbido: el ventilador esté en
funcionamiento.

Los ruidos descritos son normales y no

indican fallo alguno del aparato.

5.4 Ahorro energético
@ Coémo ahorrar energia

® En la medida de lo posible, cocine
siempre con los recipientes tapados.

¢ Coloque el recipiente sobre una zona
de coccidn antes de encenderla.

e Utilice el calor residual para mantener
calientes los alimentos o derretirlos.

@ Eficacia de la zona de coccién

La eficacia de la zona de coccidn esté re-
lacionada con el didmetro del recipiente.
Un recipiente con un didmetro inferior al
minimo solo recibe una parte de la po-
tencia generada por la zona de coccidn.
Consulte los didmetros minimos en el
capitulo sobre Informacién técnica.

5.5 Oko Timer (temporizador
ecolégico)

&)

Con el fin de ahorrar energia, la
resistencia de la zona de coccién
se apaga antes de que suene la
sefal del temporizador de cuen-
ta atras. La diferencia en el tiem-
po de utilizaciéon depende de la
temperatura de calentamiento y
de la duracién de la coccién.

5.6 Ejemplos de aplicaciones
de coccidén

La relacion entre el ajuste de calor y el
consumo de potencia de la zona de coc-
cién no es lineal.

Cuando se aumenta el ajuste de calor,
no es proporcional al aumento del con-
sumo de potencia de la zona de coc-
cién.

Significa que la zona de coccién con el
ajuste de calor medio usa menos de la
mitad de su potencia.



32 www.aeg.com

(i)

Los datos de la tabla son sdélo

orientativos.

Aju Utilicelo para: Tiempo Sugerencias Consumo
ste de poten-
del cia nominal
ni-
vel
de
ca-
lor
Mantener calientes los seginsea  Tapar los recipientes 3 %
1 alimentos cocinados  necesario
1- Salsa holandesa, de- 5-25 min Remover periddica- 3-8 %
3 rretir: mantequilla, mente
chocolate, gelatina
1-  Cuajar: tortilla, huevos 10 -40min  Cocinar con tapa 3-8%
3 revueltos
3-  Arrocesy platosaba- 25-50min  Anadir al menos el 8-13%
5 se de leche, calentar doble de liquido que
comidas preparadas de arroz; los platos
lacteos deben remo-
verse entremedias
5- Cocinar al vaporver- ~ 20-45min  Afadir varias cucha- 13-18%
7 duras, pescados o car- radas de liquido
nes
7 - Cocinar patatas al va-  20-60 min  Utilice como méximo 18 — 25 %
9 por Vs | de agua para 750
g de patatas
7 - Grandes cantidades 60 - 150 Hasta 3 | de liquido 18 -25%
9 de alimentos, estofa-  min ademas de los ingre-
dos y sopas dientes
9-  Freir ligeramente: es-  como esti-  Dar la vuelta a media 25-45%
12 calopes, ternera “cor- me necesa- coccién
don bleu”, chuletas, rio
hamburguesas, salchi-
chas, higado, filetes
rusos, huevos, tortitas,
rosquillas
12 - Freir a temperatura 5-15min  Dar lavueltaa media 45-64 %
13 fuerte, bolas de pata- coccion
ta, filetes de lomo, fi-
letes
14 Hervir agua, cocer pasta, dorar carne (gulash, asado), freir 100 %
patatas
LPJ Hervir grandes cantidades de agua. La gestién de energia

estd activada.




6. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.
Utilice siempre recipientes cuya base es-
té limpia.

(i)

Los arafiazos o las marcas oscu-
ras de la superficie vitrocerdmica
no afectan al funcionamiento
normal del aparato.

Para eliminar la suciedad:
1. — Elimine de inmediato: restos fun-

didos de pléstico, recubrimientos
de plastico y alimentos que con-
tengan azucar. De lo contrario la
suciedad dafara el aparato. Utilice
un rascador especial para el cris-

7. SOLUCION DE PROBLEMAS
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tal. Coloque el rascador sobre la
superficie del cristal formando un
angulo agudo y arrastre la hoja
para eliminar la suciedad.

Elimine cuando el aparato se ha-
ya enfriado: restos de cal, marcas
de agua, manchas de grasa y de-
coloraciones metalicas. Utilice un
limpiador especial para vitrocera-
micas o acero inoxidable.

Limpie el aparato con un pafio suave
humedecido con agua y detergente.
Termine la limpieza secando a fon-
do el aparato con un paiio limpio.

Problema

Posible causa

Solucién

El aparato no se encien-
de o no funciona.

Vuelva a encender el
aparato y ajuste el nivel
de calor en menos de 10
segundos.

Ha pulsado 2 0 mas sen-
sores al mismo tiempo.

Toque sélo un sensor.

La funcién STOP+GO
estd activada.

Consulte el capitulo
"Uso diario”.

Hay agua o salpicaduras
de grasa en el panel de
control.

Limpie el panel de con-
trol.

Se emite una senal acus-
ticay el aparato se apa-
ga.

Se emite una sefal acus-
tica cuando el aparato se

apaga.

Hay uno o mas sensores
cubiertos.

Quite el objeto que cu-
bre los sensores.

El aparato se apaga.

Ha puesto algo sobre el

sensor (D .

Retire el objeto del sen-
sor.

El indicador de calor re-
sidual no se enciende.

La zona de coccién no
estd caliente al no haber
estado encendida el
tiempo suficiente.

Si la zona de coccién ha
funcionado el tiempo su-
ficiente como para estar
caliente, consulte al Cen-
tro de servicio técnico.
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Problema

Posible causa

Solucién

La funcién de calenta-
miento automatico no se
activa.

La zona de coccidén esté
caliente.

Deje que la zona de coc-
cion se enfrie lo suficien-
te.

Se ha ajustado el nivel
de calor més alto.

El nivel de temperatura
méximo tiene la misma
potencia que la funcién
de calentamiento auto-
matico.

El valor de la temperatu-
ra varia entre dos ajus-
tes.

La gestién de energia
esta activada.

Consulte "Gestién de
energia”.

Los sensores se calien-
tan.

El recipiente es demasia-
do grande o esté coloca-
do demasiado cerca de
los mandos.

Coloque los recipientes
de gran tamano en las
zonas de coccién trase-
ras si fuera necesario.

No hay sefial alguna al
pulsar los sensores del
panel.

Las senales estan desac-
tivadas.

Active las sefales (con-
sulte “Control Off-
Sound”).

(-] se enciende.

La funcién de descone-
xién automatica esta ac-
tivada.

Apague el aparato y
vuelva a encenderlo.

se enciende. Estan activados el dispo- Consulte el capitulo
sitivo de seguridad para  “Uso diario”.
nifios o la funcién de
bloqueo.

se enciende. No hay ningun recipien-  Ponga un utensilio de

te en la zona de coccidn.

cocina sobre la zona de
coccion.

El utensilio de cocina no
es adecuado.

Utilice el utensilio de co-
cina adecuado.

El didmetro de la base
del utensilio de cocina
es demasiado pequefio
para la zona de coccidn.

Utilice un utensilio de
cocina del tamafo ade-
cuado.

El utensilio de cocina no
cubre totalmente la cruz/
el cuadrado.

Cubra por completo la
cruz/el cuadrado.

y un nimero se en-
cienden.

Se ha producido un fallo
de funcionamiento en el
aparato.

Desenchufe el aparato
del suministro eléctrico
durante unos minutos.
Desconecte el fusible del
sistema eléctrico domés-
tico. Vuelva a conectarlo.
Si vuelve a aparecer el
simbolo (£], péngase en
contacto con el Centro
de servicio técnico.
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Problema Posible causa Solucidn
se enciende. La conexién eléctricano  Consulte a un electricista
es adecuada. La tensién  cualificado para compro-
de la fuente de alimenta- bar la instalacion.
cién estéa fuera de rango.
se enciende. Se ha producido un fallo  Apague el aparato. Reti-
de funcionamiento en el  re el utensilio de cocina
aparato porque el uten-  caliente. Espere unos 30
silio de cocina ha hervi-  segundos antes de en-
do hasta agotar el liqui-  cender de nuevo la zona
do. Se ha activado la de coccién. Si el utensi-
proteccion contra sobre-  lio de cocina era el pro-
calentamientos de las blema, el mensaje de
zonas de coccion y la error desaparece de la
desconexién automética. pantalla, pero el indica-
dor de calor residual
permanece activado. De-
je enfriar el utensilio de
cocina lo suficiente y
compruebe que es com-
patible con el aparato
consultando “Utensilios
de cocina para la zona
de coccidn por induc-
cion”.
se enciende. El ventilador de refrige-  Compruebe si algin ob-

racién esté bloqueado.

jeto bloquea el ventila-
dor. Si vuelve a aparecer
el simbolo (E1], pénga-
se en contacto con el
Centro de servicio técni-
co.

se enciende.

La conexién eléctrica no
es adecuada. El aparato
estd conectado solo a
una fase.

Conecte el aparato co-
mo se muestra en la ilus-
tracion.

Si después de aplicar las soluciones an-
teriores no ha conseguido resolver el
problema, péngase en contacto con el
distribuidor o con el servicio de atencién
al cliente. Facilite la informacién de la
placa de caracteristicas, el cédigo de
tres digitos de la placa vitrocerdmica (se
encuentra en la esquina de la superficie
vitroceramica) y el mensaje de error que
aparezca.

Asegurese de que maneja el aparato
adecuadamente. De lo contrario, el per-
sonal técnico de servicio del cliente o
del distribuidor facturara la reparacion
efectuada, incluso en el caso de que el
aparato se encuentre en periodo de ga-
rantia. Las instrucciones sobre servicio
técnico y condiciones de garantia se en-
cuentran en el folleto de garantia que se
suministra con el aparato.
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8. INSTALACION

& ADVERTENCIA vez encastrados en los muebles ade-
Consulte los capitulos sobre se- cuados y con las encimeras y superfi-
guridad. cies de trabajo apropiadas.

Antes de la instalacion 8.2 Cable de conexién

(i)

Antes de instalar el aparato, anote esta
informacién de la placa de caracteristi-
cas. La placa de caracteristicas se en-
cuentra en el fondo de la caja del apara-

¢ El electrodoméstico se suministra con
el cable de conexion.
e Sustituya el cable de alimentacion de

red dafado por uno especial (tipo
HOSBB-F Tméax 90 °C o superior). Pén-

to. LT
Model gase en contacto con el servicio técni-
L]
odelo i co local.
® PNC ..o

e Numero de serie .

8.1 Aparatos integrados

e Los aparatos que han de ir integrados
en la cocina sélo deben utilizarse una

8.3 Montaje

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38 mm 31 mm

——T1

12mm 57 mm
28 mm 41 mm
38mm 31 mm

T

\l \a
B* AA T *min. 2 mm B* A* —————n *min. 2 mm
£ | ' |
—| | — —| |
<20 mm >20 mm
r F
min. 500 mm 0 mm min. 500 mm

A B ~ A B
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+
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R 5mm /

—

e SN

+1 1
min~ 420" mm 560"'m
55mm

S

min.
38 mm
min.

2 mm

Si utiliza una caja de proteccién (acceso-

rio adicional“), no son necesarios el es-
pacio de ventilacion frontal de 2 mmy el
suelo protector situado directamente
debajo del aparato.

No se puede utilizar la caja de protec-
cién si se instala el aparato encima de un
horno.

1) El accesorio de la caja de proteccién puede no estar disponible en algunos paises.
Péngase en contacto con el proveedor local.

9. INFORMACION TECNICA

Modell HK673532FB
Typ 58 GAD C4 AU
Induction 7.4 kW
Ser.Nr. ........

AEG

Prod.Nr. 949 595 274 00
220-240V 50 - 60 Hz
Made in Germany

7.4 kW

(T
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Potencia de las zonas de coccién

Zona de coc-

Potencia no-

Funcién Po-

Duracion ma-

Diametro mi-

cién minal (ajuste wer activada xima de la nimo del
de calor ma- [W] funcién Po- utensilio de
ximo) [W] wer [min] cocina [mm]

Posterior de- 1800/ 3500W 2800/ 5200W 5 145

recha —180/

280 mm

Posterior iz- 2300W 3200W 10 125

quierda —

210 mm

Anterior iz- 2300W 3200W 10 125

quierda —

210 mm

La potencia de las zonas de coccién
puede variar ligeramente de los datos

Recicle los materiales con el simbolo
& . Coloque el material de embalaje
en los contenedores adecuados para

su reciclaje.

Ayude a proteger el medio ambiente
y la salud publica, asi como a reciclar
residuos de aparatos eléctricos y

10. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

electrénicos. No deseche los
aparatos marcados con el simbolo &
junto con los residuos domésticos.

de la tabla. Cambia con el material y las
dimensiones del utensilio de cocina.

Lleve el producto a su centro de

reciclaje local o pongase en contacto
con su oficina municipal.
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