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1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Installati-
on und Verwendung des
Gerats sorgfaltig die mitge-
lieferten Anweisungen
durch. Bei Verletzungen
oder Schaden infolge nicht
ordnungsgemaler Monta-

2 DEUTSCH

ge oder Verwendung Uber-
nimmt der Hersteller keine

Haftung. Bewahren Sie die
Anleitung zum Nachschla-

gen an einem sicheren und
zuganglichen Ort auf.



1.1 Sicherheit von
Kindern und
schutzbediirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kin-
dern ab 8 Jahren und Per-
sonen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder mit mangelnder Erfah-
rung/mangelndem Wissen
benutzt werden, wenn sie
durch eine fur ihre Sicher-
heit zustandige Person be-
aufsichtigt werden oder
von dieser Person Anwei-
sungen erhalten haben,
wie das Gerat sicher zu be-
dienen ist und welche Ge-
fahren bei nicht ordnungs-
gemaler Bedienung beste-
hen. Kinder unter 8 Jahren
und Personen mit schwe-
ren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung soll-
ten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt wer-
den.

» Kinder sollten beaufsichtigt
werden, um sicherzustel-
len, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

« Halten Sie samtliches Ver-
packungsmaterial von Kin-

dern fern und entsorgen
Sie es sachgemali.
WARNUNG: Das Gerat
und die zuganglichen Ge-
rateteile werden wahrend
des Betriebs heil}. Halten
Sie Kinder und Haustiere
wahrend der Nutzung und
Klhlung fern.

Aktivieren Sie die Kinder-
schutzvorrichtung, falls ver-
flgbar.

Kinder durfen das Gerat
nicht ohne Aufsicht reini-
gen oder pflegen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum
Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fur den
hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen
konzipiert.

Dieses Gerat darf in Blros,
Hotelzimmern, Gastezim-
mern in Pensionen, Bau-
ernhofen und anderen ahn-
lichen Unterklnften ver-
wendet werden, wenn die-
se Nutzung das (durch-
schnittliche) Nutzungsni-
veau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

WARNUNG: Brandgefahr:
Lagern Sie keine Gegen-
stande auf den Kochfla-
chen.
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VORSICHT: Der Garvor-
gang muss Uberwacht wer-
den (einschlieldlich der au-
tomatischen Koch-Funktio-
nen). Ein kurzer Garvor-
gang muss kontinuierlich
uberwacht werden.
WARNUNG: Kochen mit
Fett oder Ol auf einem un-
beaufsichtigten Kochfeld ist
gefahrlich und kénnte zu
einem Brand fuhren.
WARNUNG: Das Gerat
und die zuganglichen Ge-
rateteile werden wahrend
des Betriebs heild. Seien
Sie vorsichtig und berlhren
Sie niemals die Heizele-
mente.

Rauchbildung deutet auf
Uberhitzung hin. Verwen-
den Sie niemals Wasser,
um das Kochfeuer zu 16-
schen. Schalten Sie das
Gerat aus und |I6schen Sie
Flammen beispielsweise
mit einer Loschdecke oder
einem Deckel.
WARNUNG: Das Gerat
darf nicht durch ein ex-
ternes Schaltgerat, wie ei-
ne Zeitschaltuhr, mit Strom
versorgt oder an einen
Schaltkreis angeschlossen
werden, der von einem
Programm regelmalig ein-
und ausgeschaltet wird.
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Metallische Gegenstande
wie Messer, Gabeln, Loffel
und Deckel sollten nicht
auf die Oberflache des
Kochfelds gelegt werden,
da diese heild werden kon-
nen.

Verwenden Sie das Gerat
nicht, bevor es in den Ein-
bauschrank gesetzt wird.
Reinigen Sie das Gerat
nicht mit Wasserspray oder
Dampf.

Schalten Sie das Kochfeld
nach dem Gebrauch aus
und verlassen Sie sich
nicht auf die Topferken-
nung.

WARNUNG: Falls die
Oberflache einen Sprung
hat, schalten Sie das Gerat
aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermei-
den. Falls das Gerat direkt
mit dem Stromnetz verbun-
den ist und nicht getrennt
werden kann, nehmen Sie
die Sicherung fur den An-
schluss heraus, um die
Stromversorgung zu unter-
brechen. Verstandigen Sie
in jedem Fall das autori-
sierte Servicezentrum.
Wenn das Netzkabel be-
schadigt ist, muss es von
dem Hersteller, seinem au-
torisierten Servicezentrum
oder einer gleichermalien



qualifizierten Person aus-
getauscht werden, um Ge-
fahren durch elektrischen
Strom zu vermeiden.

« WARNUNG: Verwenden

Sie nur Schutzabdeckun-
gen des Herstellers des
Kochgerats, diejenigen, die

2. SICHERHEITSHINWEISE

2.1 Installation

/N WARNUNG!

Dieses Gerat darf nur von einem qualifi-
zierten Techniker installiert werden.

/N WARNUNG!

Andernfalls besteht Verletzungsgefahr
und das Gerat konnte beschadigt werden.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Ausfihrliche Montageanweisungen finden
Sie in der Installationsbroschiire.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerat
bewegen, da es schwer ist. Tragen Sie
Sicherheitshandschuhe und festes
Schuhwerk.

Dichten Sie die Ausschnittskanten des
Schranks mit einem Dichtungsmittel ab,
um ein Aufquellen durch Feuchtigkeit zu
verhindern.

Schiitzen Sie die Gerateunterseite vor
Dampf und Feuchtigkeit.

Stellen Sie das Gerat nicht neben einer
Tdr oder unter einem Fenster auf, um zu
verhindern, dass heiltes Kochgeschirr aus
dem Geréat fallt, wenn die Tir oder das
Fenster gedffnet wird.

Jedes Geréat besitzt Kiihlventilatoren auf
seiner Unterseite.

Ist das Geréat Gber einer Schublade
installiert:

— Lagern Sie keine kleinen
Gegenstande oder Papier, die die

vom Hersteller in der Be-
dienungsanleitung als ge-
eignet empfohlen werden,
oder die im Gerat enthalte-
ne Schutzabdeckung. Es
besteht Unfallgefahr durch
die Verwendung ungeeig-
neter Schutzabdeckungen.

Ventilatoren beschadigen oder das
Kihlsystem beeintrachtigen kénnten.

— Zwischen der Unterseite des Gerats
und dem Inhalt der Schublade muss
ein Mindestabstand von 2 cm
eingehalten werden.

Entfernen Sie Trennplatten, die im
Kichenmdbel unter dem Gerat installiert
sind.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sollten von
einer qualifizierten Elektrofachkraft
vorgenommen werden.

Das Gerat muss geerdet sein.

Trennen Sie das Gerat vor jeglichem
Betrieb von der Stromversorgung.
Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

Lose oder fehlerhafte Netzkabel oder
Stecker kénnen zu einer Uberhitzung der
Klemme fiihren.

Verwenden Sie das richtige Netzkabel.
Lassen Sie das Netzkabel nicht verknoten.
Stellen Sie sicher, dass ein StoRschutz
installiert ist.

Verwenden Sie die Klemme fir die
Zugentlastung am Kabel.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel
oder der Stecker (falls zutreffend) keine
heilen Oberflachen berihrt.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

Vermeiden Sie es, den Netzstecker und
das Kabel zu beschéadigen. Falls ein
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Austausch erforderlich ist, muss dieser
von unserem autorisierten Servicezentrum
oder einem qualifizierten Elektriker
vorgenommen werden.

Der Stol3schutz von stromfiihrenden und
isolierten Teilen muss sicher befestigt
werden und darf ohne Werkzeug nicht
entfernbar sein.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie nach der Installation den
Zugang zum Netzstecker sicher.

Wenn die Netzsteckdose locker ist, darf
der Netzstecker nicht eingesteckt werden.
Trennen Sie das Gerat nicht, indem Sie
am Netzkabel ziehen. Ziehen Sie immer
am Netzstecker.

Verwenden Sie nur korrekte
Trennvorrichtungen:
Leitungsschutzschalter, Sicherungen (aus
der Halterung entfernte
Schraubsicherungen), Fehlerstrom-
schutzschalter und Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der das
Geraét allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt werden
kann, mit einer Kontaktoffnungsbreite von
mindestens 3 mm.

Wenn der E3-Code erscheint, trennen Sie
das Gerat und Uberpriifen Sie den
elektrischen Anschluss sowie die
Netzspannung.

2.3 Verwendung

/N WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und Strom-
schlaggefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

Entfernen Sie vor der ersten
Inbetriebnahme alle Verpackungen,
Kennzeichnungen und Schutzfolien (falls
zutreffend).

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie die Kochzone nach jedem
Gebrauch aus.

Stellen Sie kein Besteck oder Topfdeckel
auf die Kochzonen, da diese heil® werden
kénnen.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es in Kontakt mit
Wasser gerat.
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Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Ist die Oberflache des Gerats gesprungen,
trennen Sie das Gerat sofort von der
Stromversorgung, um einen Stromschlag
zu verhindern.

Benutzer mit einem Herzschrittmacher
mussen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

Geben Sie die Lebensmittel vorsichtig in
das heilRe Ol, da es spritzen kann.
Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Gerats nicht anders
angegeben.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor flr dieses Gerat.

/N WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

Erhitzte Fette und Ole kénnen
entziindliche Dampfe freisetzen. Flammen
und erhitzte Objekte fernhalten.
HeilRdldampfe kdnnen eine
Selbstentziindung verursachen.
Gebrauchtes Ol mit Speiseresten kann
sich bei niedrigeren Temperaturen
entziinden.

Stellen Sie keine entflammbare Produkte
in die Nahe des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

Lassen Sie heilkes Kochgeschirr nicht auf
dem Bedienfeld, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Legen Sie keine heilen Topfdeckel auf
die Glasoberflache des Geréts.

Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.
Um Beschadigungen der Oberflache zu
vermeiden, achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochutensilien auf das
Gerat fallen.

Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

Kochgeschirr aus Gusseisen oder mit
einem beschadigten Boden kann Kratzer
an dem Glas / der Glaskeramik
verursachen. Heben Sie das Kochgeschirr
immer an, wenn Sie es auf der Kochflache
bewegen missen.

Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen



physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fiir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an das autorisierte
Servicezentrum. Dabei diirfen
ausschlieBllich Originalersatzteile
verwendet werden.

2.4 Reinigung und Pflege

» Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

» Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen
aus und lassen Sie es abklhlen.

3. MONTAGE

3.1 Vor der Installation

Fir zukinftige Referenzzwecke finden Sie
bitte das Typenschild an der Unterseite des
Kochfeldes und notieren Sie die Seriennum-
[001C] SRR .

3.2 Zusammenbau des Kochfelds

@ Fiir EinbaumaRe und visuelle Hinweise

beachten Sie bitte die Installationsdiagram-
me auf den ersten Seiten der Bedienungs-
anleitung.

Wenn Sie das Kochfeld unter einer Dunstab-
zugshaube installieren, beachten Sie bitte die
Montageanleitung der Dunstabzugshaube fir
den Mindestabstand zwischen den Geraten.

Ist das Gerat Uber einer Schublade installiert,
kann die Kochfeldbeliftung die in der Schub-
lade aufbewahrten Gegenstande wahrend
des Garvorgangs aufwarmen.

3.3 Anschlusskabel

/N WARNUNG!

Alle elektrischen Anschliisse missen von
einem qualifizierten Elektriker ausgefihrt
werden.

+ Das Kochfeld wird mit einem
Anschlusskabel geliefert.

* Um das beschadigte Netzkabel zu
ersetzen, verwenden Sie folgenden
Kabeltyp: HO5V2V2-F der einer

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten, weichen Lappen. Verwenden
Sie ausschlief3lich Neutralreiniger.
Verwenden Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegensténde,
sofern nicht anders angegeben.

2.5 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

* Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

« Trennen Sie das Gerat von der
Netzversorgungund entsorgen Sie
anschlieRend das Stromkabel.

Temperatur von 90 °C oder hoher
standhalt. Ein einzelner Draht muss einen
Mindestquerschnitt gemaf der
nachstehenden Tabelle haben. Wenden
Sie sich bitte an lhr lokales
Servicezentrum. Das Anschlusskabel darf
nur von einem qualifizierten Elektriker
ersetzt werden.

» Verbindungen Uber Kontaktstecker, durch
Anbohren oder Loten der Drahtenden
sowie das Anschliel3en des Kabels ohne
Aderendhilse sind verboten.

Einphasiger Anschluss

1. Entfernen Sie die Aderendhlilse des
schwarzen, braunen und blauen Drahts.

2. Entfernen Sie einen Teil der Isolierung
der braunen, schwarzen und blauen
Kabelenden.

3. Verbinden Sie die Enden der schwarzen
und braunen Kabel.

4. Bringen Sie eine neue Aderendhiilse am
Ende des gemeinsamen Drahts an
(Spezialwerkzeug erforderlich).

5. Verbinden Sie die Enden zweier blauer
Kabel.

6. Bringen Sie eine neue Aderendhiilse am
Ende des gemeinsamen Drahts an
(Spezialwerkzeug erforderlich).

Zweiphasiger Anschluss

1. Entfernen Sie die Aderendhiilse von den
blauen Dréahten.
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2. Entfernen Sie einen Teil der Isolierung
der blauen Kabelenden.

3. Verbinden Sie die Enden zweier blauer
Kabel.

4. Bringen Sie eine neue Aderendhllse am
Ende des gemeinsamen Drahts an
(Spezialwerkzeug erforderlich).

400V2N~ 220-240V~
O | — RS
g m— m—l
LY we ]
> ——-

Zweiphasige Verbin-
dung: 400 V2N~
(5x1,5 mm? or 4x2,5
mm?)

Einphasige Verbin-

dung: 220 - 240 V~

(5x1,5 mm? or 3x4
mm?)

@ Griin — gelb Griin — gelb @

N Blau und blau  Blau und blau N

Schwarz und L

L1 Schwarz braun

L2 Braun

QD 220-240 V~

N mm
o —
e E—

L2

@D 220 - 240 V~ (5x1,5 mm?)

@ Griin — gelb
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@ 220 - 240 v~ (5x1,5 mm?)

N Blau und blau
L1 Schwarz
L2 Braun

3.4 Leistungsbegrenzung

Leistungsbegrenzung definiert, wie viel Strom
das Kochfeld insgesamt verbraucht, innerhalb
der Grenzen der Hausinstallationssicherun-
gen. Das Kochfeld ist standardmaRig auf die
hdchste verfugbare Leistungsstufe einge-
stellt. Achten Sie darauf, dass die gewahlte
Leistungsstufe fiir die Sicherungen in der
Hausinstallation geeignet ist.

Wenn die Leistungsstufe unter oder bei
2,000 W liegt, kdnnen Sie SenseBoil® / Sen-
seFry nicht aktivieren.

Verringern oder Erhohen der Leistungs-

stufe:

1. Offnen Sie das Menii: Halten Sie O 3
Sekunden lang gedrickt. Danach halten
Sie @ gedruckt.

2. O auf dem vorderen Timer driicken, bis
P angezeigt wird.

3. Um zwischen den Einstellungen zu
navigieren, driicken Sie =/ +auf dem
vorderen Timer.

4. @ zum Beenden driicken.

Leistungsstufen:

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



4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Anordnung der Kochflachen

__mm

|
i DS

— 5/

Induktionskochzone
Bedienfeld

4.2 Symbole auf dem Bedienfeld
und im Display

Symbol / Anzeige

O) Ein/ Aus

5. TAGLICHER GEBRAUCH

5.1 Gebrauch des Kochfeldes

Halten Sie @ gedrickt, um das Kochfeld ein-
oder auszuschalten. Stellen Sie das Kochge-
schirr auf die Kochzone und wahlen Sie mit
der Bedienleiste die gewunschte Kochstufe.
Um eine Kochzone auszuschalten, driicken
Sie 0.

Eco Timer

Um Energie zu sparen, deaktiviert sich die
Kochzone kurz vor Ablauf des Timers.

5.2 Kochgeschirr

Der Boden des Kochgeschirrs sollte so dick
und flach wie méglich sein. Reinigen und
trocknen Sie es, bevor Sie Kochgeschirr auf
das Kochfeld stellen. Schieben oder reiben
Sie das Kochgeschirr nicht an den Kanten
und Ecken des Glases, um ein Absplittern
oder eine Beschadigung der Glasoberflache
zu vermeiden. Stellen Sie kein heilRes Koch-
geschirr auf das Bedienfeld, um Schaden an
den elektronischen Teilen zu vermeiden.

Symbol / Anzeige

|| Pause

QD’ -|— /— Timer

A SenseFry
SenseBoil®
al Bridge

¥ Hob2Hood
P PowerBoost

&p

Verriegelung/Kindersicherung

E + ziffer Es ist eine Stérung aufgetreten.

8464

OptiHeat Control

Stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr in-
duktionskompatibel ist (d. h. ein Magnet klebt
an seiner Basis). Verwenden Sie fiir eine op-
timale Warmeubertragung Kochgeschirr mit
einem Bodendurchmesser, der der GroRe der
Kochzone entspricht. Kochgeschirr mit kleine-
rem Durchmesser erwarmt sich moéglicher-
weise langsamer, wahrend Kochgeschirr mit
groBerem Durchmesser tberhitzen und das
Bedienfeld beschadigen kann.

Kochgeschirrmaterial

« Korrekt: Gusseisen, Stahl, emaillierter
Stahl, Edelstahl, Boden aus mehreren
Schichten verschiedener Materialien (vom
Hersteller als geeignet gekennzeichnet).

* Falsch: Aluminium, Kupfer, Messing,
Glas, Keramik, Porzellan.

Gerausche wahrend des Betriebs

Je nach Material des Kochgeschirrs und der
aktuellen Kochstufe kénnen die Gerausche
variieren. Sie sind normal und weisen nicht
auf eine Fehlfunktion hin.
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» Knacken: Das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien (Sandwich-
konstruktion).

» Pfeifgerausch: Es ist eine hohe Kochstufe
aktiviert und das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien (Sandwich-
konstruktion).

»  Summen: Eine hohe Heizstufe ist aktiviert.

» Klicken: elektrisches Schalten erfolgt.

» Zischen, Summen: Der kihlende Ventila-
tor arbeitet.

» Rhythmisches Gerausch: Kochgeschirr
wird erkannt.

5.3 Topferkennung

Diese Funktion zeigt an, dass Kochgeschirr
auf dem Kochfeld vorhanden ist, und deakti-
viert die Kochzonen, wenn innerhalb von 120
Sek kein Kochgeschirr erkannt wird.

5.4 Automatische Abschaltung

Als SicherheitsmaRnahme schaltet sich das
Kochfeld unter bestimmten Bedingungen au-
tomatisch aus (z. B. wenn alle Kochzonen
ausgeschaltet sind, nach dem Einschalten
keine Kochzone gewahlt wurde oder wenn
Kochgeschirr leerkocht).

5.5 E(=J( OptiHeat Control (3-
stufige Restwarmeanzeige)

Die Anzeige signalisiert, dass eine Kochzone
immer noch heif} ist. Solange die Anzeige
leuchtet, besteht Verbrennungsgefahr durch
Restwarme. Die Anzeige erlischt, wenn die
Kochzone abgekuhlt ist.

5.6 Leistung

Wenn das Kochfeld die maximale verfligbare
Leistung erreicht, wird die Leistung der Koch-
zonen automatisch reduziert, um die Siche-
rungen der Hausinstallation zu schiitzen. Bei
Kochzonen, deren Leistung reduziert ist,
blinkt die Bedienleiste und zeigt die maximal
moglichen Heizstufen an.

5.7 P PowerBoost

Um die maximale Kochstufe fiir eine begrenz-
te Zeit zu aktivieren. Damit kdnnen Sie Was-
ser schneller zum Kochen bringen.

Mit P aktivieren. Nach Ablauf der begrenzten
Zeit kehrt die Kochzone zur héchsten Koch-
stufe zurlick. Ausschalten der Funktion: An-
dern Sie die Kochstufe.

5.8 O Timer

Zur Festlegung der Betriebszeit einer Koch-
zone.
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Stellen Sie eine Kochstufe auf der Kochzone
ein und driicken Sie @ Stellen Sie die Zeit

mit + /= ein, dann bestatigen Sie mit @
Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
wird die Kochzone ausgeschaltet. Um den Ti-
mer abzubrechen, driicken Sie (\D dann dri-

cken Sie — bis 00 auf dem Display angezeigt
wird.

Sie kénnen die Funktion auch als Kurzzeitwe-
cker verwenden, wenn das Kochfeld einge-
schaltet ist, aber keine der Kochzonen funkti-
oniert. © driicken und die Zeit mit +/—
einstellen.

5.9 || Pause

Die Funktion stellt alle aktiven Kochzonen auf
die niedrigste Kochstufe ein.

Die Funktion stoppt keine aktiven Timer.

Zum Ein- und Ausschalten driicken Sie || .

5.10 @ Verriegelung/
Kindersicherung

Zum Verriegeln / Entriegeln des Bedienfelds
nach Bedarf.

Um das Bedienfeld wahrend des Kochens zu

verriegeln, driicken sie & einmal. Zum Ent-
sperren erneut driicken. Um einen versehent-
lichen Betrieb des Kochfelds zu verhindern:

Halten Sie ] fur 3Sek gedriickt, wahrend al-
le Zonen deaktiviert sind, und schalten Sie

dann das Kochfeld aus. Wenn Sie das Koch-
feld ausschalten, bleibt die Funktion weiterhin
aktiv. Um die Funktion auszuschalten, schal-

ten Sie das Kochfeld ein, halten Sie @ fur 3
Sek lang gedriickt und schalten Sie das
Kochfeld aus.

5.11 m) Bridge

Um zwei seitliche Kochzonen miteinander zu
verbinden, damit sie wie eine funktionieren.
Sie kdnnen damit mit groRem Kochgeschirr
(z. B. Plancha) kochen. Stellen Sie sicher,
dass das Kochgeschirr die Mitte beider Koch-
zonen bedeckt. Wenn das Kochgeschirr zwi-
schen den Mitten der Zonen platziert wird,
wird die Funktion nicht aktiviert.

1. Stellen Sie die Kochstufe fiir eine der
Zonen ein.

2. =] driicken.
3. Andern Sie die Kochstufe nach Bedarf.

Zum Ausschalten der Funktion =] drlicken.



5.12 " SenseBoil®

Mit dieser Funktion wird die Temperatur des
Wassers automatisch angepasst, so dass es
nicht tGberkocht, sobald es den Siedepunkt
erreicht.

1. Stellen Sie einen Topf mit kaltem Wasser
auf eine Kochzone ohne Restwarme.

2. driicken.

Sobald das Wasser den Siedepunkt erreicht

hat, wird die Kochstufe automatisch reduziert.

Um die Funktion zu deaktivieren, driicken Sie

oder 0.

Hinweise und Tipps:

» Die Funktion eignet sich am besten zum
Kochen von Wasser und zum Garen gan-
zer, ungeschalter Kartoffeln.

* Um ein Uberkochen zu verhindern, lassen
Sie 4cm vom Topf bis zum Rand leer.

« Zwischen 1 und 5 | Wasser verwenden.

+ Salz erst dann hinzuftigen, wenn der Sie-
depunkt erreicht ist.

+ Verwenden Sie die Funktion nicht mit lee-
rem Kochgeschirr.

+ Die Funktion funktioniert nicht mit antihaft-
beschichtetem Kochgeschirr.

» Es st nicht mdglich, Bridge zu aktivieren,
wahrend die Funktion arbeitet.

5.13 & SenseFry

Zum Frittieren mit automatisch geregelten

Temperaturstufen, geeignet fur verschiedene

Arten von Lebensmitteln. Das Kochfeld halt

die Temperatur wahrend des Kochens auf-

recht, ohne dass eine manuelle Anpassung
erforderlich ist, wodurch verhindert wird, dass
das Essen uberhitzt und anbrennt.

1. < dricken.
2. Andern Sie die Standard-
ih

Temperaturstufe, indem Sie =~
wiederholt driicken.

3. Geben Sie Ol und Lebensmittel erst dann
in die Pfanne, wenn das Kochfeld
signalisiert, dass die Pfanne die
gewunschte Temperatur erreicht hat.

Verwenden Sie nur kaltes Kochgeschirr
mit dickem, flachem Boden.

Driicken Sie é'" zum Deaktivieren.

Tipps:

» Niedriger Hitzegrad: Omelette, gebratene
Eier, gebratene Kartoffeln (roh)

» Mittlere Hitzegrad: Rihrei, Fischfilet,
Fischstabchen, Meeresfriichte, Hambur-
ger, Frikadellen, Kotelett, Hdhnchenbrust,
Putenbrust, Schnitzel, Filet, Steak (medi-
um / durch), Bratwurstchen, Bratkartoffeln,
Gemise

* Hoher Hitzegrad: Steak (blutig), Hack-
fleisch.

Um zu prifen, ob die Pfanne geeignet ist,
stellen Sie sie auf den Kopf. Legen Sie ein Li-
neal auf den Boden der Pfanne und versu-
chen Sie, eine 1, 2 oder 5 Eurocent-Miinze
(oder eine Miinze ahnlicher Dicke) zwischen
Lineal und Pfanne zu stecken. Die Pfanne
eignet sich, wenn die Miinze nicht zwischen
Lineal und Pfanne passt.

5.14 .¥. Hob?Hood

Die Funktion verbindet das Kochfeld Uber ei-
nen Infrarot-Signalgeber mit der Dunstab-
zugshaube. Die Haube passt die Ventilatord-
rehzahlstufe an die Temperatur der Kochzo-
ne an. Sie kénnen den Lifter fur die Dunstab-
zugshaube auch manuell bedienen.

(® Bei den meisten Hauben ist die Funktion
standardmafig aktiviert. Weitere Informati-
onen entnehmen Sie bitte der Bedienungs-
anleitung der Abzugshaube.

Automatikmodus

Der Automatikmodus bietet mehrere Ge-
schwindigkeitsoptionen (HO - aus bis zu H6 -
intensiv). Um die Standardoption zu dndern
(H5), geben Sie die Benutzereinstellungen
ein. Siehe ,Men(-Struktur®.

Fur Optionen H1 — H6 schaltet sich die Be-
leuchtung der Dunstabzugshaube automa-
tisch ein, wenn Sie das Kochfeld einschalten.

Wenn Sie das Kochfeld ausschalten, kann
der Dunstabzug noch eine gewisse Zeit wei-
terlaufen, um eventuell verbliebene Kochge-
rliche zu beseitigen. Nach Ablauf dieser Zeit
schaltet sich der Ventilator automatisch ab.
Manueller Modus

Schalten Sie das Kochfeld ein und driicken

Sie V Der Automatikmodus wird deaktiviert.
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Stellen Sie die Ventilatorgeschwindigkeit
durch wiederholtes Driicken von A4 ein.

(L Um den Automatikmodus zu aktivieren,
sg:halten Sie das Kochfeld aus und wieder
ein.

Hinweise und Tipps

Unterbrechen Sie nicht das Signal
zwischen Kochfeld und
Dunstabzugshaube (z. B. durch Abdecken
des Bedienfelds des Kochfelds).
Schiitzen Sie die Dunstabzugshaube vor
direkter Sonneneinstrahlung und
Halogenlicht.

Verwenden Sie wahrend der Aktivierung
dieser Funktion keine anderen
ferngesteuerten Geréate, da diese das
Signal blockieren kénnten.

5.15 Menui-Struktur

Symbol Einstellung
b Ton
P Leistungsbegrenzung
H ﬁ;gomatikbetrieb des Ventila-

6. GARANLEITUNG

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte.

Symbol Einstellung

E Alarm / Fehlerhistorie

Zur Eingabe der Benutzereinstellungen:
Halten Sie die Taste O 3 Sek lang gedrickt.
Danach halten Sie & gedruickt.

Navigieren im Menii: Das Menu besteht aus
dem Einstellungssymbol und einem Wert. Um
zwischen den Einstellungen zu navigieren,

driicken Sie @ auf dem vorderen Timer. Um
den Einstellungswert zu andern, driicken Sie

+ oder — auf dem vorderen Timer. Um das
Menii zu verlassen: driicken Sie @

5.16 Tipps zur Energieeinsparung

* Wenn Sie Wasser erhitzen, verwenden
Sie nur die Menge, die Sie bendtigen.

*  Wenn mdoglich, verschliel3en Sie das
Kochgeschirr immer mit einem Deckel.

* Nutzen Sie die Restwarme, um Speisen
warm zu halten oder zu schmelzen.

Weitere Informationen finden Sie unter ,Ener-
gieeffizienz®.

Hitze Verwendung:

Dauer (Min.)

1 Warmhalten von gekochten Speisen. Legen Sie einen Deckel auf das Koch- nach Bedarf

geschirr.

1.2 Sauce Hollandaise herstellen, Butter, Schokolade, Gelatine schmelzen. Von ¢

Zeit zu Zeit rhren.

2 Stocken: Lockere Omeletts, gebackene Eier. Mit einem Deckel garen. 10-40
Reis- und Milchgerichte kdcheln lassen, Fertiggerichte aufwarmen. Mindes-

2-3 tens doppelte Menge Flissigkeit zum Reis geben, Milchgerichte nach der 25-50
Halfte der Zeit umruhren.

3.4 Dunsten von Gemise, Fisch, Fleisch. Geben Sie ein paar Essloffel Wasser 4 45
hinzu. Uberpriifen Sie die Wassermenge wahrend des Prozesses.
Kartoffeln und anderes Gemiise dampfen. Den Topf mit 1-2cm Wasser fiil-

4 -5 len. Uberprufen Sie wahrend des Prozesses den Wasserstand. Lassen Sie 20 - 60
den Deckel auf dem Topf.

4-5 Kochen Sie gréere Mengen an Lebensmitteln, Eintopfgerichten und Sup- 60 - 150
pen. Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zutaten.
Sanftes Braten von Schnitzel, Cordon bleu vom Kalb, Kotelett, Frikadellen,

6 -7 Bratwirste, Leber, Mehlschwitze, Eier, Pfannkuchen, Krapfen. Bei Bedarf nach Bedarf

umdrehen.
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Hitze Verwendung:

Dauer (Min.)

7 -8 Scharfes Braten von Rosti, Lendenstilicke, Steaks. Bei Bedarf umdrehen. 5-15

9 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von

Pommes frites.

P Aufkochen grofer Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.

7. REINIGUNG UND PFLEGE

7.1 Reinigen der Kochfelds

* Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

» Verwenden Sie stets Kochgeschirr mit
sauberen Boden.

+ Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen und nicht zu heil werden.

+ Bitte verwenden Sie kein Kochgeschirr
aus Materialien, die nicht flr
Induktionsherde geeignet sind. Solche
Materialien konnen die Oberflache des
Kochfeldes zerkratzen oder
verschmutzen.

» Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Glasoberflache beeintrachtigen die
Funktion des Kochfeldes nicht.

» Verwenden Sie zum Reinigen der
Glasoberflache keine Messer oder andere
scharfe Metallwerkzeuge.

* Verwenden Sie einen empfohlenen
Schaber ausschliel3lich als zusatzliches
Werkzeug nach der Standardreinigung.

8. FEHLERBEHEBUNG

@ Falls Sie unten keine Losung fur das
Problem finden, wenden Sie sich bitte an
ein autorisiertes Servicezentrum.

Das Kochfeld kann nicht eingeschaltet
oder bedient werden.

» Prifen Sie, ob das Kochfeld ordnungsge-
mal an die Spannungsversorgung ange-
schlossen ist.

» Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung
die Ursache fir die Stérung ist. Wenn die
Sicherung wiederholt durchbrennt oder ein
anhaltender Piepton zu hoéren ist, wenden
Sie sich an einen qualifizierten Elektriker,
um die Installation Uberprifen zu lassen.

» Stellen Sie sicher, dass das Bedienfeld
sauber und nicht durch Kochgeschirr oder
Fremdkorper blockiert ist.

» Bitte warten Sie, bis das Kochfeld
abgekuhlt ist, und fiihren Sie die
Reinigung der Oberflache mit einem
feuchten Tuch und einem nicht
scheuernden Reinigungsmittel durch.
Wischen Sie die Oberflache nach der
Reinigung mit einem weichen Tuch
trocken.

« Sofort entfernen: geschmolzener
Kunststoff, Kunststofffolie, Salz, Zucker
und Lebensmittel mit Zucker. Verwenden
Sie einen Schaber und achten Sie darauf,
Verbrennungen zu vermeiden.

« Entfernen, wenn das Kochfeld
ausreichend kiihl ist: Kalksteinringe,
Wasserringe, Fettflecken, glanzende
metallische Verfarbung. Reinigen Sie die
Oberflache wie oben beschrieben. Um
glanzende, metallische Verfarbungen zu
entfernen, verwenden Sie ein weiches
Tuch und eine Lésung aus Wasser und
Essig.

Das Kochfeld schaltet sich nach einiger
Zeit von selbst aus.

* Dies ist keine Fehlfunktion. In bestimmten
Situationen schaltet sich das Kochfeld aus
Sicherheitsgriinden automatisch ab. Sie-
he ,Automatische Abschaltung®.

Die maximale Kochstufe fiir eine der
Kochzonen ist nicht verfiigbar oder sie
wechselt standig zwischen zwei Stufen.

» Dies ist keine Fehlfunktion. Siehe ,Leis-
tung*.

* Reduzieren Sie die Leistung der anderen
Kochzonen, die an dieselbe Phase ange-
schlossen sind.

Hob?Hood funktioniert nicht.

* Achten Sie darauf, dass nichts das Be-
dienfeld verdeckt oder das Signal blo-
ckiert.
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» Stellen Sie das Kochgeschirr auf eine an-
dere Kochzone oder schalten Sie die Ab-
zugshaube in den manuellen Modus.

SenseBoil®/SenseFry funktioniert nicht.

» Verwenden Sie kaltes Kochgeschirr auf ei-
ner Kochzone ohne Restwarme.

» Stellen Sie die Leistungsstufe des Koch-
felds auf einen hdheren Wert ein. Achten
Sie darauf, dass die gewabhlte Leistungs-
stufe fur die Sicherungen in der Hausin-
stallation geeignet ist. Siehe ,Leistungsbe-
grenzung".

€ und eine Ziffer erscheint.
» Schalten Sie das Kochfeld aus, warten Sie

ein paar Minuten und schalten Sie es
dann wieder ein. Tritt das Problem weiter-

9. TECHNISCHE DATEN

9.1 Typenschild

Modell NII84B30FB

Typ 62 D4A 01 AA
Induktion

Seriennummer .....................
AEG

9.2 Technische Daten der Kochzonen

hin auf, dann wenden Sie sich an das au-
torisierte Servicezentrum.

Das Bedienfeld blinkt.

« Verwenden Sie Kochgeschirr mit einem
Bodendurchmesser, der anndhernd der
GroRe der Kochzone entspricht.

* Vergewissern Sie sich, dass das Kochge-
schirr induktionsgeeignet ist.

F und 123 erscheinen gleichzeitig.

« Stellen Sie sicher, dass das Kochgeschirr
den Anforderungen der Funktion ent-
spricht. Siehe ,SenseBoil®".

« Achten Sie darauf, dass das Kochgeschirr
mit der richtigen Wassermenge gefllt ist.

* Verwenden Sie die Funktion nicht mit an-
deren Flussigkeiten als Wasser.

Produkt-Nummer (PNC) 949 598 031 01
220-240V /400 V 2N, 50 Hz
Hergestellt in: Deutschland

7.35 kW

cex

Je nach Material und Abmessungen des Kochgeschirrs kann die Leistung der Kochzonen ge-
ringfligig von den unten angegebenen Daten abweichen.

Nennleistung

PowerBoost ma- Kochgeschirr-

Kochzone gz)iimlste Kochstu- PowerBoost [W] E(I\illr?:]le Dauer durchmesser [mm]
Vorne links 2300 3200 10 125 - 210
Hinten links 2300 3200 10 125 -210
Vorne Mitte 1400 2500 4 125 - 145
Hinten rechts 2300 3600 10 205 - 240

10. ENERGIEEFFIZIENZ

10.1 Produktinformationen gemiR der Okodesign-Richtlinie der EU

Modellbezeichnung NI184B30FB
Kochfeldtyp Einbau-Kochfeld
Anzahl der Kochzonen 4

Heiztechnik Induktion
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Vorne links 21.0cm
Durchmesser der kreisférmigen Kochzonen Hinten links 21.0cm
(9) Vorne Mitte 14.5 cm
Hinten rechts 24.0 cm
Vorne links 180.8 Wh/kg
Energieverbrauch pro Kochzone (EC electric Hinten links 184.4 Whikg
cooking) Vorne Mitte 180.2 Wh/kg
Hinten rechts 187.4 Wh/kg
Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 183.2 Whlkg

IEC / EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate
fur den Hausgebrauch - Teil 2: Kochfelder -
Verfahren zur Messung der Leistung.

Die Energiemessungen der Kochflachen wur-
den an den Markierungen der entsprechen-
den Kochzonen vorgenommen.

10.2 Produktinformationen fiir Leistungsaufnahme und maximale Zeit bis
zum Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand

0.3W

Maximale Zeit, die das Gerat bendétigt, um automatisch den entsprechen-

den Energiesparmodus zu erreichen

2 Min

11. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf Ra-
dern gekennzeichnet. Das Gerat darf deshalb
nur getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zurickgenommen werden, es
darf also nicht in den Hausmdll gegeben wer-
den. Das Gerat kann z. B. bei einer kommu-
nalen Sammelstelle oder ggf. bei einem Ver-
treiber (siehe zu deren Ricknahmepflichten
unten) abgegeben werden. Das gilt auch flr
alle Bauteile, Unterbaugruppen und Ver-
brauchsmaterialien des zu entsorgenden Alt-
gerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und Altakkumulato-
ren vom Altgerat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das gleiche
gilt fir Lampen, die zerstérungsfrei aus dem
Altgerat entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst daflir verantwort-

lich, personenbezogene Daten auf dem Alt-
geréat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling

lo

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien, insbeson-
dere Verpackungen, nicht im Hausmill son-
dern Uber die bereitgestellten Recyclingbe-
halter oder die entsprechenden 6rtlichen
Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheits-
schutz auch elektrische und elektronische
Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen Ge-
rateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am Ort
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der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer Ge-
samtverkaufsflache von mindestens 800 m?,
die mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Solche Vertrei-
ber missen zudem auf Verlangen des End-
nutzers Altgerate, die in keiner aueren Ab-
messung grofer als 25 cm sind (kleine Elekt-
rogerate), im Einzelhandelsgeschaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich zu-
rickzunehmen; die Rlicknahme darf in die-
sem Fall nicht an den Kauf eines Elektro-
oder Elektronikgerates geknupft, kann aber
auf drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber
Lager- und Versandflachen fiir Elektro- und
Elektronikgerate bzw. Gesamtlager- und -ver-
sandflachen fur Lebensmittel vorhalten, die
den oben genannten Verkaufsflachen ent-
sprechen. Die unentgeltliche Abholung von
Elektro- und Elektronikgeraten ist dann aber
auf Warmelbertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Gerate, die Bild-
schirme mit einer Oberflache von mehr als
100 cm? enthalten, und Gerate beschrankt,
bei denen mindestens eine der dueren Ab-
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messungen mehr als 50 cm betragt. Fur alle
Ubrigen Elektro- und Elektronikgerate muss
der Vertreiber geeignete Riickgabemaoglich-
keiten in zumutbarer Entfernung zum jeweili-
gen Endnutzer gewabhrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnut-
zer zurlickgeben will, ohne ein neues Gerat
zu kaufen.

Ricknahmepflichten von Vertreibern und

andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der Re-

gion Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zurtickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Daruber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet, Alt-
gerate, die in keiner dulReren Abmessung
groRer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig ge-
macht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und Elektronik-
geraten kann auch auf Containerplatzen oder
zugelassenen Recyclinghdfen erfolgen. Fir
weitere Informationen wenden Sie sich bitte
an lhre Gemeindeverwaltung.
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1. /A CONSIGNES DE SECURITE

Avant d’installer et d’utiliser
cet appareil, lisez soigneu-
sement les instructions
fournies. Le fabricant ne
pourra pas étre tenu res-
ponsable des blessures et
dégats résultant d’'une
mauvaise installation ou
utilisation. Conservez tou-
jours les instructions dans
un lieu sr et accessible
pour vous Yy référer ulté-
rieurement.

1.1 Sécurité des enfants
et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utili-
sé par des enfants agés
d'au moins 8 ans et par
des personnes ayant des
capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales ré-
duites ou dénuées d’expé-
rience ou de connaissance,
s'ils sont correctement sur-
veillés ou si des instruc-

tions relatives a I'utilisation
de l'appareil en toute sécu-
rité leur ont été données et
s’ils comprennent les ris-
ques encourus. Les en-
fants de moins de 8 ans et
les personnes ayant un
handicap tres important et
complexe doivent étre te-
nus a l'écart de 'appareil, a
moins d'étre surveillés en
permanence.

* Veillez a ce que les enfants
ne jouent pas avec l'appa-
reil.

* Ne laissez pas les emballa-
ges a la portée des enfants
et jetez-les comme il se
doit.

+ AVERTISSEMENT : L'ap-

pareil et ses parties acces-
sibles deviennent chauds
pendant l'utilisation. Tenez
les enfants et les animaux
éloignés pendant l'utilisa-
tion et le refroidissement.
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Activez le dispositif de sé-
curité enfant, s’il est dispo-
nible.

Les enfants ne doivent pas
nettoyer ni entretenir I'ap-
pareil sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusive-
ment destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu
pour un usage domestique
meénager, dans un environ-
nement intérieur.

Cet appareil peut étre utili-
sé dans les bureaux, les
chambres d’hoétel, les
chambres d’hétes, les mai-
sons d’hétes de ferme et
d’autres hébergements si-
milaires lorsque cette utili-
sation ne dépasse pas le
niveau (moyen) de l'utilisa-
tion domestique.
AVERTISSEMENT : Ris-
que d'incendie : N'entrepo-
sez rien sur les surfaces de
cuisson.

ATTENTION : Le proces-
sus de cuisson doit étre su-
pervisé (méme les fonc-
tions de cuisson automati-
ques). Une cuisson courte
doit étre surveillée en per-
manence.
AVERTISSEMENT : Il peut
étre dangereux de laisser
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chauffer de la graisse ou
de I'huile sans surveillance
sur une table de cuisson,
car cela pourrait provoquer
un incendie.
AVERTISSEMENT : L'ap-
pareil et ses parties acces-
sibles deviennent chauds
pendant l'utilisation. Veillez
a ne pas toucher les élé-
ments chauffants.

La fumée indique une sur-
chauffe. N'utilisez jamais
d’eau pour éteindre le feu
de cuisson. Eteignez I'ap-
pareil et couvrez les flam-
mes, par exemple avec
une couverture ignifuge ou
un couvercle.
AVERTISSEMENT : L'ap-
pareil ne doit pas étre
branché a 'alimentation en
utilisant un appareil de
connexion externe comme
un minuteur, ou branché a
un circuit qui est réguliere-
ment activé/désactivé par
un fournisseur d'énergie.
Les objets métalliques tels
que les couteaux, les four-
chettes, les cuilléres et les
couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface
de la table de cuisson car
ils peuvent devenir chauds.
N'utilisez pas l'appareil
avant de l'avoir installé



dans la structure encas-
trée.

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

Aprés utilisation, mettez
toujours a l'arrét la table de
cuisson a l'aide de la ma-
nette de commande et ne
vous fiez pas a la détection
des récipients.
AVERTISSEMENT : Si la
surface est fissurée, étei-
gnez l'appareil pour éviter
tout risque de choc électri-
que. Si l'appareil est bran-
ché a l'alimentation secteur
directement en utilisant
une boite de jonction, reti-
rez le fusible pour décon-
necter I'appareil de I'ali-
mentation secteur. Dans
tous les cas, veuillez con-
tacter le service aprées-ven-
te agréé.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/N AVERTISSEMENT!

Cet appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou de dommages ma-

tériels.

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

Si le cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son service aprés-vente
agrée ou toute personne
disposant de qualifications
similaires afin d'éviter tout
danger électrique.
AVERTISSEMENT : Utili-
sez uniquement les dispo-
sitifs de protection pour ta-
ble de cuisson congus ou
indiqués comme adaptés
par le fabricant de l'appa-
reil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou
les dispositifs de protection
pour table de cuisson inté-
grés a l'appareil. L'utilisa-
tion de dispositifs de pro-
tection non adaptés peut
entrainer des accidents.

Reportez-vous a la notice d’installation
pour obtenir des instructions de montage
détaillées.

Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

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

Isolez les surfaces découpées du meuble
a l'aide d'un matériau d'étanchéité pour
éviter que la moisissure cause des
gonflements.

Protégez la partie inférieure de I'appareil
de la vapeur et de I'humidité.
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N'installez pas I'appareil a coté d'une porte
ou sous une fenétre pour éviter que les
ustensiles de cuisine chauds ne tombent
de l'appareil lorsque la porte ou la fenétre
est ouverte.

Chaque appareil est doté de ventilateurs
de refroidissement dans le fond.

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

— Ne rangez pas de petits objets ou de
papier qui pourraient endommager les
ventilateurs de refroidissement ou le
systeme de refroidissement.

— Gardez une distance minimale de
2 cm entre la partie inférieure de
I'appareil et le contenu du tiroir.

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

2.2 Branchement électrique

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

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié

L'appareil doit étre raccordé a la terre.
Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique avant toute opération.
Assurez-vous que les paramétres sur la
plaque signalétique sont compatibles avec
les étalonnages électriques de
I'alimentation secteur.

Des cables ou des fiches secteur
desserrés ou incorrects peuvent entrainer
une surchauffe de la borne.

Utilisez le cable secteur approprié.

Ne laissez pas le cable secteur s'emméler.
Assurez-vous qu’une protection contre les
chocs est installée.

Utilisez le collier anti-traction sur le cable
secteur.

Assurez-vous que le cable ou la fiche
secteur (le cas échéant) ne touchent pas
les surfaces chaudes.

N’utilisez pas d’adaptateurs multiprises et
de rallonges.

Evitez d'endommager la fiche et le cable
secteur. Si un remplacement est
nécessaire, il doit étre effectué par notre
service aprés-vente agréé ou par un
électricien qualifié.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre
fermement fixée et ne doit pas étre
amovible sans outils.
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Ne branchez la fiche d’alimentation a la
prise qu’a la fin de l'installation. Assurez-
vous de pouvoir accéder a la fiche secteur
apres l'installation.

Si la prise est desserrée, ne branchez pas
la fiche d’alimentation.

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

N'utiliser que des dispositifs d’isolation
corrects : coupe-circuits de protection de
ligne, fusibles, (les fusibles a visser
doivent étre retirés du support), un
disjoncteur différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit étre équipée
d'un dispositif d'isolation déconnectant
I'appareil du secteur a tous les pdles,
d'une largeur d'ouverture de contact d'au
moins 3 mm.

Si le code E3 s'affiche, débranchez
I'appareil et vérifiez le branchement
électrique et la tension secteur.

2.3 Utilisation

/N AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brilures ou
d'électrocution.

Ne modifiez pas les spécifications de
I'appareil.

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

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

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

Ne placez pas de couverts ou de
couvercles de casseroles sur les zones de
cuisson, car ils peuvent devenir chauds.
N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Si la surface de l'appareil est fissurée,
débranchez-le immédiatement, afin
d’éliminer tout risque d’électrocution.

Les porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de 30 cm
des zones de cuisson a induction lorsque
I'appareil est en fonctionnement.
Déposez les aliments dans I'huile chaude
avec précaution, car celle-ci 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 et les
objets chauffés a distance.

* Les vapeurs d'huile chaude peuvent
entrainer une combustion spontanée.

* L'huile usagée contenant des résidus
alimentaires peut s'enflammer a des
températures plus faibles.

* Ne placez pas de produits inflammables a
proximité de l'appareil.

/N AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a l'appareil.

* Ne placez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande pour éviter tout
risque de brdlure.

* Ne posez pas de couvercle de casserole

chaud sur la surface en verre de I'appareil.

* Ne laissez pas le contenu des récipients
s'évaporer entiérement.

» Evitez de laisser des objets ou des
ustensiles de cuisine tomber sur I'appareil
afin de prévenir tout dommage a la
surface.

» 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
les ustensiles de cuisine lorsque vous

3. ASSEMBLAGE

3.1 Avant ’installation

Pour référence ultérieure, trouvez la plaque
signalétique située en bas de la plaque et no-
tez le numéro de série .......c.coccveveennnen. .

3.2 Montage de la plaque

@ Pour connaitre les dimensions d'installa-
tion et le guidage visuel, reportez-vous aux
schémas d'installation situés sur les pre-
mieres pages du manuel d'utilisation.

devez les déplacer sur la surface de
cuisson.

« Concernant la/les lampe(s) se trouvant a
I'intérieur de ce produit et les lampes de
rechange vendues séparément : Ces
lampes sont congues pour résister a des
conditions ambiantes extrémes dans les
appareils électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas prévues pour
étre utilisées dans d’autres applications et
ne conviennent pas pour 'éclairage des
pieces d’'une maison.

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

2.4 Entretien et nettoyage

* Nettoyez régulierement I'appareil pour
éviter la détérioration de la surface.

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

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

2.5 Mise au rebut

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

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

« Débranchez I'appareil de I'alimentation
secteur, puis coupez et éliminez le cable
électrique.

Si vous installez la table de cuisson sous une
hotte, reportez-vous aux instructions d’instal-
lation de la hotte pour connaitre la distance
minimale entre les appareils.

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

/N AVERTISSEMENT!

Tous les raccordements électriques doi-
vent étre effectués par un électricien qua-
lifié.

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

* Pour remplacer le cable secteur
endommagé, utilisez le type de cable :
HO5V2V2-F qui résiste a une température
de 90 °C ou plus. Un seul fil doit avoir une
coupe transversale minimale
conformément au tableau ci-dessous.
Contactez votre service apres-vente. Le
cable de raccordement ne peut étre
remplacé que par un électricien qualifié.

+ ll est interdit d'effectuer des
raccordements a l'aide de fiches de
contact, de percer ou de souder les
extrémités des fils, et de raccorder le
cable sans manchon d'extrémité.

Raccordement monophasé

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

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

3. Branchez les extrémités des cables noir
et marron.

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

5. Branchez les extrémités des deux cables
bleus.

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

Raccordement biphasé

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

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

3. Branchez les extrémités des deux cables
bleus.

4. Appliquez un nouveau manchon
d'extrémité a I'extrémité des fils partagés
(outil spécial requis).
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400V2N~ 220-240V~
O | — wm D
N ——-. N
L wel

L2 -

Raccordement bipha- Raccordement mono-

sé: 400 V2N~ phasé: 220 - 240 V~
(5x1,5 mm? or 4x2,5 (5x1,5 mm? or 3x4
mm?) mm?)

@ Vert - jaune Vert - jaune @

N Bleu et bleu Bleuetbleu N

Noir et mar- L

L1 Noir ron

L2 Marron

QD 220-240 V~

N m—
K E—
O —

L2

@D 220 - 240 v~ (5x1,5 mm?)

@ Vert - jaune
N Bleu et bleu
L1 Noir

L2 Marron

3.4 Limitation de puissance

Limitation de puissance définit la quantité to-
tale d’énergie utilisée par la table de cuisson,
dans les limites des fusibles de I'installation
domestique. Par défaut, la table de cuisson
est réglée sur le niveau de puissance le plus
élevé possible. Assurez-vous que la puissan-
ce sélectionnée est adaptée aux fusibles de
votre tableau électrique.

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

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 O sur la minuterie avant
jusqu’a ce que P apparaisse.

3. Pour parcourir les réglages, appuyez sur
) + sur le minuteur avant.

4. DESCRIPTION DU PRODUIT

4.1 Agencement des zones de

cuisson
mn

\
L

— [ A

Zone de cuisson a induction
Bandeau de commande

4.2 Symboles sur le bandeau de
commande et sur I'affichage

Symbole/voyant

O]

Allumé / A l'arrét

5. UTILISATION QUOTIDIENNE

5.1 Utilisation de la hotte

Maintenez la touche ©) enfoncée pour mettre
en fonctionnement ou a I'arrét la plaque. Pla-
cez l'ustensile de cuisson sur la zone de cuis-
son et réglez la température a I'aide du ban-
deau de commande. Pour désactiver la zone
de cuisson, appuyez sur 0.

Eco Timer

Pour économiser de I'énergie, la zone de
cuisson se désactive peu de temps avant que
le timer ne s'arréte.

4. Appuyez sur ©) pour quitter.

Niveaux de puissance :

P73 -7 350 W, P15 -1 500 W, P20 - 2 000
W, P25 -2 500 W, P30 -3 000 W, P35 -
3500 W, P40 - 4 000 W, P45 -4 500 W, P50
- 5000 W, P60 - 6 000 W

Symbole/voyant

|| Pause

QD, -|— /= Minuteur
%‘ SenseFry
SenseBoil®
H Bridge

¥ Hob2Hood
P PowerBoost

Touches Verrouil/Sécurité en-
fants

B

Un dysfonctionnement s’est pro-

E + chiffre duit.

8464

OptiHeat Control

5.2 Récipients de cuisson

Le fond du récipient de cuisson doit étre aus-
si plat et épais que possible. Nettoyez et sé-
chez le récipient avant de le placer sur la pla-
que. Ne faites pas glisser ou frotter le réci-
pient sur les bords et les coins du verre pour
éviter d’ébrécher ou d’'endommager la surfa-
ce. Ne placez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande pour éviter d'endom-
mager les composants électroniques.
Assurez-vous que le récipient est compatible
avec l'induction (c.-a-d. qu'un aimant adhére
au fond du récipient). Pour un transfert de
chaleur optimal, utilisez un récipient dont le
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diameétre du fond est similaire a celui de la
zone de cuisson. Un récipient de plus petit
diameétre peut chauffer plus lentement, tandis
qu'un récipient de plus grand diamétre peut
surchauffer et endommager le bandeau de
commande.

Matériaux des récipients de cuisson

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

* incorrects : aluminium, cuivre, laiton, ver-
re, céramique, porcelaine.

Bruits pendant le fonctionnement

Le bruit peut varier en fonction du matériau
du récipient et du niveau de cuisson actuel.
Ces bruits sont normaux et n'indiquent pas
une anomalie de l'appareil.

» craquement : le récipient est composé de
différents matériaux (conception « sand-
wich »).

+ sifflement : un niveau de cuisson élevé est
activé et l'ustensile de cuisson est compo-
sé de différents matériaux (conception
« sandwich »).

* bourdonnement : un niveau de cuisson
éleve est activé.

+ cliquetis : une commutation électrique se
produit.

» sifflement, bourdonnement : le ventilateur
de refroidissement fonctionne.

+ son rythmique : un récipient est détecté.

5.3 Détection de récipient

Cette fonction indique la présence d’ustensi-

les de cuisson sur la plaque et désactive les

zones de cuisson si aucun ustensile n'est dé-
tecté pendant 120 sec.

5.4 Arrét automatique

Comme mesure de sécurité, la plaque s'éteint
automatiquement dans certaines conditions
(par exemple, lorsque toutes les zones de
cuisson sont désactivées, lorsque aucun ré-
glage de chaleur n'est sélectionné apres acti-
vation, ou lorsque le contenu des ustensiles
de cuisson s’est évaporé entierement).

5.5 G)=)] OptiHeat Control
(indicateur de chaleur résiduelle en
3 étapes)

Le voyant indique qu’une zone de cuisson est
encore chaude. Tant que le voyant est allu-
mé, il existe un risque de brilures dues a la
chaleur résiduelle. L’indicateur s’éteint lors-
que la zone de cuisson s’est refroidie.
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5.6 Gestion alimentation

Si la table de cuisson atteint la limite de puis-
sance maximale disponible, la puissance des
zones de cuisson sera automatiquement ré-
duite afin de protéger les fusibles de l'installa-
tion domestique. Pour les zones de cuisson a
puissance réduite, le bandeau de sélection
clignote et indique les plus hauts niveaux de
cuisson possibles.

5.7 P PowerBoost

Pour activer le niveau de cuisson maximum
pendant une durée limitée. Vous pouvez I'uti-
liser pour faire bouillir 'eau plus rapidement.

Appuyez sur P pour activer. Une fois le temps
écoulé, la zone de cuisson revient au niveau
de cuisson le plus élevé. Pour désactiver la
fonction, modifiez le niveau de cuisson.

5.8 © Minuteur

Pour spécifier la durée de fonctionnement
d'une zone de cuisson.

Réglez une température sur la zone de cuis-
son et appuyez sur @ Réglez le temps en

utilisant /=, puis confirmez avec QD
Lorsque le temps imparti est écoulé, la zone
de cuisson se désactive. Pour annuler le ti-

mer, appuyez sur @ puis sur — jusqu'a ce
que 00 apparaisse sur l'affichage.

Vous pouvez également utiliser la fonction
comme minuteur lorsque la plaque de cuis-
son est allumée mais qu'aucune zone de

cuisson n'est en marche. Appuyez sur O et
réglez I'neure a l'aide de + /=

5.9 || Pause

Cette fonction sélectionne le niveau de cuis-
son le plus bas pour toutes les zones de cuis-
son activées.

La fonction n'arréte aucun timer actif.

Pour activer/désactiver, appuyez sur Il .

5.10 @ Touches Verrouil/Sécurité
enfants

Pour verrouiller/déverrouiller le bandeau de
commande selon les besoins.

Pour verrouiller brievement le bandeau de
commande pendant la cuisson : appuyez sur

@ une fois. Appuyez a nouveau pour déver-
rouiller. Pour éviter un fonctionnement acci-

dentel de la plaque : maintenez @ enfoncé
pendant 3 sec pendant que toutes les zones



sont désactivées, puis éteignez la plaque. La
fonction reste active lorsque vous éteignez la
table de cuisson. Pour désactiver la fonction,

allumez la plaque, maintenez la touche &
pendant 3 sec, puis éteignez la plaque.

5.11 ) Bridge

Pour coupler deux zones de cuisson juxtapo-
sées afin qu’elles fonctionnent comme une
seule. Vous pouvez ['utiliser pour cuisiner
avec de grands récipients (par ex. plancha).
Assurez-vous que le récipient couvre les cen-
tres des deux zones de cuisson. Si le réci-
pient est placé entre les centres des zones, la
fonction ne sera pas activée.

1. Réglez le niveau de cuisson de I'une des
zones.
=
2. Appuyez sur ml
3. Modifiez le niveau de cuisson si
nécessaire.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur =].

5.12 1" SenseBoil®

Pour ajuster automatiquement la température
de I'eau pour qu'elle ne déborde pas apres
avoir atteint le point d'ébullition.

1. Placez une casserole remplie d'eau froide
sur une zone de cuisson sans chaleur
résiduelle.

2. Appuyez sur G

Une fois que I'eau atteint le point d'ébullition,
le réglage de la chaleur diminue automatique-
ment.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur
ou 0.

Conseils :

» Cette fonction est idéale pour faire bouillir
de I'eau et cuire des pommes de terre en-
tieres et non pelées.

» Pour éviter une ébullition excessive, lais-
sez 4 cm de vide a partir du bord du réci-
pient.

» Utilisez entre 1 et 51 d'eau.

* N’ajoutez du sel que lorsque le point
d’ébullition est atteint.

« N'utilisez pas cette fonction avec un réci-
pient vide.

« Cette fonction ne fonctionne pas avec les
récipients anti-adhésifs.

« |l estimpossible d’activer Bridge lorsque la
fonction est activée.

5.13 &~ SenseFry

Pour frire avec des niveaux de cuisson con-

trélés automatiquement adapté a différents

types d’aliments. La plaque maintient la tem-

pérature pendant la cuisson sans besoin

d'ajustement manuel, empéchant les aliments

de surchauffer et de briler.

1. Appuyez sur éf’
2. Changez le niveau de chaleur par défaut
en appuyant sur & a plusieurs reprises.

3. Ne mettez de I'huile et des aliments a
I'intérieur de la casserole que lorsque la
plaque de cuisson signale que la
casserole a atteint la température prévue.
Utilisez uniquement des récipients froids
a fond plat épais.

. . h
Pour désactiver, appuyez sur <.
Conseils :

« Faible niveau de cuisson : omelette, ceufs
frits, pommes de terre frites (crues)

* Niveau de cuisson moyen : ceufs brouillés,
filet de poisson, batonnets de poisson,
fruits de mer, hamburger, boulettes de
viande, cotelette, blanc de poulet, blanc
de dinde, escalope, filet, steak (moyen/
bien cuit), saucisses frites, galettes de
pommes de terre frites, légumes

» Niveau de cuisson élevé : steak (sai-
gnant), viande hachée.

Pour vérifier si la casserole est adaptée, met-
tez-la a I'envers. Placez une régle sur le fond
de la casserole et essayez d’insérer une pie-
ce de 1, 2 ou 5 centimes d’euro (ou toute pie-
ce de méme épaisseur) entre la regle et la
casserole. La casserole est adaptée si vous
ne pouvez pas placer la piece entre la regle
et la casserole.

5.14 .¥. Hob?Hood

La fonction connecte la plaque a la hotte via
un communicateur a signal infrarouge. La
hotte ajuste le niveau de vitesse du ventila-
teur en fonction de la température de la zone
de cuisson. Vous pouvez également faire
fonctionner le ventilateur de hotte manuelle-
ment.
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@ Pour la plupart des hottes, la fonction
est activée par défaut. Pour plus d'informa-
tions, reportez-vous a la notice d'utilisation
de la hotte.

Mode automatique

Le mode automatique propose plusieurs op-
tions de vitesse (HO - éteint a H6 - intense).
Pour changer I'option par défaut (H5), entrez
dans les configurations utilisateur. Reportez-
vous a la section « Structure du menu ».

Pour les options H1 — H6, I'éclairage de la
hotte s’active automatiquement lorsque vous
allumez la plaque.

Lorsque vous éteignez la plaque, le ventila-
teur de hotte peut fonctionner pendant encore
un certain temps pour éliminer les odeurs
persistantes aprés la cuisson. Aprés ce
temps, le ventilateur se désactive automati-
quement.

Mode manuel

Allumez la plaque et appuyez sur Y Le mo-
de automatique se désactive. Modifiez la vi-
tesse du ventilateur en appuyant plusieurs

fois sur Y

@ Pour activer le mode automatique, étei-
gnez la plaque et rallumez-la.

Conseils

* N’interrompez pas le signal entre le
plaque et la hotte (par exemple en
couvrant le bandeau de commande de la
plaque).

* Protégez le bandeau de la hotte de la
lumiére du soleil directe et de I'éclairage
halogéne.

» N'utilisez pas d’autres appareils
télécommandés pendant que la fonction

6. GUIDE DE CUISSON

Les données du tableau sont fournies a titre
indicatif uniquement.

fonctionne, car ils pourraient bloquer le
signal.

5.15 Structure du menu

Symbole Réglage
b Signal sonore
P Limitation de puissance
H Mode automatique du ventila-
teur.
E Historique des alarmes / er-
reurs

Pour entrer dans les paramétres utilisa-

teur : appuyez et maintenez enfoncé ® pen-
dant 3 sec. Ensuite, appuyez et maintenez

enfoncé @I.

Navigation dans le menu : le menu est con-
stitué du symbole de réglage et d’'une valeur.

Pour parcourir les réglages, appuyez sur QD
sur le minuteur avant. Pour modifier la valeur

du réglage, appuyez sur + ou — sur le mi-
nuteur avant. Pour quitter le menu : ap-

puyez sur @.

5.16 ] Conseils pour économiser

I’énergie

« Lorsque vous faites chauffer de I'eau,
n'utilisez que la quantité dont vous avez
besoin.

* Dans la mesure du possible, placez
toujours les couvercles sur les récipients
de cuisson.

« Utilisez la chaleur résiduelle pour garder
les aliments au chaud ou pour les faire
fondre.

Pour plus d'informations, reportez-vous a la
section « Efficacité énergétique ».

Tem-
pératu-Utilisez pour : Durée (min)
re
1 Gardez au chaud les aliments cuits. Placez un couvercle sur le récipient. si nécessaire
1.2 Sauce hollandaise ; faire fondre : beurre, chocolat, gélatine. Mélangez de 5.95
temps en temps.
2 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. Cuisiner avec un couvercle. 10-40
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Tem-
pératu-Utilisez pour :
re

Durée (min)

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

base de lait durant la cuisson.

3.4 Cuisez les légumes, le poisson et la viande a la vapeur. Ajouter quelques 20 - 45
cuilleres a soupe d’eau. Vérifiez la quantité d'eau pendant la cuisson.

Pommes de terre a la vapeur et autres légumes. Remplissez la casserole
4 -5 avec 1-2 cm d'eau. Vérifiez le niveau d'eau pendant la cuisson. Gardez le 20-60

couvercle fermé.

Cuisez de plus grandes quantités d’aliments, des ragolts et des soupes.
Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des ingrédients.

60 - 150

g.7 Fairerevenir: escalopes, cordons bleus de veau, cotelettes, rissoles, sau-
cisses, foie, roux, ceufs, crépes, beignets. Retournez-le si nécessaire.

si nécessaire

7.g Faire frire : galettes de pommes de terre, biftecks, steaks. Retournez-le si 5.15

nécessaire.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, saisir de la viande (goulasch, boeuf braisé), cuire
des frites.

P Faire bouillir de grandes quantités d’eau. PowerBoost est activé.

7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

7.1 Nettoyage de la table de cuisson

* Nettoyez la table de cuisson aprés chaque
utilisation.

» Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

* Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entierement ou atteindre des
températures excessivement élevées.

» N'utilisez pas de récipients en matériaux
incompatibles avec l'induction. Ces
matériaux peuvent rayer ou tacher la
surface de la plaque.

» Les rayures ou les taches sombres sur la
surface en verre n'affectent pas les
performances de la plaque.

» Nutilisez pas de couteaux ou d’autres
outils métalliques tranchants pour nettoyer
la surface en verre.

» Utilisez un grattoir recommandé
uniquement comme outil supplémentaire
apres le nettoyage standard.

Attendez que la plaque refroidisse et
nettoyez la surface avec un chiffon
humide et un gel, poudre ou tablette non
abrasif. Apres le nettoyage, essuyez la
surface avec un chiffon doux.

Retirer immédiatement : plastique fondu,
feuille de plastique, sel, sucre et aliments
contenant du sucre. Utilisez un grattoir et
veillez a ne pas vous brdler.

Enlevez lorsque la plaque a
suffisamment refroidi : traces de
calcaire, traces d'eau, taches de graisses,
restes d’aliments bralés, décoloration
métallique brillante. Nettoyez la surface
comme décrit ci-dessus. Pour éliminer les
décolorations métalliques brillantes,
utilisez un chiffon doux et une solution
d'eau et de vinaigre.
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8. DEPANNAGE

@ Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme ci-dessous, contactez un service
aprés-vente agréé.

Impossible d’activer la plaque et de la fai-
re fonctionner.

« Vérifiez que la plaque est correctement
branchée a une source d’alimentation
électrique.

» Assurez-vous que le fusible est la cause
du dysfonctionnement. Si le fusible saute
a plusieurs reprises ou si vous entendez
un bip constant, contactez un électricien
qualifié pour inspecter l'installation.

» Assurez-vous que le bandeau de com-
mande est propre et non obstrué par des

ustensiles de cuisson ou des objets étran-

gers.

La plaque s'éteint toute seule au bout d'un

certain temps.

* |l ne s’agit pas d’'un dysfonctionnement.
Dans certaines situations, la plaque

s'éteint automatiquement pour maintenir la
sécurité. Reportez-vous a la section Fonc-

tion « Arrét automatique »

Le réglage de chaleur maximum pour l'une
des zones de cuisson n'est pas disponible

ou il n’arréte pas d’osciller entre deux ni-
veaux.

» |l ne s’agit pas d’'un dysfonctionnement.
Reportez-vous a la section Fonction
« Gestion alimentation »

» Diminuez la puissance des autres zones
de cuisson raccordées a la méme phase.

Hob?Hood ne fonctionne pas.

» Assurez-vous que rien ne couvre le ban-
deau de commande ou ne bloque le si-
gnal.

9. DONNEES TECHNIQUES

9.1 Plaque signalétique
Modéle NI184B30FB

Type 62 D4A 01 AA

Induction

Numeéro de série ...........couee.ne.
AEG
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» Déplacez les ustensiles de cuisson vers
une autre zone de cuisson ou activez la
hotte en mode manuel.

SenseBoil®/SenseFry ne fonctionne pas.

« Utilisez des ustensiles de cuisson froids
sur une zone de cuisson sans chaleur ré-
siduelle.

* Réglez le niveau de puissance de la pla-
que sur une valeur supérieure. Assurez-
vous que la puissance sélectionnée est
adaptée aux fusibles de votre tableau
électrique. Reportez-vous a la section
Fonction « Limitation de puissance »

€ et un chiffre apparait.

«+ Eteignez la plaque, attendez quelques mi-
nutes, puis rallumez-la. Si le probléme
persiste, contactez un service aprés-vente
agréeé.

Le bandeau de commande clignote.

« Utilisez un récipient avec un diametre de
fond similaire a la taille de la zone de cuis-
son.

* Assurez-vous que l'ustensile de cuisson
est compatible avec l'induction.

F et 1/2/3 s’affichent simultanément.

* Assurez-vous que l'ustensile de cuisson
répond aux exigences de la fonction. Re-
portez-vous a la section Fonction « Sen-
seBoil® »

* Assurez-vous que l'ustensile de cuisson
est rempli de la bonne quantité d'eau.

« Evitez d'utiliser la fonction avec d’autres li-
quides que de I'eau.

PNC 949 598 031 01
220-240V /400 V 2N, 50 Hz
Fabriqué en : Allemagne

7.35 kW

cex



9.2 Caractéristiques des zones de cuisson
La puissance des zones de cuisson peut légerement différer des données ci-dessous, en fonc-
tion du matériau et des dimensions des récipients de cuisson.

Pui nce nomi-
uissance no PowerBoost du-

. nale (niveau de 3 :
Zone de cuisson cuisson maximale) PowerBoost [W] rée maximale

Diameétre de I'us-
tensile [mm)]

W] [min]
Avant gauche 2300 3200 10 125-210
Arriere gauche 2300 3200 10 125-210
Avant centrale 1400 2500 4 125 - 145
Avrriére droite 2300 3600 10 205 - 240

10. EFFICACITE ENERGETIQUE

10.1 Informations produits conformément aux réglementations
d’écoconception de I'UE

Identification du modéle NI184B30FB
Type de table de cuisson Plan de cuisson intégré
Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage Induction

Avant gauche 21.0cm

L B ’ . Arriére gauche 21.0cm

Diameétre des zones de cuisson circulaires (J) Avant centrale 145 om

Arriére droite 24.0 cm

Avant gauche 180.8 Wh/kg
Consommation d’énergie par zone de cuisson Arriére gauche 184.4 Whikg
(EC electric cooking) Avant centrale 180.2 Wh/kg

Arriére droite 187.4 Whikg
Consommation d’énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 183.2 Whlkg
IEC / EN 60350-2 - Appareils de cuisson do- Les mesures d’énergie se rapportant a la sur-
mestiques électriques - Partie 2 : Tables de face de cuisson sont identifiées par les repé-
cuisson - Méthodes de mesure des perfor- res des zones de cuisson correspondantes.

mances.

10.2 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d'énergie pondérée en mode « arrét » 0.3W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatique-

ment le mode basse puissance applicable 2min

11. CONSIDERATIONS ENVIRONNEMENTALES

Recyclez les matériaux portant le symbole protection de I'environnement et de la santé
humaine en recyclant les déchets des appa-

VA%
L. Placez 'emballage dans les conteneurs S ; . ; >
9 reils électriques et électroniques. Ne jetez

appropriés pour le recycler. Contribuez a la
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produit a votre centre de recyclage local ou

pas les appareils marqués du symbole E . N .
renseignez-vous auprés de votre mairie.

avec les déchets ménagers. Rapportez ce

@ Concerne la France uniquement :

FR
. . REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE 4 j (=]

ses accessoires W-d 7 '~
et cordons O ou < ou & C)
se recyclent S

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

30 FRANCAIS



1. VEILIGHEIDSINFORMATIE..................... 31
2. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES................... 33
3. MONTAGE........ccooiiiiiiiiiiiccee, 35
4. PRODUCTBESCHRIJVING..................... 37
5. DAGELIJKS GEBRUIK...........ccccocvunnne 37
6. KOOKGIDS..........ccocoviiiiiiciiicice, 40

Wijzigingen voorbehouden.

7. ONDERHOUD EN REINIGING................ 41
8. PROBLEEMOPLOSSING........................ 41
9. TECHNISCHE GEGEVENS..................... 42
10. ENERGIEVERBRUIK.............cocoviiine 42
11. HET MILIEUPERSPECTIEF.................. 43

1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees de meegeleverde in-
structies voordat je het ap-
paraat installeert en ge-
bruikt zorgvuldig. De fabri-
kant is niet verantwoorde-
lijk voor verwondingen of
schade die voortvloeien uit
de onjuiste installatie of het
onjuiste gebruik. Bewaar
de instructies altijd op een
veilige en toegankelijke
plek voor toekomstig ge-
bruik.

1.1 Veiligheid van
kinderen en kwetsbare
personen

+ Dit apparaat kan worden
gebruikt door kinderen van
8 jaar en ouder en door
mensen met een beperkt li-
chamelijk, zintuiglijk of ver-
standelijk vermogen of een
gebrek aan ervaring en
kennis, indien zij onder toe-
zicht staan of instructies
hebben gekregen over het

veilig gebruiken van het
apparaat en indien zij de
gevaren begrijpen. Kinde-
ren jonger dan 8 jaar en
personen met zware en
complexe beperkingen die-
nen altijd uit de buurt van
het apparaat te worden ge-
houden, tenzij ze voortdu-
rend onder toezicht staan.

* Houd toezicht op kinderen,
om te voorkomen dat zij
gaan spelen met het appa-
raat.

* Houd de verpakking uit de
buurt van kinderen en gooi
deze op de juiste manier
weg.

« WAARSCHUWING: Het
apparaat en de toegankelij-
ke onderdelen ervan wor-
den heet tijdens het ge-
bruik. Houd kinderen en
huisdieren uit de buurt tij-
dens gebruik en afkoeling.
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 Activeer altijd de kinderbe-
veiliging, indien beschik-
baar.

» Kinderen mogen het appa-
raat niet zonder toezicht
reinigen of onderhouden.

1.2 Algemene veiligheid

» Dit apparaat is uitsluitend

bestemd om mee te koken.

» Dit apparaat is bedoeld
voor binnenshuis huishou-
delijk gebruik.

» Dit apparaat kan worden
gebruikt in kantoren, hotel-
kamers, bed & breakfast-
kamers, boerderijgasthui-
zen en andere soortgelijke
accommodaties waar der-
gelijk gebruik de gemiddel-

de huishoudelijke gebruiks-

niveaus niet overschrijdt.

« WAARSCHUWING: Brand-
gevaar: Bewaar geen voor-

werpen op de kookopper-
viakken.

« LET OP! Het kookproces
moet in de gaten worden
gehouden (inclusief de au-
tomatische kookfuncties).
Een kort kookproces moet
voortdurend bewaakt wor-
den.

+ WAARSCHUWING: Onbe-
heerd koken op een kook-
plaat met vet of olie kan
gevaarlijk zijn en kan lei-
den tot brand.
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WAARSCHUWING: Het
apparaat en de toegankelij-
ke onderdelen ervan wor-
den heet tijJdens het ge-
bruik. Let erop de verwar-
mingselementen niet aan
te raken.

Rook duidt op oververhit-
ting. Gebruik nooit water
om een kookvuur te doven.
Schakel het apparaat uit en
dek de vlammen af met bij-
voorbeeld een branddeken
of een deksel.
WAARSCHUWING: Het
apparaat mag niet van
stroom worden voorzien
door een extern schakelap-
paraat, zoals een tijdklok,
of aangesloten worden op
een circuit dat door het
elektriciteitsbedrijf regelma-
tig aan en uit wordt ge-
schakeld.

Metalen voorwerpen, zoals
messen, vorken, lepels en
deksels mogen niet op het
oppervlak van de kookplaat
worden geplaatst, aange-
zien ze heet kunnen wor-
den.

Gebruik het apparaat niet
voordat je het in de inge-
bouwde constructie instal-
leert.

Gebruik geen waterstralen
en stoom om het apparaat
te reinigen.



» Schakel het kookplaatele-
ment na elk gebruik uit met
de bedieningstoetsen. Ver-
trouw niet op de pandetec-
tor.

+ WAARSCHUWING: Als het
oppervlak gebarsten is,
schakel het apparaat dan
uit om de kans op elektri-
sche schokken te vermij-
den. In het geval het appa-
raat rechtstreeks op de
stroom is aangesloten met
een aansluitdoos, verwijder
je de zekering om het ap-
paraat van de stroom te
halen. Neem altijd contact
op met de erkende service-
dienst.

» Als het netsnoer bescha-
digd is, moet de fabrikant,

2. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

2.1 Installation

/\ WAARSCHUWING!

Alleen een gekwalificeerde technicus
mag dit apparaat installeren.

/N WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel of schade aan het ap-
paraat.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.

» Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.

* Raadpleeg het installatieboekje voor
gedetailleerde montage-instructies.

* Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

» Wees voorzichtig bij het verplaatsen van
het apparaat, omdat het zwaar is. Gebruik

een erkend servicecentrum
of een gekwalificeerde per-
soon deze vervangen ten-
einde gevaarlijke situaties
met elektriciteit te voorko-
men.

WAARSCHUWING: Ge-
bruik alleen kookplaatbe-
schermers die door de fa-
brikant van het kookappa-
raat zijn ontworpen, of die
door de fabrikant van het
apparaat in de gebruiksin-
structies als geschikt zijn
aangegeven, of kookplaat-
beschermers die in het ap-
paraat zijn geintegreerd.
Het gebruik van ongeschik-
te kookplaatbeschermers
kan ongelukken veroorza-
ken.

veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.

Dicht de gesneden oppervlakken van de
kast af met een afdichtmiddel om
zwellingen door vocht te voorkomen.
Bescherm de bodem van het apparaat
tegen stoom en vocht.

Installeer het apparaat niet naast een deur
of onder een raam om te voorkomen dat
heet kookgerei uit het apparaat valt
wanneer de deur of het raam wordt
geopend.

Elk apparaat heeft koelventilatoren op de
bodem.

Als het apparaat gemonteerd wordt boven
een lade:

— Bewaar er geen kleine voorwerpen of
papier in die de koelventilatoren
kunnen beschadigen of het
koelsysteem kunnen aantasten.
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— Houd minimaal 2 cm afstand tussen
de onderkant van het apparaat en de
inhoud van de lade.

» Verwijder de afscheidingspanelen die in
de kast onder het apparaat zijn
geinstalleerd.

2.2 Elektrische aansluiting

/N WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische schok-
ken.

» Alle elektrische aansluitingen moeten
worden uitgevoerd door een
gekwalificeerde elektricien.

» Het apparaat moet is afgedrukt.

» Koppel het apparaat los van de
stroomtoevoer voor elke interventie.

» Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met het
elektrische vermogen van de netstroom.

» Losse of onjuiste netsnoeren of stekkers
kunnen leiden tot oververhitting van de
aansluiting.

* Gebruik het juiste netsnoer.

» Laat het netsnoer niet in de war raken.

* Zie erop toe dat een
elektrocutiebescherming is geinstalleerd.

» Installeer een trekontlastingsklem op het
netsnoer.

» Zorg ervoor dat het netsnoer of de stekker
(indien van toepassing) geen hete
oppervlakken kan raken.

» Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

» Voorkom beschadiging van de stekker en
het snoer. Als vervanging nodig is, moet
dit worden gedaan door ons
geautoriseerde servicecentrum of een
gekwalificeerde elektricien.

» Elektrocutiebescherming van onder
spanning staande en geisoleerde
onderdelen moet stevig worden bevestigd
en mag niet zonder gereedschap kunnen
worden verwijderd.

» Sluit de stekker pas aan op het
stopcontact aan het einde van de
installatie. Zorg voor toegang tot de
stekker na installatie.

+ Sluit de stekker niet aan als het
stopcontact loszit.

+ Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker zelve.

* Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
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worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

« De elektrische installatie moet over een
isolatie-apparaat beschikken dat het
apparaat op alle polen loskoppelt van het
elektriciteitsnet, met een contact-
openingsafstand van ten minste 3 mm.

« Als de E3-code verschijnt, koppelt u het
apparaat los en controleert u de
elektrische aansluiting en de netspanning.

2.3 Gebruik

/N WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden of elek-
trische schokken.

»  Wijzig de specificaties van dit apparaat
niet.

«  Verwijder voor het eerste gebruik alle
verpakkingsmaterialen, etiketten en
beschermfolie (indien van toepassing).

« Zie erop toe dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

« Laat het apparaat niet onbeheerd achter
tijdens de werking ervan.

« Schakel de kookzones na elk gebruik uit.
* Plaats geen bestek of pannendeksels op
de kookzones, omdat deze dan heet

kunnen worden.

* Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

* Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

« Als het oppervlak van het apparaat
gebarsten is, koppel het dan onmiddellijk
los van de stroomtoevoer om elektrische
schokken te voorkomen.

* Gebruikers met een pacemaker moeten
een afstand van minimaal 30 cm
aanhouden tot de inductiekookzones
wanneer het apparaat in werking is.

« Plaats het voedsel voorzichtig in de hete
olie, omdat dit spatten kan veroorzaken.

* Gebruik geen aluminiumfolie of andere
materialen tussen het kookoppervlak en
het kookgerei, tenzij anders aangegeven
door de fabrikant van dit apparaat.

* Gebruik alleen accessoires die door de
fabrikant voor dit apparaat worden
aanbevolen.

/N WAARSCHUWING!
Risico op brand en explosie.

» Hete vetten en olién kunnen brandbare
dampen afgeven. Houd vlammen en hete
voorwerpen uit de buurt.



Hete oliedampen kunnen zelfontbranding
veroorzaken.

Gebruikte olie met voedselresten kan zelfs
bij lagere temperaturen ontbranden.
Plaats geen brandbare producten in de
buurt van het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

Plaats geen heet kookgerei op het
bedieningspaneel om het risico op
brandwonden te voorkomen.

Plaats geen hete pannen op het glazen
oppervlak van het apparaat.

Laat kookgerei niet droogkoken.

Voorkom dat voorwerpen of kookgerei op
het apparaat vallen om schade aan het
oppervlak te vermijden.

Schakel de kookzones niet terwijl er leeg
kookgerei of geen kookgerei op geplaatst
is.

Kookgerei gemaakt van gietijzer of met
een beschadigde bodem kan krassen op
het glas/glaskeramiek veroorzaken. Til het
kookgerei altijd op wanneer u het op het
kookoppervlak moet verplaatsen.

Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke
apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie

3. MONTAGE

3.1 Voor de installatie

Zoek voor toekomstig gebruik het typeplaatje
aan de onderkant van de kookplaat en noteer
het serienummer.............. .

3.2 De kookplaat monteren

@ Voor installatieafmetingen en visuele be-
geleiding, zie de installatieschema's op de
eerste pagina's van de gebruikershandlei-
ding.

Als u de kookplaat onder een afzuigkap in-
stalleert, raadpleegt u de installatie-instructies
van de afzuigkap voor de minimale afstand
tussen de apparaten.

Als het apparaat boven een lade wordt gein-
stalleerd, kan de ventilatie van de kookplaat
de artikelen die zich in de lade bevinden tij-
dens het bereidingsproces opwarmen.

te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor
gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat. Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

2.4 Onderhoud en reiniging

Reinig het apparaat regelmatig om
beschadiging van het oppervlak te
voorkomen.

Schakel het apparaat uit en laat het
afkoelen voordat je het schoonmaakt.
Reinig het apparaat met een vochtige,
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schurende producten, schuursponsjes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen,
tenzij anders aangegeven.

2.5 Verwijdering

/N WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel of verstikking.

Neem contact op met je plaatselijke
overheid voor informatie over het afvoeren
van het apparaat.

Koppel het apparaat los van de
netvoeding, knip vervolgens het
elektrische snoer af en gooi het weg.

3.3 Aansluitsnoer

/N WAARSCHUWING!

Alle elektrische aansluitingen moeten
door een gekwalificeerde elektricien wor-
den aangelegd.

De kookplaat wordt geleverd met een
aansluitkabel

Om een beschadigd netsnoer te
vervangen, gebruikt u het kabeltype:
HO5V2V2-F dat bestand is tegen een
temperatuur van 90 °C of hoger. Een
enkele draad moet een minimale
doorsnede hebben volgens de
onderstaande tabel. Neem contact op met
onze serviceafdeling. Het vervangen van
de verbindingskabel mag alleen worden
gedaan door een gekwalificeerde
elektricien.
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» Aansluitingen via contactstekkers, het
boren of solderen van de draadeinden en
het aansluiten van de kabel zonder
kabelhuls zijn verboden.

Eenfasige aansluiting

1. Verwijder de huls voor het kabeluiteinde
van de zwarte, bruine en blauwe draden.

2. Verwijder een deel van de isolatie van de
bruine, zwarte en blauwe kabeluiteinden.

3. Sluit de uiteinden van de zwarte en
bruine kabels aan.

4. Breng een nieuwe draadeindhuls aan op
het uiteinde van de gedeelde draad
(speciaal gereedschap vereist).

5. Sluit de uiteinden van twee blauwe kabels
aan.

6. Breng een nieuwe draadeindhuls aan op
het uiteinde van de gedeelde draad
(speciaal gereedschap vereist).

Tweefasige aansluiting

1. Verwijder de kabeleindhuls van de
blauwe draden.

2. Verwijder een deel van de isolatie van de
blauwe kabeluiteinden.

3. Sluit de uiteinden van twee blauwe kabels
aan.

4. Breng een nieuwe kabeleindhuls aan op
het gemeenschappelijke kabeluiteinde
(speciaal gereedschap vereist).

400V2N~ 220-240V~
(SR — )
g m— —— -~
LY we ]
—— ——-

Tweefasige aanslui- Eenfasige aansluiting:

ting: 400 V2N~ 220 - 240 V~
(5x1,5 mm? or 4x2,5 (5x1,5 mm? or 3x4
mm?) mm?)
@ Groen - geel Groen - geel @
Blauw en Blauw en
N blauw blauw N
L1 Zwart Zwart en L

bruin
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Tweefasige aanslui- Eenfasige aansluiting:

ting: 400 V2N~ 220 - 240 V~
(5x1,5 mm? or 4x2,5 (5x1,5 mm? or 3x4
mm?) mm?)
L2 Bruin
QD 220-240 V~

D i
N sl

o —
é

L2

@ 220 - 240 v~ (5x1,5 mm?)

@ Groen - geel

N Blauw en blauw
L1 Zwart

L2 Bruin

3.4 Energiebeperking

Energiebeperking bepaalt hoeveel stroom de
kookplaat in totaal gebruikt, binnen de gren-
zen van de zekeringscapacitiet van de huisin-
stallatie. De kookplaat is standaard op het
hoogst mogelijke vermogensniveau ingesteld.
Zorg ervoor dat het gekozen vermogen aan-
sluit op de zekeringenkast in huis.

Als het vermogensniveau lager is dan of ge-
lijk is aan 2.000 W, kunt u SenseBoil® / Sen-
seFry niet activeren.

Om het vermogensniveau te verlagen of
verhogen:

1. Open het menu: houd ® gedurende 3
seconden ingedrukt. Houd vervolgens
ingedrukt.

2. Druk op @ op de voorste timer totdat P
verschijnt.

3. Drukop —/ + op de voorste timer om
door de instellingen te bladeren.

4. Druk op ® om af te sluiten.
Vermogensniveaus:

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



4. PRODUCTBESCHRIJVING

4.1 Indeling van het kookopperviak

__mm

|
i DS

— 5/

Inductie kookzone
Bedieningspaneel

4.2 Symbolen op het
bedieningspaneel en het display

Symbool / indicatielampje

O) Aan / Uit

5. DAGELIJKS GEBRUIK

5.1 Gebruik van de kookplaat

Houd © ingedrukt om de kookplaat te active-
ren of te deactiveren. Zet het kookgerei op de
kookzone en stel een warmteinstelling in met
behulp van de instellingsbalk. Druk op 0 om
de kookzone te deactiveren.

Eco-timer

Om energie te besparen, wordt de kookzone
gedeactiveerd kort voordat de timer stopt.

5.2 Pannen

De basis van het kookgerei moet zo dik en
plat mogelijk zijn. Reinig en droog het kook-
gerei voordat u het op de kookplaat zet.
Schuif of sleep het kookgerei niet op de rand-
en en hoeken van het glas om te voorkomen
dat het oppervlak afbrokkelt of beschadigd
raakt. Plaats geen heet kookgerei op het be-
dieningspaneel om schade aan de elektroni-
sche onderdelen te voorkomen.

Zie erop toe dat het kookgerei compatibel is
met inductie (dat wil zeggen dat een magneet
aan de basis blijft kleven). Gebruik voor een

Symbool / indicatielampje

|| Pauzeren
QD’ -|— /— Timer

A SenseFry
SenseBoil®
al Bridge

¥ Hob2Hood
P PowerBoost

@I Blokkering/Kinderbeveiligingsin-
richting
E+ cijfer Er is een storing.

84640

OptiHeat Control

optimale warmteoverdracht kookgerei met
een bodemdiameter die vergelijkbaar is met
de grootte van de kookzone. Kookgerei met
een kleinere diameter warmt mogelijk langza-
mer op, terwijl kookgerei een met een grotere
diameter oververhit kan raken en het bedie-
ningspaneel kan beschadigen.

Kookgereimateriaal

« geschikt: gietijzer, staal, geémailleerd
staal, roestvrij staal, meerlaagse bodem
(met een markering van compatibiliteit van
de fabrikant).

» Niet geschikt: aluminium, koper, mes-
sing, glas, keramiek, porselein.

Geluiden tijdens bedrijf

De geluiden kunnen verschillen afhankelijk
van het materiaal waar het kookgerei van ge-
maakt is en de huidige kookstand. Deze ge-
luiden zijn normaal en hebben niets met een
defect te maken.

« kraakgeluid: kookgerei is gemaakt van
verschillende materialen (sandwich-con-
structie).
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 fluitend geluid: er wordt een hoge kook-
stand geactiveerd en het kookgerei is ge-
maakt van verschillende materialen (sand-
wich-constructie).

» zoemen: er wordt een hoge kookstand ge-
activeerd.

» klikken: elektrische schakeling treedt op .

» sissend, zoemend: de koelventilator werkt.

 ritmisch geluid: kookgerei wordt gedetec-
teerd.

5.3 Pandetectie

Deze functie geeft de aanwezigheid van
kookgerei op de kookplaat aan en deactiveert
de kookzones als er geen kookgerei wordt
gedetecteerd binnen 120 sec.

5.4 Automatische uitschakeling

Als veiligheidsmaatregel schakelt de kook-
plaat onder bepaalde omstandigheden auto-
matisch uit (bijv. wanneer alle kookzones zijn
gedeactiveerd, wanneer er geen warmtein-
stelling is geselecteerd na activering, of wan-
neer kookgerei droog kookt).

5.5 E)(=)(.) OptiHeat Control (3-
staps restwarmte-indicator)

Het indicatielampje geeft aan dat een kookzo-
ne nog heet is. Zolang het indicatielampje
zichtbaar is, bestaat er een risico op brand-
wonden door restwarmte. Het indicatielampje
verdwijnt als de kookzone is afgekoeld.

5.6 Stroommanagement

Als de kookplaat de limiet van het maximaal
beschikbare vermogen bereikt, wordt het ver-
mogen van de kookzones automatisch ver-
laagd om de zekeringen van de huisinstallatie
te beschermen. Voor kookzones met vermin-
derd vermogen knippert het bedieningspa-
neel tweemaal en toont het de maximaal mo-
gelijke warmte-instellingen.

5.7 P PowerBoost

Om de maximale kookstand voor een beperk-
te tijd te activeren. U kunt deze gebruiken om
water sneller aan de kook te brengen.

Druk op P om te activeren. Zodra de tijd is
verstreken, keert de kookzone terug naar de
hoogste warmteinstelling. Om de functie uit te
schakelen: wijzig de warmte-instelling.

5.8 O Timer

Om aan te geven hoe lang een kookzone
moet werken.

Stel een warmteinstelling in op de kookzone
en druk op O. stel de tijd in met + /=™ en
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bevestig met @ Wanneer de ingestelde tijd
verstreken is, wordt de kookzone uitgescha-
keld. Om de timer te annuleren, drukt u op O

en vervolgens op — totdat 00 op het scherm
verschijnt.

U kunt de functie ook gebruiken als kookwek-
ker wanneer de kookplaat aanstaat, maar
geen van de kookzones werkt. Druk op O en

stel de tijd in met behulp van + /.

5.9 || Pauzeren

De functie stelt alle actieve kookzones in op
de laagste warmteinstelling.

De functie stopt geen actieve timers.

Druk op || om te activeren/deactiveren.

5.10 @ Blokkering/
Kinderbeveiligingsinrichting

Om het bedieningspaneel indien nodig te ver-
grendelen/ontgrendelen.

Om het bedieningspaneel tijdens het koken

kort te vergrendelen: druk eenmaal op G,
Druk er nogmaals op om te ontgrendelen.
Om onbedoelde werking van de kookplaat te

voorkomen: houd & gedurende 3 sec inge-
drukt terwijl alle zones zijn gedeactiveerd en
schakel de kookplaat vervolgens uit. Als je de
kookplaat uitschakelt, is de functie nog
steeds actief. Om de functie te deactiveren,

schakelt u de kookplaat in, houdt u o) gedu-
rende 3 sec ingedrukt en schakelt u de kook-
plaat weer uit.

5.11 m) Bridge

Twee kookzones aan een kant met elkaar
verbinden, zodat deze als één zone werken.
U kunt er gebruik van maken om met groot
kookgerei te koken (bijv. plancha). Zorg er-
voor dat het kookgerei het midden van beide
kookzones bedekt. Als het kookgerei tussen
het middelpunt van elke zone in wordt ge-
plaatst, wordt de functie niet geactiveerd.

1. Stel de warmteinstelling in voor een van
de zones.

2. Druk op =].
3. Wijzig de kookstand indien nodig.

Druk op a) om de functie te deactiveren.



5.12 " SenseBoil®

Om de temperatuur van het water automa-
tisch aan te passen, zodat het niet kookt zo-
dra het kookpunt is bereikt.

1. Plaats een pot gevuld met koud water op
een kookzone zonder restwarmte.

2. Druk op Gt

Zodra het water het kookpunt bereikt, neemt
de warmteinstelling automatisch af.

Druk op of 0 om de functie te deactive-

ren.

Aanwijzingen en tips:

» De functie is het meest geschikt voor het
koken van water en het koken van hele,
ongepelde aardappelen.

»  Om overkoken te voorkomen laat u 4 cm
vanaf de rand van de pot ongevuld.

* Gebruik tussen 1 en 5 | water.

» Voeg pas zout toe als het kookpunt is be-
reikt.

» Gebruik de functie niet met leeg kookge-
rei.

» De functie werkt niet met kookgerei met
anti-aanbaklaag.

» Hetis niet mogelijk om Bridge te activeren
terwijl de functie in werking is.

5.13 & SenseFry

Voor het bakken met automatisch geregelde

warmteniveaus, speciaal voor verschillende

soorten gerechten. De kookplaat handhaaft

de temperatuur tijdens het koken zonder dat
deze handmatig hoeft te worden aangepast,
waardoor oververhitting en verbranding van

voedsel wordt voorkomen.

1. Druk op &

2. Wijzig het standaard warmteniveau door

herhaaldelijk op & te drukken.

3. Doe pas olie en voedsel in de pan als de
kookplaat aangeeft dat de pan de
beoogde temperatuur heeft bereikt.
Gebruik alleen koud kookgerei met een
dikke, platte bodem.

Druk op < om te deactiveren.

Hints:

« Laag niveau: omelet, gebakken eieren,
gebakken aardappelen (rauw)

* Gemiddeld niveau: roerei, visfilet, vis-
sticks, zeevruchten, hamburger, gehakt-
ballen, kotelet, kipfilet, kalkoenfilet, escalo-
pe, filet, biefstuk (medium / goed gebak-
ken), gebakken worstjes, gebakken aard-
appelpasteitjes, groenten

* Hoog niveau: biefstuk (bleu), gehakt.

Om te controleren of de pan geschikt is, zet u
deze ondersteboven neer. Plaats een liniaal
op de basis van de pan en probeer een munt
van 1, 2 of 5 eurocent (of een munt van ver-
gelijkbare dikte) tussen de liniaal en de pan te
passen. De pan is geschikt als de munt niet
tussen de liniaal en de pan past.

5.14 .Y, Hob?Hood

De functie verbindt de kookplaat met de af-
zuigkap via een infrarood-signaalcommunica-
tor. De afzuigkap past de ventilatorsnelheid
aan op basis van de temperatuur van de
kookzone. U kunt de afzuigkapventilator ook
handmatig bedienen.

® Voor de meeste afzuigkappen is de
functie standaard geactiveerd. Zie de ge-
bruikershandleiding van de afzuigkap voor
meer informatie.

Automatische modus

De automatische modus biedt verschillende
snelheidsopties (HO - Off tot H6 - Intens). Om
de standaardoptie (H5) te wijzigen, gaat u
naar de gebruikersinstellingen. Zie "Menu-
structuur”.

Voor opties H1 — H6 wordt de verlichting van
de afzuigkap automatisch geactiveerd wan-
neer u de kookplaat inschakelt.

Wanneer u de kookplaat uitschakelt, kan de
afzuigkapventilator gedurende een bepaalde
tijd blijven werken om eventuele aanhouden-
de geuren na het koken weg te zuigen. Na
die tijd schakelt de ventilator automatisch uit.

Handmatige modus

Schakel de kookplaat in en druk op Y De
automatische modus wordt uitgeschakeld.
Wijzig de ventilatorsnelheid door herhaaldelijk

op Y. te drukken.

(D Om de automatische modus te active-
ren, schakelt u de kookplaat uit en weer in.
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Aanwijzingen en tips

* Onderbreek het signaal tussen de
kookplaat en de afzuigkap niet (bijv. door
het bedieningspaneel van de kookplaat af
te dekken).

» Bescherm het paneel van de afzuigkap
tegen direct zonlicht en halogeenlicht.

» Gebruik geen andere op afstand bediende
apparaten terwijl de functie werkt, omdat
deze het signaal kunnen storen.

5.15 Menustructuur

Symbool Instellingen
b Geluid
P Energiebeperking
H Cgrt](t)i?;?girsche modus van de
E Alarm / foutgeschiedenis

Om de gebruikersinstellingen in te voeren:

houd © gedurende 3 sec ingedrukt. Houd
vervolgens & ingedrukt.

6. KOOKGIDS

De gegevens in de tabel dienen alleen als
richtlijn.

Navigeren door het menu: het menu be-
staat uit het instellingssymbool en een waar-
de. Om door de instellingen te bladeren, drukt

uop @ op de voorste timer. Om de instel-

lingswaarde te wijzigen, drukt u op + of —
op de voorste timer. Om het menu te verla-

ten: druk op @.

5.16 &/ Tips voor energiebesparing

* Gebruik bij het opwarmen van water
alleen de hoeveelheid die je nodig hebt.

* Plaats op kookgerei altijd een deksel,
waar mogelijk.

* Gebruik de restwarmte om het eten warm
te houden of om het te laten smelten.

Zie "Energie-efficiéntie" voor meer informatie.

Warm-

te Gebruik om het volgende te doen: Tijd (min)
1 Houd gekookt voedsel warm. Doe een deksel op het kookgerei. indien nodig
1-2 Hollandaisesaus bereiden; smelt boter, chocolade, gelatine. Roer af en toe. 5-25
2 Luchtige omeletten, gebakken eieren. Kook met een deksel erop. 10-40
Gerechten op basis van rijst en melk sudderen, kant-en-klare maaltijden op-
2-3 warmen. Voeg ten minste twee keer zoveel vloeistof toe als rijst, meng 25-50
melkgerechten tot halfweg de kooktijd.
3.4 Stoofgroenten, vis, vlees. Voeg een paar eetlepels water toe. Controleer de 20 - 45
hoeveelheid water tijdens het koken.
4-5 Stoom aardappelen en andere groenten. Vul de pot met 1-2 cm water. Con- 20 - 60
troleer het waterpeil tijdens het koken. Houd het deksel op de pot.
4-5 Grotere hoeveelheden voedsel, stoofschotels en soepen koken. Tot 3 | 60 - 150
vloeistof plus ingrediénten.
Escalopes, kalfs-cordonbleu, koteletten, stoofschotels, worstjes, lever, roux, . .. ;
6-7 eieren, pannenkoeken, donuts. Draai om wanneer nodig. indien nodig
7 -8 ROstli, gebraad, steaks frituren. Draai om wanneer nodig. 5-15
9 Kook water, kook pasta, schroei vliees (goulash, braadpan), frituur frietjes.
P Grote hoeveelheden water koken. PowerBoost is geactiveerd.
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7. ONDERHOUD EN REINIGING

7.1 Het kookplaat reinigen

Reinig de kookplaat na elk gebruik.

* Gebruik altijd kookgerei met een schone
bodem.

» Laat kookgerei niet droog koken of
overmatige temperaturen bereiken.

» Gebruik geen kookgerei dat is gemaakt
van materialen die niet compatibel zijn met
inductie. Dergelijke materialen kunnen
krassen of viekken op het opperviak van
de kookplaat veroorzaken.

» Krassen of donkere viekken op het
glasoppervlak hebben geen invioed op de
prestaties van de kookplaat.

» Gebruik geen messen of ander scherp,
metalen gereedschap om het
glasoppervlak te reinigen.

» Gebruik een aanbevolen schraper alleen
als extra gereedschap na standaard
reinigen.

8. PROBLEEMOPLOSSING

@® Als u geen oplossing voor het onder-
staande probleem kunt vinden, neem dan
contact op met een geautoriseerd service-
centrum.

U kunt de kookplaat niet activeren/gebrui-
ken.

» Controleer of de kookplaat correct is aan-
gesloten op de elektrische voeding.

» Verzeker je ervan dat de zekering de oor-
zaak van de storing is. Als de zekering
herhaaldelijk doorslaat of als u een cons-
tant piepgeluid hoort, neem dan contact
op met een gekwalificeerde elektricien om
de installatie te inspecteren.

» Zorg ervoor dat het bedieningspaneel
schoon is en niet wordt belemmerd door
kookgerei/vreemde voorwerpen.

De kookplaat schakelt na enige tijd van-
zelf uit.

» Ditis geen storing. In bepaalde situaties
schakelt de kookplaat automatisch uit om
de veiligheid te waarborgen. Zie "Automa-
tische uitschakeling".

De maximale warmteinstelling voor een
van de kookzones is niet beschikbaar of

Wacht tot de kookplaat is afgekoeld en
reinig het oppervlak met een vochtige
doek en een niet-schurend
vaatwasmiddel. Droog de oppervlakte na
reiniging af met een zachte doek.
Verwijder onmiddellijk: gesmolten
kunststof, plastic folie, zout, suiker en
voedsel met suiker. Gebruik een schraper
en wees voorzichtig om geen
brandverwondingen op te lopen.
Verwijderen wanneer de kookplaat
voldoende koel is: kalkringen,
waterringen, vetvlekken, verbrande
voedselresten, glanzende
metaalverkleuring. Reinig het opperviak
zoals hierboven beschreven. Gebruik een
zachte doek en een oplossing van water
en azijn om glanzende metaalachtige
verkleuringen te verwijderen.

deze blijft veranderen tussen twee ni-
veaus.

Dit is geen storing. Zie "Stroommanage-
ment".

Verlaag de warmtestand van de andere
kookzones die op dezelfde fase zijn aan-
gesloten.

Hob?Hood werkt niet.

Zorg ervoor dat niets het bedieningspa-
neel bedekt of het signaal blokkeert.
Verplaats het kookgerei naar een andere
kookzone of schakel de afzuigkap in de
handmatige modus.

SenseBoil®/SenseFry werkt niet.

Gebruik koud kookgerei op een kookzone
zonder restwarmte.

Stel het vermogensniveau van de kook-
plaat in op een hogere waarde. Zorg er-
voor dat het gekozen vermogen aansluit
op de zekeringenkast in huis. Zie "Ener-
giebeperking".

€ eneen cijfer verschijnen.

Schakel de kookplaat uit, wacht enkele mi-
nuten en schakel ze dan weer in. Als het
probleem aanhoudt, neem je contact op
met een erkende servicedienst.

Het bedieningspaneel knippert.
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* Gebruik kookgerei met een bodemdiame-
ter die gelijk is aan de grootte van de
kookzone.

» Controleer dat het kookgerei geschikt is
voor inductie.

Fen 213 verschijnen tegelijkertijd.

9. TECHNISCHE GEGEVENS

9.1 Typeplaatje
Model NII84B30FB
Type 62 D4A 01 AA
Inductie

Serienummer .....................
AEG

9.2 Specificatie kookzones

« Controleer dat het kookgerei voldoet aan
de vereisten van de functie. Zie "Sense-
Boil®".

« Controleer dat het kookgerei is gevuld met
de juiste hoeveelheid water.

* Vermijd gebruik van deze functie met an-
dere vloeistoffen dan water.

PNC 949 598 031 01

220 -240V /400 V 2N, 50 Hz
Gemaakt in. Duitsland

7.35 kW

cex

Het vermogen van de kookzones kan enigszins afwijken van de onderstaande gegevens, af-
hankelijk van het materiaal en de afmetingen van het kookgerei.

Kookzone g::‘ (Irr:;aa)‘(l \‘I’v‘;:rrnn(t)t;- PowerBoost [W] zzzﬁzt)eocsiaur E;%Tg;er;iv ﬁ:':f :
instelling) [W] [min]

Links voor 2300 3200 10 125-210

Links achter 2300 3200 10 125-210

Midden voor 1400 2500 4 125 - 145

Rechtsachter 2300 3600 10 205 - 240

10. ENERGIEVERBRUIK

10.1 Productinformatie volgens EU Ecodesign-voorschriften

Modelnummer NII84B30FB
Type kookplaat Inbouwkookplaat
Aantal kookzones 4
Verwarmingstechnologie Inductie
Links voor 21.0cm
Diameter van ronde kookzones () k/;%zseﬁc\t‘ég: ﬂg gm
Rechtsachter 24.0 cm
Links voor 180.8 Wh/kg
Energieverbruik per kookzone (EC electric Links achter 184.4 Wh/kg
cooking) Midden voor 180.2 Whlkg
Rechtsachter 187.4 Whikg
Energieverbruik van de kookplaat (EC electric hob) 183.2 Wh/kg

IEC / EN 60350-2 - Huishoudelijke elektrische
kookapparaten - Deel 2: Kookplaten - Metho-

den voor het meten van prestaties.
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De energiemetingen betreffende het kookge-
bied worden geidentificeerd door de marke-
ringen van de respectievelijke kookzones.



10.2 Productinformatie voor stroomverbruik en maximale tijd om de
toepasselijke modus voor laag vermogen te bereiken

Stroomverbruik in uit-modus

0.3wW

De maximale tijd die de apparatuur nodig heeft om automatisch de toe- 2 min

passelijke modus voor laag vermogen te bereiken

11. HET MILIEUPERSPECTIEF

A%
Recycle materialen met het symbool L2, Gooi
de verpakking in de juiste containers om het
te recyclen. Bescherm het milieu en de volks-
gezondheid en recycle het afval van elektri-
sche en elektronische apparaten. Gooi appa-

raten gemarkeerd met het symbool E niet
weg met het huishoudelijk afval. Breng het
product naar de milieustraat bij je in de buurt
of neem contact op met de gemeente.
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