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FOR PERFECT RESULTS

Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you impeccable
performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler —
features you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading
to get the very best from it.

Visit our website to:

A Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information:
@ www.aeg.com/support

g Register your product for better service:
a/ www.registeraeg.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
’E www.aeg.com/shop

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data
available: Model, PNC, Serial Number.

The information can be found on the rating plate.

AN Warning / Caution-Safety information
(D General information and tips
Environmental information

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

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

1.1 Children and vulnerable people safety

This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance by a person responsible for their
safety.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

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

WARNING: Keep children and pets away from the
appliance when it operates or when it cools down.
Accessible parts become hot during use.

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

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

1.2 General Safety

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

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

NEVER try to extinguish a fire with water, but switch off the
appliance and then cover flame e.g. with a lid or a fire
blanket.

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

 WARNING: Danger of fire: Do not store items on the
cooking surfaces.

» Metallic objects such as knives, forks, spoons and lids
should not be placed on the hob surface since they can get
hot.

* Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

* Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

 After use, switch off the hob element by its control and do
not rely on the pan detector.

« If the glass ceramic surface / glass surface is cracked,
switch off the appliance and unplug it from the mains. In
case the appliance is connected to the mains directly using
junction box, remove the fuse to disconnect the appliance
from power supply. In either case contact the Authorised
Service Centre.

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

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation » Remove all the packaging.
* Do not install or use a damaged
/\ WARNING! appliance.
. . . « Follow the installation instructions supplied

Only_ a qualified person must install this with the appliance.

appliance. + Keep the minimum distance from other
appliances and units.

/\ WARNING! « Always take care when moving the

Risk of injury or damage to the appliance. appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.
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Seal the cut surfaces with a sealant to
prevent moisture from causing swelling.
Protect the bottom of the appliance from
steam and moisture.

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

If the appliance is installed above a

drawer:

— Do not store any small pieces or
sheets of paper that could be pulled in,
as they can damage the cooling fans
or impair the cooling system.

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

Remove any separator panels installed in
the cabinet below the appliance.

2.2 Electrical Connection

/\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.

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

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

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

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

Make sure that a shock protection is
installed.

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

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

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

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

If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

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

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

2.3 Use

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

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

This appliance is for household (indoors)
use only.

Do not change the specification of this
appliance.

Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

Do not let the appliance stay unattended
during operation.

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

Do not rely on the pan detector.

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

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

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

*  When you place food into hot ail, it may
splash.

/\ WARNING!
Risk of fire and explosion

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

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

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

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

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

* Do not keep hot cookware on the control
panel.

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

* Do not let cookware boil dry.

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

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

* Do not put aluminium foil on the appliance.

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

» This appliance is for cooking purposes
only. It must not be used for other
purposes, for example room heating.

2.4 Food Sensor

» Use the Food Sensor according to its
purpose. Do not use it to open or lift
anything.
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Use only the Food Sensor recommended
for the hob, one at a time.

Do not use it when it is malfunctioning or
damaged.

Do not use the Food Sensor in the oven or
microwave.

The Food Sensor can read temperatures
up to 120 °C.

Make sure that the Food Sensor is always
inside the food or liquid, up to the
minimum level mark.

Clean the Food Sensor before the first
use. Use only neutral detergents. Do not
use any abrasive products, abrasive
cleaning pads, solvents or metal objects.
Do not wash the Food Sensor in the
dishwasher. The silicone handle may
discolour, which has no effect on how the
Food Sensor operates.

Use the original packaging to store the
Food Sensor.

If you replace the Food Sensor, store the
old one minimum 3 m away. The old Food
Sensor may influence the functioning of
the new one.

2.5 Care and cleaning

Clean the appliance regularly to prevent
the deterioration of the surface material.
Switch off the appliance and let it cool
down before cleaning.

Do not use water spray and steam to
clean the appliance.

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

2.6 Service

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

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



2.7 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

» Forinformation on how to dispose of the
appliance, contact your dealer,

3. INSTALLATION

manufacturer's authorized person, or your
local solid waste operator.

« Disconnect the appliance from the mains
supply.

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

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

3.1 Before the installation

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

Serial number .........cccoooveeieenn...

3.2 Built-in hobs

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

3.3 Connection cable

» The hob is supplied with a connection
cable.

* To replace the damaged mains cable, use
the cable type: HO5V2V2-F which
withstands a temperature of 90 °C or
higher. Contact an Authorised Service
Centre. The connection cable may only be
replaced by a qualified electrician.

3.4 Assembly

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

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

- | | 'min 28
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Find the video tutorial "How to install your
AEG Induction Hob - Worktop installation" by www.youtube.com/electrolux
typing out the full name indicated in the °YOUTUbe www.youtube.com/aeg

graphic below. .
How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 Cooking surface layout

E Induction zone with Assisted Cooking

Induction zone with Assisted Cooking and
~ i Pan Fry

0 ‘/ !

I

I

k

NG Control panel

| |

| | Induction cooking zone
Area with antenna

—m
—/K PN /I\ CAUTION!
— Do not put anything on the hob in this

area.

4.2 Control panel layout

L LT o o

i
‘ = ) L30|12345678C)P

@ a— Q]

paRan 0

B]_

B0

o E

To see the available settings touch the appropriate symbol.

Symbol Comment

(D ON/OFF To activate and deactivate the hob.

E Menu To open and close the Menu.

/ Food Sensor To open the Food Sensor menu.

EI Zone selection To open the slider for the selected zone.
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Symbol Comment
- Zone indicator To show for which zone the slider is active.
E Q - To set the timer functions.
- Slider To adjust the heat setting.
E P PowerBoost To activate the function.
E E Lock To activate and deactivate the function.
(] - The window of the Hob?Hood infrared signal communicator. Do

not cover it.

|| Pause To activate and deactivate the function.
0-9 - To show the current heat setting.
[= Bridge To activate and deactivate the function.

Signal indicators

@y

B

Full connection / No signal. To show the signal strength of the
connection between the Food Sensor and the antenna.

4.3 Food Sensor

LIS

The Food Sensor is a wireless temperature
probe operating without a battery, delivered in
a packaging with the hob. Inside its handle
there is an antenna. Another antenna is
located below the hob surface, in the area
between the two rear cooking zones. To
ensure proper communication between the
Food Sensor and the hob do not put anything
on the hob in this area.

The measurement point is located halfway
between the tip and the minimum level mark.
Insert the Food Sensor in the food at least up
to the minimum level mark. For liquids, to get
the best cooking results, immerse the Food
Sensor in the liquid 2-5 cm above the
minimum level mark. Place the Food Sensor

Measurement point

Minimum level mark

Recommended immersion range (for
liquids)

Calibration code

6]

Hook for placing the Food Sensor on the
rim

Handle with antenna inside

on the rim of the pot or pan by the hook;
close to the area with the antenna, at 1 - 3
o'clock position (for the left side of the hob) or
9 - 11 o'clock position (for the right side of the

hob).

The following indicators show the strength of
the connection between the hob and the

Food Sensor on the display: %, %, 7 If the
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hob cannot establish the connection, e
comes on. You can move the Food Sensor
along the rim of the pot to establish or
strengthen the connection. The hob refreshes
the connection status every 3 seconds.

®

For more information refer to "Hints and
Tips for the Food Sensor".

4.4 Key features of your hob

Your new SensePro® hob expertly guides
you through the entire cooking session. Refer
to the information below to discover several
of its best features.

Depending on the kind of food, you can use
Assisted Cooking with or without the Food
Sensor. For various dishes you get different
sets of functions.

Food Sensor /- can be used in two ways.
It measures the temperature in functions such
as Thermometer and Pan Fry as well as
helps you accurately maintain the
temperature for different food types while
cooking Sous Vide or using functions such as
Poach, Simmer or Reheat.

Assisted Cooking - facilitates cooking by
providing you with ready-made recipes for
various dishes, pre-defined cooking
parameters, and step-by-step instructions.
You can use it with the Food Sensor, e.g. to
prepare a steak, or without it, e.g. to prepare
pancakes. The available options depend on
the kind of dish you want to make. In this
mode you can use functions such as Sous
Vide, Pan Fry, Simmer, Reheat, and many
more. Pop-up windows and sounds inform
you when the pre-defined temperature is
reached. You can access Assisted Cooking
from the Menu.

Sous Vide I/} - a method of cooking vacuum-
packed food in low temperature, for a
prolonged period of time, which helps you
save vitamins and maintain the flavour. Your
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hob provides you with clear settings and
instructions to follow. Once you select the
function via Assisted Cooking, the
temperatures are defined for different food
types. You can also choose your own
temperatures if you activate the function via
Sous Vide in the Menu.

Pan Fry % -a frying method with
automatically controlled heat levels,
dedicated to various types of food. It helps
you avoid overheating of food or oil. You can
activate it by selecting Assisted Cooking from
the Menu.

Thermometer - with this function the Food
Sensor measures the temperature while
cooking. You cannot use it when the Assisted
Cooking function operates.

Other useful features of your hob:

Melting &2 this function is perfect for
melting chocolate or butter.

PowerBoost P - this function quickly boils
large quantities of water.

Pause || - this function lowers the heat
setting to 1 for all cooking zones, enabling
you to keep the food warm for a long time.

Bridge [= - this function allows you to
combine both left side zones and use larger
cookware. You can use it with Pan Fry.

Hob?Hood - this function connects the hob
with a special hood and adjusts the fan speed
accordingly.

Lock &- this function temporarily disables
the control panel during cooking.

Child Lock - this function disables the control
panel while the hob does not operate,
preventing accidental use.

Stopwatch, Count Down Timer, and Minute
Minder - are three functions that you can
choose between to monitor the cooking time.

For more info, refer to "Daily use".



5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Using the display

+ Only the backlit symbols can be used.

» To activate a given option, touch the
relevant symbol on the display.

+ The selected function is activated when
you remove the finger from the display.

» To scroll the available options, use a quick
gesture or drag your finger across the
display. The speed of the gesture
determines how fast the screen moves.

« The scrolling can stop by itself or you can
stop it immediately if you touch the
display.

* You can change most of the parameters
shown on the display when you touch the
relevant symbols.

* To select the required function or time you
can scroll through the list and / or touch
the option you want to choose.

*  When the hob is activated and some of
the symbols disappear from the display,
touch it again. All the symbols come back
on.

» For certain functions, when you start them,
a pop-up window with additional
information appears. To deactivate the

pop-up window permanently, check O
before you activate the function.

» Select a zone first to activate the timer
functions.

Symbols useful for display navigation

OK To confirm the selection or setting.

<> To go back / forwards one level in the Menu.

A\ Toscroll up / down the instructions on the
display.

» To activate / deactivate the options.

X To close the pop-up window.

Symbols useful for display navigation

0 To cancel a setting.

5.2 First connection to the mains

When you connect the hob to the mains you
have to set Language, Display Brightness
and Buzzer Volume.

You can change the setting in Menu >
Settings > Setup. Refer to "Daily use".

5.3 Food Sensor calibration

Before you start using the Food Sensor you
need to calibrate it, to ensure that the
temperature readings are correct.

Once the Food Sensor is calibrated properly,
it measures the temperature at the boiling
point with the tolerance range of + /- 2 °C.

Follow the procedure when:

< you install the hob for the first time;

» you move the hob to a different location
(change of altitude);

« you replace the Food Sensor.

@

Use a pot with the bottom diameter of
180 mm and fill it with 1 - 1,5 | of water.
Do not put salt into the water, this may
affect the procedure.

1. To calibrate or re-calibrate the function,
put the Food Sensor on the rim of a pot.
Fill the pot with cold water, at least up to
the minimum level mark, and place it on
the left front cooking zone.

2. Touch=—/.

Select Settings > Food Sensor > Calibration

from the list.

3. Touch Calibrate.

Follow the instructions on the screen.

To leave the Menu, touch == or the right side

of the display, outside of the pop-up window.
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5.4 Food Sensor pairing

Originally, your hob is paired with the Food
Sensor upon delivery.

If you replace the Food Sensor with a new
one, you need to pair it with your hob.

1. Touch —.

Select Settings > Food Sensor > Pairing from

the list.

2. Touch Forget to disconnect the previous
Food Sensor.

3. Touch Pair next to the cooking zone.

A pop-up window appears.

4. Enter the five-digit code engraved on your
new Food Sensor, using the number pad.

5. Touch OK to confirm.

Your Food Sensor is now paired with the hob.
Always calibrate the Food Sensor after
pairing.

To leave the Menu, touch E or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

5.5 Menu structure

Touch = to access and change the settings
of the hob or activate some functions.

To leave the Menu, touch = or the right side
of the display, outside of the pop-up window.
To navigate through the Menu use < or .
The table shows the basic Menu structure.

Assisted Cooking

Hob Functions Sous Vide
Thermometer
Melting
Settings Child Lock
Stopwatch
Hob?Hood
Food Sensor Connection
Calibration
Pairing
Setup Assisted Cooking
Language
Key Tones
Buzzer Volume
Display Brightness
Service Demo Mode
License
Show Software Version
Alarm History
Reset All Settings
6.2 Automatic Switch Off
/\ WARNING!

Refer to Safety chapters.

6.1 Activating and deactivating

Touch @ for 1 second to activate or
deactivate the hob.
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The function deactivates the hob
automatically if:

< all cooking zones are deactivated,
» you do not set the heat setting after you
activate the hob,



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

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

* you use incorrect cookware or there is no
cookware on a given zone. The white
cooking zone symbol blinks and the
induction cooking zone deactivates
automatically after 2 minutes.

» you do not deactivate a cooking zone or
change the heat setting. After some time a
message comes on and the hob
deactivates.

The relation between the heat setting and

the time after which the hob deactivates:

Heat setting The hob deactivates

after
1-2 6 hours
3-5 5 hours
6 4 hours
7-9 1.5 hour

When you use Pan Fry the hob
deactivates after 1.5 hours. For Sous
Vide the hob deactivates after 4 hours.

6.3 Using the cooking zones

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

Once you place a pot on the selected cooking
zone the hob automatically detects it and the
relevant slider appears on the display. The
slider is visible for 8 seconds, after that time
the display goes back to the main view. To
close the slider faster tap the screen outside
of the slider area.

When other zones are active the heat setting
for the zone you want to use may be limited.
Refer to "Power Management".

@

Make sure that the pot is suitable for
induction hobs. For more information on
cookware types refer to "Hints and tips".
Check the size of the pot in "Technical
data".

6.4 Heat setting

1. Activate the hob.

2. Place the pot on the selected cooking
zone.

The slider for the active cooking zone

appears on the display and is active for 8

seconds.

3. Touch or slide your finger to set the
desired heat setting.

The symbol turns red and becomes bigger.

0
Flo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-

You can also change the heat setting while
cooking. Touch the zone selection symbol on
the main view of the control panel and move
you finger to the left or right (to lower or
increase the heat setting).

6.5 PowerBoost

This function activates more power for the
appropriate induction cooking zone; it
depends on the cookware size. The function
can be activated only for a limited period of
time.

1. Touch the desired zone symbol first.

2. Touch P or slide your finger to the right
to activate the function for the chosen
cooking zone.

The symbol turns red and becomes bigger.

The function deactivates automatically. To

deactivate the function manually select the

zone and change its heat setting.

@

For maximum duration values, refer to
"Technical data".
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6.6 OptiHeat Control(3 step
Residual heat indicator)

/N\ WARNING!

I/ 11/1As long as the indicator is on,
there is a risk of burns from residual heat.

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

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

The indicator may also appear:

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

» when hot cookware is placed on a cold
cooking zone,

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

The indicator disappears when the cooking
zone has cooled down.

6.7 Timer

2[v] count Down Timer

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

You can set the function for each cooking
zone separately.

1. Set the heat setting for the appropriate
cooking zone first and then set the
function.

2. Touch the zone symbol.

3. Touch Q

The timer menu window appears on the
display.

4. Check O to activate the function.

The symbols change to o .

5. Slide your finger to the left or right to
select the desired time (e.g. hours and/or
minutes).

6. Touch OK to confirm your selection.
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You can also choose X to cancel your
selection.
When the time comes to an end, a signal

sounds and D blinks. Touch Q to stop the
signal.

To deactivate the function set the heat setting

to 0. Alternatively, touch !;%p to the left of the

timer value, touch X next to it and confirm
your choice when a pop-up window appears.

Q] Minute Minder

You can use this function when the hob is
activated but the cooking zones do not
operate.

The function has no effect on the operation of
the cooking zones.

1. Select any cooking zone.
The relevant slider appears on the display.

2. Touch Q

The timer menu window appears on the

display.

3. Slide your finger to the left or right to
select the desired time (e.g. hours and
minutes).

4. Touch OK to confirm your selection.

You can also choose X to cancel your
selection.
When the time comes to an end, a signal

sounds and D blinks. Touch Q to stop the
signal.

To deactivate the function touch Q to the left

of the timer value, touch X next to it and
confirm your choice when a pop-up window
appears.

©) Stopwatch

The function automatically starts counting
immediately after you activate a cooking
zone. You can use this function to monitor
how long it operates.

1. Touch == to access the Menu.

2. Scroll the Menu to select Settings >
Stopwatch.

3. Touch the switch to turn the function on /
off.



The function does not stop when you lift the
pot. To reset the function and start it again

manually touch @ select Reset from the pop-
up window. The function starts counting from
0. To Pause the function for one cooking

session touch @ and select Pause from the
pop-up window. Select Start to continue
counting.

6.8 Bridge function

This function connects two cooking zones
and they operate as one with the same heat
setting.

You can use the function with large
cookware.

1. Place the cookware on two cooking
zones. The cookware must cover the
centres of both zones.

2. Touch (= to activate the function. The
zone symbol changes.

3. Set the heat setting.

The cookware must cover the centres of both

zones but not go beyond the area marking.

To deactivate the function, touch (. The
cooking zones operate independently.

6.9 |l Pause

This function sets all cooking zones that
operate to the lowest heat setting.

You cannot activate the function when
Assisted Cooking or Sous Vide is running.

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

The function does not stop the timer
functions.
Touch || to activate the function.

I comes on. The heat setting is lowered to
1.

To deactivate the function touch I .
The function stops PowerBoost. The highest

heat setting reactivates when you touch I
again.

6.10 © Lock

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

Set the heat setting first.

Touch EI to activate the function.

To deactivate the function, touch El for 3
seconds.

@

When you deactivate the hob, you also
deactivate this function.

6.11 Child Lock

This function prevents an accidental
operation of the hob.

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Child Lock from the list.

3. Turn the switch on and touch the letters
A-O-X in the alphabetical order to activate
the function. To deactivate the function
turn the switch off.

To leave the Menu, touch = or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or).
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6.12 Assisted Cooking

This function adjusts the parameters to
different types of food and maintains them
throughout cooking.

With the function you can prepare a wide
range of dishes, such as Meat, Fish &
Seafood, Vegetables, Soups, Sauces, Pasta
or Milk. There are different cooking methods
available for different types of food, e.g. for
chicken you can choose between Pan Fry,
Sous Vide or Poach.

You can activate the function on the left side
of the hob only. Assisted Cooking with the
Sous Vide function can be activated for the
left front or rear cooking zone. If you want to
use Pan Fry it can be activated for the left
front cooking zone or both cooking zones
when bridged.

If Assisted Cooking runs on the left front
cooking zone, use the zones on the right for
cooking without the function.

Do not use cookware with the bottom
diameter exceeding 200 mm on the left rear
cooking zone when the function operates on
the left front one. This may influence the
connection between the Food Sensor and the
antenna situated below the hob surface.

®

Do not heat cookware up before cooking.
Use only cold tap water or liquids, if
applicable. Reheat only cold dishes.

®

For Pan Fry follow the instructions on the
display. Add oil once the pan is hot.

®

With Assisted Cooking the timer function
works as Minute Minder. It does not stop
the function when the set time runs out.

1. To activate the function, touch / or—
and select Assisted Cooking.

2. Choose the type of food you would like to
prepare from the list.
For each type of food there are a few
options available. Follow the instructions
shown on the display.
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* You can touch OK on top of the pop-
up window to use the default settings.

» For Pan Fry, you can change the
default heat level. For some dishes
you can check the core temperature of
the food if you use the Food Sensor.

» For most of the options, e.g. Sous
Vide and Poach, you can change the
default temperature.

* You can change the default time or set
your own. Only for Sous Vide the
minimum time is pre-defined.

Additional instructions with detailed
information are available on the screen. You

can scroll them with ~ and .

3. Touch OK. Follow the instructions in the
pop-up windows.

Some of the options start with preheating.
You can trace the progress on the control
bar.

4. |If a pop-up window appears with
instructions, touch OK and then Start to
continue.

The function operates with the pre-defined

settings.

To deactivate the pop-up window

permanently, check 0 before you activate

the function.

5. Once the set time is up, an acoustic
signal sounds and a pop-up window
appears. To close the window, touch OK.

The function does not stop automatically. For

Sous Vide the hob will automatically

deactivate after a maximum of four hours.

To stop the function, touch -/ or ﬂl’, or the
symbol of the active zone, and select Stop.
To confirm touch Yes in the pop-up window.

6.13 Sous Vide

To prepare meat, fish or vegetables with the
use of the function you need appropriate zip-
lock bags, or plastic bags and a vacuum
sealer. Put seasoned food in bags and
vacuum seal them. You can also buy portions
of food ready to prepare with this cooking
method.

/\ WARNING!

Make sure you obey food safety
principles. Refer to "Hints and Tips".




With this function you are free to choose your
own time and temperature (between 35 and
85 °C), suitable for the kind of food you want
to prepare. Use maximally 4 litres of water;
cover the pot with a lid. For more details on
cooking parameters, refer to the Cooking
Guide table in "Hints and Tips". Defrost food
before preparing it.

The function can only be activated for the left
front or left rear cooking zone. If Sous Vide
runs, use the zones on the right for cooking
without the function.

®

With Sous Vide the timer function works
as Minute Minder. The function
deactivates automatically only after a
maximum of four hours.

1. Prepare portions of food according to the
instructions above.

2. Place the pot filled with cold water on the
left front or rear cooking zone.

3. Touch / > Sous Vide. You can also

touch == > Hob Functions > Sous Vide.

4. Select the right temperature.

Set the time (optionally). The time of the

cooking session depends on the thickness

and type of food.

5. Touch OK to continue.

6. Place the Food Sensor on the rim of the
pot.

7. Touch OK to close the pop-up window.

8. Touch Start to activate preheating.

Once the pot reaches the intended

temperature, an acoustic signal sounds and a

pop-up window appears. Touch OK to

confirm.

9. Put portions of food in bags vertically into
the pot (you may use a Sous Vide rack).
Touch Start.

If you set the Minute Minder, it starts running

along with the function.

10. Once the set time is up, an acoustic

signal sounds and Q blinks. To stop the
signal touch Q

To stop or re-adjust the function, touch th or
the symbol of the active zone, and then Stop.
To confirm, touch Yes in the pop-up window.

KeepTemperature

You can use the Sous Vide function for
cooking while the Food Sensor accurately
controls and maintains the temperature (with
the accuracy of + /-1 °C ). You can prepare
a wide range of dishes such as spiced fonds
or sauces (e.g. different types of curry or
bouillabaisse). You can set your own
parameters or refer to the Cooking Guide
table in "Hints and Tips".

The function can only be activated for the left
front or left rear cooking zone.

1. Touch E > Hob Functions > Sous Vide

or access the function by touching / >
Sous Vide.

2. Select the right temperature.

Set the time (optionally).

3. Touch OK to continue.

4. Place the Food Sensor on the rim of the
pot, or insert it in the food.

5. Touch Start to activate preheating.

Once the pot reaches the intended

temperature, an acoustic signal sounds and a

pop-up window appears.

6. Touch OK to close the pop-up window.

7. Touch Start.

If you set the Minute Minder, it starts running

along with the function.

8. Once the set time is up, an acoustic

signal sounds and Q blinks. To stop the
signal touch Q.

To stop or re-adjust the function, touch e/ or
the symbol of the active zone, and then Stop.
To confirm, touch Yes in the pop-up window.

6.14 Thermometer

With this function the Food Sensor works as
a thermometer, which helps you monitor the
temperature of the food or liquid while
cooking. For example, you can rely on it to
heat up milk or check the temperature of
baby food.

At least one cooking zone has to be active to
use the function.

You can activate the function for all cooking
zones but only for one cooking zone at a
time.
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1. Insert the Food Sensor inside the food or
liquid up the minimum level mark.

2. Touch / on the display to open the
Food Sensor menu and choose

Thermometer. You can also touch —= >
Hob Functions > Thermometer.
3. Touch Start.
Measuring starts on the active cooking
zone.
If none of the cooking zones is active an
info pop-up window appears.
To stop the function, touch the digits
indicating the temperature or e and select
Stop.

6.15 & Melting

You can use this function to melt different
products, e.g. chocolate or butter. You can
use the function only for one cooking zone at
a time.

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Hob Functions > Melting from the
list.

3. Touch Start.
You need to select the desired cooking
zone.
If the cooking zone is already active a
pop-up window appears. Cancel the
previous heat setting to activate the
function.

To leave the Menu, touch E or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or >

To stop the function, touch the zone selection
symbol and then touch Stop.

6.16 Language

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Setup > Language from
the list.

3. Choose the appropriate language from
the list.

If you chose the wrong language, touch —=. A
list appears. Select the third option from the
top, then the last but one option. Next, select
the second option. Scroll down to choose the
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appropriate language from the list. Finally,
choose the option on the right.

To leave the Menu, touch = or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or .

6.17 Key Tones / Buzzer Volume

You can choose the type of sound your hob
emits or turn the sounds off entirely. You can
choose between the click (default) or beep.

1. Touch == on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Setup > Key Tones /
Buzzer Volume from the list.

3. Choose the appropriate option.

To leave the Menu, touch == or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use Cor).

6.18 Display Brightness
You can change the brightness of the display.

There are 4 brightness levels, 1 is the lowest
and 4 is the highest.

1. Touch = on the display to open the
Menu.

2. Select Settings > Setup > Display
Brightness from the list.

3. Choose the appropriate level.

To leave the Menu, touch == or the right side
of the display, outside of the pop-up window.

To navigate through the Menu, use < or >

6.19 Power Management

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

« Cooking zones are grouped according to
the location and number of the phases in
the hob. Each phase has a maximum
electricity loading of 3680 W. If the hob
reaches the limit of maximum available
power within one phase, the power of the
cooking zones will be automatically
reduced.



* The maximum heat setting is visible on the
slider. Only the digits in white are active.

» If a higher heat setting is not available
reduce it for the other cooking zones first.

Refer to the illustration for possible

combinations in which power can be

distributed among the cooking zones.

7. HINTS AND TIPS

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 Cookware

®

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

Use the induction cooking zones with suitable
cookware.

» The bottom of the cookware must be as
thick and flat as possible.

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

* In order to avoid scratches, do not slide or
rub the pot across the ceramic glass.

Cookware material

» correct: cast iron, steel, enamelled steel,
stainless steel, multi-layer bottom (with a
correct marking from a manufacturer).

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

Cookware is suitable for an induction hob

if:

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

+ amagnet pulls on to the bottom of the
cookware.

Cookware dimensions

* Induction cooking zones adapt to the
dimension of the bottom of the cookware
automatically.

~_
\ \‘/
PN
N

« The cooking zone efficiency is related to
the diameter of the cookware. The
cookware with a diameter smaller than the
minimum receives only a part of the power
generated by the cooking zone.

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

@

Refer to "Technical data".

7.2 Correct pans for Pan Fry
function

Use only pans with flat bottom. To check if
the pan is correct:

1. Put your pan upside down.

2. Put a ruler on the bottom of the pan.

3. Tryto putacoinof1,2or5Euro Cent (or
with similar thickness) between the ruler
and the bottom of the pan.

i

a. The panis incorrect if you can put the
coin between the ruler and the pan.
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b. The pan is correct if you cannot put
the coin between the ruler and the

pan.

[ \

7.3 The noises during operation
If you can hear:

crack noise: cookware is made of different
materials (a sandwich construction).
whistle sound: you use a cooking zone
with a high power level and the cookware
is made of different materials (a sandwich
construction).

* humming: you use a high power level.

 clicking: electric switching occurs, the pot
is detected after you place it on the hob.

« hissing, buzzing: the fan operates.

The noises are normal and do not indicate

any malfunction.

7.4 Oko Timer (Eco Timer)

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

7.5 Examples of cooking
applications

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

@

The data in the table is for guidance only.

Heat setting Use to: Time Hints
(min)
Keep cooked food warm. as neces- Put a lid on the cookware.
sary
1-2 Hollandaise sauce, melt: butter, choco- 5 - 25 Mix from time to time.
late, gelatine.
1-2 Solidify: fluffy omelettes, baked eggs. 10-40 Cook with a lid on.
2-3 Simmer rice and milkbased dishes, 25-50 Add at least twice as much liquid as
heat up ready-cooked meals. rice, mix milk dishes halfway through
the procedure.
3-4 Steam vegetables, fish, meat. 20-45 Add a couple of tablespoons of liquid.
4-5 Steam potatoes. 20-60 Use max. Y | of water for 750 g of po-
tatoes.
4-5 Cook larger quantities of food, stews 60 - 150 Up to 3 | of liquid plus ingredients.
and soups.
6-7 Gentle fry: escalope, veal cordon bleu, as neces- Turn halfway through.
cutlets, rissoles, sausages, liver, roux, sary

eggs, pancakes, doughnuts.
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Heat setting Use to: Time Hints
(min)
7-8 Heavy fry, hash browns, loin steaks, 5-15 Turn halfway through.
steaks.
9 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.
P Boil large quantities of water. PowerBoost is activated.

7.6 Hints and Tips for the Food
Sensor

®

For functions such as Assisted Cooking
and Sous Vide, you can use the Food
Sensor on the left side of the hob only.
With the Thermometer function you can
use the Food Sensor also on the right
side of the hob.

To ensure strong connection (f?, “ )
between the Food Sensor and the hob:

For liquids

Immerse the Food Sensor in the liquid,

within the recommended immersion range.

The minimum level mark has to be
covered.

Place the Food Sensor on the rim of the
pot. If possible, keep it in the vertical
position. Make sure its tip comes into
contact with the bottom of the pot. The
handle of the Food Sensor should always
be outside of the pot or pan.

v
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If you want to use the Food Sensor on the
left side of the hob, ensure that it is near
the centre of the hob, at 1 - 3 o'clock
position. If you want to use it on the right
(with the Thermometer function), make
sure it is placed at 9 - 11 o'clock position.
Refer to the illustrations below.

T s B
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= | |
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You can move the Food Sensor along the
rim of the pot if the connection fails to
establish.

You can partially cover the pot with a lid.
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» If you use the left front cooking zone, do
not place any large pots on the left rear
one. Large pots on the left rear cooking
zone may block the signal. Move the large
pot to the right rear cooking zone.

%

—

—

For solid foods (core temperature
measurement)

* Insert the Food Sensor across the thickest
part of the food, up to the minimum level
mark. The measurement point should be
in the central part of the portion.

» Make sure the Food Sensor is firmly
inserted in the food. The metal parts of the
Food Sensor should not touch the walls of
the pot / pan. The hook of the handle has
to point downwards.

» For meat/ fish with a thickness of 2 - 3
cm, the tip of the Food Sensor should
reach the bottom of the pan.

* Remove the Food Sensor before turning
the food over.

*  When using a plancha, make sure the
handle of the Food Sensor stays on the
right side, outside of its surface. Refer to
the illustrations below.
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7.7 Cooking at low temperatures -
Food safety principles

Make sure you comply with the following
instructions when cooking at low
temperatures, e.g. Sous Vide.

*  Wash / disinfect your hands before
preparing food. Use disposable gloves.

« Use only high quality fresh food, stored in
appropriate conditions.

* Always wash and peel fruits and
vegetables thoroughly.

» Keep your worktop surface and cutting
boards clean. Use different cutting boards
for different types of food.

« Pay special attention to food hygiene
when preparing poultry, eggs, and fish.
Poultry should always be prepared at the
temperature of at least 65 °C for a
minimum of 50 minutes.

* Make sure the fish you want to prepare
with the use of Sous Vide have the
sashimi quality, i.e. it is extra fresh.

« Store the prepared food in a refrigerator
for a maximum of 24 hours.

* For people with a weakened immune
system or chronic health conditions it is
advisable to pasteurise food before
consuming it. Pasteurise the food at 60 °C
for a minimum of one hour.

7.8 Cooking Guide

The table below shows examples of food
types and provides you with the optimal
temperatures and suggested cooking times.
The parameters may vary depending on the
temperature, quality, consistency, and
quantity of food.

The length of the cooking time depends more
on the thickness of the food than on its
weight. E.g. for steak, the thicker the piece,
the more time it takes for its core to reach the
pre-defined temperature. A 2 cm-thick steak



requires around one hour to reach 58 °C,
while a 5 cm-thick one needs around four

habits and cookware. You can change these
parameters depending on your personal

hours. preferences.
Monitor the first cooking session to ensure
the parameters below suit your cooking
Food type Cooking Preparation Thickness / Core temp/ Cooking time
method level amount of cooking (min)
food temp (°C)
Beef - steak Sous Vide rare 2cm 50 - 54 45-210
4cm 120 - 210
6 cm 180 - 210
medium 2cm 55-60 45 - 240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
done 2cm 61-68 45 - 240
4cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Chicken - Sous Vide well-done 200-300g 64 -72 45- 60
breast Poach well-done 68 - 74 35-45
Chicken - leg Poach well-done 200-300g 78 - 85 30-60
Pork - steak Sous Vide well-done 2cm 60 - 66 35-60
Pork - tender- Sous Vide well-done 4-5cm 62 - 66 60 - 120
loin
Lamb fillet Sous Vide medium 2cm 56 - 60 35-60
well-done 64 - 68 40 - 65
Saddle of lamb  Sous Vide medium 200-300g 56 - 60 60 - 120
(without bones) well-done 64 - 68 65 - 120
Salmon Sous Vide translucent 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Poach translucent 2cm 55 - 68 20-35
3cm 55-68 25-45
Tuna Sous Vide translucent 2cm 45 - 50 35-50
Shrimps Sous Vide translucent 1-2cm 50 - 56 25-45
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Food type Cooking Preparation Thickness / Core temp/ Cooking time
method level amount of cooking (min)
food temp (°C)
Eggs Sous Vide soft1) M - size 63 - 64 45-70
medium®) 65 - 67 45-70
hard1) 68 -70 45-70
Boiling soft boiling 42)
medium boiling 72)
hard boiling 102)
Rice Swelling cooked - - 10-30
Potatoes Boiling cooked - - 15-30
Vegetables Sous Vide cooked - 85 30-40
(fresh)
Asparagus Sous Vide cooked - 85 30 - 40

1) The egg white stays liquid.

2) The times are for medium-sized eggs. For large eggs and eggs from the fridge add one minute to the cooking
time.

Additional tips for Assisted Cooking:

Fill the pot with a suitable amount of liquid
(i.e. between 1 - 3 litres) before cooking.
Try to avoid adding more while cooking.
Use a lid to save energy and reach the
temperature faster (also for preheating
water).

Stir your dish regularly throughout the
cooking process to ensure a uniform
temperature distribution.

Add salt at the very beginning of a cooking
session.

Defrost food before preparing it.

Add vegetables (e.g. broccoli, cauliflower,
green beans, Brussels sprouts) when the
water reaches the intended temperature
and the pop-up window appears.

Add potatoes or rice to cold water before
you start the function.

For stews, sauces, soups, curries, ragout,
goulash, and broths you can use Reheat
or Simmer. Before you start the Simmer
function, fry the ingredients (without the
Food Sensor) and add cold liquid; next,
activate the function from Assisted
Cooking.
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» For small seafood, e.g. octopus slices /
tentacles or shellfish you can use Pan Fry.
Additional tips for Pan Fry:

/\ WARNING!
Use only pans with flat bottoms.

/\ CAUTION!

Use laminated pans only with low heat
setting levels, to prevent overheating and
damage of the cookware.

« Start the function when the hob is cold (no
preheating is necessary).

* Use sandwich bottom cookware made of
stainless steel.

* Do not use cookware with an embossment
in the centre of the bottom.

« Different sizes of pans can cause different
heat up times. Heavy pans store more
heat than the lighter ones and take more
time to heat up.

« Turn the food over once it reaches a half
of the desired temperature.

Very thick portions of food should be
turned over more often (i.e. once every




two minutes). We recommend you use the
Sous Vide method first, to get best results.
To add a finishing touch, put the prepared
portions on a pre-heated pan and roast
them quickly on both sides.

» Always remove the Food Sensor before
turning the food over.

7.9 Hints and Tips for Hob*Hood
When you operate the hob with the function:

» Protect the hood panel from direct
sunlight.

* Do not spot halogen light on the hood
panel.

» Do not cover the hob control panel.

» Do not interrupt the signal between the
hob and the hood (e.g. with the hand, a
cookware handle or a tall pot). See the
picture.

The hood in the picture is only exemplary.

8. CARE AND CLEANING

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 General information

» Clean the hob after each use.

» Always use cookware with a clean base.

» Scratches or dark stains on the surface
have no effect on how the hob operates.

» Use a special cleaner suitable for the
surface of the hob.

» Use a special scraper for the glass.

@

Keep the window of the Hob?Hood
infrared signal communicator clean.

@

Other remotely controlled appliances

may block the signal. Do not use any

such appliances near to the hob while
Hob?Hood is on.

Cooker hoods with the Hob?Hood function
To find the full range of cooker hoods which
work with this function refer to our consumer
website. The AEG cooker hoods that work

with this function must have the symbol =

8.2 Cleaning the hob

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

* Remove when the hob is sufficiently
cool: limescale rings, water rings, fat
stains, shiny metallic discoloration. Clean
the hob with a moist cloth and a non-
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abrasive detergent. After cleaning, wipe
the hob dry with a soft cloth.

* Remove shiny metallic discoloration:
use a solution of water with vinegar and
clean the glass surface with a cloth.

» The surface of the hob has horizontal
grooves. Clean the hob with a moist cloth

to right.

9. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

9.1 What to do if...

and some detergent with smooth
movement from left to right. After cleaning,
wipe the hob dry with a soft cloth from left

Problem

Possible cause

Remedy

You cannot activate or operate the
hob.

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

Check if the hob is correctly connec-
ted to the electrical supply. Refer to
the connection diagram.

The fuse is blown.

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

You do not set the heat setting for
60 seconds.

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

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

Touch only one sensor field.

Pause operates.

Refer to "Daily use".

The display does not react to the
touch.

Part of the display is covered or the
pots are placed too near to the dis-
play.

There is some liquid or an object on
the display.

Remove the objects. Move the pots
away from the display.

Clean the display, wait until the ap-
pliance is cold. Disconnect the hob
from the electrical supply. After 1
min, connect the hob again.

An acoustic signal sounds and the
hob deactivates.

An acoustic signal sounds when the
hob is deactivated.

You put something on one or more
sensor fields.

Remove the object from the sensor
fields.

The hob deactivates.

You put something on the sensor

field (D

Remove the object from the sensor
field.

Residual heat indicator does not
come on.

The zone is not hot because it oper-
ated only for a short time or the sen-
sor under the hob surface is dam-
aged.

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

Possible cause

Remedy

After you activate Assisted Cooking,
the hob starts heating up, stops, and
then starts again.

This is a safety check to ensure that
the Food Sensor is in a pot for
which Assisted Cooking function
was activated.

It is a normal procedure, it does not
indicate any malfunction.

You cannot activate the highest heat
setting.

Another zone is already set to the
highest heat setting.

First reduce the power of the other
zone.

The sensor fields become hot.

The cookware is too large or you put
it too near to the controls.

Put large cookware on the rear
zones, if possible.

The display shows that the Food
Sensor is not found.

The position of the Food Sensor is
incorrect.

Something blocks its signal (e.g.
cutlery, a pan handle or another
pot).

Position the Food Sensor correctly.
Refer to "Hints and tips".

Remove any metal objects or other
objects that may block the signal.

The display shows the temperature
of water is higher than 100°C.

You did not calibrate the Food Sen-
sor or you did it incorrectly.

You moved the hob to a different lo-
cation.

Calibrate the Food Sensor again.
Refer to "Calibrating".

You may also need to check if the
calibration code is correct. Refer to
"Pairing".

You put too much salt in the water.

Do not salt boiling water.

Temperature is not visible on the
display.
The display shows a warning icon.

The Food Sensor did not establish
connection with the hob because
the strength of the signal is too low.

Place the Food Sensor close to the
antenna on the hob surface, near
the centre of the hob. Refer to "Hints
and tips".

Something covers the Food Sensor
or the antenna on the hob surface,
e.g. a piece of metal cutlery.

Remove anything that covers the
antenna. Make sure you place cook-
ware in the centre of the cooking
zone. Refer to "Hints and tips".

The connection between the Food
Sensor and the antenna was lost.

Make sure nothing covers the sig-
nal. Move the Food Sensor along
the rim of the pot to adjust its posi-
tion. Refer to "Hints and tips".

Other appliances work at the same
frequency and disturb the connec-
tion.

Remove any appliances that may
disturb the connection. Refer to
"Technical Data".

Temperature of the food is different
than expected.

The Food Sensor is inserted incor-
rectly.

Make sure the measurement point is
situated in the thickest part of the
food. Refer to "Hints and tips".

The hob detects significant tempera-
ture jumps.

You added some water or changed
the pot while cooking.

Avoid adding water or changing the
pot after a function starts.

The heat in the pot did not spread
evenly, especially for thick liquids.

Stir the food frequently.

The pot gets too hot or the food is
overdone too quickly.

You used a pot which is too small.

Use pots whose sizes are appropri-
ate for a given cooking zone. Refer
to "Technical data".

You cannot activate a function.

Another function is running on the
same cooking zone, which prevents
the activation.

Stop the function before you acti-
vate another.
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Problem

Possible cause

Remedy

Assisted Cooking or Sous Vide
stops.

At the beginning of a cooking ses-
sion the temperature of the liquid in-
side the pot is higher than 40 °C.
The cookware in use is hot.

Use only cold liquids.
Do not preheat the cookware.

Hob2Hood does not work.

You covered the control panel.

Remove the object from the control
panel.

Hob?Hood operates, but only the
light is on.

You activated the H1 mode.

Change the mode to H2 - H6 or wait
until the automatic mode starts.

Hob?Hood modes H1 - H6 operate,
but the light is off.

There might be a problem with the
light bulb.

Contact an Authorised Service Cen-
tre.

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

The sounds are deactivated.

Activate the sounds. Refer to "Daily
use".

Wrong language is set.

You changed the language by mis-
take.

Reset all functions to the factory set-
tings. Select Reset All Settings from
the Menu.

Disconnect the hob from the electri-
cal supply. After 1 min, connect the
hob again. Set Language, Display
Brightness and Buzzer Volume.

A cooking zone deactivates.

A warning message saying the
cooking zone is going to switch off
comes on.

Automatic Switch Off deactivates
the cooking zone.

Deactivate the hob and activate it
again.
Refer to "Daily use".

5 and a message come on.

Lock operates.

Refer to "Daily use".

O - X - A appears.

Child Lock operates.

Refer to "Daily use".

I;‘ blinks.

There is no cookware on the zone.

Put cookware on the zone.

The cookware is unsuitable.

Use suitable cookware. Refer to
"Hints and tips".

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

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

and a number come on.

There is an error in the hob.

Deactivate the hob and activate it

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

You can hear a constant beep
noise.

The electrical connection is incor-
rect.

Disconnect the hob from the electri-
cal supply. Ask a qualified electri-
cian to check the installation.

Cookware heats up longer than 5
min.

The bottom of the cookware is not
induction compatible.

Use cookware with correct (flat,
magnetic) bottom. Refer to "Hints
and tips".
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9.2 If you cannot find a solution...

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

10. TECHNICAL DATA
10.1 Rating plate

Model IAE84881FB
Typ 62 D4A 01 CA
Induction 7.35 kW
Ser.Nr. e,
AEG

10.2 Software Licences

The software included in the hob contains
copyrighted software that is licensed under
the BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libdpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0
and others.

10.3 Cooking zones specification

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

PNC 949 597 485 00

220-240V /400V 2N 50 - 60 Hz
Made in Germany

7.35 kW

cex

Check the full copy of the licence in: Menu >
Settings > Service > License.

You can download the source code of the
open source software by following the
hyperlink present in the web product page.

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

Left front 2300 3200 10 125-210

Left rear 2300 3200 10 125-210

Middle front 1400 2500 4 125-145

Right rear 2300 3600 10 205 - 240

The power of the cooking zones can be
different in some small range from the data in Working frequency 433,05 - 434,73
the table. It changes with the material and MHz
dimensions of the cookware. - -
Maximum sending power 5dBm
For optimal cooking results use cookware no "
larger than the diameter in the table. Temperature range 0-120°C
Measurement cycle 3 seconds

10.4 Food Sensor technical
specifications

Food Sensor is approved for use in contact
with food.
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11. ENERGY EFFICIENCY

11.1 Product information*

Model identification IAE84881FB
Type of hob Built-In Hob
Number of cooking zones 4
Heating technology Induction
Diameter of circular cooking zones () Left front 21.0cm
Left rear 21.0cm
Middle front 14.5cm
Right rear 24.0 cm
Energy consumption per cooking zone (EC electric Left front 179.6 Wh / kg
cooking) Left rear 189.1 Wh/ kg
Middle front 180.2 Wh/ kg
Right rear 185.2 Wh / kg
Energy consumption of the hob (EC electric hob) 183.5 Wh / kg

* For European Union according to EU 66/2014. For Belarus according to STB 2477-2017, Annex A. For Ukraine
according to 742/2019.

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

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

11.2 Energy saving +  Put the smaller cookware on the smaller
. cooking zones.
You can save energy during _everyday » Put the cookware directly in the centre of
cooking if you follow below hints. the cooking zone.
*  When you heat up water, use only the » Use the residual heat to keep the food
amount you need. warm or to melt it.
» Ifitis possible, always put the lids on the
cookware.

» Before you activate the cooking zone put
the cookware on it.

12. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol &5, Put the appliances marked with the symbol & with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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POUR DES RESULTATS PARFAITS
Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des
performances irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des
technologies innovantes vous simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-
étre pas sur des appareils ordinaires. Veuillez prendre quelques instants pour lire cette
notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :
Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
@ le service et les réparations :
www.aeg.com/support
g Enregistrer votre produit pour un meilleur service :
a/ www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre
% appareil :

www.aeg.com/shop

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N'utilisez que des piéces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des
informations suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

VAN Avertissement/Consignes de sécurité
® Informations générales et conseils
Informations environnementales

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATIONS DE SECURITE

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé par des enfants
ou des personnes dont les capacités physiques,
sensorielles ou mentales sont réduites, ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, a moins qu'ils soient
correctement surveillés ou instruits quant a I'utilisation de
I'appareil par une personne responsable de leur sécurité.
Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : tenez les enfants et les animaux
éloignés de l'appareil lorsqu'il est en cours de
fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles
deviennent chaudes en cours d'utilisation.

Si I'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

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

1.2 Sécurité générale

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant |'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

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

N'essayez JAMAIS d'éteindre un feu avec de I'eau. Mettez
a l'arrét I'appareil puis couvrez les flammes, par exemple
avec un couvercle ou une couverture ignifuge.
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AVERTISSEMENT : L'appareil ne doit pas étre branché a
I'alimentation en utilisant un appareil de connexion externe
comme un minuteur, ou branché a un circuit qui est
régulierement activé/désactivé par un fournisseur d'énergie.
ATTENTION : Toute cuisson doit étre surveillée. Une
cuisson courte doit étre surveillée en permanence.
AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

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

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

N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
Apreés utilisation, mettez toujours a 'arrét la table de
cuisson a l'aide de la manette de commande et ne vous fiez
pas a la détection des récipients.

Si la surface vitrocéramique / en verre est fissurée, mettez
a l'arrét I'appareil et débranchez-le. Si l'appareil est branché
a l'alimentation secteur directement en utilisant une boite
de jonction, retirez le fusible pour déconnecter I'appareil de
I'alimentation secteur. Dans tous les cas, veuillez contacter
le service apres-vente agréé.

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

2.1 Installation

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!

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

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure corporelle ou de
dommages matériels.

* Retirez l'intégralité de I'emballage.

* N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommage.

» Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.

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

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

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

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

* N'installez pas l'appareil a proximité d'une
porte ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.

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

» Sil'appareil est installé au-dessus d'un
tiroir :

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

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

+ Otez tout panneau de séparation installé
dans le meuble sous I'appareil.
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/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

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

L’appareil doit étre relié a la terre.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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




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

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

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'incendie et d'explosion.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures ou
d'électrocution.

* Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

» Les vapeurs que dégagent 'huile tres
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

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

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

Avant la premiére utilisation, retirez les
emballages, les étiquettes et les films de
protection (si présents).

Cet appareil est exclusivement a usage
domestique (en intérieur).

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

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

Eteignez les zones de cuisson aprés
chaque utilisation.

Ne vous fiez pas uniquement au détecteur
de récipient.

Ne posez pas de couverts ou de
couvercles sur les zones de cuisson. Elles
sont chaudes.

N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de l'eau.
N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Si la surface de l'appareil est fissurée,
débranchez-le immédiatement, afin
d’éviter un choc électrique.

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

Lorsque vous versez un aliment dans de
I'nuile chaude, elle peut éclabousser.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'endommagement de l'appareil.

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

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

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

* Prenez soin de ne pas laisser tomber
d'objets ou de récipients sur I'appareil. Sa
surface risque d'étre endommageée.

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

* Ne placez jamais de papier aluminium sur
I'appareil.

» N'utilisez pas de récipients en fonte ou en
aluminium, ni de récipients dont le fond
est endommagé et rugueux. lls
risqueraient de rayer le verre ou la surface
vitrocéramique. Soulevez toujours ces
objets lorsque vous devez les déplacer sur
la surface de cuisson.

* Cet appareil est exclusivement destiné a
un usage culinaire. Ne I'utilisez pas pour
des usages autres que celui pour lequel il
a été congu, a des fins de chauffage par
exemple.
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2.4 Sonde de cuisson

» Utilisez la Sonde de cuisson pour
effectuer les taches pour lesquelles elle
est congue. Ne l'utilisez pas pour ouvrir ou
soulever d'autres objets.

» Utilisez uniguement la Sonde de cuisson
recommandée pour la table de cuisson,
une a la fois.

* Ne l'utilisez pas si elle montre des signes
de dysfonctionnement ou de dommages.

» N'utilisez pas la Sonde de cuisson dans le
four ou le micro-ondes.

» La Sonde de cuisson peut lire les
températures allant jusqu'a 120 °C.

» Assurez-vous que la Sonde de cuisson
reste toujours a l'intérieur de I'aliment ou
du liquide jusqu'au repére du niveau
minimal.

* Nettoyez la Sonde de cuisson avant la
premiéere utilisation. Utilisez uniquement
des produits de lavage neutres. N'utilisez
pas de produits abrasifs, de tampons a
récurer, de solvants ni d'objets
métalliques. Ne lavez pas la Sonde de
cuisson dans le lave-vaisselle. Le manche
en silicone peut se décolorer, mais cela
n'a aucun impact sur le fonctionnement de
la Sonde de cuisson.

» Conservez la Sonde de cuisson dans son
emballage d'origine.

» Sivous remplacez la Sonde de cuisson,
maintenez l'ancienne sonde a 3 métres
minimum. L'ancienne Sonde de cuisson
peut influencer le fonctionnement de la
nouvelle.

2.5 Entretien et Nettoyage

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

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

3. INSTALLATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.
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* Ne pulvérisez pas d'eau ni de vapeur pour
nettoyer l'appareil.

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

2.6 Service

« Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé. Utilisez
uniqguement des pieces de rechange
d'origine.

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

2.7 Mise au rebut

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

* Pour obtenir des informations sur la
marche a suivre pour mettre I'appareil au
rebut, contactez votre revendeur, un
professionnel agréé par le fabricant ou
votre déchetterie locale.

* Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

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

3.1 Avant l'installation

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

Numéro de série ....................



3.2 Tables de cuisson intégrées

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

3.3 Cable de connexion

+ Latable de cuisson est fournie avec un
cable d’alimentation.

» Pour remplacer le cable d'alimentation
endommageé, utilisez le type de cable
suivant : HO5V2V2-F qui supporte une
température de 90 °C ou plus. Contactez
un service apres-vente agréé. Le cable de
raccordement ne peut étre remplacé que
par un électricien qualifie.

3.4 Assemblage

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

Si l'appareil est installé au-dessus d'un tiroir,
la ventilation de la table de cuisson peut
chauffer les éléments rangés dans le tiroir
durant la cuisson.
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Consultez le tutoriel vidéo « Comment
installer votre table de cuisson a induction
AEG - Installation du plan de travail » en
tapant le nom complet indiqué dans le
graphique ci-dessous.

@ YouTube

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

[
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www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg
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4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Description de la table de cuisson

NE

o]~

Zone a induction avec Cuisson assistée
Zone a induction avec Cuisson assistée

et Poéle a frire

Bandeau de commande
Zone de cuisson a induction
Zone de l'antenne

/\ ATTENTION!

Ne placez rien sur cette zone de la
table de cuisson.

4.2 Configuration du bandeau de commande

B P8 O B0

I
| 0

b

1234567 8 9 p

o o
&

@ E— Q]
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L

o ®

0
@

Pour voir les réglages disponibles, touchez le symbole approprié.

Symbole Commentaire

(D MARCHE / ARRET Pour mettre en fonctionnement et a I'arrét la table de cuisson.
E Menu Pour ouvrir et fermer le Menu .

/ Sonde de cuisson Pour ouvrir le menu Sonde de cuisson.

D Sélection de zone Pour ouvrir le curseur de la zone sélectionnée.

- Voyant de zone Pour indiquer la zone a laquelle appartient le curseur activé.
m D - Pour régler les fonctions du Minuteur.

- Curseur Pour régler le niveau de cuisson.

E P PowerBoost Pour activer la fonction.
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Symbole Commentaire

El Touches Verrouil.

Pour activer et désactiver la fonction.

B
[

La fenétre du communicateur du signal infrarouge Hob?Hood Ne
la couvrez pas.

| | Pause Pour activer et désactiver la fonction.
0-9 - Pour indiquer le niveau de cuisson actuel.
[= Bridge Pour activer et désactiver la fonction.

Indicateurs de signal

20

5]

Pleine connexion/Pas de signal. Pour afficher la puissance du si-
gnal de la connexion entre la Sonde de cuisson et I'antenne.

4.3 Sonde de cuisson

LS

La Sonde de cuisson est une sonde de
température sans fil fonctionnant sans pile,
fournie dans un emballage avec la table de
cuisson. L'antenne se trouve a l'intérieur du
manche. Une autre antenne est située sous
la surface de la table de cuisson, dans
I'espace entre les deux zones de cuisson
arriere. Pour garantir une bonne
communication entre la Sonde de cuisson et
la table de cuisson, ne posez rien sur cette
zone de la table de cuisson.

Le point de mesure se trouve a mi-chemin
entre I'extrémité et le repére du niveau
minimum. Insérez la Sonde de cuisson a
l'intérieur des aliments, jusqu'a atteindre le
repére du niveau minimal. Pour obtenir les
meilleurs résultats de cuisson des liquides,
plongez la Sonde de cuisson dans le liquide,
jusqu'a 2 a 5 cm au-dessus du repére du
niveau minimal. Placez la Sonde de cuisson
sur le bord du récipient ou de la poéle avec le
crochet, a proximité de I'antenne, entre le
bord haut et le bord droit (comme la position

Point de mesure
Repére du niveau minimal

Plage d'immersion recommandée (pour
les liquides)

Code de calibrage

Crochet pour placer la Sonde de cuisson
sur le bord

Manche doté de I'antenne

B0 ENE

d'une aiguille d'horloge entre 1 heure et

3 heures) lorsque le récipient est du coté
gauche de la table de cuisson, ou entre le
bord gauche et le bord haut (comme la
position d'une aiguille d'horloge entre

9 heures et 11 heures) lorsqu'il est du coté

droit.

Les voyants suivants indiquent la force de la
connexion entre la table de cuisson et la

Sonde de cuisson sur l'affichage : %, %, 7.
Si la table de cuisson ne peut établir la

connexion, e s'affiche. Vous pouvez
déplacer la Sonde de cuisson le long du bord
du récipient pour établir ou renforcer la
connexion. La table de cuisson actualise
I'état de la connexion toutes les 3 secondes.
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Pour plus d'informations, reportez-vous
au chapitre « Conseils pour la Sonde de
cuisson ».

4.4 Principales caractéristiques de
votre table de cuisson

Votre nouvelle table de cuisson SensePro®
vous guide de fagon experte durant toute la
cuisson. Reportez-vous aux informations ci-
dessous pour découvrir certaines de ses
meilleures caractéristiques.

Selon le type d'aliments, vous pouvez utiliser
Cuisson assistée avec ou sans Sonde de
cuisson. Pour différents plats, vous avez
différents ensembles de fonctions.

Sonde de cuisson” - peut étre utilisée de
deux fagons. Elle mesure la température
avec certaines fonctions telles que
Thermomeétre et Poéle a frire et vous aide a
maintenir précisément la température pour
différents types d'aliments lorsque vous
utilisez le mode de cuisson Sous-vide ou des
fonctions telles que Pocher, Mijoter ou
Réchauffer.

Cuisson assistée - facilite la cuisson en
vous proposant des recettes déja prétes pour
différents plats, des paramétres de cuisson
prédéfinis et des instructions pas a pas. Vous
pouvez I'utiliser avec la Sonde de cuisson,
par exemple pour préparer un steak, ou sans,
pour cuire des crépes. Les options
disponibles dépendent du type de plat que
vous souhaitez réaliser. Avec ce mode, vous
pouvez utiliser des fonctions telles que Sous-
vide, Poéle a frire, Mijoter, Réchauffer et bien
plus encore. Les fenétres contextuelles et les
signaux sonores vous préviennent lorsque la
température prédéfinie est atteinte. Vous
pouvez accéder a la Cuisson assistée depuis
le Menu .

Sous-vide I“_I/ - un mode de cuisson
d'aliments en sachets sous vide a basse
température pour une durée prolongée
permettant de préserver les vitamines et les
saveurs. Votre table de cuisson vous offre
des instructions et des réglages clairs et
faciles a utiliser. Une fois la fonction
sélectionnée via la Cuisson assistée, les
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températures sont définies pour différents
types d'aliments. Vous pouvez également
choisir vos propres températures si vous
activez la fonction via Sous-vide dans le
Menu .

Poéle a frire 'ﬁf - une méthode pour frire
avec des niveaux de cuisson contrdlés
automatiquement, adaptée a plusieurs types
d'aliments. Elle vous aide a éviter la
surcuisson des aliments ou de I'huile. Vous
pouvez l'activer en choisissant Cuisson
assistée dans le Menu .

Thermomeétre - avec cette fonction, la Sonde
de cuisson mesure la température en cours
de cuisson. Vous ne pouvez pas l'utiliser si la
fonction Cuisson assistée est activée.

Autres caractéristiques utiles de votre
table de cuisson :

Fondre & cette fonction est idéale pour
faire fondre du beurre ou du chocolat.

PowerBoost P - cette fonction permet de
faire bouillir rapidement de grandes quantités
d'eau.

Pause || - cette fonction réduit le niveau de

cuisson a 1 pour toutes les zones de cuisson,
vous permettant de maintenir les aliments au
chaud pour un long moment.

Bridge [® - cette fonction vous permet de
combiner les deux zones de gauche et
d'utiliser un plus grand ustensile de cuisson.
Vous pouvez I'utiliser avec la fonction Poéle a
frire.

Hob?Hood - cette fonction connecte la table
de cuisson avec une hotte spéciale et ajuste
la vitesse du ventilateur en conséquence.

Touches Verrouil. El - cette fonction
désactive temporairement le bandeau de
commande en cours de cuisson.

Sécurité enfant - cette fonction désactive le
bandeau de commande lorsque la table de
cuisson est éteinte pour éviter toute activation
accidentelle.

Minuteur (Chronomeétre), Minuteur
(sablier) et Minuteur - vous pouvez choisir
I'une de ces trois fonctions pour surveiller le
temps de cuisson.



Pour plus d'informations, reportez-vous au
chapitre « Utilisation quotidienne ».

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

Symboles utiles pour naviguer sur I'afficha-

5.1 Utilisation de I'affichage

Seuls les symboles éclairés peuvent étre
utilisés.

Pour activer une option, appuyez sur le
symbole correspondant sur I'affichage.
La fonction choisie s'active lorsque vous
retirez votre doigt de I'affichage.

Pour faire défiler les options disponibles,
faites un geste rapide, ou passez votre
doigt sur I'affichage. La vitesse de votre
geste détermine la vitesse de défilement
de I'écran.

Le défilement peut s'arréter de lui-méme,
ou vous pouvez l'arréter immédiatement
en touchant I'affichage.

Vous pouvez changer la plupart des
parametres affichés en touchant les
symboles correspondants.

Pour sélectionner la fonction souhaitée ou
I'neure, vous pouvez faire défiler la liste
et/ou toucher I'option que vous souhaitez
choisir.

Lorsque la table de cuisson est allumée et
que certains symboles disparaissent,
touchez a nouveau I'écran. Tous les
symboles s'affichent a nouveau.

Pour certaines fonctions, une fenétre
contextuelle contenant des informations
supplémentaires s'affiche dés que vous
les activez. Pour désactiver la fenétre de

fagon permanente, cochez D avant
d'activer la fonction.

Choisissez d'abord une zone pour activer
les fonctions du minuteur.

ge
A\ Pourfaire défiler les instructions affichées
vers le haut / le bas.
NV
» Pour activer/désactiver les options.

X

Pour fermer la fenétre contextuelle.

(%)

Pour annuler un réglage.

Symboles utiles pour naviguer sur I'afficha-
ge

Pour confirmer la sélection ou le réglage.

OK

Pour avancer / reculer d'un niveau dans le
Menu .

O

5.2 Premier branchement a
I’alimentation secteur

Lor:
Iali

sque vous branchez la table de cuisson a
mentation, vous devez définir la Langue,

la Affichage Luminosité et le Volume Alarme.

Vous pouvez modifier le paramétre dans
Menu > Configurations > Configuration.
Reportez-vous a « Utilisation quotidienne ».

5.3 Calibrage de la Sonde de

cu

isson

Avant de commencer a utiliser la Sonde de
cuisson, vous devez la calibrer pour vous
assurer que les températures lues sont
exactes.

Une fois la Sonde de cuisson correctement
calibrée, elle mesure la température au point

dé
+/
Sui

bullition, avec une marge de tolérance de
-2°C.
vez la procédure lorsque :

vous installez la table de cuisson pour la
premiére fois ;

vous déplacez la table de cuisson dans un
lieu différent (changement d'altitude) ;
vous remplacez la Sonde de cuisson.
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Utilisez un récipient avec un fond de
180 mm de diametre et remplissez-le de
1a1,5L d'eau. Ne versez pas de sel
dans l'eau, cela pourrait affecter la
procédure.

1. Pour calibrer ou recalibrer la fonction,
placez la Sonde de cuisson sur le bord du
récipient. Remplissez le récipient d'eau
froide, au moins jusqu'au repére du
niveau minimal, et placez-le sur la zone
de cuisson avant gauche.

2. Appuyez sur —.

Sélectionnez Configurations > Sonde de
cuisson > Calibrage dans la liste.

3. Appuyez sur Calibrer.

Suivez les instructions s'affichant.

Pour quitter le Menu , appuyez sur —= ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle.

5.4 Appairage Sonde de cuisson

A l'origine, votre table de cuisson est
appairée avec la Sonde de cuisson
lorsqu'elle vous est livrée.

Si vous remplacez la Sonde de cuisson par
une nouvelle, vous devez l'appairer avec
votre table de cuisson.

1. Appuyez sur =.

Séelectionnez Configurations >Sonde de

cuisson > Etalonnage dans la liste.

2. Appuyez sur la touche Débrancher pour
déconnecter I'ancienne Sonde de
cuisson.

3. Appuyez sur Régler a coté de la zone de
cuisson.

Une fenétre contextuelle apparait.

4. Saisissez le code a cinq chiffres gravé
sur votre nouvelle Sonde de cuisson, en
utilisant le clavier numérique.

5. Appuyez sur OK pour confirmer.

Votre Sonde de cuisson est désormais

appairée avec la table de cuisson.

Calibrez toujours la Sonde de cuisson apres

I'appairage.

Pour quitter le Menu , appuyez sur —— ou sur

la partie droite de I'affichage, en-dehors de la

fenétre contextuelle.

5.5 Menu structure

Appuyez sur E pour accéder et modifier les
réglages de la table de cuisson, ou pour
activer certaines fonctions.

Pour quitter le Menu , appuyez sur == ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle. Pour parcourir le Menu ,

utilisez < ou >

Le tableau indique la structure du Menu de
base.

Cuisson assistée

Fonctions table de cuisson Sous-vide

Thermométre

Fondre
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Configurations Sécurité enfant

Minuteur (Chronométre)

Hob?Hood

Sonde de cuisson

Connexion
Calibrage
Etalonnage

Configuration

Cuisson assistée
Langue

Son touches
Volume Alarme
Affichage Luminosité

Service

Mode démo

Licence

Version du logiciel

Historique alarmes
Réinitialiser tous les réglages

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Activation et désactivation

Appuyez sur ® pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.

6.2 Arrét automatique

Cette fonction arréte la table de cuisson
automatiquement si :

» toutes les zones de cuisson sont
désactivées,

* vous ne réglez pas le niveau de cuisson
apres avoir allumé la table de cuisson,

* vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon, etc.). Un
signal sonore retentit et la table de
cuisson s'éteint. Retirez I'objet du
bandeau de commande ou nettoyez celui-
ci.

» la table de cuisson surchauffe (par ex.
lorsqu'un récipient chauffe a vide). Laissez
refroidir la zone de cuisson avant de
réutiliser la table de cuisson.

» vous utilisez un récipient inadapté, ou qu'il
n'y a pas de récipient sur une zone. Le
symbole blanc de la zone de cuisson
clignote et la zone de cuisson a induction
s'éteint automatiquement au bout de deux
minutes.

* vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau de
cuisson. Au bout de quelques instants, un
message s'affiche et la table de cuisson
s'éteint.

La relation entre le niveau de cuisson et la

durée apres laquelle la table de cuisson

s'éteint :

La table de cuisson
s'éteint au bout de

Niveau de cuisson

1-2 6 heures
3-5 5 heures
6 4 heures
7-9 1,5 heure

@

Lorsque vous utilisez la fonction Poéle a
frire, la table de cuisson s'éteint aprés 1
heure et demie. La table de cuisson
s'éteint aprés 4 heures avec la fonction

Sous-vide.
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6.3 Utilisation des zones de cuisson

Placez le récipient au centre de la zone de
cuisson sélectionnée. Les zones de cuisson a
induction s'adaptent automatiquement au
diameétre du fond du récipient utilisé.

Des que vous placez le récipient sur la zone
de cuisson sélectionnée, la table de cuisson
le détecte automatiquement et le curseur
correspondant s'affiche. Le curseur reste
visible pendant 8 secondes ; aprés cela, la
vue principale s'affiche a nouveau. Pour
fermer le curseur plus rapidement, appuyez
sur I'affichage, en dehors de la zone du
curseur.

Lorsque les autres zones sont activées, le
niveau de cuisson de la zone que vous
souhaitez utiliser peut étre limité. Reportez-
vous a la section Fonction « Gestionnaire de
puissance »

®

Assurez-vous que le récipient est
compatible avec les tables de cuisson a
induction. Pour plus d’informations sur
les types de récipients, reportez-vous au
chapitre « Conseils ». Vérifiez la taille du
récipient dans les « Données
techniques ».

6.4 Niveau de cuisson

1. Allumez la table de cuisson.

2. Placez le récipient sur la zone de cuisson
souhaitée.

Le curseur de la zone de cuisson active

s'affiche et reste actif pendant 8 secondes.

3. Appuyez ou faites glisser votre doigt sur
le curseur pour régler le niveau de
cuisson souhaité.

Le symbole devient rouge et grossit.

nQ
[flo 1 2 3 4

6 7 8 9 P

=

Vous pouvez aussi changer le niveau de
cuisson en cours de cuisson. Appuyez sur le
symbole de sélection de la zone sur
I'affichage principal du bandeau de
commande et déplacez votre doigt vers la
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gauche ou la droite (pour augmenter ou
réduire le niveau de cuisson).

6.5 PowerBoost

Cette fonction donne plus de puissance a la
zone de cuisson a induction appropriée, en
fonction de la taille du récipient. La fonction
peut étre activée pour une durée limitée
uniquement.

1. Appuyez d'abord sur le symbole de la
zone de cuisson souhaitée.

2. Appuyez sur P ou faites glisser votre
doigt sur la droite pour activer la fonction
pour la zone de cuisson sélectionnée.

Le symbole devient rouge et s'agrandit.

La fonction se désactive automatiquement.

Pour désactiver cette fonction manuellement,

sélectionnez la zone et modifiez le niveau de

cuisson.

@

Pour connaitre les valeurs de durée
maximales, reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

6.6 OptiHeat Control(indicateur de
chaleur résiduelle en 3 étapes)

/\ AVERTISSEMENT!

I/ 11/ 1 Tant que le voyant est allumé, il
existe un risque de brilures dues a la
chaleur résiduelle.

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

Les indicateurs lll / 11 / I s’allument lorsqu’une
zone de cuisson est chaude. lIs indiquent le
niveau de chaleur résiduelle des zones de
cuisson que vous étes en train d’utiliser.

L’indicateur peut également s’allumer :

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

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

* lorsque la table de cuisson est a I'arrét
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.



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

6.7 Minuteur

5 Y] Minuteur (sablier)

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

Vous pouvez régler cette fonction pour
chaque zone de cuisson séparément.

1. Définissez d'abord le niveau de cuisson
de la zone de cuisson concernée, puis
réglez la fonction.

2. Touchez le symbole de la zone.

3. Appuyez sur D
La fenétre du menu du minuteur apparait sur
I'affichage.

4. Cochez O pour activer la fonction.

Les symboles se changent en o .

5. Faites glisser votre doigt vers la droite ou
la gauche pour sélectionner la durée
souhaitée (par ex. heures et/ou minutes).

6. Appuyez sur OK pour confirmer votre
choix.

Vous pouvez également choisir X pour
annuler votre sélection.
Lorsque le temps est écoulé, un signal

sonore retentit et Q clignote. Appuyez sur Q
pour arréter le signal.

Pour désactiver la fonction, réglez le niveau
de cuisson sur 0. Vous pouvez également
toucher +%p a gauche de la valeur du

minuteur, toucher X a co6té et confirmer votre
choix quand une fenétre contextuelle
apparait.

Q[ Minuteur

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

Cette fonction n’a aucun effet sur le
fonctionnement des zones de cuisson.

1. Sélectionnez n'importe quelle zone de
cuisson.

Le bandeau de sélection correspondant
apparait sur I'affichage.

2. Appuyez sur Q

La fenétre du menu du minuteur apparait sur

I'affichage.

3. Faites glisser votre doigt vers la droite ou
la gauche pour sélectionner la durée
souhaitée (par ex. heures et minutes).

4. Appuyez sur OK pour confirmer votre
choix.

Vous pouvez également choisir X pour
annuler votre sélection.
Lorsque le temps est écoulé, un signal

sonore retentit et Q clignote. Appuyez sur A
pour arréter le signal.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur D a
gauche de la valeur du minuteur, appuyez sur

X a cbté pour confirmer votre choix
lorsqu'une fenétre contextuelle s'affiche.

@ Minuteur (Chronométre)

La fonction démarre automatiquement le
décompte, deés que vous activez une zone de
cuisson. Cette fonction permet de surveiller la
durée de fonctionnement.

1. Appuyez sur la touche —= pour accéder
au Menu .

2. Faites défiler le Menu pour sélectionner
Configurations > Minuteur (Chronometre).

3. Touchez l'interrupteur pour allumer ou
éteindre la fonction.

La fonction ne s'arréte pas si vous soulevez

le récipient. Pour réinitialiser la fonction et la

relancer manuellement, appuyez sur @
sélectionnez Réinit. dans la fenétre
contextuelle. La fonction commence a
compter a partir de 0. Pour mettre la fonction
en Pause en cours de cuisson, appuyez sur

@ et sélectionnez Pause dans la fenétre
contextuelle. Sélectionnez Démarrer pour
reprendre le décompte.

6.8 Bridge Fonction

Cette fonction couple deux zones de cuisson,
de sorte qu'elles fonctionnent comme une
seule, avec le méme niveau de cuisson.
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Vous pouvez utiliser la fonction pour de
grands récipients.

1. Posez un récipient sur deux zones de
cuisson. Le récipient doit couvrir les
centres des deux zones.

2. Appuyez sur [= pour activer la fonction.
Le symbole de zone change.

3. Réglez le niveau de cuisson.

Le récipient doit recouvrir le centre des deux

zones, mais il ne doit pas dépasser le repere

des zones.

. . . |
Pour désactiver la fonction, appuyez sur (m.
Les zones de cuisson fonctionnent de
nouveau de maniére indépendante.

6.9 || Pause

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

Vous ne pouvez pas activer la fonction
lorsque Cuisson assistée ou Sous-vide est
activée.

Lorsque la fonction est activée, seuls les

symboles et |l peuvent étre utilisés. Tous
les autres symboles figurant sur le bandeau
de commande sont bloqués.

La fonction ne désactive pas les fonctions du
minuteur.

Appuyez sur || pour activer la fonction.

46 FRANCAIS

|| s'allume. Le niveau de cuisson est
abaissé a 1.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur Il

La fonction arréte PowerBoost. Le niveau de
cuisson le plus élevé se réactive lorsque vous

appuyez a nouveau sur Il

6.10 @ Touches Verrouil.

Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant que le fonctionnement
de la table de cuisson. Vous éviterez ainsi
une modification accidentelle du réglage du
niveau de cuisson.

Réglez d'abord le niveau de cuisson.
Appuyez sur EI pour activer la fonction.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur la
touche & pendant 3 secondes.

@

Lorsque vous éteignez la table de
cuisson, cette fonction est également
désactivée.

6.11 Sécurité enfant

Cette fonction permet d'éviter une utilisation
involontaire de la table de cuisson.

1. Appuyez sur == sur l'affichage pour
ouvrir le Menu .

2. Sélectionnez Configurations > Sécurité
enfant dans la liste.

3. Tournez le sélecteur sur Marche/Arrét et
appuyez sur les lettres A-O-X dans l'ordre
alphabétique pour activer la fonction.
Appuyez sur le sélecteur pour désactiver
la fonction.

Pour quitter le Menu , appuyez sur == ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle. Pour naviguer dans le

Menu , utilisez < ou >

6.12 Cuisson assistée

La fonction ajuste les parametres selon
différents types d'aliments et les maintient
tout au long de la cuisson.



Avec la fonction, vous pouvez préparer une
large gamme de plats, tels que de la Viande,
du Poisson/Fruits de mer, des légumes, des
Soupes, des Sauces, des Pates ou du Lait.
Différents modes de cuisson sont disponibles
pour les différents types d'aliments. Par
exemple, pour le poulet, vous pouvez choisir
entre Poéle a frire, Sous-vide ou Pocher.

Vous pouvez activer la fonction sur le coté
gauche de la table de cuisson uniquement.
Cuisson assistée avec la fonction Sous-vide,
peut étre activée pour la zone de cuisson
arriére ou avant gauche. Si vous souhaitez
utiliser la fonction Poéle a frire, elle peut étre
activée pour la zone de cuisson avant
gauche, ou pour les deux zones de cuisson
lorsqu'elles sont reliées.

Si Cuisson assistée est activée pour la zone
de cuisson avant gauche, utilisez les zones
de droite pour cuire sans la fonction.

N'utilisez pas de récipient dont le fond
dépasse 200 mm de diamétre sur la zone de
cuisson arriere gauche lorsque la fonction est
activée sur la zone de cuisson avant gauche.
Cela peut influencer la connexion entre la
Sonde de cuisson et I'antenne située sous la
surface de la table de cuisson.

®

Ne préchauffez pas le récipient avant la
cuisson. Utilisez uniquement de I'eau du
robinet ou des liquides froids, si
nécessaire. Réchauffez uniquement des
plats froids.

®

Pour Poéle a frire, suivez les instructions
qui s'affichent. Ajoutez de I'huile une fois
que la poéle est chaude.

®

Avec la fonction Cuisson assistée, la
fonction minuteur fait office de Minuteur.
Elle n'arréte pas la fonction une fois le
temps défini écoulé.

1. Pour activer la fonction, appuyez sur /

ou — et sélectionnez Cuisson assistée.
2. Choisissez dans la liste le type d'aliment
que vous souhaitez préparer.

Pour chaque type d'aliments, plusieurs
options sont proposées. Suivez les
instructions qui s'affichent.

* Vous pouvez appuyer sur OK en haut
de la fenétre contextuelle pour utiliser
les réglages par défaut.

* Pour Poéle a frire, vous pouvez
modifier le niveau de cuisson par
défaut. Pour certains plats, vous
pouvez vérifier la température a coeur
des aliments en utilisant la Sonde de
cuisson.

* Pour la plupart des options, par ex.
Sous-vide et Pocher, vous pouvez
modifier la température par défaut.

» Vous pouvez modifier la durée par
défaut ou sélectionnez la vbtre. Seule
la fonction Sous-vide posséde un
temps minimal prédéfini.

Des instructions supplémentaires avec des
informations détaillées sont disponibles sur
I'écran. Vous pouvez les faire défiler avec la

fonction N et V.

3. Appuyez sur OK. Suivez les instructions
qui s'affichent dans la fenétre
contextuelle.

Certaines options démarrent par un
préchauffage. Vous pouvez suivre la
progression sur le bandeau de sélection.

4. Siune fenétre contextuelle contenant des
instructions s'affiche, appuyez sur OK
puis sur Démarrer pour continuer.

Le fonction est activée avec les réglages

prédéfinis.

Pour désactiver la fenétre de fagon

permanente, cochez O avant d'activer la

fonction.

5. Une fois la durée définie, un signal
sonore retentit et une fenétre contextuelle
apparait. Pour fermer la fenétre, appuyez
sur OK.

La fonction ne s'arréte pas automatiquement.

La table de cuisson s'éteint automatiquement

au bout de quatre heures maximum avec la

fonction Sous-vide.

Pour arréter la fonction, appuyez sur I;I/ ou

555 — . .
=%, ou sur le symbole de la zone active, puis
sélectionnez Arréter. Pour confirmer,
appuyez sur Oui dans la fenétre contextuelle.
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6.13 Sous-vide

Pour préparer de la viande, du poisson ou
des légumes en utilisant cette fonction, vous
devez utiliser des sachets refermables
adaptés, ou des sachets en plastique et un
tiroir sous vide. Placez des aliments
assaisonnés dans des sachets, et videz l'air
qu'ils contiennent. Vous pouvez également
acheter des portions d'aliments préts a étre
préparés avec ce mode de cuisson.

/N\ AVERTISSEMENT!

Veillez a respecter les principes de
sécurité alimentaires. Reportez-vous au

chapitre « Conseils ».

Gréace a cette fonction, vous avez la liberté de
choisir vos propres temps et température de
cuisson (entre 35 et 85 °C), adaptés au type
d'aliment que vous souhaitez préparer.
Utilisez 4 litres d'eau au maximum, et couvrez
le récipient avec un couvercle. Pour plus de
détails sur les parameétres de la cuisson,
reportez-vous au Guide de cuisson dans le
chapitre « Conseils ». Décongelez les
aliments avant de les préparer.

La fonction ne peut étre activée que pour les
zones de cuisson avant et arriére gauche. Si
la fonction Sous-vide est activée, utilisez les
zones de droite pour cuire sans la fonction.

®

Avec la fonction Sous-vide, la fonction
minuteur fait office de Minuteur. La
fonction se désactive automatiquement

apres quatre heures maximum.

1. Préparez des portions d'aliments en
suivant les instructions ci-dessus.

2. Placez le récipient rempli d'eau froide sur
la zone de cuisson avant ou arriére
gauche.

3. Appuyez sur /> Sous-vide. Vous

pouvez également appuyer sur — >
Fonctions table de cuisson > Sous-vide.
4. Sélectionnez la bonne température.
Régler I'heure (facultatif). La durée de la
cuisson dépendra de I'épaisseur et du type
d'aliment.
5. Appuyez sur OK pour continuer.
6. Placez la Sonde de cuisson sur le bord
du récipient.
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7. Appuyez sur OK pour fermer la fenétre
contextuelle.

8. Appuyez sur Démarrer pour activer le
préchauffage.

Dés que le récipient atteint la température

souhaitée, un signal sonore retentit et une

fenétre contextuelle s'affiche. Appuyez sur

OK pour confirmer.

9. Placez les portions d'aliments dans des
sachets en position verticale dans le
récipient (vous pouvez utiliser une grille
Sous-vide). Appuyez sur Démarrer.

Si vous sélectionnez Minuteur, elle démarre

en méme temps que la fonction.

10. Lorsque la durée programmée s'est

écoulée, un signal sonore retentit et Q
clignote. Pour éteindre le signal, appuyez

sur D

Pour arréter ou réajuster la fonction, appuyez

sur \“_I/ ou sur le symbole de la zone active,
puis sur Arréter. Pour confirmer, appuyez sur
Oui dans la fenétre contextuelle.

KeepTemperature

Vous pouvez utiliser la fonction Sous-vide
pour la cuisson, tandis que la Sonde de
cuisson contrdle et maintient précisément la
température (avec une précision de + / -

1 °C). Vous pouvez préparer une large
sélection de plats, tels que currys ou
bouillabaisses. Vous pouvez choisir vos
propres parametres ou vous reporter au
Guide de cuisson dans le chapitre

« Conseils ».

La fonction ne peut étre activée que pour les
zones de cuisson avant et arriere gauche.

1. Appuyez sur —= > Fonctions table de
cuisson > Sous-vide ou accédez a la

fonction en appuyant sur s Sous-vide.
2. Sélectionnez la bonne température.
Régler I'heure (facultatif).
3. Appuyez sur OK pour continuer.
4. Placez la Sonde de cuisson sur le bord
du récipient ou insérez-la dans l'aliment.
5. Appuyez sur Démarrer pour activer le
préchauffage.
Deés que le récipient atteint la température
souhaitée, un signal sonore retentit et une
fenétre contextuelle s'affiche.



6. Appuyez sur OK pour fermer la fenétre
contextuelle.

7. Appuyez sur Démarrer.

Si vous sélectionnez Minuteur, elle démarre

en méme temps que la fonction.

8. Lorsque la durée programmée s'est

écoulée, un signal sonore retentit et Q
clignote. Pour éteindre le signal, appuyez

sur Q

Pour arréter ou réajuster la fonction, appuyez

sur -/ ou sur le symbole de la zone active,
puis sur Arréter. Pour confirmer, appuyez sur
Oui dans la fenétre contextuelle.

6.14 Thermomeétre

Avec cette fonction, la Sonde de cuisson fait
office de thermometre pour vous aider a
surveiller la température des aliments ou du
liquide durant la cuisson. Par exemple, vous
pouvez I'utiliser pour faire chauffer du lait ou
vérifier la température des aliments pour
bébeé.

Au moins une zone de cuisson doit étre
activée pour utiliser la fonction.

Vous pouvez activer la fonction pour toutes
les zones de cuisson, mais une zone a la
fois.

1. Insérez la Sonde de cuisson a l'intérieur
des aliments ou du liquide, jusqu'a
atteindre le repére du niveau minimal.

2. Sur I'affichage, appuyez sur / pour
ouvrir le menu de la Sonde de cuisson et
choisissez Thermomeétre. Vous pouvez

également appuyer sur ——= > Fonctions
table de cuisson > Thermometre.
3. Appuyez sur Démarrer.
La mesure démarre sur la zone de
cuisson active.
Si aucune zone de cuisson n'est active,
une fenétre d'information s'affiche.
Pour arréter la fonction, appuyez sur les

chiffres indiquant la température ou sur / et
sélectionnez Arréter.

6.15 < Fondre

Vous pouvez utiliser cette fonction pour faire
fondre différents produits comme du chocolat
ou du beurre. Vous pouvez utiliser la fonction

pour une zone de cuisson a la fois
uniquement.

1. Appuyez sur —= sur l'affichage pour
ouvrir le Menu .

2. Sélectionnez Fonctions table de cuisson
> Fondre dans la liste.

3. Appuyez sur Démarrer.
Vous devez sélectionner la zone de
cuisson souhaitée.
Si la zone de cuisson est déja active, une
fenétre d'information s'affiche. Annulez le
niveau de cuisson précédent pour activer
la fonction.

Pour quitter le Menu , appuyez sur —— ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle. Pour naviguer dans le

Menu , utilisez < ou >

Pour arréter la fonction, appuyez sur le
symbole de sélection de zone et appuyez sur
Arréter.

6.16 Langue

1. Appuyez sur —= sur I'affichage pour
ouvrir le Menu .

2. Sélectionnez Configurations
>Configuration > Langue dans la liste.

3. Choisissez la langue souhaitée dans la
liste.

Si vous avez choisi la mauvaise langue,

appuyez sur —. Une liste s'affiche.
Sélectionnez la troisieme option en partant du
haut, puis la derniere option restante.
Ensuite, sélectionnez la deuxiéme option.
Faites défiler vers le bas pour choisir la
langue souhaitée dans la liste. Pour finir,
sélectionnez l'option sur la droite.

Pour quitter le Menu , appuyez sur == ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle. Pour naviguer dans le

Menu , utilisez < ou >

6.17 Son touches / Volume Alarme

Vous pouvez choisir le type de sons que vous
entendrez en faisant fonctionner la table de
cuisson, ou méme les désactiver. Vous
pouvez choisir entre un clic (par défaut) ou un
bip.
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1. Appuyez sur —Z sur I'affichage pour
ouvrir le Menu .

2. Sélectionnez Configurations >
Configuration> Son touches / Volume
Alarme dans la liste.

3. Choisissez I'option appropriée.

Pour quitter le Menu , appuyez sur —= ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle. Pour naviguer dans le

Menu , utilisez < ou >

6.18 Affichage Luminosité

Vous pouvez modifier la luminosité de
I'affichage.

Il'y a 4 niveaux de luminosité, 1 étant le plus
bas et 4 le plus élevé.

1. Appuyez sur —= sur I'affichage pour
ouvrir le Menu .

2. Sélectionnez Configurations
>Configuration > Affichage Luminosité
dans la liste.

3. Choisissez le niveau approprié.

Pour quitter le Menu , appuyez sur —— ou sur
la partie droite de I'affichage, en-dehors de la
fenétre contextuelle. Pour naviguer dans le

Menu , utilisez < ou >

6.19 Gestionnaire de puissance

Si plusieurs zones sont actives et que la
puissance consommeée dépasse la limite de
I'alimentation électrique, cette fonction

7. CONSEILS

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Récipients de cuisson

®

Pour les zones de cuisson a induction,

un champ électromagnétique puissant

crée trés rapidement la chaleur dans le
récipient.
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répartit la puissance disponible entre toutes
les zones de cuisson. La table de cuisson
contrdle les niveaux de cuisson pour protéger
les fusibles de I'installation domestique.

* Les zones de cuisson sont regroupées en
fonction de I'emplacement et du nombre
de phases de la table de cuisson. Chaque
phase dispose d’une charge électrique
maximale de 3 680 W. Si la table de
cuisson atteint la limite de la puissance
maximale en une phase, la puissance des
zones de cuisson sera automatiquement
réduite.

* Le niveau de cuisson maximum est visible
sur le bandeau de sélection. Seuls les
chiffres en blanc sont actifs.

« Siun niveau de cuisson supérieur n'est
pas disponible, commencez par réduire le
niveau des autres zones de cuisson.

Reportez-vous a l'illustration pour connaitre

les combinaisons de distribution de

puissance entre les zones de cuisson.

~
| ~
P
N

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

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

* Assurez-vous que le fond du récipient est
propre avant de le placer sur la surface de
la table de cuisson.

« Afin d’éviter les rayures, ne faites pas
glisser et ne frottez pas le récipient sur la
surface vitrocéramique.

Matériaux des récipients de cuisson



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

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

Les récipients de cuisson conviennent

pour I'induction si :

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

» un aimant adhére au fond du récipient.

Dimensions des récipients de cuisson

» Les zones de cuisson a induction
s’adaptent automatiquement au diamétre
du fond du récipient utilisé.

» L’efficacité de la zone de cuisson dépend
du diametre du récipient. Un récipient plus
petit que le diamétre minimal recommandé
ne regoit qu’une petite partie de la
puissance générée par la zone de
cuisson.

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

®

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

7.2 Récipients adaptés a la fonction
Poéle a frire

N'utilisez que des récipients a fond plat. Pour
vous assurer que le récipient est adapté :

1. Retournez votre récipient.

2. Posez une regle sur le fond du récipient.

3. Tentez de faire glisser une piece de 1 ou
2 euros (ou une piece de méme
épaisseur) entre la regle et le fond du
récipient.

o

a. Sila piece passe entre la regle et le
fond du récipient, il n'est pas adapté.

X

[ |

b. Sila piéce ne rentre pas entre la
regle et le fond du récipient, il est

adapté.

[ \

7.3 Bruits pendant le
fonctionnement

Si vous entendez :

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

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

* bourdonnement : vous utilisez un niveau
de puissance élevé.

» cliquetis : une commutation électrique se
produit, le récipient est détecté apres
I'avoir placé sur la table de cuisson.

+ sifflement, bourdonnement : le ventilateur
fonctionne.

Ces bruits sont normaux et n'indiquent

pas une anomalie de I'appareil.
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7.4 Oko Timer (Minuteur Eco)

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

7.5 Exemples en matiére de cuisson

Le rapport entre le niveau de cuisson et la
consommation énergétique de la zone de

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

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.

Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

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

saire

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

1-2 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. 10 - 40 Cuisinez avec un couvercle.

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

3-4 Cuisez les légumes, le poisson et la 20-45 Ajoutez quelques cuillerées a soupe
viande a la vapeur. de liquide.

4-5 Cuisez des pommes de terre a la va- 20-60 Utilisez %4 | d'eau max. pour 750 g de
peur. pommes de terre.

4-5 Cuisez de plus grandes quantités d’ali- 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des in-
ments, des ragodts et des soupes. grédients.

6-7 Faire revenir : escalopes, cordons sinéces-  Tourner a mi-cuisson.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes, saire
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.

7-8 Friture, galettes de pommes de terre, 5-15 Tourner a mi-cuisson.
biftecks, steaks.

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

frites.

Faire bouillir une grande quantité d’eau. PowerBoost est activée.

52 FRANCAIS




7.6 Conseils pour la Sonde de
cuisson

®

Pour certaines fonctions, comme
Cuisson assistée et Sous-vide, vous
pouvez uniquement utiliser la Sonde de
cuisson du c6té gauche de la table de
cuisson. Avec la fonction Thermometre,
vous pouvez également utiliser la Sonde
de cuisson du c6té droit de la table de
cuisson.

. . . 7
Pour garantir la meilleure connexion ( 8

“ ) entre la Sonde de cuisson et la table de
cuisson :

Pour les liquides

Plongez la Sonde de cuisson dans le
liquide, en respectant le niveau
d'immersion recommandé. Le repere du
niveau minimal doit étre recouvert.

Placez la Sonde de cuisson sur le bord du
récipient. Veillez a la maintenir en position
verticale. Veillez a ce que la pointe soit en
contact avec le fond du récipient. Le
manche de la Sonde de cuisson doit
toujours étre tenu hors de la casserole ou
de la poéle.

v

Si vous souhaitez utiliser la Sonde de
cuisson du cbté gauche de la table de
cuisson, assurez-vous qu'elle se trouve a
proximité du centre de la table de cuisson,
entre le bord haut et le bord droit du

récipient (comme la position d'une aiguille
d'horloge entre 1 heure et 3 heures). Si
vous souhaitez I'utiliser du coté droit (avec
la fonction Thermometre), veillez a placer
la sonde entre le bord gauche et le bord
haut du récipient (comme la position d'une
aiguille d'horloge entre 9 heures et

11 heures). Reportez-vous aux
illustrations ci-dessous.

i N
|

=

LTy

)

f--

—
e B e S —

Vous pouvez déplacer la Sonde de
cuisson le long du bord du récipient si la
connexion ne parvient pas a s'établir.
Vous pouvez partiellement couvrir le
récipient avec un couvercle.

Si vous utilisez la zone de cuisson avant
gauche, ne placez pas de gros récipient
sur la zone arriére gauche. Les gros
récipients placés sur la zone de cuisson
arriere gauche peuvent bloquer le signal.
Déplacez le gros récipient sur la zone de
cuisson arriére droite.

2

T

—

Pour les aliments solides (mesure de la
température a ceeur)

Insérez la Sonde de cuisson dans la partie
la plus épaisse de I'aliment, jusqu'a
atteindre le repére du niveau minimal. Le
point de mesure doit se trouver dans la
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partie centrale de cette portion.

» Assurez-vous que la Sonde de cuisson est
insérée fermement dans l'aliment. Les
parties métalliques de la Sonde de
cuisson ne doivent pas toucher les parois
du récipient / de la poéle. Le crochet du
manche doit pointer vers le bas.

» Pour la viande / le poisson d'une
épaisseur de 2 a 3 cm, la pointe de la
Sonde de cuisson doit toucher le fond de
la poéle.

» Retirez la Sonde de cuisson avant de
retourner l'aliment.

» Lorsque vous utilisez une plancha,
assurez-vous que le manche de la Sonde
de cuisson reste du cbté droit, a I'extérieur
de la surface de la plancha. Reportez-
vous aux illustrations ci-dessous.

Il

Z il

I

7.7 Cuisson a basse température -
Principes de précaution des
aliments

Veillez a respecter les instructions suivantes
lorsque vous utilisez la cuisson a basse
température, par ex. pour la cuisson Sous-
vide.

» Lavez-vous / désinfectez-vous les mains
avant de préparer les aliments. Servez-
vous de gants jetables.
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« Utilisez uniquement des produits frais de
premiére qualité, conservés dans des
conditions optimales.

» Lavez et pelez toujours les fruits et les
légumes.

* Gardez la surface du plan de travail et des
planches a découper propres. Utilisez
différentes planches a découper pour les
différents types d'aliments.

« Portez une attention particuliére a
I'hygiene alimentaire lorsque vous
préparez de la volaille, des ceufs et du
poisson. La volaille doit toujours étre cuite
a une température supérieure a 65 °C,
pour une durée minimale de 50 minutes.

* Assurez-vous que la qualité du poisson
que vous souhaitez cuire avec la fonction
Sous-vide est digne de sashimis, c'est-a-
dire qu'il est extra frais.

« Conservez les plats préparés au
réfrigérateur pendant maximum
24 heures.

* Pour les personnes ayant un systéme
immunitaire affaibli ou une maladie
chronique, il est préférable de pasteuriser
les aliments avant de les consommer.
Pasteurisez les aliments a 60 °C pendant
au moins une heure.

7.8 Guide de cuisson

Le tableau ci-dessous montre des exemples
de types d'aliments et vous propose des
suggestions de températures et de temps de
cuisson optimaux. Les paramétres peuvent
varier en fonction de la température, de la
qualité, de la consistance et de la quantité
d'aliments.

La durée de la cuisson dépend davantage de
I'épaisseur de I'aliment que de son poids. Par
exemple, pour un steak, plus le morceau est
épais, plus il faut de temps pour que son
coeur atteigne la température prédéfinie. Un
steak de 2 cm d'épaisseur nécessite environ
une heure de cuisson pour atteindre 58 °C a
ceeur, tandis que pour un steak de 5 cm, il
faut environ quatre heures.

Surveillez la premiére cuisson pour vous
assurer les parametres ci-dessous
conviennent a vos habitudes de cuisson et a
vos récipients. Vous pouvez modifier ces
parametres en fonction de vos préférences
personnelles.



Type d'ali- Mode de pré- Niveau de Epaisseur / Temp. a Temps de cuis-
ment paration préparation quantité de coceur / temp. son (min)
I'aliment de cuisson
(°C)
Steak de boeuf ~ Sous-vide saignant 2cm 50 - 54 45-210
4 cm 120 - 210
6 cm 180 -210
mollet 2cm 55-60 45 - 240
4cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
bien cuit 2cm 61-68 45 - 240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Escalope de Sous-vide bien cuit 200-300g 64-72 45- 60
poulet Pocher bien cuit 68 - 74 35-45
ICltJisse de pou- Pocher bien cuit 200-300g 78 - 85 30-60
e
Steak de porc  Sous-vide bien cuit 2cm 60 - 66 35-60
Filet mignon de  Sous-vide bien cuit 4-5cm 62 - 66 60 - 120
porc
Filet d'agneau  Sous-vide mollet 2cm 56 - 60 35-60
bien cuit 64 - 68 40 - 65
Selle d'agneau  Sous-vide mollet 200-300g 56 - 60 60 - 120
(sans os) bien cuit 64 - 68 65 -120
Saumon Sous-vide translucide 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Pocher translucide 2cm 55 - 68 20-35
3cm 55-68 25-45
Thon Sous-vide translucide 2cm 45 - 50 35-50
Crevettes Sous-vide translucide 1-2cm 50 - 56 25-45
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Type d'ali- Mode de pré- Niveau de Epaisseur / Temp. a Temps de cuis-
ment paration préparation quantité de coceur / temp. son (min)
I'aliment de cuisson
(°C)
CEufs Sous-vide ala coque1) Taille moyenne 63 - 64 45-70
moIIet1) 65 - 67 45-70
dur1) 68 -70 45-70
Cuisson douce faire bouillir 42)
mollet faire bouillir 72)
dure faire bouillir 10 2)
Riz Faire gonfler cuit - 10-30
Pommes de ter- Cuisson cuit - 15-30
re
Légumes (frais) Sous-vide cuit 85 30-40
Asperges Sous-vide cuit 85 30-40

1) Le blanc de I'ceuf reste liquide.

2) Les durées de cuisson correspondent a des ceufs de taille moyenne. Pour les gros ceufs et les ceufs sortant du

réfrigérateur, ajoutez une minute au temps de cuisson.

Conseils supplémentaires pour Cuisson
assistée :

» Versez une quantité adaptée de liquide
(c.-a-d. entre 1 et 3 litres) dans le récipient
avant la cuisson. Evitez d'en rajouter en
cours de cuisson.

» Utilisez un couvercle pour économiser de
I'énergie et atteindre la température plus
rapidement (cela vaut également pour le
préchauffage de I'eau).

* Remuez régulierement votre plat tout au
long de la cuisson pour garantir une
distribution uniforme de la température.

» Ajoutez du sel au tout début de la cuisson.

» Décongelez les aliments avant de les
préparer.

» Ajoutez des légumes (par ex. brocolis,
choux-fleurs, haricots verts, choux de
Bruxelles) lorsque I'eau atteint la
température souhaitée et la fenétre
contextuelle apparait.

» Ajoutez des pommes de terre ou du riz a
I'eau froide avant de lancer la fonction.

» Pour les ragodts, sauces, soupes, currys,
goulash, et bouillons, vous pouvez utiliser
Réchauffer ou Mijoter. Avant de démarrer
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la fonction Mijoter, faites frire les
ingrédients (sans le Sonde de cuisson) et
ajoutez du liquide froid ; ensuite, activez la
fonction a partir de Cuisson assistée.
Pour les petits fruits de mer comme des
tranches / tentacules de poulpe ou les
coquillages, vous pouvez utiliser Poéle a
frire.

Conseils supplémentaires pour Poéle a
frire :

/\ AVERTISSEMENT!
N'utilisez que des poéles a fond plat.

/\ ATTENTION!

N'utilisez les poéles stratifiées qu'avec
des niveaux de cuisson bas pour éviter
une surchauffe et un endommagement
de l'ustensile.

Lancez la fonction quand la table de
cuisson est froide (aucun préchauffage
nécessaire).

Utilisez des ustensiles a fond en sandwich
en inox.




N'utilisez pas d'ustensile avec un bossage
au centre du fond.

Des casseroles de tailles différentes
peuvent entrainer des temps de chauffage
différents. Les poéles lourdes
emmagasinent plus de chaleur que les
plus légéres, et mettent plus de temps a
chauffer.

Retournez I'aliment dés qu'il atteint la
moitié de la température souhaitée.

Les portions trés épaisses doivent étre
retournées plus souvent (a savoir toutes
les deux minutes). Nous vous
recommandons d'utiliser le mode Sous-
vide en premier pour obtenir les meilleurs
résultats. Pour la finition, placez les
portions préparées dans une poéle
préchauffée et faites-les griller brievement
des deux cbtés.

Retirez toujours la Sonde de cuisson
avant de retourner 'aliment.

7.9 Conseils pour Hob?Hood

Lorsque vous utilisez la table de cuisson avec
la fonction :

Protégez le bandeau de la hotte de la
lumiére directe du soleil.

Ne pointez pas de lumiére halogéne sur le
bandeau de la hotte.

Ne recouvrez pas le bandeau de
commande de la table de cuisson.

Ne bloquez pas le signal entre la table de
cuisson et la hotte (par exemple avec la
main, la poignée d'un ustensile ou un
grand récipient). Voir l'illustration.

La hotte sur l'illustration est uniquement
donnée a titre d'exemple.

8. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

@

Veillez a ce que la fenétre du
communicateur du signal infrarouge
Hob?Hood reste propre.

@

D'autres appareils contrélés a distance
peuvent bloquer le signal. N'utilisez pas
ce type d'appareil a proximité de la table
de cuisson lorsque la fonction Hob?Hood
est activée.

Hottes dotées de la fonction Hob*Hood
Pour trouver la gamme compléte de hottes
compatibles avec cette fonction, reportez-
vous a notre site Web. Les hottes AEG
dotées de cette fonction doivent afficher le

symbole =

* Les rayures ou les taches sombres sur la

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

8.1 Informations générales

surface n'ont aucune incidence sur le
fonctionnement de la table de cuisson.
Utilisez un nettoyant spécialement adapté
a la surface de la table de cuisson.
Utilisez un grattoir spécial pour nettoyer la
vitre.

» Nettoyez la table de cuisson aprés chaque

utilisation.
Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

8.2 Nettoyage de la table de cuisson

« Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sucre et
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les aliments contenant du sucre car la
saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous brdler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

* Une fois que la table de cuisson a

suffisamment refroidi, enlevez : traces

de calcaire et d'eau, projections de
graisse, décolorations métalliques
luisantes. Nettoyez la table de cuisson a

Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez une
solution d'eau additionnée de vinaigre et
nettoyez la surface vitrée avec un chiffon.
La surface de la table de cuisson dispose
de rainures horizontales. Nettoyez la table
de cuisson a l'aide d'un chiffon humide et
d'un peu de détergent en effectuant des
mouvements de gauche a droite. Apres le
nettoyage, séchez la table de cuisson a
I'aide d'un chiffon doux de gauche a

I'aide d'un chiffon humide et d'un
détergent non abrasif. Apres le nettoyage,
séchez la table de cuisson a l'aide d'un

chiffon doux.

9. DEPANNAGE

droite.

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

9.1 Que faire si...

Probléme

Cause possible

Solution

Vous ne pouvez pas activer la table
de cuisson ni la faire fonctionner.

La table de cuisson n’est pas bran-
chée a une source d’alimentation
électrique ou le branchement est in-
correct.

Vérifiez que la table de cuisson est
correctement branchée a une sour-
ce d’alimentation électrique. Repor-
tez-vous au schéma de connexion.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la
cause du dysfonctionnement. Si les
fusibles disjonctent de maniére ré-
pétée, faites appel a un électricien
qualifié.

Vous n‘avez pas réglé le niveau de
cuisson dans un délai de 60 secon-
des.

Mettez de nouveau en fonctionne-
ment la table de cuisson et réglez le
niveau de cuisson en moins de

60 secondes.

Vous avez appuyé sur 2 ou plu-
sieurs touches sensitives en méme
temps.

Appuyez sur une seule touche sen-
sitive.

Pause est activé.

Reportez-vous au chapitre « Utilisa-
tion quotidienne ».
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Probléme

Cause possible

Solution

L’affichage ne répond pas au tou-
cher.

Une partie de l'affichage est recou-
verte, ou les récipients sont placés
trop prés de Il'affichage.

Du liquide ou un objet se trouvent
sur |'affichage.

Retirez les objets. Eloignez les réci-
pients de I'affichage.

Avant de nettoyer 'affichage, atten-
dez que l'appareil refroidisse. Dé-
branchez I'appareil de I'alimentation
électrique. Au bout d'une minute, re-
branchez la table de cuisson.

Un signal sonore retentit et la table
de cuisson se met a l'arrét.

Un signal sonore retentit lorsque la
table de cuisson est a l'arrét.

Vous avez posé quelque chose sur
une ou plusieurs touches sensitives.

Retirez I'objet des touches sensiti-
ves.

La table de cuisson se met a I'arrét.

Vous avez posé quelque chose sur

la touche sensitive @

Retirez I'objet de la touche sensiti-
ve.

Le voyant de chaleur résiduelle ne
s’allume pas.

La zone de cuisson n'est pas chau-
de parce qu'elle n'a fonctionné que
peu de temps ou le capteur situé
sous la surface de la table de cuis-
son est endommagé.

Si la zone a eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a un service
apres-vente agréé.

Apres avoir activé la fonction Cuis-
son assistée, la table de cuisson dé-
marre le préchauffage, s’arréte, puis
redémarre.

Il s’agit d’'une vérification de sécurité
pour s’assurer que la Sonde de
cuisson est bien insérée dans le ré-
cipient pour lequel la fonction Cuis-
son assistée a été activée.

C'est une procédure normale qui
n'indique aucun dysfonctionnement.

Impossible d'activer le niveau de
cuisson maximal.

Une autre zone est déja réglée sur
le niveau de cuisson maximal.

Commencez par réduire la puissan-
ce de l'autre zone.

Les touches sensitives deviennent
chaudes.

Le récipient est trop grand ou vous
le placez trop prés des commandes.

Placez les récipients de grande tail-
le sur les zones de cuisson arriére,
si possible.

L’affichage indique que la Sonde de
cuisson est introuvable.

La Sonde de cuisson est mal posi-
tionnée.

Quelque chose bloque le signal (par
ex. un couvert, le manche d'une
poéle ou un autre récipient).

Placez correctement la Sonde de
cuisson. Reportez-vous au chapitre
« Conseils ».

Retirez les objets métalliques ou les
autres objets pouvant bloquer le si-
gnal.

L'affichage indique que la tempéra-
ture de l'eau est supérieure a
100 °C.

Vous n'avez pas calibré la Sonde de
cuisson ou I'avez mal calibrée.
Vous avez déplacé la table de cuis-
son.

Calibrez de nouveau la Sonde de
cuisson. Consultez le paragraphe

« Calibrage ».

Il se peut que vous deviez vérifier si
le code de calibrage est correct.
Consultez le paragraphe « Appaira-
ge ».

Vous avez mis trop de sel dans
l'eau.

Ne salez pas I'eau en ébullition.

La température n'est pas visible sur
I'affichage.

Un symbole d'avertissement s'affi-
che.

La Sonde de cuisson n’a pas établi
de connexion avec la table de cuis-
son car la force du signal est trop
faible.

Placez la Sonde de cuisson a proxi-
mité de 'antenne sur la surface de
la table de cuisson, prés du centre.
Reportez-vous au chapitre « Con-
seils ».
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Probléme

Cause possible

Solution

Quelque chose couvre la Sonde de
cuisson ou I'antenne sur la surface
de la table de cuisson, par ex. un
couvert en métal.

Retirez tout ce qui couvre I'antenne.
Veillez a poser le récipient au centre
de la zone de cuisson. Reportez-
vous au chapitre « Conseils ».

La connexion entre la Sonde de
cuisson et 'antenne a été perdue.

Vérifiez que rien ne couvre le signal.
Déplacez la Sonde de cuisson le
long du bord du récipient pour ajus-
ter sa position. Reportez-vous au
chapitre « Conseils ».

D'autres appareils fonctionnent a la
méme fréquence et perturbent la
connexion.

Retirez les appareils pouvant pertur-
ber la connexion. Reportez-vous au
chapitre « Caractéristiques techni-
ques ».

La température des aliments n'est
pas celle attendue.

La Sonde de cuisson n’est pas cor-
rectement insérée.

Assurez-vous que le point de mesu-
re se trouve dans la partie la plus
épaisse des aliments. Reportez-
vous au chapitre « Conseils ».

La table de cuisson détecte des
sauts significatifs de température.

Vous avez ajouté de I'eau ou chan-
gé le récipient en cours de cuisson.

Evitez d'ajouter de I'eau ou de chan-
ger de récipient aprés le départ de
la fonction.

La chaleur dans le récipient ne s'est
pas répartie uniformément, en parti-
culier dans les liquides épais.

Remuez fréquemment les aliments.

Le récipient devient trop chaud ou
les aliments sont trop cuits, trop ra-
pidement.

Vous avez utilisé un récipient trop
petit.

Utilisez des récipients dont la taille

est appropriée a la zone de cuisson
utilisée. Reportez-vous au chapitre

« Caractéristiques techniques ».

Vous ne pouvez pas activer une
fonction.

Une autre fonction est activée sur la
méme zone de cuisson, ce qui em-
péche son activation.

Arrétez la fonction avant d'en activer
une autre.

Cuisson assistée ou Sous-vide s’ar-
rétent.

Au début de la cuisson, la tempéra-
ture du liquide a l'intérieur du réci-
pient est supérieure a 40 °C.

Le récipient utilisé est chaud.

Utilisez uniquement des liquides
froids.
Ne préchauffez pas le récipient.

Hob?Hood ne fonctionne pas.

Vous avez recouvert le bandeau de
commande.

Retirez I'objet du bandeau de com-
mande.

Hob?Hood est activé, mais seule la
lumiere s’allume.

Vous avez activé le mode H1.

Choisissez un mode entre H2 et HB,
ou attendez que le mode automati-
que démarre.

Les modes Hob*Hood H1 a H6 sont
activés, mais I'éclairage est éteint.

Il peut y avoir un probléme avec
I'ampoule.

Contactez un service aprés-vente
agréé.

Aucun signal sonore ne se déclen-
che lorsque vous appuyez sur les
touches sensitives du bandeau.

Les signaux sonores sont désacti-
vés.

Activez les signaux sonores. Repor-
tez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne ».
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Probléme

Cause possible

Solution

Vous avez sélectionné la mauvaise
langue.

Vous avez modifié la langue par er-
reur.

Reéinitialisez toutes les fonctions aux
réglages d'usine. Sélectionnez Ré-
initialiser tous les réglages dans le
Menu .

Débranchez I'appareil de I'alimenta-
tion électrique. Au bout d'une minu-
te, rebranchez la table de cuisson.
Réglez Langue, Affichage Luminosi-
té et Volume Alarme.

La zone de cuisson se désactive.
Un message d'avertissement indi-
quant que la zone de cuisson va se
désactiver s'affiche.

Arrét automatique désactive la zone
de cuisson.

Mettez a I'arrét la table de cuisson
et puis de nouveau en fonctionne-
ment.

Reportez-vous au chapitre « Utilisa-
tion quotidienne ».

E et un message s'affichent.

Touches Verrouil. est activé.

Reportez-vous au chapitre « Utilisa-
tion quotidienne ».

O - X - A s'affiche.

Sécurité enfant est activé.

Reportez-vous au chapitre « Utilisa-
tion quotidienne ».

E clignote.

Il n’y a pas de récipient sur la zone.

Posez un récipient sur la zone.

Le récipient n’est pas adapté.

Utilisez un récipient adapté. Repor-
tez-vous au chapitre « Conseils ».

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

Utilisez des récipients dont les di-
mensions sont correctes. Reportez-
vous au chapitre « Caractéristiques
techniques ».

et un chiffre s’affichent.

Une erreur s’est produite dans la ta-
ble de cuisson.

Mettez a I'arrét la table de cuisson
et mettez-la de nouveau en fonc-
tionnement au bout de 30 secondes.

Si s’affiche & nouveau, débran-
chez la table de cuisson de la prise
électrique. Au bout de 30 secondes,
rebranchez la table de cuisson. Si le
probléme persiste, contactez le ser-
vice aprés-vente agréé.

Un bip constant se déclenche.

Le branchement électrique est in-
correct.

Débranchez I'appareil de I'alimenta-
tion électrique. Demandez a un
électricien qualifié de vérifier I'instal-
lation.

Le récipient chauffe plus de 5 min.

Le fond du récipient n’est pas com-
patible avec I'induction.

Utilisez un récipient avec un fond
homologué (plat, magnétique). Re-
portez-vous au chapitre « Con-
seils ».

9.2 Si vous ne trouvez pas de

solution...

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé. Vous devez
fournir les données figurant sur la plaque

signalétique. Assurez-vous d’utiliser
correctement la table de cuisson. Si
I'intervention d’un technicien ou d’un vendeur
n'est pas gratuite, malgré la période de
garantie en cours. Les informations
concernant la période de garantie et les
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centres de service apres-vente agréés
figurent dans le livret de garantie.

10. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

10.1 Plaque signalétique

Modeéle IAE84881FB
Type 62 D4A 01 CA
Induction 7.35 kW
Numéro de série...........
AEG

10.2 Licenses du logiciel

Le logiciel inclus dans cette table de cuisson
contient un logiciel protégé par copyright,
sous licence de BSD, fontconfig, FTL,
GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1, libdpeg, zLib/
libpng, MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC,
Apache 2,0 et autres.

Consultez la copie compléte de la license
dans : Menu > Configurations > Service >
Licence.

PNC 949 597 485 00

220-240V /400V 2N, 50 - 60 Hz
Fabriqué en Allemagne

7.35 kW

cex

Vous pouvez télécharger le code source du
logiciel en open source en suivant le lien
hypertexte indiqué sur la page Internet du
produit.

10.3 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuisson Puissance nomi-
nale (niveau de

PowerBoost [W]

Diameétre des ré-
cipients de cuisi-

PowerBoost du-
rée maximale

cuisson max.) [min] ne [mm]
W]
Avant gauche 2300 3200 10 125 -210
Arriere gauche 2300 3200 10 125-210
Avant centrale 1400 2500 4 125-145
Arriére droite 2300 3600 10 205 - 240

La puissance des zones de cuisson peut
varier en fonction des données du tableau.
Elle change en fonction du matériau et des
dimensions du récipient.

Pour des résultats de cuisson optimaux,
utilisez des récipients qui ne dépassent pas
les diamétres indiqués dans le tableau.
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10.4 Sonde de cuisson
caractéristiques techniques

La Sonde de cuisson est approuvée pour une
utilisation en contact avec des aliments.

Fréquence de fonctionnement 433,05 -
434,73 MHz

Puissance d'émission maximum 5 dBm

Plage de températures de0a120°C

Cycle de mesure 3 secondes




11. RENDEMENT ENERGETIQUE

11.1 Informations produits*

Identification du modéle IAE84881FB
Type de table de cuisson Table de cuisson encastra-
ble
Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage Induction
Diamétre des zones de cuisson circulaires () Avant gauche 21,0cm
Arriére gauche 21,0cm
Avant centrale 14,5 cm
Arriére droite 24,0 cm
Consommation d’énergie par zone de cuisson (EC Avant gauche 179,6 Wh / kg
electric cooking) Arriére gauche 189,1 Wh/ kg
Avant centrale 180,2 Wh / kg
Arriére droite 185,2 Wh / kg
Consommation énergétique de la table de cuisson (EC electric hob) 183,5 Wh / kg

* Pour I'Union européenne conformément a EU 66/2014. Pour la Biélorussie conformément a la norme STB
2477-2017, annexe A. Pour I'Ukraine conformément a la norme 742/2019.

EN 60350-2 - Appareils électroménagers de cuisson - Partie 2 : Tables de cuisson : méthodes de mesure des
performances

Les mesures d’énergie se rapportant a la surface de cuisson sont identifiées par les repéres des zones de cuis-
son correspondantes.

11.2 Economie d'énergie + Activez toujours la zone de cuisson aprés
avoir posé le récipient dessus.

* Placez les plus petits récipients sur les
plus petites zones de cuisson.

Vous pouvez économiser de I'énergie au
quotidien en suivant les conseils suivants.

» Sivous faites chauffer de I'eau, ne faites « Posez directement le récipient au centre
chauffer que la quantité dont vous avez de la zone de cuisson.
réellement besoin. * Vous pouvez utiliser la chaleur résiduelle
» Sipossible, couvrez toujours les récipients pour conserver les aliments au chaud ou
de cuisson avec un couvercle pendant la pour faire fondre.
cuisson.

12. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole sécurité, recyclez vos produits électriques et

A . : h -
5. Déposez les emballages dans les électroniques. Ne jetez pas les appareils

conteneurs prévus a cet effet. Contribuez ala | portant le symbole E avec les ordures
protection de I'environnement et a votre ménagéres. Emmenez un tel produit dans
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votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

@ Concerne la France uniquement :

. REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, A LA LIVRAISON ~ EN MAGASIN EN DECHETERIE

ses accessoires
et cordons O ou ou
se recyclent

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

Bedankt dat je voor dit AEG-product hebt gekozen. We hebben het gecreéerd om
jarenlang onberispelijke prestaties te leveren, met innovatieve technologieén die het
leven eenvoudiger maken — functies die je wellicht niet op gewone apparaten aantreft.
Neem een paar minuten de tijd om het beste uit het apparaat te halen.

Ga naar onze website voor:

=

Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, service- en reparatie-
informatie:

www.aeg.com/support

Registreer je product voor een betere service:

www.registeraeg.com

Koop accessoires, verbruiksartikelen en originele reserveonderdelen voor je apparaat:
www.aeg.com/shop

KLANTENSERVICE EN SERVICE

Gebruik altijd originele onderdelen.

Als u contact opneemt met onze erkende servicedienst, zorg er dan voor dat u de
volgende gegevens tot uw beschikking hebt: Model, PNC, serienummer.

De informatie vindt u op het typeplaatje.

VAN Waarschuwingen en veiligheidsinformatie
® Algemene informatie en tips
Milieu-informatie

Wijzigingen voorbehouden.

INHOUDSOPGAVE
1. VEILIGHEIDSINFORMATIE. ... 65
2. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES........oiiiiiiii e 68
B INSTALLATIE ... 70
4. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT .......ooiiiiiiiiiiiic e 71
5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK...........ccooiiiiiiiiiicee 74
6. DAGELIJKS GEBRUIK........ociiiiiiiiiiiic s 76
7. AANWIJZINGEN EN TIPS... .o 83
8. ONDERHOUD EN REINIGING........cccooiiiiiiiiiiic e 90
9. PROBLEEMOPLOSSING.........ooiiiiiiiiii e 91
10. TECHNISCHE GEGEVENS..........o e 94
11. ENERGIEZUINIGHEID.........oiiiii e 95
12. MILIEUBESCHERMING.........ccoiiiiiiiii i 96

1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
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uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.

1.1 Veiligheid van kinderen en kwetsbare personen

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
(met inbegrip van kinderen) met een lichamelijke,
zintuiglijke of verstandelijke beperking of een gebrek aan
ervaring en kennis, tenzij zij onder toezicht staan van
iemand die instaat voor hun veiligheid of wanneer zij van
een dergelijk persoon instructies hebben ontvangen over
het gebruik van het apparaat.

Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat zij met het
apparaat gaan spelen..

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weqg.

WAARSCHUWING: Houd kinderen en huisdieren uit de
buurt van het apparaat als die in werking is of afkoelt.
Makkelijk toegankelijke onderdelen worden heet tijdens het
gebruik.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

1.2 Algemene veiligheid

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. U dient
te voorkomen de verwarmingselementen aan te raken.
WAARSCHUWING: Onbewaakt koken op een kookplaat
met vet of olie kan gevaarlijk zijn en tot brand leiden.
Probeer NOOIT om een brand te blussen met water.
Schakel het apparaat uit en bedek vervolgens de vlam, bv.
met een deksel of een vuurdeken.

WAARSCHUWING: Het apparaat mag niet van stroom
worden voorzien door een extern schakelapparaat, zoals
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een tijdklok, of aangesloten worden op een circuit dat door
het elektriciteitsbedrijf regelmatig aan en uit wordt
geschakeld.

LET OP: Het kookproces moet bewaakt worden. Een kort
kookproces moet voortdurend bewaakt worden.
WAARSCHUWING: Brandgevaar: Bewaar geen
voorwerpen op de kookoppervlakken.

Metalen voorwerpen, zoals messen, vorken, lepels en
deksels mogen niet op het oppervlak van de kookplaat
worden geplaatst, aangezien ze heet kunnen worden.
Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

Schakel het kookplaatelement na elk gebruik uit met de
bedieningstoetsen. Vertrouw niet op de pandetector.

Als de glaskeramische / glazen oppervlakte gebarsten is,
schakel het apparaat dan uit en trek de stekker uit het
stopcontact. In het geval het apparaat rechtstreeks op de
stroom is aangesloten met een aansluitdoos, verwijdert u
de zekering om het apparaat van de stroom te halen. Neem
altijd contact op met de erkende servicedienst.

Indien het netsnoer beschadigd is, moet het worden
vervangen door de fabrikant, een erkende service of
vergelijkbaar gekwalificeerde personen om gevaar te
voorkomen.

WAARSCHUWING: Gebruik alleen kookplaatbeschermers
die door de fabrikant van het kookapparaat zijn ontworpen
of door de fabrikant van het apparaat in de
gebruiksinstructies als geschikt zijn aangegeven of
kookplaatbeschermers die in het apparaat zijn
geintegreerd. Het gebruik van ongeschikte
kookplaatbeschermers kan ongelukken veroorzaken.
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2. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

2.1 Installatie

2.2 Elektrische aansluiting

/\ WAARSCHUWING!

Alleen een erkende installatietechnicus
mag het apparaat installeren.

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel of schade aan het
apparaat.

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.

Volg de installatie-instructies die zijn
meegeleverd met het apparaat.

Houd de minimumafstand naar andere

apparaten en units in acht.

Pas altijd op bij verplaatsing van het

apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd

veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.

Dicht de oppervlakken af met kit om te

voorkomen dat ze gaan opzetten door
vocht.

Bescherm de bodem van het apparaat

tegen stoom en vocht.

Installeer het apparaat niet naast een deur

of onder een raam. Dit voorkomt dat heet
kookgerei van het apparaat valt als de
deur of het raam wordt geopend.

Elk apparaat heeft koelventilatoren op de

bodem.

Als het apparaat gemonteerd wordt boven
een lade:

— Leg geen kleine dingen of papier
dewelke kunnen binnengezogen
worden, omdat ze de koelventilatoren
kunnen beschadigen of het
koelsysteem kunnen belemmeren.

— Houd een minimumafstand van 2 cm
tussen de bodem van het apparaat en
de zaken die u in de lade bewaart.

Verwijder de afscheidingspanelen die in
de kast onder het apparaat zijn
geinstalleerd.
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Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Verzeker jezelf ervan dat de stekker uit
het stopcontact is getrokken, voordat je
welke werkzaamheden dan ook uitvoert.
Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.
Controleer of het apparaat correct
geinstalleerd is. Losse en onjuiste
stroomkabels of stekkers (indien van
toepassing) kunnen ertoe leiden dat de
contactklem te heet wordt.

Gebruik het juiste elektriciteitssnoer.

Zorg dat de stroomkabel niet verstrikt
raakt.

Zorg ervoor dat er een schokbescherming
is geinstalleerd.

Zorg ervoor dat het snoer niet wordt belast
door trekken.

Zorg ervoor dat de stroomkabel of stekker
(indien van toepassing) het hete apparaat
of heet kookgerei niet aanraakt als je het
apparaat op een nabijgelegen contactdoos
aansluit.

Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

Zorg ervoor dat je de stekker (indien van
toepassing) of het netsnoer niet
beschadigt. Neem contact op met ons
erkende servicecentrum of een elektricien
om een beschadigde stroomkabel te
vervangen.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor




dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

» Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.

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

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

» De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden of
elektrische schokken.

» Verwijder voor gebruik (indien van
toepassing) de verpakking, labels en
beschermfolie.

» Dit apparaat is uitsluitend bestemd voor
(binnenshuis) huishoudelijk gebruik.

» De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

» Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

» Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

» Zet de kookzone op "uit" na elk gebruik.

» Vertrouw niet alleen op de pandetector.

» Leg geen bestek of pannendeksels op de
kookzones. Deze kunnen heet 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, haal dan onmiddellijk de
stekker uit het stopcontact. Dit voorkomt
elektrische schokken.

» Gebruikers met een pacemaker moeten
een afstand van minimaal 30 cm bewaren

van de inductiekookzones als het
apparaat in werking is.

« Als u eten in de hete olie doet, kan het
spatten.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op brand en explosie

«  Wanneer ze verwarmd worden, kunnen
vetten en olién ontvlambare dampen
afgeven. Houd vlammen of verwarmde
voorwerpen uit de buurt van vetten en
olién als u ermee kookt.

« De dampen die erg hete olie vrijkomen,
kunnen spontane ontbranding
veroorzaken.

* Gebruikte olie die voedselresten kan
bevatten, kan brand veroorzaken bij een
lagere temperatuur dan olie die voor de
eerste keer wordt gebruikt.

* Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

« Zet geen heet kookgerei op het
bedieningspaneel.

» Leg geen hete deksel op het glazen
oppervlak van de kookplaat.

« Laat kookgerei niet droogkoken.

» Laat geen voorwerpen of kookgerei op het
apparaat vallen. Het oppervlak kan
beschadigen.

* Activeer de kookzones niet met lege
pannen of zonder pannen erop.

* Geen aluminiumfolie op het apparaat
leggen.

* Pannen van gietijzer, aluminium of met
beschadigde bodems kunnen krassen
veroorzaken in het glas / glaskeramiek. Til
deze voorwerpen altijd op als u ze moet
verplaatsen op het kookoppervlak.

» Dit apparaat is uitsluitend bestemd om
mee te koken. Het mag niet worden
gebruikt voor andere doeleinden, zoals het
verwarmen van een kamer.

2.4 Voedselsensor

* Gebruik de Voedselsensor waarvoor het
bedoeld is. Gebruik het niet om iets te
openen of op te tillen.
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» Gebruik alleen de Voedselsensor die
aanbevolen wordt voor de kookplaat, één
tegelijkertijd.

* Gebruik het niet als het defect of
beschadigd is.

* Gebruik de Voedselsensor niet in de oven
of magnetron.

» De Voedselsensor kan temperaturen tot
120 °C aflezen.

» Zorg ervoor dat de Voedselsensor altijd in
het eten of in de vloeistof tot aan de
markering van het minimumniveau zit.

* Reinig de Voedselsensor voor het eerste
gebruik. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsjes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.
Was de Voedselsensor niet in de
vaatwasser. De siliconen handgreep kan
verkleuren, wat geen effect heeft op de
werking van de Voedselsensor.

» Gebruik de originele verpakking om de
Voedselsensor op te slaan.

* Als u de Voedselsensor vervangt, bewaar
dan de oude op minimaal 3 m afstand. De
oude Voedselsensor kan de werking van
de nieuwe beinvloeden.

2.5 Onderhoud en reiniging

* Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

» Schakel het apparaat uit en laat het
afkoelen voordat u het schoonmaakt.

» Gebruik geen waterstralen en stoom om
het apparaat te reinigen.

* Maak het apparaat schoon met een
vochtige zachte doek. Gebruik alleen

3. INSTALLATIE

neutrale schoonmaakmiddelen. Gebruik
geen schuurmiddelen, schuursponsjes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

2.6 Service

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

* 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
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.

2.7 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel of verstikking.

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

3.1 Voor montage

Voordat u de kookplaat installeert, dient u de
onderstaande informatie van het typeplaatje
te noteren. Het typeplaatje bevindt zich
onderop de kookplaat.

Serienummer ........cocoeeveeevnnnnnnn.
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» Voor informatie over het afvoeren van het
apparaat dient u contact op te nemen met
uw dealer, de door de fabrikant
geautoriseerde of uw plaatselijke
afvalverwerker.

* Haal de stekker uit het stopcontact.

« Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.

3.2 Ingebouwde kookplaten

Inbouwkookplaten mogen alleen worden
gebruikt nadat zij ingebouwd zijn in geschikte
inbouwunits of werkbladen die aan de
normen voldoen.

3.3 Aansluitsnoer

* De kookplaat wordt geleverd met een
aansluitkabel.




Gebruik als vervanging van het
beschadigde netsnoer het volgende
snoertype: HO5V2V2-F dat bestand is
tegen een temperatuur van 90 °C of
hoger. Neem contact op met een erkend
servicecentrum. Het aansluitsnoer mag
alleen worden vervangen door een
gekwalificeerde elektricien.

3.4 Montage

Als
raa

je de kookplaat onder een kap installeert,
dpleeg je de installatie-instructies van de

afzuigkap voor de minimumafstand tussen de
apparaten.

Als
gei

het apparaat boven een lade wordt
nstalleerd, kan de ventilatie van de

kookplaat de artikelen die zich in de lade

bevinden tijdens het bereidingsproces
opwarmen.

min. 1500 —
—

L.
| | | jllTIIn. 28

—=

Zoek de videotutorial "Hoe installeert u uw
AEG inductiekookplaat - installatie op het
aanrecht" door de volledige naam die in de
onderstaande afbeelding staat in te typen.

@ YouTube

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q|

4. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

41

Indeling kookplaat

Inductiezone met Kook- En Bakassistent

Inductiezone met Kook- En Bakassistent
en Bakken

Bedieningspaneel
Inductiekookzone
Zone met antenne

/\ LET OP!

Zet niets op de kookplaat in deze
zone.
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4.2 Indeling bedieningspaneel
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Om de beschikbare instellingen te bekijken, tikt u op het juiste symbool.

Symbool Opmerking
AAN/UIT De kookplaat in- en uitschakelen.
Menu Openen en sluiten van het Menu.

)

=

Voedselsensor

Het Voedselsensor-menu openen.

EIRNIIIES)

Selectie van de zone

Om de schuifregelaar voor de geselecteerde zone te openen.

Indicator van zone

Om te laten zien voor welke zone de schuifregelaar actief is.

D

Om de timerfuncties in te stellen.

Schuifregelaar

De warmte-instelling instellen.

B ERRE S

P PowerBoost De functie activeren.
E Blokkering Het in- en uitschakelen van de functie.
(| - Het venster van de Hob?Hood-infraroodsignaalcommunicator.
Niet afdekken.
|| Pauze Het in- en uitschakelen van de functie.
0-9 - De huidige warmte-instelling weergeven.
[= Bridge Het in- en uitschakelen van de functie.
@/ / '/ Signaalindicatoren Volledige verbinding / Geen signaal. Om de signaalsterkte van

de verbinding tussen de Voedselsensor en de antenne te tonen.
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4.3 Voedselsensor

LS

De Voedselsensor is een draadloze
temperatuursonde die werkt zonder batterij,
geleverd in een verpakking met de kookplaat.
In het handvat zit een antenne. Een andere
antenne bevindt zich onder het
kookoppervlak, in het gebied tussen de twee
kookzones achteraan. Om te zorgen voor een
goede communicatie tussen de
Voedselsensor en de kookplaat mag u niets
op de kookplaat in dit gebied zetten.

Het meetpunt bevindt zich halverwege het
uiteinde en de markering van het
minimumniveau. Plaats de Voedselsensor in
het eten minstens tot aan de markering van
het minimumniveau, indien mogelijk. Voor
vloeistoffen, om de beste kookresultaten te
krijgen, dompelt u de Voedselsensor in de
vloeistof onder 2-5 cm boven de markering
van het minimumniveau. Plaats de
Voedselsensor op de rand van de pot of pan
met de haak; dicht bij het gebied met de
antenne, op een positie van 1 - 3 uur (voor de
linkerkant van de kookplaat) of 9 - 11 uur
(voor de rechterkant van de kookplaat).

De volgende indicatoren tonen de sterkte van
de verbinding tussen de kookplaat en de

Voedselsensor op het display: f/ ” . As
de kookplaat de verbinding niet kan maken,

gaat e aan. U kunt de Voedselsensor langs
de rand van de pot bewegen om de

Meetpunt
Markering van het minimumniveau

Aanbevolen onderdompelingsbereik (voor
vloeistoffen)

Kalibratiecode

Haak voor het plaatsen van de
Voedselsensor op de rand

A Handvat met antenne binnenin

verbinding tot stand te brengen of te
versterken. De kookplaat vernieuwt de
verbindingsstatus elke 3 seconden.

@

Raadpleeg voor meer informatie
"Aanwijzingen en tips voor
Voedselsensor".

4.4 Belangrijkste kenmerken van uw
kookplaat

Uw nieuwe SensePro® kookplaat begeleidt u
vakkundig door de hele kooksessie.
Raadpleeg de onderstaande informatie om
een aantal van de beste functies te
ontdekken.

Afhankelijk van het soort voedsel, kunt u
Kook- En Bakassistent gebruiken met of
zonder de Voedselsensor. Voor diverse
gerechten krijgt u verschillende reeksen van
functies.

Voedselsensor/ - kan op twee manieren
gebruikt worden. Het meet de temperatuur in
functies zoals Thermometer enBakken, het
helpt u bovendien nauwkeurig de
temperatuur te handhaven voor verschillende
soorten voedsel tildens het koken Sous-vide
of tijdens het gebruik van functies zoals
Stroperij, Aan het sudderen of Opwarmen.

Kook- En Bakassistent - vergemakkelijkt het
koken door u te voorzien van kant-en-klare-
recepten voor diverse gerechten, vooraf
gedefinieerde kookparameters en
stapsgewijze instructies. U kunt het gebruiken
met de Voedselsensor, bijvoorbeeld om een
steak te bereiden, of zonder, bijvoorbeeld om
pannenkoeken te bereiden. De beschikbare
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opties zijn afhankelijk van het soort gerecht
dat u wilt maken. In deze modus kunt u
functies zoals Sous-vide, Bakken, Aan het
sudderen, Opwarmen en nog veel meer
gebruiken. Pop-upvensters en geluiden
informeren u wanneer de vooraf
gedefinieerde temperatuur is bereikt. U kunt
toegang krijgen tot Kook- En Bakassistent
vanaf de Menu.

Sous-vide /| - een methode om
vaculmverpakt voedsel op lage temperatuur
te koken, gedurende een langere tijd, die u
helpt vitaminen te besparen en de smaak te
behouden. Uw kookplaat geeft u duidelijke
instellingen en instructies om te volgen.
Zodra u de functie selecteert via Kook- En
Bakassistent, worden de temperaturen
gedefinieerd voor verschillende
voedingssoorten. U kunt ook uw eigen
temperatuur kiezen als u de functie activeert
via Sous-vide in de Menu.

Bakken 5 een bakmethode met
automatisch gecontroleerde warmteniveaus,
speciaal voor verschillende soorten voedsel.
Het helpt u oververhitting van voedsel of olie
te voorkomen. U kunt het activeren door
Kook- En Bakassistent te selecteren uit de
Menu.

Thermometer - met deze functie meet de
Voedselsensor de temperatuur tijldens het
koken. U kunt het niet gebruiken wanneer de
Kook- En Bakassistent-functie werkt.

Andere handige functies van uw
kookplaat:

Smelten & deze functie is perfect voor
het smelten van chocolade of boter.

PowerBoost P - deze functie kookt snel
grote hoeveelheden water.

Pauze II - deze functie verlaagt de warmte-
instelling naar 1 voor alle kookzones, zodat u
het voedsel langdurig warm kunt houden.

Bridge [= - met deze functie kunt u beide
zones aan de linkerkant combineren en
gebruik maken van groter kookgerei. U kunt
het gebruiken met Bakken.

Hob?Hood - deze functie verbindt de
kookplaat met een speciale kap en past de
ventilatorsnelheid dienovereenkomstig aan.

Blokkering &- deze functie schakelt het
bedieningspaneel tijdelijk uit tijdens het
koken.

Kinderslot - deze functie schakelt het
bedieningspaneel uit terwijl de kookplaat niet
werkt, waardoor onbedoeld gebruik wordt
voorkomen.

Stopwatch, Timer met aftelfunctie en
Kookwekker - zijn drie functies waaruit u
kunt kiezen om de kooktijd beter te
controleren.

Zie "Dagelijks gebruik" voor meer informatie.

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Gebruik van het display

» Alleen de symbolen met
achtergrondverlichting kunnen worden
gebruikt.

* Om een bepaalde optie te activeren, tikt u
op het desbetreffende symbool op het
display.
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* De geselecteerde functie wordt
ingeschakeld als u uw vinger van het
display verwijdert.

» Gebruik een snelle aanraking om door de
beschikbare opties te bladeren of sleep
uw vinger over het display. De snelheid
van de aanraking bepaalt hoe snel het
scherm beweegt.

* Het scrollen kan zelf stoppen of u kunt het
direct stoppen als u het display aanraakt.

* U kunt de meeste van de op het display
weergegeven parameters wijzigen
wanneer u tikt op de relevante symbolen.



* Om de vereiste functie of tijd te selecteren
kunt u door de lijst bladeren en/of de
gewenste optie aanraken.

» Als de kookplaat actief is en een aantal
symbolen verdwijnen van het display, raak
het display dan opnieuw aan. Alle
symbolen komen weer terug.

» Voor bepaalde functies verschijnt bij het
opstarten een pop-upvenster met
aanvullende informatie. Om het pop-
upvenster permanent uit te schakelen,

controleert u D voordat u de functie
activeert.

» Selecteer eerst een zone om de
timerfuncties te activeren.

Symbolen nuttig voor displaynavigatie

oK De selectie of instelling bevestigen.

<> Om één niveau terug/verder te gaan in het
Menu.

A Om omhoog/omlaag te scrollen in de instruc-
ties op het display.
v

Om de opties te activeren/deactiveren.

X Om het pop-upvenster te sluiten.

0 Om een instelling te annuleren.

5.2 Eerste aansluiting op het
elektriciteitsnet

Als u de stekker van de kookplaat in het
stopcontact steekt, dan moet u Taal,
Helderheid display en Geluidsvolume.
instellen.

U kunt de instelling wijzigen in Menu >
Instellingen > Instelling. Zie "Dagelijks
gebruik".

5.3 Voedselsensor kalibratie

Voordat je de Voedselsensor gaat gebruiken,
moet u deze kalibreren om ervoor te zorgen
dat de temperatuurmetingen correct zijn.

Zodra de Voedselsensor goed gekalibreerd
is, meet hij de temperatuur op het kookpunt
met een tolerantiebereik van + /- 2 °C.

Volg deze procedure wanneer:

« u de kookplaat voor de eerste keer
installeert;

* ude kookplaat naar een andere locatie
verplaatst (wijziging van hoogte);

* ude Voedselsensor vervangt.

@

Gebruik een pot met een bodemdiameter
van 180 mm en vul deze met 1-1,51
water. Doe geen zout in het water, dit
kan de procedure beinvlioeden.

1. Om de functie te kalibreren of opnieuw te
kalibreren, plaatst u de Voedselsensor op
de rand van een pot. Vul de pot met koud
water, ten minste tot de markering van
het minimumniveau, en plaats deze op de
linker kookzone vooraan.

2, Tikop=.

Selecteer Instellingen > Voedselsensor >
Kalibratie uit de lijst.

3. Tik op Kalibreer.

Volg de instructies op het scherm.

Om Menu af te sluiten, tik je op == of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster.

5.4 Voedselsensor aan het koppelen

Oorspronkelijk is uw kookplaat gekoppeld
aan de Voedselsensor bij levering.

Als u de Voedselsensor vervangt door een
nieuwe, moet u deze koppelen met uw
kookplaat.

1. Tikop =.

Selecteer Instellingen > Voedselsensor >

Koppelen uit de lijst.

2. Tik op Zet uit om de vorigeVoedselsensor
los te koppelen.

3. Tik op Koppelen naast de kookzone.

Een pop-upvenster verschijnt.

4. Voer de vijfcijfferige code in die op uw
nieuwe Voedselsensor is gegraveerd met
behulp van het numerieke toetsenbord.

5. Raak OK aan om te bevestigen.

Uw Voedselsensor is nu gekoppeld met de

kookplaat.

Kalibreer altijd de Voedselsensor na het

koppelen.
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Om Menu af te sluiten, tikt u op —= of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster.

5.5 Menu structuur

Tik op == om toegang te krijgen tot de
instellingen van de kookplaat en om die te

wijzigen of om sommige functies te activeren.

Om Menu af te sluiten, tik je op = of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster. Om door de Menu te navigeren,

gebruik je Cof .
De tabel toont je de basis Menu structuur.

Kook- En Bakassistent

Functies kookplaat Sous-vide

Thermometer

Smelten

Instellingen Kinderslot

Stopwatch

Hob?Hood

Voedselsensor

Verbinding
Kalibratie
Koppelen

Instelling

Kook- En Bakassistent
Taal

Toetsvolume
Geluidsvolume
Helderheid display

Service

Demo Modus
Licentie
Softwareversie tonen
Alarmgeschiedenis
Alles resetten

6. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 In- of uitschakelen

Raak ®1 seconde aan om de kookplaat in—
of uit te schakelen.

6.2 Automatische uitschakeling

De functie schakelt de kookplaat
automatisch uit als:

+ alle kookzones zijn uitgeschakeld.
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* u de kookstand niet instelt nadat u de
kookplaat hebt ingeschakeld.

« uiets hebt gemorst of iets langer dan 10
seconden op het bedieningspaneel hebt
gelegd (een pan, doek, etc.). Er klinkt een
geluidssignaal en de kookplaat wordt
uitgeschakeld. Verwijder het voorwerp of
reinig het bedieningspaneel.

« de kookplaat te heet wordt (b.v. als een
pan droogkookt). De kookzone moet
afgekoeld zijn voordat u de kookplaat
weer kunt gebruiken.

» u verkeerd kookgerei gebruikt of als er
geen kookgerei op een bepaalde zone
staat. Het witte kookzonesymbool knippert



en de inductiekookzone wordt automatisch
na 2 minuten gedeactiveerd.

* u een kookzone niet uitschakelt of de
kookstand verandert. Na enige tijd
verschijnt er een bericht en wordt de
kookplaat uitgeschakeld.

De verhouding tussen kookstand en de

tijd waarna de kookplaat uitschakelt:

Warmte-instelling De kookplaat wordt

uitgeschakeld na

1-2 6 uur
3-5 5 uur
6 4 uur
7-9 1,5 uur

Wanneer u Bakken gebruikt, wordt de
kookplaat na 1,5 uur gedeactiveerd. Voor
Sous-vide wordt de kookplaat na 4 uur
gedeactiveerd.

6.3 De kookzones gebruiken

Plaats het kookgerei in het midden van de
gekozen kookzone. Inductiekookzones
passen zich tot op zekere hoogte
automatisch aan de afmeting van het
kookgerei aan.

Zodra u een pan op de geselecteerde
kookzone plaatst, detecteert de kookplaat die
automatisch en verschijnt de relevante
schuifregelaar op het display. De
schuifregelaar is gedurende 8 seconden
zichtbaar en na die tijd gaat het display terug
naar de hoofdweergave. Om de
schuifregelaar sneller te sluiten tikt u op het
scherm buiten het gebied van de
schuifregelaar.

Wanneer andere zones actief zijn, kan de
warmte-instelling voor de zone die u wilt
gebruiken, worden beperkt. Zie
"Stroommanagement".

@

Zorg ervoor dat de pan geschikt is voor
inductiekookplaten. Kijk voor meer
informatie op types kookgerei in het
hoofdstuk 'Hints en tips'. Controleer de
grootte van de pan in "Technische
gegevens".

6.4 Warmte-instelling

1. Schakel de kookplaat in.

2. Plaats de pan op de geselecteerde
kookzone.

De schuifregelaar voor de actieve kookzone

verschijnt op het display en is actief

gedurende 8 seconden.

3. Tik erop of schuif met uw vinger om de
gewenste warmte-instelling in te stellen.

Het symbool wordt rood en groter.

Q
1o 1 2 3 ¢4 6 7 8 9 P
=

U kunt ook de warmte-instelling wijzigen
tijdens het koken. Raak het
zoneselectiesymbool aan op de
hoofdweergave van het bedieningspaneel en
beweeg uw vinger naar links of rechts (om de
warmte-instelling te verlagen of te verhogen).

6.5 PowerBoost

Deze functie activeert meer vermogen voor
de geschikte inductiekookzone; ze is
afhankelijk van de grootte van het kookgerei.
De functie kan maar voor een beperkte
periode worden geactiveerd.

1. Tik eerst op het gewenste zonesymbool.

2. Tikop P of schuif uw vinger naar rechts
om de functie voor de gekozen kookzone
te activeren.

Het symbool wordt rood en groter.

De functie wordt automatisch uitgeschakeld.

Om de functie manueel te deactiveren

selecteert u de zone en wijzigt u de warmte-

instelling ervan.

@

Raadpleeg voor maximale tijdsduur
"Technische gegevens".
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6.6 OptiHeat Control(3-staps
restwarmte-indicator)

/\ WAARSCHUWING!

I/ 11/ 1 Zolang het indicatielampje
aanstaat, bestaat er een risico op
brandwonden door restwarmte.

De inductiekookzones creéren de voor het
kookproces benodigde warmte rechtstreeks
in de bodem van het kookgerei. Het
glaskeramiek wordt verwarmd door de
warmte van het kookgerei.

De indicatielampjes 1l / 11 / I verschijnen
wanneer een kookzone heet is. De
aanduidingen tonen het niveau van de
restwarmte voor de kookzones die je
momenteel gebruikt.

Het indicatielampje kan ook verschijnen:

» voor de aangrenzende kookzones, zelfs
als je ze niet gebruikt,

» als er heet kookgerei op een koude
kookzone wordt geplaatst,

» als de kookplaat is uitgeschakeld, maar de
kookzone nog heet is.

Het indicatielampje verdwijnt als de kookzone
is afgekoeld.

6.7 Timer

2] Timer met aftelfunctie

Gebruik deze functie om aan te geven
hoelang een kookzone moet werken tijdens
een enkele kooksessie.

U kunt de functie voor iedere kookzone
afzonderlijk instellen.

1. Stel eerst de warmte-instelling voor de
juiste kookzone in en daarna de functie.
2. Raak het symbool van de zone aan.

3. Tikop .

Het timermenuvenster verschijnt op het
display.

4. Tikop D om de functie in te schakelen.

De symbolen wijzigen naar M

5. Schuif uw vinger naar links of rechts om
de gewenste tijd (bijvoorbeeld uren en/of
minuten) te selecteren.
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6. Tik op OK om jouw selectie te
bevestigen.

U kunt er ook voor kiezen X om uw keuze te
annuleren.
Als de tijd verstreken is, klinkt er een signaal

en knippert D Raak D aan om het signaal
te stoppen.

Om de functie uit te schakelen, stel je de

warmte-instelling in op 0. Of u tikt op fs%p links

van de timerwaarde, tik dan op X ernaast en
bevestig uw keuze als een pop-upvenster
wordt weergegeven.

Q[J Kookwekker

U kunt deze functie gebruiken als
kookwekker terwijl de kookplaat is
ingeschakeld maar de kookzones niet
werken.

De functie heeft geen invloed op de werking
van de kookzones.

1. Selecteer eender welke kookzone.
De bijbehorende schuifregelaar verschijnt op
het display.

2. Tikop Q.

Het timermenuvenster verschijnt op het

display.

3. Schuif uw vinger naar links of rechts om
de gewenste tijd (bijvoorbeeld uren en
minuten) te selecteren.

4. Tik op OK om jouw selectie te
bevestigen.

U kunt er ook voor kiezen X om uw keuze te
annuleren.
Als de tijd verstreken is, klinkt er een signaal

en knippert Q. Raak Q aan om het signaal
te stoppen.
Om de functietoets te deactiveren tikt u op D

links van de timerwaarde, tik dan op X
ernaast en bevestig uw keuze als een pop-
upvenster wordt weergegeven.

©) Stopwatch

De functie start automatisch met tellen
onmiddellijk nadat u een kookzone hebt



geactiveerd. Gebruik deze functie om te
monitoren hoelang die werkt.

1. Tik op == om toegang te krijgen tot
Menu.

2. Blader door Menu om Instellingen >
Stopwatch te selecteren.

3. Tik op de schakelaar om de functie in/uit
te schakelen.

De functie stopt niet wanneer u de pan

opheft. Om de functie te resetten en de

functie manueel opnieuw te starten, tik je op

@ en selecteer je Resetten uit het pop-
upvenster. De functie start met tellen vanaf 0.
Om de functie voor één kooksessie te Pauze,

tik je op Q) en selecteer je Pauze uit het pop-
upvenster. Selecteer Start om door te gaan
met tellen.

6.8 Bridge-functie

Deze functie verbindt twee kookzones en
deze werken dan samen als één kookzone
met dezelfde warmte-instelling.

U kunt de functie gebruiken met groot
kookgerei.

1. Plaats het kookgerei op twee kookzones.
Het kookgerei moet het midden van beide
zones bedekken.

2. Raak H aan om de functie te activeren.
Het zonesymbool wijzigt.

3. De warmte-instelling instellen.

Het kookgerei dient het midden van beide

zones te bedekken, maar niet voorbij de

gebiedsmarkering komen.

=

(

1
© v

Raak [= aan om de functie uit te schakelen.
De kookzones werken onafhankelijk van
elkaar.

6.9 |l Pauze

Deze functie stelt alle kookzones in die op de
laagste warmte-instelling werken.

Je kunt de functie niet activeren wanneer
Kook- En Bakassistent of Sous-vide wordt
uitgevoerd.

Als de functie werkt, kunnen enkel de

symbolen ® en || worden gebruikt. Alle
andere symbolen op het bedieningspaneel
zijn vergrendeld.

De functie stopt de timerfuncties niet.

Raak || aan om de functie te activeren.

I gaat aan. De warmte-instelling wordt
verlaagd naar 1.
Voor het uitschakelen van de functie raak je

|| aan.

De functie stopt PowerBoost. De hoogste
kookstand wordt opnieuw geactiveerd

wanneer u I opnieuw aanraakt.

6.10 (2 Blokkering

U kunt het bedieningspaneel vergrendelen
terwijl de kookplaat in werking is. Hiermee
wordt voorkomen dat de kookstand per
ongeluk wordt veranderd.

Stel eerst de kookstand in.

Tik op EI om de functie in te schakelen.

Als u de functie wilt deactiveren, houdt u El 3
seconden ingedrukt.
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Als u de kookplaat uitzet, stopt u deze
functie ook.

6.11 Kinderslot

Deze functie voorkomt dat de kookplaat
onbedoeld wordt gebruikt.

1. Tik op == op het display om de Menu te
openen.

2. Selecteer Instellingen > Kinderslot uit de
lijst.

3. Zet de schakelaar aan en tik op de letters
A-O-X in alfabetische volgorde om de
functie te activeren. Als u de functie wilt
uitschakelen zet u de schakelaar uit.

Om Menu af te sluiten, tikt u op —— of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster. Om te navigeren door de Menu

gebruikt u Cof .
6.12 Kook- En Bakassistent

Deze functie past de parameters aan
verschillende soorten voedsel aan en
behoudt ze tijdens het koken.

Met de functie kun JE een breed scala aan
gerechten bereiden, zoals Vlees, Vis/
Zeevruchten, groenten, Soep, Sauzen, Pasta
of Melk. Er zijn verschillende
bereidingsmethoden beschikbaar voor
verschillende soorten voedsel, bijv. voor kip
kunt u kiezen tussen Bakken, Sous-vide of
Stroperij.

U kunt de funtie alleen de aan de linkerkant
van de kookplaat activeren. Kook- En
Bakassistent met de Sous-vide-functie
worden geactiveerd voor de linker kookzone
vooraan of achteraan. Als je Bakken wilt
gebruiken, kan die worden geactiveerd voor
de linker kookzone vooraan of beide
kookzones bij overbrugging.

Als Kook- En Bakassistent in werking is op de
linker kookzone vooraan, gebruik je de zones
aan de rechterkant voor het koken zonder de

functie.

Gebruik geen kookgerei met een
bodemdiameter van meer dan 200 mm op de
linker kookzone achteraan wanneer de
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functie op de linker kookzone vooraan werkt.
Dit kan de verbinding tussen de
Voedselsensor en de antenne onder het
kookoppervlak beinvlioeden.

@

Verwarm het kookgerei niet voor het
koken. Gebruik alleen koud kraanwater
of koude vloeistoffen, indien van
toepassing. Verwarm alleen koude
gerechten.

@

Volg voor Bakken de instructies op het
scherm. Voeg olie toe zodra de pan heet
is.

@

Met werkt Kook- En Bakassistent de
timerfunctie als Kookwekker. De functie
stopt niet wanneer de ingestelde tijd is
verstreken.

1. Als je de functie wilt activeren, raak je /

of == en selecteer je Kook- En

Bakassistent.

2. Kies uit de lijst het soort voedsel dat u
zou willen bereiden.

Voor elk type van voedsel zijn er een

paar opties beschikbaar. Volg de

instructies weergegeven op het display.

+ Je kunt tikken op OK bovenaan het
pop-upvenster om de
standaardinstellingen te gebruiken.

* Voor Bakken kun je het
standaardwarmteniveau wijzigen. Voor
sommige gerechten kunt u de
kerntemperatuur van het voedsel
controleren als je de Voedselsensor
gebruikt.

» Voor de meeste opties, bijvoorbeeld
Sous-vide en Stroperij, kun je de
standaardtemperatuur wijzigen.

» U kunt de standaardtijd wijzigen of uw
eigen tijd instellen. Alleen voor Sous-
vide is de minimale tijd vooraf
gedefinieerd.

Aanvullende instructies met gedetailleerde
informatie zijn beschikbaar op het scherm. U

kunt ze scrollen met ™ en V.



3. Raak OK aan. Volg de instructies in de
pop-upvensters.

Sommige opties beginnen met
voorverwarmen. U kunt de voortgang
volgen op de controlebalk.

4. Als er een pop-upvenster verschijnt met
instructies, tik je op OK en dan op Start
om verder te gaan.

De functie werkt met de vooraf gedefinieerde

instellingen.

Om het pop-upvenster permanent uit te

schakelen, controleert u D voordat u de

functie activeert.

5. Zodra de ingestelde tijd voorbij is,
weerklinkt er een geluidssignaal en wordt
er een pop-upvenster weergegeven. Om
het venster te sluiten, raak je OK aan.

De functie stopt niet automatisch. Voor Sous-

vide wordt de kookplaat automatisch

uitgeschakeld na maximaal vier uur.

Om de functie te stoppen, raak je th of =1
aan, of het symbool van de actieve zone, en
selecteer je Stop. Druk op Ja in het pop-
upvenster om te bevestigen.

6.13 Sous-vide

Voor het bereiden van vlees, vis of groenten
met behulp van de functie hebt u geschikte
zip-zakjes of plastic zakjes en een
vaculmsealer nodig. Doe gekruid voedsel in
zakjes en sluit ze met de vacliumsealer af. U
kunt ook porties voedsel kopen die klaar zijn
om te bereiden met deze kookmethode.

/\ WAARSCHUWING!

Zorg ervoor dat u zich houdt aan de
voedselveiligheidsprincipes. Zie 'Nuttige
aanwijzingen en tips'.

Met deze functie bent u vrij om uw eigen tijd
en temperatuur (tussen 35 en 85 °C) te
kiezen, geschikt voor het soort voedsel dat u
wilt bereiden. Gebruik maximaal 4 liter water;
bedek de pot met een deksel. Voor meer
informatie over bereidingsparameters
raadpleegt u de tabel van de Bereidingsgids
in "Aanwijzingen en tips". Ontdooi voedsel
voordat u dit voorbereid.

De functie kan alleen worden geactiveerd
voor de linker kookzone vooraan of
achteraan. Als Sous-vide in werking is,

gebruik je de zones aan de rechterkant voor
het koken zonder de functie.

@

Met Sous-vide werkt de timerfunctie als
Kookwekker. De functie wordt pas na
maximaal vier uur automatisch
uitgeschakeld.

1. Bereid porties voedsel volgens de
bovenstaande instructies.

2. Plaats een met koud water gevulde
kookpot op de voorste of achterste linker
kookzone.

3. Raak / > Sous-videaan. Je kunt ook ==
> Functies kookplaat > Sous-
videaanraken.

4. Selecteer de juiste temperatuur.

Stel de tijd in (optioneel). De tijd van de

kooksessie is afhankelijk van de dikte en het

type voedsel.

5. Raak OK aan om door te gaan.

6. Plaats de Voedselsensor op de rand van
de pot.

7. Raak OK aan om het pop-upvenster te
sluiten.

8. Raak Start aan om voorverwarming te
activeren.

Zodra de pan de beoogde temperatuur

bereikt, weerklinkt er een geluidssignaal en

wordt er een pop-upvenster weergegeven.

Tik op OK om te bevestigen.

9. Plaats porties voedsel in zakjes verticaal
in de pot (je kunt een Sous-vide-rek
gebruiken). Tik op Start.

Als je de Kookwekker instelt, begint deze

samen met de functie te werken.

10. Zodra de ingestelde tijd voorbij is,
weerklinkt er een geluidssignaal en

knippert Q Om het signaal te stoppen,

raakt u &2 aan.
Om de functie te stoppen of opnieuw aan te

passen, raak je 4 of het symbool van de
actieve zone aan en vervolgens Stop. Raak
in het pop-upvenster Ja aan om te
bevestigen.

KeepTemperature

Je kunt de Sous-vide-functie voor het koken
gebruiken terwijl de Voedselsensor
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nauwkeurig de temperatuur regelt en
handhaaft (met een nauwkeurigheid van + /-
1 °C). U kunt een breed scala aan gerechten
bereiden, zoals gekruide fonds of sauzen
(bijvoorbeeld verschillende soorten curry of
bouillabaisse). U kunt uw eigen parameters
instellen of de tabel van de Bereidingsgids in
"Aanwijzingen en tips" raadplegen.

De functie kan alleen worden geactiveerd
voor de linker kookzone vooraan of
achteraan.

1. Tik op == > Functies kookplaat > Sous-
vide of krijg toegang tot de functie door te

tikken op / > Sous-vide.

2. Selecteer de juiste temperatuur.

Stel de tijd in (optioneel).

3. Raak OK aan om door te gaan.

4. Plaats de Voedselsensor op de rand van
de pot of plaats die in het voedsel.

5. Raak Start aan om voorverwarming te
activeren.

Zodra de pan de beoogde temperatuur

bereikt, weerklinkt er een geluidssignaal en

wordt er een pop-upvenster weergegeven.

6. Raak OK aan om het pop-upvenster te
sluiten.

7. Tik op Start.

Als je de Kookwekker instelt, begint deze

samen met de functie te werken.

8. Zodra de ingestelde tijd voorbij is,
weerklinkt er een geluidssignaal en

knippert D Om het signaal te stoppen,

raakt u Q aan.
Om de functie te stoppen of opnieuw aan te

passen, raak je -/ of het symbool van de
actieve zone aan en vervolgens Stop. Raak
in het pop-upvenster Ja aan om te
bevestigen.

6.14 Thermometer

Met deze functie werkt de Voedselsensor als
een thermometer die u helpt de temperatuur
van het voedsel of de vloeistof te controleren
tijdens het koken. U kunt er bijvoorbeeld op
vertrouwen om melk op te warmen of de
temperatuur van babyvoeding te controleren.

Ten minste één kookzone moet actief zijn om
de functie te kunnen gebruiken.
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U kunt de functie activeren voor alle
kookzones, maar slechts voor één kookzone
tegelijk.

1. Plaats de Voedselsensor in het eten of in
de vloeistof tot aan de markering van het
minimumniveau.

2. Tikop / op het display om het
Voedselsensor-menu te openen en kies

Thermometer. U kunt ook tikken op == >
Functies kookplaat > Thermometer.
3. Tik op Start.
De meting begint op de actieve
kookzone.
Als geen van de kookzones actief is,
verschijnt er een pop-upvenster met
informatie.
Om de functie te stoppen, raakt u de cijfers
aan die de temperatuur aangeven of raakt u

/ aan en selecteert u Stop.

6.15 <& Smelten

U kunt deze functie gebruiken om
verschillende producten, zoals chocolade of
boter, te smelten. U kunt de functie alleen
gebruiken voor één kookzone tegelijkertijd.

1. Tik op == op het display om de Menu te
openen.

2. Selecteer Functies kookplaat > Smelten
uit de lijst.

3. Tik op Start.
U moet de gewenste kookzone
selecteren.
Als de kookzone al actief is, verschijnt er
een pop-upvenster. Annuleer de vorige
warmte-instelling om de functie te
activeren.

Om Menu af te sluiten, tikt u op = of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster. Om te navigeren door de Menu

gebruikt u < of .

Om de functie te stoppen, tikt u op het
zoneselectiesymbool en vervolgens op Stop.

6.16 Taal

1. Tik op = op het display om de Menu te
openen.

2. Selecteer Instellingen > Instelling > Taal
uit de lijst.



3. Kies de gewenste taal uit de lijst.

Als u de verkeerde taal kiest, tik dan op ——.
Er verschijnt een lijst. Selecteer de derde
optie van bovenaan en vervolgens de
voorlaatste optie. Selecteer vervolgens de
tweede optie. Scrol omlaag om de gewenste
taal uit de lijst te kiezen. Tot slot kiest u de
optie aan de rechterkant.

Om Menu af te sluiten, tikt u op = of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster. Om te navigeren door de Menu

gebruikt u < of ).

6.17 Toetsvolume / Geluidsvolume

U kunt het type geluid dat uw kookplaat
uitzendt kiezen of u kunt ervoor kiezen het
geluid volledig uit te schakelen. U kunt kiezen
tussen een klik (standaard) of piep.

1. Tik op == op het display om de Menu te
openen.

2. Selecteer Instellingen > Instelling >
Toetsvolume / Geluidsvolume uit de lijst.

3. Kies de gewenste optie.

Om Menu af te sluiten, tikt u op E of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-
upvenster. Om te navigeren door de Menu

gebruikt u Cof .
6.18 Helderheid display

U kunt de helderheid van het display wijzigen.

Er bestaan 4 helderheidsniveau’s: 1 is de
laagste en 4 is de hoogste.

1. Tik op == op het display om de Menu te
openen.

2. Selecteer Instellingen > Instelling >
Helderheid display uit de lijst.

3. Kies het gewenste niveau.

Om Menu af te sluiten, tikt u op == of op de
rechterkant van het display, buiten het pop-

7. AANWIJZINGEN EN TIPS

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

upvenster. Om te navigeren door de Menu
gebruikt u Cof .

6.19 Stroommanagement

Als er meerdere zones actief zijn en het
verbruikte vermogen de limiet van de
stroomtoevoer overschrijdt, verdeelt deze
functie het beschikbare vermogen tussen alle
kookzones. De kookplaat regelt de warmte-
instellingen om de zekeringen van de
installatie in het huis te beschermen.

« Kookzones zijn gegroepeerd volgens de
locatie en het aantal fasen van de
kookplaat. Elke fase heeft een maximale
elektriciteitslading van 3680 W. Als de
kookplaat binnen één fase de limiet van
het maximaal beschikbare vermogen
bereikt, wordt het vermogen van de
kookzones automatisch verlaagd.

¢ De maximale warmte-instelling is
zichtbaar op de schuifregelaar. Alleen de
cijfers in wit zijn actief.

« Als er geen hogere warmte-instelling
beschikbaar is verlaag dit dan eerst voor
de andere kookzones.

Zie de afbeelding voor mogelijke combinaties

waarin vermogen over de kookzones kan

worden verdeeld.

~
| \‘/
P
N
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7.1 Pannen
®

@ Raadpleeg de technische gegevens.

Voor inductiekookzones creéert een sterk
elektromagnetisch veld de hitte in de
pannen zeer snel.

7.2 Juiste pannen voor de Bakken-
functie

Gebruik alleen pannen met een vlakke

Gebruik de inductiekookzones met geschikte bodem. Controleer of de pan geschikt is:

pannen.

1. Zet uw pan ondersteboven.

2. Leg een liniaal op de bodem van de pan.

3. Probeer om een muntje van 1, 2 of 5
eurocent (of met een muntje van dezelfde
dikte) tussen de liniaal en de bodem van
de pan te steken.

* De bodem van de pannen moet zo dik en
vlak mogelijk zijn.

» Zorg ervoor dat bodems schoon en droog
zijn voordat de pannen op de kookplaat
worden gezet.

» Schuif of wrijf de pan niet over het
keramische glas, om krassen te

voorkomen.
Panmaterialen \/
» goed: gietijzer, staal, geémailleerd staal,

roestvrij staal, meerlaagse bodem ~'

(aangemerkt als geschikt door de

fabrikant). — -
+ niet goed: aluminium, koper, messing, a. De panis niet geschikt als u het
glas, keramiek, porselein. muntstuk tussen de liniaal en de pan
Een pan is geschikt voor een kunt steken.
inductiekookplaat als:
» water op de hoogste kookstand binnen

korte tijd wordt verwarmd, T
» een magneet op de onderkant van het

kookgerei plakt.
Afmetingen van pannen / \

* Inductiekookzones passen zich tot op

zekere hoogte automatisch aan de b. D_e pan is geschikt als u het muntstuk

afmetingen van pannen aan. niet tussen de lineaal en de pan kunt
+ De efficiéntie van de kookzone hangt steken.

samen met de diameter van de pan.

Pannen met een diameter kleiner dan het

minimum ontvangen slechts een deel van
het vermogen dat door de kookzone wordt RO A A
gegenereerd.

» Gebruik zowel om veiligheidsredenen als / \
voor optimale kookresultaten geen pannen
groter dan aangegeven in de
kookzonespecificaties. Zorg ervoor dat —re .
pannen tijdens het koken niet dicht bij het 7.3 Lawaai tijdens gebruik
bedieningspaneel blijven. Dit kan invloed Als u dit hoort:
hebben op de werking van het
bedieningspaneel of onbedoeld de
kookplaatfuncties activeren.

« kraakgeluid: de pan is gemaakt van
verschillende materialen (een sandwich-
constructie).

« fluitend geluid: bij gebruik van een
kookzone met een hoge kookstand en als

84 NEDERLANDS



het kookgerei is gemaakt van
verschillende materialen (een sandwich-
constructie).

» zoemend geluid: als u hoge kookstanden
gebruikt.

» klikken: er treedt elektrische schakeling
op, de pan wordt gedetecteerd nadat u
hem op de kookplaat hebt gezet.

» sissend, brommend: de ventilator werkt.

Deze geluiden zijn normaal en hebben

niets met een defect te maken.

7.4 Oko Timer (Eco-timer)

Om energie te besparen schakelt het
verwarmingselement van de kookzone eerder
uit dan het signaal van de timer met
aftelfunctie klinkt. Het verschil in werkingstijd

hangt af van het niveau van de kookstand en
de tijd dat u kookt.

7.5 Voorbeelden van
kooktoepassingen

De correlatie tussen de kookstand en het
stroomverbruik van de kookzone is niet
lineair. Wanneer u de kookstand verhoogt, is
dit niet proportioneel met de toename in
stroomverbruik van de kookzone. Het
betekent dat een kookzone op de medium
kookstand minder dan de helft van het
vermogen gebruikt.

@

De gegevens in de tabel dienen alleen
als richtlijn.

Warmte-instel- Gebruik om het volgende te Tijd Aanwijzingen
ling doen: (min)
1 Houd gekookt voedsel warm. indien no- Doe een deksel op het kookgerei.
dig
1-2 Hollandaisesaus, smelten: boter, cho- 5-25 Van tijd tot tijd mengen.
colade, gelatine.
1-2 Harden: pluizige omeletten, gebakken 10 - 40 Kook met een deksel erop.
eieren.
2-3 Zachtjes aan de kook brengen van rijst 25 - 50 Voeg minimaal twee keer zo veel
en gerechten op melkbasis, reeds be- vocht toe als rijst en roer gerechten op
reide gerechten opwarmen. melkbasis halverwege de procedure
door.
3-4 Stoom groenten, vis, vlees. 20-45 Voeg een paar eetlepels vocht toe.
4-5 Stoom aardappelen. 20-60 Gebruik max. 4 | water voor 750 g
aardappelen.
4-5 Bereid grotere hoeveelheden voedsel, 60 - 150 Tot 3 liter vloeistof plus ingrediénten.
stoofschotels en soepen.
6-7 Zachtjes bakken: escalope, kalfsviees indien no- Halverwege de bereidingstijd omdraai-
cordon bleu, cutlets, rissoles, worstjes, dig en.
lever, roux, eieren, pannenkoeken, do-
nuts.
7-8 Zware friet, hash browns, lenden- 5-15 Halverwege de bereidingstijd omdraai-
steaks, steaks. en.
9 Kook water, kook pasta, braadvlees (goulash, stoofvlees), frieties bakken.
P Grote hoeveelheden water koken. PowerBoost is ingeschakeld.
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7.6 Aanwijzingen en tips voor de
Voedselsensor

®

Voor functies zoals Kook- En
Bakassistent en Sous-videkunt u alleen
de Voedselsensor aan de linkerkant van
de kookplaat gebruiken. Met de
Thermometer-functie kunt u de
Voedselsensor ook aan de rechterkant
van de kookplaat gebruiken.

Om een sterke verbinding (f’/, 4 ) tussen
de Voedselsensor en de kookplaat te
verzekeren:

Voor vioeistoffen

» Dompel de Voedselsensor onder in de
vloeistof, binnen het aanbevolen

onderdompelingsbereik. De markering van

het minimumniveau moet worden bedekt.
* Plaats de Voedselsensor op de rand van
de pot. Houd die indien mogelijk in de
verticale positie. Zorg ervoor dat de punt
ervan in contact komt met de bodem van

de pot. Het handvat van de Voedselsensor

moet altijd buiten de pot of pan liggen.

v

7 z

e

R

» Als u de Voedselsensor aan de linkerkant

van de kookplaat wilt gebruiken, zorg er

dan voor dat deze zich in de buurt van het

midden van de kookplaat bevindt, op een
positie van 1 - 3 uur. Als u het aan de
rechterkant wilt gebruiken (met de
Thermometer-functie), zorg er dan voor
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dat het op een positie van 9 - 11 uur wordt
geplaatst. Zie de illustratie hieronder.
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U kunt de Voedselsensor langs de rand
van de pot bewegen als de verbinding niet
tot stand komt.

U kunt de pot gedeeltelijk bedekken met
een deksel.

Als u de kookzone links vooraan gebruikt,
plaats dan geen grote potten op de
kookzone links achteraan. Grote potten op
de kookzone links achteraan kunnen het
signaal blokkeren. Verplaats de grote pot
naar de kookzone rechts achteraan

&

T

—

Voor vaste levensmiddelen
(kerntemperatuurmeting)

Plaats de Voedselsensor door het dikste
deel van het voedsel, tot aan de markering
van het minimumniveau. Het meetpunt
moet zich in het centrale deel van de
portie bevinden.

Zorg ervoor dat de Voedselsensor stevig
in het voedsel zit. De metalen delen van



de Voedselsensor mogen de wanden van
de pot/pan niet raken. De haak van de
handgreep moet naar beneden wijzen.

» Voor vlees/vis met een dikte van 2 - 3 cm
moet de punt van de Voedselsensor de
bodem van de pan bereiken.

* Verwijder de Voedselsensor voordat u het
voedsel omdraait.

= Zorg er bij het gebruik van een plancha
voor dat de handgreep van de
Voedselsensor aan de rechterkant blijft,
buiten het oppervlak ervan. Zie de
illustratie hieronder.

7.7 Koken bij lage temperaturen -
voedselveiligheidsprincipes

Zorg ervoor dat u zich houdt aan de volgende
instructies bij het koken bij lage
temperaturen, bijv. Sous-vide

» Was/desinfecteer uw handen voordat u
voedsel bereidt. Gebruik
wegwerphandschoenen.

* Gebruik alleen vers voedsel van hoge
kwaliteit, dat bewaard werd in geschikte
omstandigheden.

»  Was en schil groenten en fruit altijd
grondig.

* Houd uw werkblad en snijplanken schoon.
Gebruik verschillende snijplanken voor
verschillende soorten voedsel.

« Besteed speciale aandacht aan
voedselhygiéne bij het bereiden van
gevogelte, eieren en vis. Gevogelte moet
altijd worden bereid bij een temperatuur
van ten minste 65 °C gedurende ten
minste 50 minuten.

« Zorg ervoor dat de vis die u wilt bereiden
met het gebruik van Sous-vide de sashimi-
kwaliteit heeft, d.w.z. dat de vis extra vers
is.

* Bewaar het bereide voedsel maximaal 24
uur in de koelkast.

* Voor mensen met een verzwakt
immuunsysteem of chronische
gezondheidsaandoeningen is het
raadzaam om voedsel te pasteuriseren
voordat het wordt geconsumeerd.
Pasteuriseer het voedsel minimaal één
uur bij 60 °C.

7.8 Bereidingsgids

De onderstaande tabel toont voorbeelden van
voedselsoorten en biedt u de optimale
temperaturen en voorgestelde kooktijden. De
parameters kunnen variéren afhankelijk van
de temperatuur, kwaliteit, consistentie en
hoeveelheid voedsel.

De duur van de kooktijd hangt meer af van de
dikte van het voedsel dan van het gewicht.
Bijvoorbeeld voor steak, hoe dikker het stuk,
hoe meer tijd het duurt voordat de kern de
vooraf gedefinieerde temperatuur bereikt.
Voor een biefstuk van 2 cm is ongeveer een
uur nodig om 58 °C te bereiken, terwijl een
biefstuk van 5 cm ongeveer vier uur nodig
heeft.

Monitor de eerste kooksessie om ervoor te
zorgen dat de onderstaande parameters
aansluiten bij uw kookgewoonten en
kookgerei. U kunt deze parameters wijzigen
afhankelijk van uw persoonlijke voorkeuren.
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Soort voed- Bereidings- Bereidingsni- Dikte/ Kerntempe-  Bereidingstijd
sel methode veau Hoeveelheid ratuur/kook- (min.)
van het voed- temperatuur
sel (°C)
Rund - biefstuk  Sous-vide rauw 2cm 50 - 54 45-210
4cm 120 - 210
6 cm 180 -210
binnen roze (me- 2cm 55 - 60 45 - 240
dium)
4.cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
klaar 2cm 61-68 45 - 240
4cm 120 - 240
6cm 180 - 240
Kip - kippen- Sous-vide doorbakken 200-300g 64 -72 45- 60
borst
Stroperij doorbakken 68 - 74 35-45
Kip - kippen- Stroperij doorbakken 200-300g 78 -85 30 - 60
poot
Varken - var- Sous-vide doorbakken 2cm 60 - 66 35-60
kenslapje
Varken - var- Sous-vide doorbakken 4-5cm 62 - 66 60 - 120
kenshaasje
Lamsfilet Sous-vide binnen roze (me- 2cm 56 - 60 35-60
dium)
doorbakken 64 - 68 40 - 65
Lamszadel Sous-vide binnen roze (me- 200 -300 g 56 - 60 60 - 120
(zonder been- dium)
deren)
doorbakken 64 - 68 65 -120
Zalm Sous-vide doorschijnend 2cm 46 - 52 20 - 45
3cm 46 - 52 35-50
Stroperij doorschijnend 2cm 55-68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Tonijn Sous-vide doorschijnend 2cm 45 - 50 35-50
Garnalen Sous-vide doorschijnend 1-2cm 50 - 56 25-45
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Soort voed- Bereidings- Bereidingsni- Dikte/ Kerntempe-  Bereidingstijd

sel methode veau Hoeveelheid ratuur/kook- (min.)

van het voed- temperatuur
sel (°C)

Eieren Sous-vide zacht1) M - maat 63 - 64 45-70
binnen roze (me- 65 - 67 45-70
dium)1)
moeilijk1) 68 -70 45-70

Koken zacht Kokend 42)
binnen roze (me- Kokend 7 2)
dium)
moeilijk Kokend 10 2)

Rijst Zwelling gekookt - - 10- 30

Aardappelen Koken gekookt - - 15-30

Groenten (vers) Sous-vide gekookt - 85 30-40

Asperge Sous-vide gekookt - 85 30 - 40

1) Het eiwit blijft vioeibaar.

2) pe tijden zijn voor middelgrote eieren. Voeg voor grote eieren en eieren uit de koelkast €én minuut toe aan de
kooktijd.

Extra tips voor Kook- En Bakassistent:

Vul de pot met een geschikte hoeveelheid
vloeistof (d.w.z. tussen 1 - 3 liter) voor het
koken. Probeer niet meer toe te voegen
tijdens het koken.

Gebruik een deksel om energie te
besparen en de temperatuur sneller te
bereiken (ook voor het voorverwarmen
van water).

Roer regelmatig in uw gerecht gedurende
het hele kookproces om een uniforme
temperatuurverdeling te garanderen.
Voeg zout toe aan het begin van een
kooksessie.

Ontdooi voedsel voordat u dit voorbereid.
Voeg groenten toe (bv. broccoli,
bloemkool, groene bonen, spruitjes)
wanneer het water de gewenste
temperatuur bereikt en het pop-upvenster
verschijnt.

Voeg aardappelen of rijst toe aan koud
water voordat u de functie start.

Voor stoofschotels, sauzen, soepen,
curry's, ragout, goulash en bouillon kun je

Opwarmen of Aan het sudderengebruiken.

Voordat je de Aan het sudderen-functie
start, bak je de ingrediénten (zonder de
Voedselsensor) en voeg je koude vloeistof
toe; vervolgens activeer je de functie van
Kook- En Bakassistent.

* Voor kleine zeevruchten, bijvoorbeeld
octopusplakjes/-tentakels of schelpdieren
kun je gebruiken Bakken.

Extra tips voor Bakken:

bodem.

/\ WAARSCHUWING!
Gebruik alleen pannen met een viakke

/\ LET OP!

Gebruik dun metalen kookgerei
uitsluitend op de lage en middelhoge
warmtestanden om oververhitting en
schade van het kookgerei te voorkomen.

« Start de functie wanneer de kookplaat
koud is (voorverwarming is niet nodig).

* Gebruik sandwichbodemkookgerei van
roestvrij staal.
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» Gebruik geen kookgerei met opdruk in het
midden van de bodem.

» Verschillende maten pannen kunnen
verschillende opwarmtijden veroorzaken.
Zware pannen slaan meer warmte op dan
de lichte pannen en het opwarmen ervan
duurt langer.

+ Draai het voedsel om zodra het de helft
van de gewenste temperatuur bereikt.
Zeer dikke porties voedsel moeten vaker
worden omgedraaid (d.w.z. eenmaal per
twee minuten). We raden je aan om de
Sous-vide-methode eerst te gebruiken, om
de beste resultaten te krijgen. Om het af te
werken kunt u de voorbereide porties in
een voorverhitte pan plaatsen en deze
snel aan beide kanten aanbraden.

» Verwijder de Voedselsensor altijd voordat
je het voedsel omdraait.

7.9 Praktische tips voor Hob?Hood

Wanneer je de kookplaat gebruikt met de
functie:

» Bescherm het paneel van de afzuigkap
tegen direct zonlicht.

» Plaats geen halogeenlicht op het paneel
van de afzuigkap.

» Dek het bedieningspaneel van de
afzuigkap niet af.

* Onderbreek het signaal tussen de
kookplaat en de afzuigkap niet
(bijvoorbeeld met een hand, een
handgreep van een pan of een grote pan).
Zie de afbeelding.

De afzuigkap in de afbeelding is slechts

een voorbeeld.

8. ONDERHOUD EN REINIGING

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

8.1 Algemene informatie

* Reinig de kookplaat na elk gebruik.

* Gebruik altijd kookgerei met een schone
bodem.

» Krassen of donkere viekken op het
oppervlak hebben geen invioed op de
werking van de kookplaat.
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Houd het venster van de Hob?Hood
infraroodsignaalcommunicator schoon.

@

Andere op afstand bediende apparaten
kunnen het signaal hinderen. Gebruik
dergelijke apparaten niet in de buurt van
de kookplaat terwijl Hob*Hood
ingeschakeld is.

Afzuigkappen met de Hob?Hood-functie
Voor het volledige assortiment afzuigkappen
dat met deze functie werkt, raadpleeg je onze
website van de consument. De AEG-
afzuigkappen die met deze functie werken

moeten het symbool hebben =

* Gebruik een specifiek schoonmaakmiddel
voor het oppervlak van de kookplaat.

*  Gebruik een speciale schraper voor het
glas.

8.2 De kookplaat schoonmaken

» Verwijder direct: gesmolten kunststof,
plastic folie, suiker en suikerhoudend
voedsel, anders kan dit schade aan de
kookplaat veroorzaken. Doe voorzichtig
om brandwonden te voorkomen. Gebruik
de speciale schraper op de glazen plaat



en verwijder resten door het blad over het
oppervlak te schuiven.

Verwijder nadat de kookplaat
voldoende is afgekoeld: kalk- en
waterkringen, vetspatten en metaalachtig
glanzende verkleuringen. Reinig de
kookplaat met een vochtige doek en een
beetje niet-schurend reinigingsmiddel.

met een doek en een oplossing van water
met azijn.

Het oppervlakte van de kookplaat heeft
horizontale groeven. Maak de kookplaat
schoon met een vochtige doek en een
beetje schoonmaakmiddel en veeg het
van links naar rechts schoon. Droog de
kookplaat na reiniging van links naar
rechts af met een zachte doek.

Droog de kookplaat na reiniging af met

een zachte doek.

* Verkleuring glanzende metalen
verwijderen: reinig het glazen opperviak

9. PROBLEEMOPLOSSING

/\ WAARSCHUWING!

Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

9.1 Wat moet je doen als ...

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Je kunt de kookplaat niet inschake-
len of bedienen.

De kookplaat is niet aangesloten op
een stopcontact of niet goed gein-
stalleerd.

Controleer of de kookplaat goed
aangesloten is op het lichtnet.
Raadpleeg het aansluitdiagram.

De zekering is doorgeslagen.

Verzeker je ervan dat de zekering
de oorzaak van de storing is. Als de
zekeringen keer op keer doorslaan,
neem je contact op met een erken-
de installateur.

Stel gedurende 60 seconden geen
kookstand in.

Schakel de kookplaat opnieuw in en
stel de kookstand binnen 60 secon-
den in.

Je hebt 2 of meer sensorvelden te-
gelijkertijd aangeraakt.

Raak slechts één sensorveld aan.

Pauze is in werking.

Raadpleeg ‘Dagelijks gebruik’.

Het display reageert niet op de aan-
raking.

Een gedeelte van het display is be-
dekt, of de pannen zijn te dicht bij
het display geplaatst.

Er is wat vloeistof of een object op
het scherm.

Verwijder de voorwerpen. Plaats de
pannen verder van het display.
Reinig het scherm, wacht tot het ap-
paraat is afgekoeld. Trek de stekker
van de kookplaat uit het stopcon-
tact. Steek de stekker van de kook-
plaat er na 1 minuut weer in.

Er klinkt een geluidssignaal en de
kookplaat wordt uitgeschakeld.

Als de kookplaat wordt uitgescha-
keld, klinkt er een geluidssignaal.

Je hebt iets op een of meer sensor-
velden geplaatst.

Verwijder het voorwerp van de sen-
sorvelden.

De kookplaat wordt uitgeschakeld.

Je hebt iets op het sensorveld (D
geplaatst.

Verwijder het voorwerp van het sen-
sorveld.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De restwarmte-indicator gaat niet
aan.

De zone is niet heet, omdat hij
slechts kortstondig is bediend of de
sensor onder het kookplaatopper-
vlak beschadigd is.

Als de zone voldoende lang gebruikt
is om heet te zijn, neem je contact
op met een erkende servicedienst.

Na het activeren van Kook- En Bak-
assistent begint de kookplaat op te
warmen, waarna de kookplaat stopt
en opnieuw begint.

Dit is een veiligheidscontrole om er-
voor te zorgen dat de Voedselsen-
sor in een pot zit waarvoor de Kook-
En Bakassistent-functie is geacti-
veerd.

Het is een normale procedure, het
geeft geen storing aan.

U kunt de hoogste warmte-instelling
niet activeren.

Een andere zone is al ingesteld op
de hoogste warmte-instelling.

Verminder eerst het vermogen van
de andere zone.

De sensorvelden worden heet.

De pan is te groot of je plaatst deze
te dicht bij de bedieningsknoppen.

Plaats grotere pannen indien moge-
lijk op de achterste kookzones.

Het display geeft aan dat de Voed-
selsensor niet gevonden is.

De positie van de Voedselsensor is
onjuist.

lets blokkeert het signaal (bijv. be-
stek, een handvat van een pan of
een andere pot).

Positioneer de Voedselsensor cor-
rect. Zie 'Aanwijzingen en tips'.
Verwijder metalen voorwerpen of
andere voorwerpen die het signaal
kunnen blokkeren.

Het scherm toont dat de tempera-
tuur van het water hoger is dan 100
°C.

Je hebt de Voedselsensor niet ge-
kalibreerd of je deed dit niet goed.
U verplaatste de kookplaat naar een
andere locatie.

Kalibreer de Voedselsensor op-
nieuw. Raadpleeg "Kalibreren".
Mogelijk moet u ook controleren of
de kalibratiecode juist is. Raadpleeg
"Koppelen".

U hebt teveel zout in het water ge-
daan.

Voeg geen zout toe aan kokend wa-
ter.

De temperatuur is niet zichtbaar op
het scherm.

Het display toont een waarschu-
wingspictogram.

De Voedselsensor heeft geen ver-
binding gemaakt met de kookplaat
omdat de sterkte van het signaal te
laag is.

Plaats de Voedselsensor dicht bij de
antenne op het oppervlak van de
kookplaat, in de buurt van het mid-
den van de kookplaat. Zie 'Aanwij-
zingen en tips'.

lets bedekt de Voedselsensor of de
antenne op het oppervlak van de
kookplaat, bijvoorbeeld een stuk
metalen bestek.

Verwijder alles dat de antenne be-
dekt. Zorg ervoor dat u kookgerei in
het midden van de kookzone
plaatst. Zie 'Aanwijzingen en tips'.

De verbinding tussen de Voedsel-
sensor en de antenne is verbroken.

Zorg ervoor dat er niets het signaal
dekt. Beweeg de Voedselsensor
langs de rand van de pot om de po-
sitie aan te passen. Zie 'Aanwijzin-
gen en tips'.

Andere apparaten werken op dezelf-
de frequentie en verstoren de ver-
binding.

Verwijder alle apparaten die de ver-
binding kunnen verstoren. Raad-
pleeg "Technische gegevens".

De temperatuur van het eten is an-
ders dan verwacht.

De Voedselsensor is niet correct ge-
plaatst.

Zorg ervoor dat het meetpunt zich in
het dikste deel van het voedsel be-
vindt. Zie 'Aanwijzingen en tips'.

De kookplaat detecteert significante
temperatuursprongen.

U hebt wat water toegevoegd of de
pot verwisseld tijdens het koken.

Vermijd het toevoegen van water of
het verwisselen van de pot na het
starten van een functie.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De warmte in de pot verspreidde
zich niet gelijkmatig, vooral voor dik-
ke vloeistoffen.

Roer regelmatig in het eten.

De pot wordt te heet of het eten is te
snel te gaar.

U hebt een te kleine pot gebruikt.

Gebruik potten waarvan de afmetin-
gen geschikt zijn voor een bepaalde
kookzone. Raadpleeg de technische
gegevens.

U kunt een functie niet activeren.

Een andere functie wordt uitgevoerd
op dezelfde kookzone, hetgeen de
activering voorkomt.

Stop de functie voordat u een ande-
re activeert.

Kook- En Bakassistent of Sous-vide
stopt.

Aan het begin van een kooksessie
is de temperatuur van de vloeistof in
de pot hoger dan 40 °C.

Het gebruikte kookgerei is heet.

Gebruik alleen koude vloeistoffen.
Verwarm het kookgerei niet voor.

Hob?Hood werkt niet.

Je hebt het bedieningspaneel afge-
dekt.

Verwijder het voorwerp van het be-
dieningspaneel.

Hob?Hood werkt, maar alleen het
lampje brandt.

U hebt de H1-modus geactiveerd.

Wijzig de modus naar H2 - H6 of
wacht totdat de automatische mo-
dus wordt gestart.

Hob?Hood modi H1 - H6 werken,
maar het lampje is uitgeschakeld.

Er is mogelijk een probleem met de
gloeilamp.

Neem contact op met een erkend
servicecentrum.

Er klinkt geen geluidsignaal wan-
neer je de tiptoetsen van het bedie-
ningspaneel aanraakt.

De signalen zijn uit.

Schakel de geluiden in. Raadpleeg
“Dagelijks gebruik”.

De verkeerde taal is ingesteld.

U hebt de taal per ongeluk gewij-
zigd.

Zet alle functies terug naar de fa-
brieksinstellingen. Selecteer Alles
resetten uit het . Menu.

Trek de stekker van de kookplaat uit
het stopcontact. Steek de stekker
van de kookplaat er na 1 minuut
weer in. Stel Taal, Helderheid dis-
play en inGeluidsvolume.

Een kookzone wordt uitgeschakeld.
Er verschijnt een waarschuwingsbe-
richt met de melding dat de kookzo-
ne zal worden uitgeschakeld.

Automatische uitschakeling schakelt
de kookzone uit.

Schakel de kookplaat uit en weer
aan.
Raadpleeg “Dagelijks gebruik”.

E en er verschijnt een bericht.

Blokkering is in werking.

Raadpleeg ‘Dagelijks gebruik’.

O - X - A wordt weergegeven.

Kinderslot is in werking.

Raadpleeg ‘Dagelijks gebruik’.

I;‘ knippert.

Er staat geen pan op de zone.

Plaats een pan op de zone.

De pan is niet geschikt.

Gebruik geschikte pannen. Zie 'Aan-
wijzingen en tips'.

De diameter van de bodem van de
pan is te klein voor de zone.

Gebruik pannen met de juiste afme-
tingen. Raadpleeg de technische
gegevens.
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Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

en een getal gaan branden. kookplaat.

Er is een fout opgetreden in de

Schakel de kookplaat uit en schakel
deze na 30 seconden weer in. Wan-

neer weer verschijnt, trek je de
stekker van de kookplaat uit het
stopcontact. Steek de stekker van
de kookplaat er na 30 seconden
weer in. Als het probleem zich blijft
voordoen, neem je contact op met
een erkende servicedienst.

Je kunt een constant piepgeluid ho-

ren. keerd.

De elektrische aansluiting is ver-

Trek de stekker van de kookplaat uit
het stopcontact. Laat de installatie
controleren door een erkende elek-
tricien.

Kookgerei wordt langer dan 5 minu-
ten warm.

De bodem van het kookgerei is niet
geschikt voor inductie.

Gebruik kookgerei met de juiste
(platte, magnetische) bodem. Zie
'Aanwijzingen en tips'.

9.2 Als je geen oplossing kunt
vinden...

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen,
neem dan contact op met je verkoper of een
erkende serviceafdeling. Geef de gegevens
op het typeplaatje. Zorg ervoor dat je de

10. TECHNISCHE GEGEVENS
10.1 Typeplaatje

Model IAE84881FB
Type 62 D4A 01 CA
Inductie 7.35 kW
Serienr. .....cc........
AEG

10.2 Softwarelicenties

De software van deze kookplaat bevat
auteursrechtelijk beschermde software
gelicenseerd onder de BSD, fontconfig, FTL,
GPL-2.0, LGPL-2.0, LGPL-2.1, libdpeg, zLib/
libpng, MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC,
Apache 2.0 en andere.
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kookplaat correct gebruikt. Als dit niet het
geval is, is het onderhoud van een
servicemonteur of dealer niet gratis, ook
tijdens de garantieperiode. De informatie over
garantieperiode en geautoriseerde
servicecentra vind je in het garantieboekje.

PNC-productnummer 949 597 485 00
220-240 V/400 V 2N 50-60 Hz
Gemaakt in Duitsland

7.35 kW

cex

Raadpleeg de volledige kopie van de licentie
in: Menu > Instellingen > Service > Licentie.

U kunt de broncode van de open source
software downloaden door de volgende
hyperlink die in deze webproductpagina staat
te volgen.




10.3 Specificatie kookzones

Kookzone Nominaal ver- PowerBoost [W] PowerBoost Diameter kookge-
mogen (max maximale duur rei [mm)]
warmte-instel- [min]
ling) [W]

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

Het vermogen van de kookzones kan binnen
een bepaalde kleine marge verschillen van Werkfrequentie 433,05 - 434,73
de gegevens in de tabel. Dit kan veranderen MHz
afhankelijk van het materiaal en de -
h . Maximaal verzendvermogen 5dBm
afmetingen van het kookgerei.
Temperatuurbereik 0-120°C

Gebruik voor optimale kookresultaten alleen

kookgerei met een diameter die niet groter is Meetcyclus 3 seconden inge-
dan vermeld in de tabel. drukt
10.4 Voedselsensor technische
specificaties
Voedselsensor is goedgekeurd voor gebruik
in contact met levensmiddelen.
11.1 Productinformatie
Modelnummer IAE84881FB
Type kookplaat Inbouwkookplaat
Aantal kookzones 4
Verwarmingstechnologie Inductie
Diameter van ronde kookzones (J) Links voor 21,0 cm
Links achter 21,0 cm
Midden voor 14,5 cm
Rechtsachter 24,0 cm
Energieverbruik per kookzone (EC electric cooking) Links voor 179,6 Whikg
Links achter 189,1 Wh/kg
Midden voor 180,2 Wh/kg
Rechtsachter 185,2 Whikg
Energieverbruik van de kookplaat (EC electric hob) 183,5 Whikg
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* Voor Europese Unie volgens EU 66/2014. Voor Belarus volgens STB 2477-2017, Annex A. Voor Oekraine vol-

gens 742/2019.

EN 60350-2 - Huishoudelijke elektrische kookapparaten - deel 2: Kookplaten - Methoden voor het meten van

prestaties

De energiemetingen betreffende het kookgebied worden geidentificeerd door de markeringen van de respectie-

velijke kookzones.

11.2 Energiebesparing

U kunt elke dag energie besparen tijdens het
koken door de onderstaande tips te volgen.

*  Warm alleen de hoeveelheid water op die
u nodig heeft.

» Doe indien mogelijk altijd een deksel op
de pan.

» Zet uw kookgerei op de kookzone voordat
u deze activeert.

12. MILIEUBESCHERMING

Recycleer de materialen met het symbool C/:)
Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het afval
van elektrische en elektronische apparaten.
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« Zet kleiner kookgerei op kleinere

kookzones.

* Plaats het kookgerei precies in het midden

van de kookzone.

¢ Gebruik de restwarmte om het eten warm

te houden of te smelten.

Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

& niet weg met het huishoudelijk afval.
Breng het product naar het milieustation bij u
in de buurt of neem contact op met de
gemeente.



PARA UNOS RESULTADOS PERFECTOS
Gracias por elegir este producto AEG. Lo hemos creado para brindarle un rendimiento
impecable durante muchos afos, con tecnologias innovadoras que lo ayudan a
simplificar la vida, caracteristicas que quizas no encuentre en los electrodomésticos
comunes. Dedique unos minutos a leer este documento para sacarle el maximo partido.
Visite nuestro sitio web para:

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio y

reparacion:

www.aeg.com/support

Registrar su producto para recibir un mejor servicio:

www.registeraeg.com

aparato:
www.aeg.com/shop

E
. Comprar accesorios, articulos de consumo y piezas de recambio originales para su

ATENCION AL CLIENTE Y SERVICIO

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Cuando se ponga en contacto con nuestro Centro de servicio técnico, asegurese de
tener los siguientes datos disponibles: Modelo, cédigo numérico del producto (PNC),
numero de serie.

La informacién se encuentra en la placa de caracteristicas.

/\ Advertencia / Precaucién - Informacién sobre seguridad
® Informacion general y consejos
Informacion relativa al medioambiente

Salvo modificaciones.

CONTENIDO
1. INFORMACION SOBRE SEGURIDAD..........ccoiuimririeieieieiieieieeieieeeiseee s 97
2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD.........cocoiiiiiiiiiiiciceee e 100
3L INSTALACION . .....ooiviviieceee et 102
4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.......cuiiiiiieeiieieieieieie e 103
5. ANTES DEL PRIMER USO.......cccoiiiiiiiii e 106
6. USO DIARIO. ...t 108
T.CONSEUJOS....... e 115
8. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA. ..o 122
9. SOLUCION DE PROBLEMAS.......c.cocoiiiieiieieieiieeieie et 123
10. DATOS TECNICOS .................................................................................. 126
11. EFICACIA ENERGETICA ... 127
12. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES..........oooiiiiiii e 128

1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
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responsable de lesiones o danos producidos como resultado
de una instalacion o un uso incorrectos. Conserve siempre
estas instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras
consultas.

1.1 Seguridad de niinos y personas vulnerables

 Este electrodoméstico no esta disefiado para que lo usen
personas (incluidos nifios) con discapacidad fisica,
sensorial o mental, o con experiencia y conocimiento
insuficientes, a menos que una persona responsable de su
seguridad les supervise o instruya en el uso del
electrodoméstico.

» Es necesario vigilar a los ninos para que no jueguen con el
aparato.

* Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los nifios y deséchelo de forma adecuada.

« ADVERTENCIA: Mantenga a los niflos y mascotas alejados
del aparato cuando esté funcionando o enfriandose. Las
piezas accesibles se calientan durante el funcionamiento.

+ Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para ninos,
debe activarlo.

 La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifnos sin supervision.

1.2 Instrucciones generales de seguridad

« ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Preste mucha
atencién para no tocar las resistencias.

« ADVERTENCIA: Cocinar con grasa sin estar presente
puede resultar peligroso, ya que podria ocasionarse un
incendio.

* NUNCA intente apagar un fuego con agua; apague el
aparato y cubra la llama con una tapa o una manta
ignifuga.

« ADVERTENCIA: El aparato no se debe alimentar a través
de un dispositivo de conmutacién externo, como un
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temporizador, ni conectarse a un circuito que se encienda y
apague regularmente por un servicio publico.
PRECAUCION: El proceso de coccion debe ser
supervisado. El proceso de coccion breve debe ser
supervisado permanentemente.

ADVERTENCIA: Peligro de incendio: No guarde objetos
sobre las superficies de coccion.

No coloque objetos metalicos, como cuchillos, tenedores,
cucharas o tapaderas sobre la superficie de la placa, ya
qgue podrian calentarse demasiado.

No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.
Tras el uso, apague la resistencia con el mando y no preste
atencién al detector de tamano.

Si la superficie de vitroceramica/cristal esta agrietada,
apague el aparato y desenchufelo de la red eléctrica. Si el
aparato esta conectado directamente a la red eléctrica
mediante una caja de empalmes, quite el fusible para
desconectarlo de la alimentacion eléctrica. En cualquier
caso, péngase en contacto con el servicio técnico
autorizado.

Si el cable de alimentacion esta danado, debe ser
reemplazado por el fabricante, un servicio autorizado o
personas cualificadas de manera similar para evitar un
peligro.

ADVERTENCIA: Utilice exclusivamente protecciones para
la placa de coccion disefiadas por el fabricante del aparato
o indicadas en sus instrucciones de uso como apropiadas,
o bien las protecciones incluidas con el aparato. El uso de
protectores inadecuados puede provocar accidentes.
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2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion

/\ ADVERTENCIA!

Solo un técnico cualificado puede instalar
el aparato.

/\ ADVERTENCIA!
Podria sufrir lesiones o dafiar el aparato.

* Retire todo el embalaje.

» No instale ni utilice un aparato dafado.

» Siga las instrucciones de instalacion
suministradas con el aparato.

* Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas
electrodomésticos y mobiliario.

» Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre
guantes de proteccién y calzado cerrado.

» Proteja las superficies cortadas con un
material sellante para evitar que la
humedad las hinche.

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

* No instale el aparato junto a una puerta ni
debajo de una ventana. De esta forma se
evita que los utensilios de cocina calientes
caigan del aparato cuando la puerta o la
ventana estén abiertas.

» Cada aparato tiene ventiladores de
refrigeracion en la base.

» Si el aparato se instala sobre un cajén:

— No guarde objetos pequenos u hojas
de papel que puedan ser absorbidos,
porque podrian dafar los ventiladores
o perjudicar el sistema de
refrigeracion.

— Mantenga una distancia minima de 2
cm entre la base del aparato y los
objetos guardados en el cajon.

* Retire los paneles separadores instalados
en el armario por debajo del aparato.

2.2 Conexion eléctrica

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.
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Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

El aparato debe conectarse a tierra.
Antes de efectuar cualquier tipo de
operacién, compruebe que el aparato esté
desenchufado de la corriente eléctrica.
Asegurese de que los parametros de la
placa de caracteristicas son compatibles
con los valores eléctricos del suministro
eléctrico.

Asegurese de que el aparato esta
instalado correctamente. Un cable de red
o enchufe (en su caso) flojo o inadecuado
puede provocar que el terminal se
caliente.

Utilice el cable de red eléctrico correcto.
No deje que el cable de la red eléctrica se
enrede.

Asegurese de que haya instalada una
proteccién contra descargas eléctricas.
Utilice la abrazadera de alivio de tension
del cable.

Asegurese de que el cable o el enchufe
(en su caso) no toquen el aparato caliente
ni utensilios de cocina calientes cuando
conecte el aparato a una toma cercana.
No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.
Asegurese de no dafar el enchufe de red
(en su caso) ni el cable de red. Péngase
en contacto con un electricista o con el
servicio técnico autorizado para cambiar
un cable de alimentacion dahado.

Los mecanismos de proteccién contra
descargas eléctricas de componentes con
corriente y aislados deben fijarse de forma
que no puedan aflojarse sin utilizar
herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de corriente
Unicamente cuando haya terminado la
instalacion. Asegurese de tener acceso al
enchufe del suministro de red una vez
finalizada la instalacion.

Si la toma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

No desconecte el aparato tirando del
cable de conexioén a la red. Tire siempre
del enchufe.

Use Unicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: linea con



proteccion contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan retirarse
del soporte), dispositivos de fuga a tierra y
contactores.

La instalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los polos
de la red. El dispositivo de aislamiento
debe tener una apertura de contacto con
una anchura minima de 3 mm.

2.3 Uso del aparato

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de incendio y explosiones

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones, quemaduras y
descargas eléctricas.

Retire todo el embalaje, las etiquetas y la
pelicula protectora (en su caso) antes del
primer uso.

Este aparato esta disefiado
exclusivamente para uso doméstico (en
interiores).

No cambie las especificaciones de este
aparato.

Asegurese de que las aberturas de
ventilacion no estan bloqueadas.

No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

Apague las zonas de coccion después de
cada uso.

No se confie por el detector de tamanio.
No coloque cubiertos ni tapaderas sobre
las zonas de coccién. Pueden alcanzar
temperaturas elevadas.

No utilice el aparato con las manos
mojadas ni con agua en contacto.

No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni para depositar objetos.

Si la superficie del aparato esta agrietada,
desconecte inmediatamente el aparato de
la toma de corriente. Esto debe hacerse
para evitar descargas eléctricas.

Los usuarios que tengan marcapasos
implantados deberan mantener una
distancia minima de 30 cm de las zonas
de coccion por induccion cuando el
aparato esté en funcionamiento.

Cuando se coloca comida en aceite
caliente, éste puede saltar.

Las grasas y el aceite pueden liberar
vapores inflamables al calentarse.
Mantenga cualquier llama u objeto
caliente alejado de grasas y aceites
cuando los use para cocinar.

Los vapores que liberan los aceites muy
calientes pueden provocar combustiones
espontaneas.

El aceite usado, que puede contener
restos de alimentos, puede provocar
fuego a menor temperatura que el aceite
que se usa por primera vez.

No coloque productos inflamables o
articulos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o sobre el
aparato.

/\ ADVERTENCIA!
Podria dafiar el aparato.

No coloque ningun utensilio de cocina
caliente en el panel de control.

No coloque una tapa caliente sobre la
superficie de cristal de la placa de
coccion.

No deje que el contenido de los
recipientes hierva hasta evaporarse.
Evite la caida de objetos o utensilios de
cocina en el aparato. La superficie puede
danarse.

No encienda las zonas de coccién sin
utensilios de cocina o con éstos vacios.
No coloque papel de aluminio sobre el
aparato.

Los utensilios de cocina de hierro o
aluminio fundido, o que tengan la base
danada, pueden arafar el cristal o la
vitroceramica. Levante siempre estos
objetos cuando tenga que moverlos sobre
la superficie de coccion.

Este aparato esta disefiado
exclusivamente para cocinar. No debe
utilizarse para otros fines, por ejemplo,
como calefaccion.

2.4 Sonda térmica

Utilice la Sonda térmica para su finalidad.
No la use para abrir o levantar nada.
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Utilice solo la Sonda térmica
recomendada para la placa de coccion,
una a la vez.

No la use cuando esté funcionando mal o
danada.

No utilice la Sonda térmica en el horno o
microondas.

La Sonda térmica puede leer
temperaturas hasta 120 °C.

Asegurese de que la Sonda térmica esta
siempre dentro del alimento o liquido
hasta la marca de nivel minimo.

Limpie la Sonda térmica antes de utilizarla
por primera vez. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos de
metal. No lave la Sonda térmica en el
lavavajillas. EI mango de silicona puede
decolorarse, lo que no tiene ningun efecto
en el funcionamiento de la Sonda térmica.
Utilice el embalaje original para guardar la
Sonda térmica.

Si reemplaza la Sonda térmica, guarde la
vieja a un minimo de 3 m de distancia. La
Sonda térmica vieja puede influir en el
funcionamiento de la nueva.

2.5 Mantenimiento y limpieza

Limpie periédicamente el aparato para
evitar el deterioro del material de la
superficie.

Apague el aparato y déjelo enfriar antes
de limpiarlo

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

Limpie el aparato con un pano suave
humedecido. Utilice solo detergentes

3. INSTALACION

neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos
metalicos.

2.6 Asistencia tecnica

Para reparar el aparato, pdngase en
contacto con el centro de servicio
autorizado. Utilice solamente piezas de
recambio originales.

En cuanto a la(s) bombilla(s) de este
producto y las de repuesto vendidas por
separado: Estas bombillas estan
destinadas a soportar condiciones fisicas
extremas en los aparatos domésticos,
como la temperatura, la vibracion, la
humedad, o estan destinadas a sefalar
informacion sobre el estado de
funcionamiento del aparato. No estan
destinadas a utilizarse en otras
aplicaciones y no son adecuadas para la
iluminacién de estancias domésticas.

2.7 Eliminacién

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

/\ ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

3.1 Antes de la instalacion

Antes de instalar la placa de coccién, anote
la informacion siguiente de la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas
esta situada en la parte inferior de la placa de
coccion.

NUmero de serie ........ccceeeveveneeennn..
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Para obtener informacién sobre cémo
desechar el aparato, péngase en contacto
con su distribuidor, la persona autorizada
del fabricante o el operador de residuos
sélidos locales.

Desconecte el aparato de la red.

Corte el cable eléctrico cerca del aparato
y deséchelo.

3.2 Placas empotradas

Las placas de coccién que han de ir
integradas en la cocina solo deben utilizarse
una vez encastradas en los muebles
adecuados y con las encimeras y superficies
de trabajo apropiadas.

3.3 Cable de conexion

La placa se suministra con un cable de
conexion.




» Para sustituir el cable de alimentacion
danado, utilice el tipo de cable: HO5V2V2-
F que soporta una temperatura de 90 °C o
superior. Péngase en contacto con el
Servicio técnico oficial. El cable de
conexion solo debe sustituirlo un
electricista cualificado.

3.4 Montaje

Si instala la placa debajo de una campana,
consulte las instrucciones de instalacion de la
campana para ver la distancia minima entre
los aparatos.

Si el aparato se instala sobre un cajon, la
ventilacion de la placa puede calentar el
contenido del cajon durante el proceso de
coccion.
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Para encontrar el tutorial de video "Coémo
instalar la placa de induccién AEG -
Instalacion en encimera”, escriba el nombre
completo indicado en el grafico siguiente.

€ YouTube

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

[

Y A
\“_ll J_ l‘r1n2|n %nén.

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q|

4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4.1 Disposicion de las zonas de cocciéon

i
—\( |

1

1

Zona de induccion con Coccion asistida

Zona de induccion con Coccion asistida y
Freir en sartén

Panel de mandos
Zona de coccion por induccion
Zona con antena

/\ PRECAUCION!

No coloque nada sobre la placa en
esta zona.
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4.2 Disposicion del panel de control
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Para ver los ajustes disponibles, toque el simbolo correspondiente.

Simbolo Comentario
Encendido/Apagado Para activar y desactivar la placa.
Menu Para abrir y cerrar el Menu.

)

=

Sonda térmica

Para abrir el menu Sonda térmica.

EIRNIIIES)

Seleccién de zona

Para abrir el control deslizante para la zona seleccionada.

Indicador de zona

Para mostrar para qué zona esta activo el control deslizante.

D

Para ajustar las funciones del temporizador.

Selector deslizante

Para cambiar el ajuste del nivel de calor.

B ERRE S

P PowerBoost Para activar la funcion.
E Bloqueo Para activar y desactivar la funcion.
(| - La ventana del intercomunicador de sefal por infrarrojos
Hob?Hood. No la cubra.
| | Pausa Para activar y desactivar la funcion.
0-9 - Para mostrar el ajuste de nivel de calor actual.
[= Bridge Para activar y desactivar la funcion.
@/ / '/ Indicadores de sefial Conexién completa / Sin sefial. Para mostrar la intensidad de la

sefial de conexion entre la Sonda térmica y la antena.
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4.3 Sonda térmica

LS

La Sonda térmica es una sonda de
temperatura inaldambrica que funciona sin
bateria y se entrega en un embalaje con la
placa de coccién. Dentro de su mango hay
una antena. Otra antena se encuentra debajo
de la superficie de la placa, en el area entre
las dos zonas de coccion posteriores. Para
asegurar una comunicacion adecuada entre
la Sonda térmica y la placa, no ponga nada
en la placa en esta zona.

El punto de medicion se encuentra a medio
camino entre la punta y la marca de nivel
minimo. Inserte la Sonda térmica en la
comida al menos hasta la marca de nivel
minimo. Con los liquidos, para obtener los
mejores resultados de coccién, sumerja la
Sonda térmica en el liquido 2-5 cm por
encima de la marca de nivel minimo. Coloque
la Sonda térmica en el borde de la olla o
sartén con el gancho; cerca del area con la
antena, en la posicién de las 1 - 3 (hacia el
lado izquierdo de la placa) o en la posicién de
las 9 - 11 (hacia el lado derecho de la placa).

Los siguientes indicadores muestran la
fuerza de la conexion entre la placa y la

Sonda térmica en la pantalla: f/ f’/, 7. Si
la placa de coccion no puede establecer la

o .
conexion, /~ se enciende. Puede mover la
Sonda térmica lo largo del borde de la olla
para establecer o fortalecer la conexion. La

Punto de medicion

Marca de nivel minimo

Rango de inmersion recomendado (para
liquidos)

Cadigo de calibracion

Gancho para colocar la Sonda térmica en
el borde

Mango con antena en el interior.

B0 BENE

placa actualiza el estado de la conexion cada
3 segundos.

@

Para mas informacién consulte
"Consejos para la Sonda térmica".

4.4 Caracteristicas clave de su
placa de coccién

Su nueva placa SensePro® experta le guia a
través de toda la sesion de cocina. Consulte
la informacion siguiente para descubrir varias
de sus mejores caracteristicas.

Dependiendo del tipo de comida, puede
utilizar Coccién asistida con o sin la Sonda
térmica. Para varios platos dispone de
diferentes conjuntos de funciones.

Sonda térmica/ - se puede utilizar de dos
maneras. Mide la temperatura en funciones
como Derretir y Freir en sartén, ademas de
ayudar a mantener la temperatura con
precision para diferentes tipos de alimentos
mientras cocina Sous-vide o usar funciones
como Escalfar, Hervir a fuego lento o
Recalentar.

Coccion asistida - facilita la coccion
proporcionandole recetas preparadas para
varios platos, parametros de coccion
predefinidos e instrucciones paso a paso.
Puede usarlo con la Sonda térmica, p.ej. para
preparar un filete, o sin él, por ejemplo, para
preparar tortitas. Las opciones disponibles
dependen del tipo de plato que desee hacer.
En este modo puede usar funciones como
Sous-vide, Freir en sartén, Hervir a fuego
lento, Recalentar, y muchas mas. Las
ventanas emergentes y los sonidos informan
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al alcanzar la temperatura predefinida. Puede
acceder a Coccion asistida desde el Menu.

Sous-vide I/ - un método para cocinar
alimentos envasados al vacio a baja
temperatura durante un periodo prolongado
de tiempo, lo que ayuda a ahorrar vitaminas y
mantener el sabor. Su placa de coccion le
proporciona ajustes e instrucciones claras.
Una vez que seleccione la funcién a través
de Coccion asistida, las temperaturas se
definen para diferentes tipos de alimentos.
También puede elegir sus propias
temperaturas si activa la funcion a través de
Sous-vide en el Menu.

Freir en sartén 'ﬂf - un método de fritura con
niveles de calor controlados
automaticamente, dedicado a varios tipos de
alimentos. Ayuda a evitar el
sobrecalentamiento de los alimentos o el
aceite. Puede activarlo seleccionando
Coccion asistida en el Mend.

Derretir - con esta funcion, la Sonda térmica
mide la temperatura mientras se cocina. No
se puede usar cuando la funcion Coccion
asistida esta activa.

Otras caracteristicas utiles de la placa:

Derritiendo & esta funcion es perfecta
para fundir chocolate o mantequilla.

5. ANTES DEL PRIMER USO

/\ ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

5.1 Uso de la pantalla

» Solo es posible utilizar los simbolos
iluminados.

« Para activar una opcién, toque el simbolo
correspondiente en la pantalla.

» La funcién seleccionada se activa al
separar el dedo de la pantalla.

» Para desplazarse por las opciones
disponibles, haga un gesto rapido o
arrastre el dedo por la pantalla. La
velocidad del gesto determina la rapidez
del movimiento de la pantalla.
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PowerBoost P - esta funcion hierve
rapidamente grandes cantidades de agua.

Pausa || - esta funcion reduce el ajuste de
calor a 1 para todas las zonas de coccion, lo
que permite mantener la comida caliente
durante mucho tiempo.

Bridge [= - esta funcion permite combinar
ambas zonas del lado izquierdo y usar
utensilios de cocina mas grandes. Puede
usarla con Freir en sartén.

Hob?Hood - esta funcién conecta la placa
con una campana especial y ajusta la
velocidad del ventilador en consecuencia.

Bloqueo E - esta funcion desactiva
temporalmente el panel de mandos durante
la coccion.

Bloqueo de seguridad - esta funcién
desactiva el panel de mandos mientras la
placa no funciona, lo que evita el uso
accidental.

Cronoémetro, Temporizador de cuenta
atras, y Avisador - son tres funciones que
puede elegir para controlar el tiempo de
coccion.

Para mas informacion, consulte "Uso diario".

« El desplazamiento se detiene por si solo o
puede detenerse de inmediato si se toca
la pantalla.

* Puede cambiar la mayoria de los
parametros que aparecen en la pantalla
tocando los simbolos correspondientes.

» Para seleccionar la funcién o tiempo
deseados, puede desplazarse por la lista
y/o tocar la opcidn que desea seleccionar.

« Cuando la placa de coccién esta activada
y algunos de los simbolos desaparecen
de la pantalla, toquela nuevamente. Todos
los simbolos vuelven a aparecer.

» Para determinadas funciones, aparece
una ventana emergente con informacion
adicional al iniciarlas. Para desactivar la
ventana emergente permanentemente,

marque D antes de activar la funcion.



» Seleccione una zona para activar las
funciones de temporizador.

Simbolos ttiles para la navegacién por la
pantalla

oK Para confirmar la seleccion o el ajuste.

<> Para retroceder / avanzar un nivel en el Me-
na.

A Para desplazar hacia arriba / abajo las ins-
trucciones en la pantalla.
N

Para activar/desactivar las opciones.

X Para cerrar la ventana emergente.

0 Para cancelar un ajuste.

5.2 Primera conexion a la red
eléctrica

Cuando conecte la placa a la corriente
eléctrica, debera ajustar Idioma, Brillo de la
pantalla y Volumen del timbre.

Puede cambiar el ajuste en Menu > Ajustes >
Configuracion. Consulte “Uso diario”.

5.3 Calibracion de la Sonda térmica

Antes de empezar a usar la Sonda térmica,
debe calibrarla para asegurarse de que las
lecturas de temperatura sean correctas.

Una vez calibrada la Sonda térmica
correctamente, mide la temperatura en el
punto de ebullicion con un rango de
tolerancia de +/- 2 °C.

Siga el procedimiento cuando:

» instala la placa por primera vez;

* mueve la placa a una ubicacion diferente
(cambio de altitud);

* reemplaza la Sonda térmica.

®

Utilice una olla con el diametro inferior de
180 mm y llénela con 1 - 1,5 | de agua.
No ponga sal en el agua, esto puede
afectar el procedimiento.

1. Para calibrar o recalibrar la funcién.,
coloque la Sonda térmica en el borde de
una olla. Llene la olla con agua fria al

menos hasta la marca de nivel minimo, y
coléquela en la zona de coccién
delantera izquierda.

2. Toque —.

Seleccione Ajustes > Sonda térmica >
Calibracion en la lista.

3. Toque Calibrar.

Siga las instrucciones de la pantalla.

Para salir del Menu, toque —= o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente.

5.4 Emparejado de Sonda térmica

Originalmente, su placa de coccion esta
emparejada con la Sonda térmica a la
entrega.

Si reemplaza la Sonda térmica con una
nueva, necesita emparejarla con su placa.

1. Toque —.

Seleccione Ajustes > Sonda térmica >

Emparejado en la lista.

2. Toque Desconectar para desconectar la
anterior Sonda térmica.

3. Toque Emparejar junto a la zona de
coccion.

Aparece una ventana emergente.

4. Introduzca el cédigo de cinco digitos
grabado en su nueva Sonda térmica,
usando el teclado numérico.

5. Toque OK para confirmar.

Su Sonda térmica esta emparejada con la

placa.

Calibre siempre la Sonda térmica después de

emparejar.

Para salir del Menu, toque —= o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente.

5.5 Menu estructura

Toque == para acceder y cambiar los ajustes
de la placa o activar algunas funciones.

Para salir del Menu, toque = o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente. Para desplazarse por el Menu,
utilice < o >

La tabla muestra la estructura basica del
Mend.
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Coccidn asistida

Funzioni piastra Sous-vide
Derretir
Derritiendo
Ajustes Bloqueo de seguridad
Cronémetro
Hob?Hood
Sonda térmica Conexioén
Calibracion
Emparejado
Configuracion Coccidn asistida
Idioma
Tonos de las teclas
Volumen del timbre
Brillo de la pantalla
Asistencia Modo de demostracion
Termoémetro
Mostrar versiones de SW
Historial de alarmas
Restaurar todos los ajustes

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

que la zona de cocci

6.1 Activacion y desactivacion

Toque @ durante 1 segundo para encender
o apagar el la placa de coccion.

concreta. El simbolo

hervido hasta agotarse el liquido). Deje

6n se enfrie antes de

utilizar la placa de nuevo.
* ha utilizado un utensilio de cocina
incorrecto o no hay ninguno en una zona

blanco de zona de

coccion parpadea y la zona de coccion
por induccién se desactiva
automaticamente pasado 2 minutos.

6.2 Apagado automatico + no apaga una zona de coccion ni cambia

La funcion desconecta automaticamente
la placa de coccion siempre que:
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todas las zonas de coccién estan

apagadas,

no se ajusta un nivel de calor después de
encender la placa,

aparece un mensaje

el tiempo tras el que s
coccion:

la temperatura. Al cabo de un tiempo,

y la placa se apaga.

Relacion entre el ajuste de temperatura 'y

e apaga la placa de

Ajuste del nivel de

La placa de coccion

se vierte liquido o se coloca algun objeto calor se apaga.
sobre el panel de mandos durante mas de

10 segundos (un recipiente, un trapo, 1-2 6 horas
etc.). Se emite una sefal acustica y la 3.5 5 horas
placa de coccion se apaga. Retire el

objeto o limpie el panel de mandos. 6 4 horas

la placa esta demasiado caliente (por 7-9 1,5 hora

ejemplo, el contenido de un recipiente ha




®

Cuando utilice la funcion Freir en sartén,
la placa se desactivara después de 1,5
horas. Para Sous-vide, la placa se
desactivara después de 4 horas.

6.3 Uso de las zonas de coccién

Coloque el utensilio de cocina en el centro de
la zona de coccién seleccionada. Las zonas
de coccidn por induccion se adaptan
automaticamente al tamafio de la base de los
utensilios de cocina.

Al colocar un utensilio en la zona de coccién
deseada, la placa lo detecta
automaticamente y aparece el simbolo
correspondiente en la pantalla. El control
deslizante es visible durante 8 segundos;
después de este tiempo, la pantalla vuelve a
la vista principal. Para cerrar el control
deslizante rapidamente, toque la pantalla
fuera del area del control deslizante.

Cuando hay otras zonas activas, el ajuste del
nivel de calor para la zona que desea utilizar
puede verse limitado. Consulte “Gestion de
energia“.

®

Asegurese de que el utensilio sea apto
para placas de induccion. Para obtener
mas informacién sobre tipos de utensilios
de cocina, consulte "Consejos".
Compruebe el tamafio del utensilio en
"Datos técnicos".

6.4 Ajuste del nivel de calor

1. Encienda la placa de coccion.

2. Coloque la olla sobre la zona de coccion
seleccionada.

En la pantalla aparece el mando deslizante

para la zona activa y permanece activo

durante 8 segundos..

3. Toque o deslice el dedo para ajustar el
nivel de calor deseado.

El simbolo cambia a rojo y aumenta de

tamafio.

nQ
[(Jo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-

También puede cambiar el ajuste de calor
mientras cocina. Toque el simbolo de
seleccion de zona en la vista principal del
panel de control y mueva el dedo hacia la
izquierda o derecha (para disminuir o
aumentar el ajuste de calor).

6.5 PowerBoost

Esta funcién activa mas potencia en la zona
de coccidn por induccion correspondiente;
depende del tamano del utensilio de cocina.
La funcién se puede activar solo durante un
periodo de tiempo limitado.

1. Toque antes el simbolo de la zona
deseada.

2. Toque P o deslice el dedo hacia la
derecha para activar la funcién para la
zona de coccion elegida.

El simbolo cambia a rojo y aumenta de

tamanfo.

La funcion se desactiva automaticamente.

Para desactivar la funcién manualmente,

seleccione la zona y cambie el ajuste de nivel

de calor.

@

Consulte los valores de duracion maxima
en "Datos técnicos".

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

/\ ADVERTENCIA!

I/ 11/ 1 Mientras se enciende el
indicador, existe riesgo de quemaduras
por el calor residual.

Las zonas de coccion por induccion generan
el calor necesario para el proceso de coccion
directamente en la base del recipiente. La
vitroceramica se calienta por el calor del
utensilio.

Aparecen los indicadores Il / 1l / | cuando
una zona de coccidén esta caliente. Muestran
el nivel de calor residual de las zonas de
coccion que esta usando.

También puede aparecer el indicador:
* para las zonas de coccion adyacentes,
incluso si no las utiliza,
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» cuando se colocan utensilios calientes en
una zona de coccion fria,

» cuando la placa esta desactivada pero la
zona de coccidn sigue caliente.

El indicador desaparece cuando la zona de
coccion se enfria.

6.7 Temporizador

2 Temporizador de cuenta atras

Utilice esta funcion para ajustar el tiempo que
desee que funcione la zona de coccién
durante un Unico proceso de coccion.

Puede ajustar la funcién para cada zona de
coccion por separado.

1. Ajuste primero la temperatura para la
zona de coccion adecuada y después la
funcion.

2. Toque el simbolo de la zona.

3. Toque Q
Aparece en la pantalla la ventana de menu
del temporizador.

4. Marque O para activar la funcion.

Los simbolos cambian a 5 .

5. Deslice el dedo hacia la izquierda o
derecha para seleccionar el tiempo
deseado (p.ej., horas y/o minutos).

6. Toque OK para confirmar la seleccion.

También puede elegir X para cancelar su
seleccion.
Cuando ha transcurrido el tiempo, se emite

un sonido y D parpadea. Toque Q para
detener la sefal.

Para desactivar la funcién cambie el ajuste
de nivel de temperatura a 0. O bien, toque
+stor @ la izquierda del valor del temporizador,

toque X a su lado y confirme la eleccién
cuando aparezca una ventana emergente.

Q[ Avisador

Puede utilizar esta funcion mientras la placa
esta activada, pero las zonas de coccién no
funcionan.

La funcion no afecta al funcionamiento de las
zonas de coccion.
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1. Seleccione cualquier zona de coccion.
Aparece el simbolo correspondiente en la
pantalla.

2. Toque Q

Aparece en la pantalla la ventana de menu

del temporizador.

3. Deslice el dedo hacia la izquierda o
derecha para seleccionar el tiempo
deseado (p.ej., horas y/o minutos).

4. Toque OK para confirmar la seleccion.

También puede elegir X para cancelar su
seleccion.
Cuando ha transcurrido el tiempo, se emite

un sonido y A parpadea. Toque A para
detener la senal.

Para desactivar la funcion, toque Q ala
izquierda del valor del temporizador, toque

X asulado y confirme la eleccién cuando
aparezca una ventana emergente.

@ Cronémetro

La funcién comienza a contar
inmediatamente después de activar una zona
de coccioén. Puede utilizar esta funcion para
supervisar el tiempo en funcionamiento.

1. Toque == para acceder al Mendu.

2. Deslice el Menu para seleccionar Ajustes
> Cron6metro.

3. Toque el interruptor para activar /
desactivar la funcion.

La funcién no se detiene al levantar el

utensilio. Para restablecer la funcion y volver

a iniciarla manualmente, toque Q) y
seleccione después Resetear en la ventana
emergente. La funcion comienza a contar
desde 0. Para poner en Pausa la funcién en

una sesion de coccion, toque @ y seleccione
Pausa en la ventana emergente. Seleccione
Inicio para que siga el conteo.

6.8 Funcion Bridge

Esta funcién conecta dos zonas de coccion
de forma que funcionen como si fueran una
con el mismo ajuste del nivel de calor.

Puede utilizar la funcién con utensilios de
gran tamano.



1. Coloque un utensilio sobre dos zonas de
coccion. El utensilio de cocina debe
cubrir los centros de ambas zonas.

2. Toque [= para activar la funcion. El
simbolo de zona cambia.

3. Ajuste el nivel de calor que desee.

El utensilio de cocina debe cubrir los centros

de ambas zonas pero no superar las marcas

de area.

. ” u
Para desactivar la funcion, toque (m. Las
zonas de coccion funcionan de manera
independiente.

6.9 || Pausa

Esta funcion ajusta todas las zonas de
coccién en funcionamiento al nivel de calor
mas bajo.

No puede activar la funcion cuando Coccion
asistida o Sous-vide esta en funcionamiento.
Cuando la funcion esta activa, solo es posible

utilizar los simbolos O y || . Los restantes
simbolos del panel de mandos estan
bloqueados.

La funcién no detiene las funciones del
temporizador.
Toque || para activar la funcion.

| se enciende. El ajuste de nivel de calor
bajaa 1.

Para desactivar la funcion toque Il

La funcién se detiene PowerBoost. El ajuste
maximo de nivel de calor se reactiva al tocar

|| de nuevo.

6.10 8 Bloqueo

Se puede bloquear el panel de control
mientras la placa de coccion funciona. Evita
el cambio accidental del nivel de
temperatura.

Ajuste en primer lugar el nivel de calor que
desee.
Toque & para activar la funcion.

Para desactivar la funcion, toque & durante
3 segundos.

@

La funcion también se desactiva cuando
se apaga la placa.

6.11 Bloqueo de seguridad

Esta funcién impide el uso accidental o
indebido de la placa.

1. Toque == en la pantalla para abrir el
Menu.

2. Seleccione Ajustes > Bloqueo de
seguridad en la lista.

3. Encienda el interruptor y toque las letras
A-O-X en orden alfabético para activar o
desactivar la funcion. Para desactivar la
funcién, apague el interruptor.

Para salir del Menu, toque == o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente. Para desplazarse por el Mend,

utilice < o >

6.12 Coccion asistida

Esta funcién ajusta los parametros para
distintos tipos de alimentos y los mantiene
durante toda la coccion.

Con la funcion se puede preparar una amplia
gama de platos, como Carne, Pescado/
marisco, verduras, Sopas, Salsas, Accesorio
para o Leche. Existen diferentes métodos de
coccion disponibles para diferentes tipos de
alimentos, por ejemplo para el pollo se puede
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elegir entre Freir en sartén, Sous-vide o
Escalfar.

Solo se puede activar la funcién en el lado
izquierdo de la placa de coccion. Coccion
asistida con la funcion Sous-vide puede
activarse para la zona de coccién delantera
izquierda o la zona de coccion trasera
izquierda. Si desea utilizar Freir en sartén
puede activarse para la zona de coccion
frontal izquierda o para ambas zonas de
coccién cuando se conectan en puente.

Si Coccion asistida funciona en la zona de
coccion frontal izquierda, utilice las zonas de
la derecha para cocinar sin la funcion.

No utilice utensilios de cocina con un
diametro inferior superior a 200 mm en la
zona de coccion trasera izquierda si la
funcioén se usa en la delantera izquierda. Esto
puede influir en la conexion entre la Sonda
térmica y la antena situada debajo de la
superficie de la placa de coccion.

®

No caliente los utensilios de cocina antes
de cocinar. Use solo agua o liquidos frios
del grifo, en su caso. Vuelva a calentar
solo platos frios.

®

Para Freir en sartén, siga las
instrucciones que aparecen en pantalla.
Agregue aceite cuando la sartén esté
caliente.

®

Con Coccion asistida la funcién de
temporizador funciona como Avisador.
No detiene la funcién cuando se agota el
tiempo ajustado.

1. Para activar la funcién, toque e o—y
seleccione Coccién asistida.
2. Elija en la lista el tipo de comida que le
gustaria preparar.
Hay varias opciones disponibles para
cada tipo de alimento. Siga las
instrucciones que aparecen en pantalla.
* Puede tocar OK en la parte superior
de la ventana emergente para utilizar
los ajustes predeterminados.
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» Para Freir en sartén, puede cambiar el
nivel de calor predeterminado. Para
algunos platos, se puede comprobar
la temperatura interior de los
alimentos si se utiliza la Sonda
térmica.

» Para la mayoria de las opciones, por
ejemplo Sous-vide y Escalfar, puede
cambiar la temperatura por defecto.

» Puede cambiar el tiempo por defecto o
establecer el suyo propio. Solo para
Sous-vide esta predefinido el tiempo
minimo.

En la pantalla estan disponibles instrucciones
adicionales con informacién detallada. Puede

desplazarse con Ny V.

3. Toque OK. Siga las instrucciones de las
ventanas emergentes.

Algunas de las opciones comienzan con
el precalentamiento. Puede seguir el
progreso en la barra de control.

4. Siaparece una ventana emergente con
instrucciones, toque OK y después Inicio
para continuar.

La funcién se realiza con los ajustes

predefinidos.

Para desactivar la ventana emergente

permanentemente, marque D antes de

activar la funcion.

5. Una vez transcurrido el tiempo ajustado,
suena una sefal acustica y aparece una
ventana emergente. Para cerrar la
ventana, toque OK.

La funcién no se detiene automaticamente.

Para Sous-vide la placa se desactivara

automaticamente después de un maximo de

cuatro horas.

Para detener la funcion, toque -/ o] 'ﬁf, oel
simbolo de la zona activa, y seleccione Stop.
Para confirmar, toque Si en la ventana
emergente.

6.13 Sous-vide

Para preparar carne, pescado o verduras con
la funcién se necesitan bolsas con cierre, o
bolsas de plastico y un sellador de vacio.
Ponga los alimentos sazonados en bolsas y
séllelas al vacio. También puede comprar
porciones de alimentos listos para preparar
con este método de coccion.



/\ ADVERTENCIA!

Asegurese de cumplir los principios de
seguridad alimentaria. Consulte
"Consejos".

Con esta funcién usted puede elegir su
propio tiempo y temperatura (entre 35y 85
°C), adecuados para el tipo de alimentos que
desea preparar. Utilice como maximo 4 litros
de agua; cubra la olla con una tapa. Para
mas detalles sobre los parametros de
coccion, consulte la tabla de la Guia de
Coccion en "Consejos". Descongele los
alimentos antes de prepararlos.

La funcion solo puede activarse para la zona
de coccién delantera izquierda o la zona de
coccion trasera izquierda. Si Sous-vide
funciona, utilice las zonas de la derecha para
cocinar sin la funcion.

®

Con Sous-vide la funcién de
temporizador funciona como Avisador.

La funcién se desactiva automaticamente
solo después de un maximo de cuatro
horas.

1. Prepare porciones de alimentos de
acuerdo con las instrucciones anteriores.

2. Coloque la olla llena de agua fria en la
zona de coccién delantera o trasera
izquierda.

3. Toque /> Sous-vide. También puede

tocar == > Funzioni piastra > Sous-vide.
4. Seleccione la temperatura adecuada.
AJuste el tlempo (opcional). El tiempo de la
sesién de coccién depende del grosor y del
tipo de alimento.
5. Toque OK para continuar.
6. Coloque la Sonda térmica en el borde del
utensilio.
7. Toque OK para cerrar la ventana
emergente.
8. Toque Inicio para activar el
precalentamiento.
Una vez que el utensilio alcanza la
temperatura deseada, suena una senal
acustica y aparece una ventana emergente.
Toque OK para confirmar.

9. Ponga las porciones de comida en bolsas
verticalmente en la olla (puede utilizar
una rejilla Sous-vide). Toque Inicio.

Si ajusta el Avisador, comienza a funcionar

junto con la funcion.

10. Transcurrido el periodo de tiempo, suena

una sefal acustica y D parpadea. Para
detener la senal, toque Q

Para detener o reajustar la funcién, toque th
o el simbolo de la zona activa, y luego Stop.
Para confirmar, toque Si en la ventana
emergente.

KeepTemperature

Puede usar la funcion Sous-vide para cocinar
mientras la Sonda térmica controla y
mantiene con precision la temperatura (con
una precision de +/- 1 °C). Puede preparar
una amplia gama de platos como fondos o
salsas (p. ej. diferentes tipos de curry o
bullabesa). Puede definir sus propios
parametros, consulte la tabla de la Guia de
Coccion en "Consejos".

La funcién solo puede activarse para la zona
de coccion delantera izquierda o la zona de
coccion trasera izquierda.

1. Toque == > Funzioni piastra > Sous-vide

0 acceda a la funcion tocando >
Sous-vide.

2. Seleccione la temperatura adecuada.

Ajuste el tiempo (opcional).

3. Toque OK para continuar.

4. Coloque la Sonda térmica en el borde de
la olla, o insértela en la comida.

5. Toque Inicio para activar el
precalentamiento.

Una vez que el utensilio alcanza la

temperatura deseada, suena una senal

acustica y aparece una ventana emergente.

6. Toque OK para cerrar la ventana
emergente.

7. Toque Inicio.

Si ajusta el Avisador, comienza a funcionar

junto con la funcion.

8. Transcurrido el periodo de tiempo, suena

una sefal acustica y Q parpadea. Para
detener la senal, toque Q
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Para detener o reajustar la funcién, toque th
o el simbolo de la zona activa, y luego Stop.
Para confirmar, toque Si en la ventana
emergente.

6.14 Derretir

Con esta funcion, la Sonda térmica funciona
como un termémetro, que le ayuda a
controlar la temperatura de los alimentos o
liquidos mientras cocina. Por ejemplo, puede
confiar en que calentara la leche o
comprobara la temperatura de los alimentos
para bebés.

Para poder utilizar esta funcién, es necesario
que haya al menos una zona de coccién
activa.

Puede activar la funcion para todas las zonas
de coccidn, pero solo en una zona de coccion
ala vez.

1. Inserte la Sonda térmica dentro del
alimento o liquido hasta la marca de nivel
minimo.

2. Toque e en la pantalla para abrir el
menu Sonda térmica y elija Derretir.

También puede tocar == > Funzioni
piastra > Derretir.

3. Toque Inicio.
La medicion comienza en la zona de
coccion activa.
Si ninguna de las zonas de coccion esta
activa, aparece una ventana emergente
de informacion.

Para detener la funcion, toque los digitos que

indican la temperatura o e y seleccione
Stop.

6.15 & Derritiendo

Puede utilizar esta funcion para fundir
distintos productos, como chocolate o
mantequilla. Puede utilizar la funcién solo
para una zona de coccion a la vez.

1. Toque == en la pantalla para abrir el
Menu.

2. Seleccione Funzioni piastra > Derritiendo
en la lista.

3. Toque Inicio.
Debera seleccionar la zona de coccion
deseada.
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Si la zona de coccidn ya esta activa,
aparece una ventana emergente.
Cancele el ajuste de calor anterior para
activar la funcién.

Para salir del Menu, toque —= o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente. Para desplazarse por el Mendu,

utilice < o) >

Para detener la funcion, toque el simbolo de
seleccion de zona y a continuacion toque
Stop.

6.16 Idioma

1. Toque == en la pantalla para abrir el
Menu.

2. Seleccione Ajustes > Configuracion >
Idioma en la lista.

3. Escoja el idioma correspondiente en la
lista.

Si elige un idioma incorrecto, toque ——.
Aparece una lista. Seleccione la tercera
opcion desde arriba y después la penultima.
A continuacion, seleccione la segunda
opcion. Desplacese hacia abajo para elegir el
idioma apropiado de la lista. Por ultimo, elija
la opcion de la derecha.

Para salir del Menu, toque == o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente. Para desplazarse por el Mend,

utilice 0 .

6.17 Tonos de las teclas / Volumen
del timbre

Puede elegir el tipo de sonido que emite su
placa de coccién o apagar los sonidos por
completo. Puede elegir entre clic
(predeterminado) o pitido.

1. Toque —— en la pantalla para abrir el
Menu.

2. Seleccione Ajustes > Configuracion >
Tonos de las teclas / Volumen del timbre
en la lista.

3. Escoja la opcion apropiada.

Para salir del Menu, toque —= o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente. Para desplazarse por el Mend,

utilice < o) >



6.18 Brillo de la pantalla
Puede cambiar el brillo de la pantalla.

Hay 4 niveles de brillo, 1 es el mas bajoy 4 el
mas alto.

1. Toque == en la pantalla para abrir el
Menu.

2. Seleccione Ajustes > Configuracion >
Brillo de la pantalla en la lista.

3. Escoja el nivel apropiado.

Para salir del Menu, toque —= o el lado
derecho de la pantalla, fuera de la ventana
emergente. Para desplazarse por el Menu,

utilice < 0 >

6.19 Gestion de energia

Si las zonas multiples estan activas y la
potencia consumida supera la limitacion de la
alimentacion eléctrica, esta funcion divide la
potencia disponible entre todas las zonas de
coccion. La placa controla los ajustes de
calor para proteger los fusibles de la
instalaciéon doméstica.

» Las zonas de coccion se agrupan segun
la ubicacion y el numero de fases de la

7. CONSEJOS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

7.1 Utensilios de cocina

®

En las zonas de coccién por induccion,
un campo electromagnético fuerte crea
un calor muy rapido en los utensilios de
cocina.

Utilice las zonas de coccién por induccion
con los utensilios de cocina adecuados.

» La base de los recipientes debe ser lo
mas gruesa y plana posible.

» Asegurese de que las bases de los
utensilios estan limpias y secas antes de
colocarlas sobre la placa de coccion.

+ Para evitar arafiazos, no deslice ni frote la
olla sobre el vidrio de ceramica.

placa. Cada fase tiene una carga eléctrica
maxima de 3680 W. Si la placa alcanza el
limite maximo de potencia disponible en
una fase, la potencia de las zonas de
coccion se reduce automaticamente.

» El ajuste maximo de nivel de calor es
visible en el control deslizante. Solo estan
activos los digitos en blanco.

» Sino hay disponible un ajuste superior de
temperatura, reduzca antes el de otras
zonas de coccion.

Consulte la ilustracion para ver posibles

combinaciones en las que se puede distribuir

la alimentacion entre las zonas de coccion.

~
\ \‘/
PN
N

Material del utensilio de cocina

« correcto: hierro fundido, acero, acero
esmaltado y acero inoxidable con bases
formadas por varias capas (indicados por
el fabricante como aptos para induccion).

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

El utensilio de cocina es adecuado para

cocinar con induccion si:

« el agua hierve muy rapido en una zona
con el ajuste de calor maximo.

¢ uniman se coloca en la base del utensilio
de cocina.

Dimensiones del utensilio de cocina

« Las zonas de coccién por induccion se
adaptan automaticamente al tamafio de la
base de los utensilios de cocina.

« La eficacia de la zona de coccion depende
del diametro del utensilio. Un utensilio de
cocina con un diametro inferior al minimo
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solo recibe una parte de la potencia
generada por la zona de coccion.

» Por razones de seguridad y resultados de
coccion 6ptimos, no utilice utensilios de
cocina mayores que los indicados en la
"Especificacion de las zonas de coccion".
Evite mantener los utensilios de cocina
cerca del panel de control durante la
sesion de coccion. Esto puede afectar al
funcionamiento del panel de control o
activar accidentalmente las funciones de
la placa.

®

Consulte "Datos técnicos".

7.2 Recipientes correctos para la
funcion Freir en sartén

Use Unicamente utensilios de fondo plano.
Para comprobar si el recipiente es correcto:

1. Coloque el utensilio de cocina bocabajo.

2. Coloque una regla en el fondo del
utensilio.

3. Intente colocar una monedade 1,205
céntimos de Euro (o0 una moneda similar)
entre la regla y el fondo del utensilio.

=
T

a. Elrecipiente no es correcto si puede
colocar la moneda entre laregla y el

recipiente.

[

b. Elrecipiente es correcto si no puede
colocar la moneda entre laregla y el
recipiente.
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7.3 Ruidos durante la utilizaciéon

Es posible que escuche los ruidos
siguientes:

crujido: el utensilio de cocina esta
fabricado con distintos tipos de materiales
(construccion por capas).

silbido: esta utilizando una zona de
coccion con muy elevado nivel de
potencia y con utensilios de cocina cuya
base esta hecha de distintos materiales
(construccion por capas).

zumbido: el nivel de calor utilizado es alto.
chasquido: se produce una conmutacion
eléctrica, el utensilio es detectado al
colocarlo sobre la placa.

* siseo, zumbido: el ventilador esta en
funcionamiento.

Estos ruidos son normales y no indican

fallo alguno.

7.4 Oko Timer (Temporizador Eco)

Con el fin de ahorrar energia, la resistencia
de la zona de coccion se apaga antes de que
suene la sefial del temporizador de cuenta
atras. La diferencia en el tiempo de utilizacion
depende de la temperatura de calentamiento
y de la duracion de la coccion.

7.5 Ejemplos de aplicaciones de
cocina

La relacion entre el ajuste de temperatura y
el consumo de potencia de la zona de
coccioén no es lineal. Cuando se aumenta el
ajuste de temperatura, no es proporcional al
aumento del consumo de potencia. Significa
que una zona de coccion con el ajuste de
temperatura medio usa menos de la mitad de
su potencia.

@

Los datos de la tabla son valores
orientativos.




Ajuste de tem- Usar para: Tiempo Consejos
peratura (min)
1 Mantener calientes los alimentos. segln sea Tapar los utensilios de cocina.
necesario
1-2 Salsa holandesa, fundir: mantequilla, 5-25 Mezcla de vez en cuando.
chocolate o gelatina.
1-2 Solidificar: tortillas esponjosas, huevos 10 - 40 Cocina el plato con una tapa.
al plato.
2-3 Arroces y platos cocinados con leche, 25 - 50 Anadir al menos el doble de liquido
calentar comidas preparadas. que de arroz; los platos lacteos deben
removerse a media coccion.
3-4 Verduras al vapor, pescado, carne. 20-45 Afada un par de cucharadas de liqui-
do.
4-5 Patatas al vapor. 20-60 Utilice como maximo % | de agua para
750 g de patatas.
4-5 Cocinar grandes cantidades de alimen- 60 - 150 Hasta 3 | de liquido mas ingredientes.
tos, estofados y sopas.
6-7 Fritura ligera: escalopes, cordon bleu segun sea Déle la vuelta a media coccion.
de ternera, chuletas, hamburguesas, necesario
salchichas, higado, rebozados, hue-
vos, tortitas, rosquillas.
7-8 Fritura fuerte: hash browns, filetes de 5-15 Déle la vuelta a media coccion.
lomo, bistecs.
9 Hervir agua, cocer pasta, dorar carne (gulash, asado), patatas fritas.

Hervir grandes cantidades de agua. PowerBoost esta activado.

7.6 Consejos para la Sonda térmica

®

Para funciones como Coccion asistida y
Sous-vide, puede usar la Sonda térmica
del lado izquierdo de la placa de coccién
solamente. Con la funcién Derretir puede
usar también la Sonda térmica de lado
derecho de la placa.

L. T Gy @
Para asegurar una conexion solida (77, 77)
entre la Sonda térmica y la placa:

Para liquidos

Sumerja la Sonda térmica en el liquido,

punta entre en contacto con la base de la
olla. El mango de la Sonda térmica
siempre debe estar fuera de la olla o
sartén.

dentro del intervalo de inmersion
recomendado. La marca de nivel minimo
debe estar cubierta.

Coloque la Sonda térmica en el borde del
utensilio. Si es posible, manténgala en
posicion vertical. Asegurese de que su
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Si desea utilizar la Sonda térmica en el
lado izquierdo de la placa de coccidn,
asegurese de que esté cerca del centro
de la placa, en la posicion de las 1 alas 3
horas. Si desea utilizarla a la derecha (con
la funcion Derretir), asegurese de que
esté colocada en la posicion de las 9 a las
11 horas. Consulte las ilustraciones
siguientes.

‘ 3 =
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Puede mover la Sonda térmica lo largo del
borde de la olla si la conexion no se
establece.

Puede cubrir parcialmente la olla con una
tapa.

Si utiliza la zona de coccién delantera
izquierda, no coloque ningun utensilio
grande en la trasera izquierda. Los
utensilios grandes en la zona de coccion
trasera izquierda pueden bloquear la
sefal. Mueva la olla grande a la zona de
coccion trasera derecha.
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Para alimentos sélidos (medicion de la
temperatura interna)

Inserte la Sonda térmica en la parte mas
gruesa del alimento, hasta la marca de
nivel minimo. El punto de medicion debe
estar en la parte central de la porcion.

Asegurese de que la Sonda térmica esta
firmemente insertada en el alimento. Las
partes metalicas de la Sonda térmica no
deben tocar las paredes de la olla / sartén.
El gancho del mango debe apuntar hacia

Para carnes / pescados con un grosor de
2 - 3 cm, la punta de la Sonda térmica
debe llegar hasta el fondo del utensilio.
Retire la Sonda térmica antes de dar
vuelta a la comida.

Cuando utilice una plancha, asegurese de
que el mango de la Sonda térmica se
queda en el lado derecho, fuera de su
superficie. Consulte las ilustraciones
siguientes.
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7.7 Coccioén a baja temperatura -
Principios de seguridad alimentaria

Cuando cocine a baja temperatura, tenga en
cuenta las siguientes instrucciones, por
ejemplo Sous-vide.

Wﬂ |

» Lavese / desinféctese las manos antes de
preparar los alimentos. Use guantes
desechables.

» Utilice unicamente alimentos frescos de
alta calidad, almacenados en condiciones
apropiadas.

« Siempre lave y pele bien las frutas y
verduras.

* Mantenga limpia la superficie de la placa 'y
las tablas de cortar. Use diferentes tablas
de cortar para diferentes tipos de
alimentos.

» Preste especial atencion a la higiene de
los alimentos cuando prepare aves de
corral, huevos y pescado. Las aves de
corral deberan prepararse siempre a una
temperatura minima de 65 °C durante un
minimo de 50 minutos.

» Asegurese de que el pescado que desea
preparar con Sous-vide tenga la calidad
para sashimi, es decir es extra fresco.

« Almacene los alimentos preparados en un
frigorifico un maximo de 24 horas.

« Para las personas con un sistema
inmunoldgico debilitado o enfermedades
cronicas, es recomendable pasteurizar los
alimentos antes de consumirlos.
Pasteurice los alimentos a 60 ° C durante
un minimo de una hora.

7.8 Guia de coccioén

La siguiente tabla muestra ejemplos de tipos
de alimentos y le proporciona las
temperaturas 6ptimas y los tiempos de
coccion sugeridos. Los parametros pueden
variar dependiendo de la temperatura,
calidad, consistencia y cantidad de alimentos.

La duracioén del tiempo de coccion depende
mas del grosor de los alimentos que de su
peso. Por ejemplo, para un bistec, cuanto
mas gruesa sea la pieza, mas tiempo tardara
su parte interior en alcanzar la temperatura
predefinida. Un filete de 2 cm de grosor
requiere alrededor de una hora para alcanzar
los 58 °C, mientras que uno de 5 cm de
grosor necesita unas cuatro horas.

Controle la primera sesién de coccién para
asegurarse de que los parametros que se
indican a continuacion se adaptan a sus
habitos de coccidén y a sus utensilios de
cocina. Puede modificar estos parametros en
funcién de sus preferencias personales.

ESPANOL 119



Tipo de co- Método de Nivel de pre- Espesor/ Temperatura Tiempo de coc-

mida coccion paracién cantidad de interior / tem- cion (min.)
alimento peratura de
coccion (°C)
Filete de vacu-  Sous-vide poco hecho 2cm 50 - 54 45-210
ne 4cm 120 - 210
6 cm 180 - 210
medio 2cm 55-60 45 - 240
4.cm 120 - 240
6cm 180 - 240
hecho 2cm 61-68 45 - 240
4cm 120 - 240
6cm 180 - 240
Pechuga de po- Sous-vide muy hecho 200-300g 64 -72 45- 60
o Escalfar muy hecho 68 - 74 35-45
Muslo de pollo  Escalfar muy hecho 200-300g 78 - 85 30-60
Filete de cuello  Sous-vide muy hecho 2cm 60 - 66 35-60
de cerdo
Lomo de cerdo  Sous-vide muy hecho 4-5cm 62 - 66 60 - 120
Filete de corde- Sous-vide medio 2cm 56 - 60 35-60
e muy hecho 64 - 68 40 - 65
Espalda de cor- Sous-vide medio 200-300g 56 - 60 60 - 120
dero (sin hue- _—
s0s) muy hecho 64 - 68 65 -120
Salmén Sous-vide traslucido 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Escalfar traslucido 2cm 55-68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Atdn Sous-vide traslucido 2cm 45 -50 35-50
Langostinos Sous-vide traslucido 1-2cm 50 - 56 25-45
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Tipo de co- Método de Nivel de pre-

Espesor / Temperatura Tiempo de coc-

mida coccion paracién cantidad de interior / tem- cion (min.)
alimento peratura de
coccion (°C)
Huevos Sous-vide blando1) Tamafio M 63 - 64 45-70
medi01) 65 - 67 45-70
duro1) 68 -70 45-70
Hervir blanda hervir 42)
medio hervir 7 2)
dura hervir 10 2)
Arroz Hinchazon cocinado - - 10- 30
Patatas Hervir cocinado - - 15-30
Verduras fres-  Sous-vide cocinado - 85 30-40
cas
Esparragos Sous-vide cocinado - 85 30-40

1) La clara de huevo permanece liquida.

2) Los tiempos son para los huevos medianos. Para los huevos grandes y los huevos del frigorifico, afiada un mi-
nuto al tiempo de coccion.

Consejos adicionales para Coccién
asistida:

Llene la olla con una cantidad adecuada
de liquido (por ejemplo entre 1y 3 litros)
antes de la coccion. Trate de evitar
agregar mas mientras cocina.

Utilice una tapa para ahorrar energia y
alcanzar la temperatura mas rapidamente
(también para precalentar el agua).
Remueva su plato regularmente durante
todo el proceso de coccidn para asegurar
una distribucién uniforme de la
temperatura.

Agregue sal al principio de la coccion.
Descongele los alimentos antes de
prepararlos.

Ahada las verduras (p. ej. brécol, coliflor,
judias verdes, coles de Bruselas) cuando
el agua alcance la temperatura deseada y
aparece la ventana emergente.

Agregue las patatas o el arroz al agua fria
antes de comenzar la funcion.

Para guisos, salsas, sopas, currys, ragus,
gulash y caldos, puede usar Recalentar o
Hervir a fuego lento. Antes de iniciar la
funcién Hervir a fuego lento, fria los

sartén.

ingredientes (sin el Sonda térmica) y
afada liquido frio; a continuacion, active
la funcion desde Coccidn asistida.
« Para alimentos del mar de tamafo
pequefio, por ejemplo rodajas/tentaculos
de pulpo o mariscos puede usar Freir en

Consejos adicionales para Freir en sartén:

/\ ADVERTENCIA!

plano.

Use Unicamente utensilios de fondo

/\ PRECAUCION!

utensilios de cocina.

Utilice sartenes laminadas solo con
niveles de temperatura bajos para evitar
dafios y sobrecalentamiento de los

repujado en el centro.
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« Inicie la funcidon cuando la placa esté fria
(no es necesario precalentarla).

« Utilice utensilios de cocina de acero
inoxidable con fondo "sandwich".

* No utilice utensilios de cocina con el fondo
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» Los diferentes tamafos de sartenes
pueden provocar diferentes tiempos de
calentamiento. Las sartenes pesadas
guardan mas calor que las ligeras, pero
tardan mas tiempo en calentarse.

* De la vuelta a los alimentos una vez que
alcancen la mitad de la temperatura
deseada.

Las porciones muy gruesas de los
alimentos deben darse la vuelta con mas
frecuencia (por ejemplo una vez cada dos
minutos). Para conseguir los mejores
resultados, le recomendamos que utilice
primero el método Sous-vide. Para aportar
un toque final, ponga las porciones
preparadas en una sartén precalentada y
tuéstelas rapidamente por ambos lados.

* Retire siempre la Sonda térmica antes de
dar vuelta a la comida.

7.9 Consejos para Hob*Hood

Cuando utilice la placa de coccion con la
funcion:

* Proteja el panel de la campana de la luz
solar directa.

* No encienda la luz halégena del panel de
la campana.

* No cubra el panel de control de la placa
de coccion.

* No interrumpa la sefal entre la placa de
coccion y la campana (por ejemplo, con la
mano, algun mango o un utensilio alto).
Consulte la imagen.

La campana de la figura es solo a titulo

ilustrativo.

8. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

@

Mantenga limpia la ventana para
comunicacion de la senal de infrarrojos
Hob?Hood.

@

Otros aparatos controlados a distancia
pueden bloquear la sefal. No utilice
ningun otro aparato cerca de la placa

mientras esté Hob?Hood activado.

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

8.1 Informacioén general

» Limpie la placa después de cada uso.

» Utilice siempre recipientes cuya base esté
limpia.

» Los arafiazos o las marcas oscuras en la
superficie no afectan al funcionamiento de
la placa.

+ Utilice un limpiador especial para la
superficie de la placa.
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Campanas extractoras con la funcién
Hob?Hood

Para encontrar toda la gama de campanas
extractoras que usan esta funcién, consulte
nuestro sitio web del consumidor. Las
campanas extractoras AEG que usan esta

funcion deben tener el simbolo =.

« Utilice un rascador especial para el cristal.

8.2 Limpieza de la placa

* Elimine de inmediato: restos fundidos de
plastico, recubrimientos de plastico,
azucar y alimentos que contengan azucar,
la suciedad puede dafar la placa. Tenga
cuidado para evitar quemaduras. Utilice
un rascador especial sobre la superficie
del cristal formando un angulo agudo y
arrastre la hoja para eliminar la suciedad.

« Elimine cuando el aparato se haya
enfriado: restos de cal, marcas de agua,




manchas de grasa y decoloraciones
metalicas. Limpie la placa de coccién con
un pano suave humedecido con agua y
detergente no abrasivo. Después de
limpiar, seque la placa de coccién con un
pafo suave.

Elimine cualquier decoloracion
metalica brillante: utilice una solucion de
agua y vinagre para limpiar la superficie

La superficie de la placa tiene hendiduras
horizontales. Limpie la placa de coccion
con un pafo humedecido y detergente
con un suave movimiento de izquierda a
derecha. Después de limpiar, seque la
placa de coccion con un pafio suave de
izquierda a derecha.

de cristal con un pafo.

9. SOLUCION DE PROBLEMAS

/\ ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

9.1 Qué hacer si...

Problema

Posible causa

Solucién

La placa no se enciende o no fun-
ciona.

La placa no esta conectada a un su-
ministro eléctrico o estd mal conec-
tada.

Compruebe si la placa se ha conec-
tado correctamente a la red eléctri-
ca. Consulte el diagrama de cone-
xiones.

Ha saltado el fusible.

Asegurese de que el fusible es la
causa del fallo de funcionamiento.
Si el fusible se funde repetidamente,
consulte a un electricista cualifica-
do.

No ha ajustado la temperatura antes
de que transcurran 60 segundos.

Vuelva a encender la placa y ajuste
el nivel de temperatura en menos
de 60 segundos.

Ha pulsado 2 o mas sensores al
mismo tiempo.

Toque solo un sensor.

Pausa esta en funcionamiento.

Consulte "Uso diario".

La pantalla no reacciona al tacto.

Parte de la pantalla esta cubierta o
los utensilios estan colocados de-
masiado cerca de la misma.

Hay liquido o un objeto en la panta-
lla.

Quite los utensilios. Aleje los utensi-
lios de la pantalla.

Limpie la pantalla y espere a que el
aparato esté frio. Desconecte la pla-
ca de coccién de la red eléctrica.
Espere 1 minuto antes de volver a
conectar la placa.

Se emite una sefial acustica y la
placa se apaga.

Se emite una sefial acustica cuando
la placa se apaga.

Ha colocado uno o varios sensores.

Retire el objeto de los sensores.

La placa se apaga.

Ha colocado algo sobre el sensor

Q.

Retire el objeto del sensor.
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Problema

Posible causa

Solucion

El indicador de calor residual no se
enciende.

La zona no esta caliente porque ha
funcionado poco tiempo o el sensor
bajo la superficie de la placa esta
dafiado.

Si la zona ha funcionado el tiempo
suficiente como para estar caliente,
consulte con el centro de servicio
autorizado.

Tras activar Coccion asistida, la pla-
ca comienza a calentarse, se detie-
ne y vuelve a arrancar.

Este es un control de seguridad pa-
ra garantizar que la Sonda térmica
esta en un utensilio para el que se
activo la funcién Coccion asistida.

Es un procedimiento normal, no in-
dica ningun fallo de funcionamiento.

No es posible activar el ajuste maxi-
mo de nivel de calor.

Ya hay otra zona con ajuste maximo
de nivel de calor.

Reduzca la potencia de la otra zo-
na.

Los sensores se calientan.

El utensilio de cocina es demasiado
grande o esta colocado demasiado
cerca de los mandos.

Coloque los utensilios de cocina
grandes en las zonas traseras si es
posible.

La pantalla muestra que no se en-
cuentra Sonda térmica.

La posicion del Sonda térmica es in-
correcta.

Algo bloquea su sefal (por ejemplo,
cubiertos, un asa u otro utensilio).

Posicione Sonda térmica correcta-
mente. Consulte "Consejos".
Retire cualquier objeto metalico u
otros objetos que puedan bloquear
la sefial.

La pantalla muestra que la tempera-
tura del agua es superior a 100 ° C.

No ha calibrado el Sonda térmica o
lo hizo incorrectamente.

Ha movido la placa de coccién a
una ubicacion diferente.

Calibre el Sonda térmica de nuevo.
Consulte "Calibrado".

Es posible que también deba verifi-
car si el cédigo de calibracion es co-
rrecto. Consulte "Emparejamiento”.

Ha puesto demasiada sal en el
agua.

No sale el agua hirviendo.

La temperatura no es visible en la
pantalla.

La pantalla muestra un icono de ad-
vertencia.

El Sonda térmica no ha establecido
conexioén con la placa porque la in-
tensidad de la sefal es demasiado
baja.

Coloque el Sonda térmica cerca de
la antena en la superficie de la pla-
ca, cerca del centro de la placa.
Consulte "Consejos".

Algo cubre el Sonda térmica o la an-
tena en la superficie de la placa, p.
€j. un cubierto de metal.

Retire cualquier cosa que cubra la
antena. Asegurese de colocar los
utensilios de cocina en el centro de
la zona de coccién. Consulte "Con-
sejos".

La conexién entre el Sonda térmica
y la antena se ha perdido.

Asegurese de que nada cubra la se-
fAal. Mueva el Sonda térmica a lo
largo del borde del utensilio para
ajustar su posicion. Consulte "Con-
sejos".

Otros aparatos funcionan en la mis-
ma frecuencia y perturban la cone-
xion.

Retire cualquier aparato que pueda
perturbar la conexion. Consulte "Da-
tos técnicos".

La temperatura de los alimentos es
diferente a la esperada.

El Sonda térmica se ha insertado in-
correctamente.

Asegurese de que el punto de medi-
cién esté situado en la parte mas
gruesa del alimento. Consulte "Con-
sejos".

La placa detecta saltos de tempera-
tura significativos.

Ha afiadido un poco de agua o cam-
bio la olla mientras cocinaba.

Evite afiadir agua o cambiar el uten-
silio después de que se inicie una
funcioén.
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Problema

Posible causa

Solucion

El calor en el utensilio no se ha re-
partido uniformemente, especial-
mente en el caso de liquidos espe-
SOS.

Remueva la comida con frecuencia.

El utensilio se calienta demasiado o
la comida se pasa demasiado rapi-
do.

Ha usado un utensilio demasiado
pequefio.

Utilice utensilios de tamafio apropia-
do para una zona de coccion deter-
minada. Consulte "Datos técnicos".

No se puede activar una funcion.

Otra funcién esta activa en la misma
zona de coccion, lo que impide la
activacion.

Detenga la funcién antes de activar
otra.

Coccidn asistida o Sous-vide se de-
tiene.

Al principio de una sesién de coc-
cion, la temperatura del liquido en el
interior del utensilio es superior a 40
°C.

Los utensilios de cocina en uso es-
tan calientes.

Use solo liquidos frios.
No precaliente el utensilio.

Hob?Hood no funciona.

Ha tapado el panel de control.

Retire el objeto del panel de control.

Hob2Hood funciona, pero solo la luz
esta encendida.

Ha activado el modo H1.

Cambie el modo a H2 - H6 o espere
hasta que se inicie el modo automa-
tico.

Hob2Hood los modos H1 - H6 fun-
cionan, pero la luz esta apagada.

Podria haber un problema con la
bombilla.

Pdngase en contacto con el Servicio
técnico oficial.

No hay ningun sonido al pulsar los
sensores del panel.

Los sonidos estan desactivados.

Active los sonidos. Consulte "Uso
diario".

Estéa seleccionado un idioma inco-
rrecto.

Ha cambiado el idioma por error.

Restablezca todas las funciones a
los ajustes de fabrica. Seleccione
Restaurar todos los ajustes en el
Menu.

Desconecte la placa de coccién de
la red eléctrica. Espere 1 minuto an-
tes de volver a conectar la placa.
Ajuste Idioma, Brillo de la pantalla y
Volumen del timbre.

Una zona de coccion se desactiva.
Aparece un mensaje de advertencia
de que la zona de coccién se va a
desactivar.

Desconexion automatica desactiva
la zona de coccidn.

Apague la placa y vuelva a encen-
derla.
Consulte "Uso diario".

E y aparece un mensaje.

Bloqueo esta en funcionamiento.

Consulte "Uso diario".

Aparece O - X - A.

Bloqueo de seguridad esta en fun-
cionamiento.

Consulte "Uso diario".

E intermitente.

No hay ningun utensilio de cocina
sobre la zona.

Ponga un recipiente sobre la zona.

El utensilio de cocina no es adecua-
do.

Utilice utensilios de cocina adecua-
dos. Consulte "Consejos".

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

Utilice el utensilio de cocina con las
dimensiones adecuadas. Consulte
"Datos técnicos".
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Problema

Posible causa

Solucion

y un nimero se encienden.

Se ha producido un error en la pla-
ca.

Apague la placa y vuelva a encen-
derla después de 30 segundos. Si

vuelve a aparecer , desconecte
la placa de coccion de la red eléctri-
ca. Espere 30 segundos antes de
volver a conectar la placa. Si el pro-
blema contintia, péngase en contac-
to con el Centro de servicio técnico.

Se oye un pitido constante.

La conexion eléctrica no es correc-
ta.

Desconecte la placa de coccién de
la red eléctrica. Pida a un electricis-
ta cualificado que compruebe la ins-
talacion.

El utensilio de cocina se calienta du-
rante mas de 5 minutos.

La base del utensilio de cocina no
admite coccion por induccion.

Utilice utensilios de cocina compati-
bles (planos, magnéticos). Consulte
"Consejos".

9.2 Si no encuentra una solucion...

Si no logra subsanar el problema, pongase
en contacto con su distribuidor o un centro de
servicio técnico. Facilite los datos de la placa
de caracteristicas. Asegurese de que
manipula la placa correctamente. De lo

10. DATOS TECNICOS

10.1 Placa de datos técnicos

Modelo IAE84881FB
Tipo 62 D4A 01 CA
Induccién 7.35 kW
N° serie: .....covuveenn.
AEG

10.2 Licencias de software

El software incluido en la placa contiene
software con copyright, obtenido bajo licencia
de BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0,
LGPL-2.1, libdpeg, zLib/ libpng, MIT,
OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0 y otros.

Puede consultar la version completa de la
licencia en: Menu > Ajustes > Asistencia >

Termometro.
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contrario, el técnico de servicio o el
distribuidor facturaran la reparacion
efectuada, incluso durante el periodo de
garantia. La informacién sobre el periodo de
garantia y los centros de servicio autorizados
figuran en el folleto de garantia.

Numero de producto (PNC) 949 597 485 00
220-240 V /400 V 2N 50-60 Hz
Hecho en Alemania

7.35 kW

cex

Puede descargar el cédigo fuente del
software de codigo abierto utilizado en el
producto a través del hipervinculo de la
pagina web del producto.



10.3 Especificaciones de la zona de coccién

Zona de coccion Potencia nomi- PowerBoost [W] PowerBoost d

nal (ajuste de

racion maxima

u- Diametro del

utensilio de coci-

calor max.) [W] [min] na [mm]
Parte del. izq. 2300 3200 10 125-210
Parte tras. izq. 2300 3200 10 125 -210
Parte del. central 1400 2500 4 125 - 145
Parte tras. der. 2300 3600 10 205 - 240

La potencia de las zonas de coccién puede
variar ligeramente de los datos de la tabla.

Frecuencia de funcionamiento

433,05 -434,73

Cambia con el material y las medidas del MHz
utensilio. Maxima potencia de envio 5dBm
Para obtener unos resultados de coccion Rando da temoeratura 0-120°C
optimos, utilice recipientes de diametro 9 P
inferior al indicado en la tabla. Ciclo de medicién 3 segundos
10.4 Sonda térmica
Especificaciones técnicas
Sonda térmica esta aprobado para su uso en
contacto con alimentos.
11.1 Informacion del producto*
Identificacion del modelo IAE84881FB
Tipo de placa Placa empotrada
Numero de zonas de coccion 4
Tecnologia de calentamiento Induccién
Diametro de las zonas de coccion circulares () Parte del. izq. 21cm
Parte tras. izq. 21 cm
Parte del. central 14,5 cm
Parte tras. der. 24 cm
Consumo energético por zona de coccion (EC elec- Parte del. izq. 179,6 Wh/kg
tric cooking) Parte tras. izq. 189,1 Wh/kg
Parte del. central 180,2 Wh/kg
Parte tras. der. 185,2 Whikg
Consumo enegértico de la placa de coccion (EC electric hob) 183,5 Wh/kg

* Para la Unién Europea de coformidad con EU 66/2014. Para el Bielorrusia de conformidad con la STB
2477-2017, Anexo A. Para Ucrania, de conformidad con la 742/2019.
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EN 60350-2 - Aparatos electrodomésticos: encimeras eléctricas - Parte 2: Placas - Métodos de medicién del ren-

dimiento

Las mediciones de energia referidas al area de coccion se identifican mediante las marcas de las zonas de coc-

cién respectivas.

11.2 Ahorro de energia

Estos consejos la ayudaran a ahorrar energia
al cocinar cada dia.

» Cuando caliente agua, utilice solo la
cantidad que necesite.

» En la medida de lo posible, cocine
siempre con los utensilios de cocina
tapados.

» Coloque el utensilio de cocina sobre la
zona de coccion antes de encenderla.

* Coloque los utensilios de cocina

pequenos en zonas de coccidon pequenas.

* Coloque el utensilio de cocina

directamente en el centro de la zona de
coccion.

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

12. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el simbolo Cfb
Coloqgue el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su reciclaje.
Ayude a proteger el medio ambiente y la
salud publica, asi como a reciclar residuos de
aparatos eléctricos y electronicos. No

128 ESPANOL

deseche los aparatos marcados con el

simbolo i junto con los residuos
domésticos. Lleve el producto a su centro de
reciclaje local o péngase en contacto con su
oficina municipal.



PARA RESULTADOS PERFEITOS
Obrigado por escolher este produto AEG. Criamo-lo para lhe proporcionar um
desempenho impecavel durante muitos anos, com tecnologias inovadoras que tornam a
sua vida mais facil — funcionalidades que podera nao encontrar em aparelhos comuns.
Continue a ler durante alguns minutos para tirar o maximo partido do produto.
Visite o nosso website para:
Obter conselhos de utilizagao, folhetos, resolugao de problemas e informagdes sobre
@ assisténcia e reparagdes:
www.aeg.com/support
g Registe o seu produto para beneficiar de um servigo melhor:
a/ www.registeraeg.com

Adquira acessorios, consumiveis e pegas de substituicao originais para o seu
’E aparelho:

www.aeg.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Usar sempre pegas sobressalentes de origem.

Sempre que contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, assegure que
tem disponiveis os dados seguintes: Modelo, PNC, Numero de série.

Esta informacéo encontra-se na placa de identificagao.

/\ Aviso/Cuidado - Informagdes de seguranca
® Informagbes gerais e sugestdes
Informagbes ambientais

Sujeito a alteragbes sem aviso prévio.
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1. A INFORMAGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente as instrucdes fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante ndo podera ser
responsabilizado por ferimentos ou danos resultantes de
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instalacao incorreta ou utilizagao incorreta. Guarde sempre
as instrugcdes num sitio seguro e acessivel para consultar no
futuro.

1.1 Segurancga de criangas e pessoas vulneraveis

» Este aparelho nao se destina a ser utilizado por pessoas
(incluindo criangas) com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas ou sem experiéncia e conhecimento,
exceto se tiverem recebido supervisao ou instrucoes
relativas a utilizacdo do aparelho por uma pessoa
responsavel pela sua seguranca.

» As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

* Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancgas e elimine-os de forma apropriada.

« AVISO: Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do forno quando este estiver a funcionar ou a
arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes durante a
utilizagao.

« Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criancas, recomendamos que o ative.

» A limpeza e a manutengao basica do aparelho ndo devem
ser efetuadas por criangas sem supervisao.

1.2 Seguranca geral

* AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizacido. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias de aquecimento.

* AVISO: Deixar cozinhados com gorduras ou 6leos num
aparelho sem vigilancia pode ser perigoso e resultar em
incéndio.

* NUNCA tente extinguir um incéndio com agua. Em vez
disso, desligue o aparelho e cubra as chamas, por
exemplo, com uma tampa de tacho ou uma manta de
incéndio.
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AVISO: O aparelho ndo pode ser alimentado através de
algum dispositivo de comutagao externo, como um
temporizador, nem pode ser ligado a um circuito que seja
ligado e desligado regularmente pelo fornecedor de
eletricidade.

CUIDADO: O processo de cozedura tem de ser
supervisionado. Um processo de cozedura de curta
duracao tem de ser supervisionado continuamente.
AVISO: Perigo de incéndio: Nao coloque objetos sobre as
zonas de aquecimento.

Os objetos metalicos como facas, garfos, colheres e
tampas de tacho ndo devem ser colocados na superficie da
placa porque podem ficar quentes.

Nao use o aparelho antes de instala-lo na estrutura
embutida.

Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o
aparelho.

Apos a utilizacao, desligue a placa no respetivo comando e
nao confie apenas no detetor de recipientes.

Se a superficie de vitroceramica/vidro apresentar alguma
fenda, desative o aparelho e desligue a ficha da tomada
elétrica. Se o aparelho estiver ligado a rede elétrica
diretamente numa caixa de derivacao, desligue o disjuntor
no quadro elétrico para desligar o aparelho da alimentagao
elétrica. Em todo o caso, contacte o Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Se o cabo de alimentacao estiver danificado, deve ser
substituido pelo fabricante, por um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado ou por uma pessoa igualmente
qualificada, para evitar perigos.

AVISO: Utilize apenas protecdes de placa que tenham sido
concebidas pelo fabricante do aparelho de cozinhar ou
recomendadas pelo fabricante do aparelho nas instrugdes
de utilizagcdo, bem como as protecdes de placa ja
incorporadas no aparelho caso existam. A utilizagcao de
protecdes improprias pode causar acidentes.
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2. INFORMACOES DE SEGURANCA

2.1 Instalagao

2.2 Ligagao elétrica

/\ AVISO!

A instalagao deste aparelho tem de ser
efetuada por uma pessoa qualificada.

/\ AVISO!
Risco de incéndio e choque elétrico.

/\ AVISO!

Risco de ferimentos ou danos no
aparelho.

* Retire a embalagem toda.

* N&o instale nem utilize o aparelho se
estiver danificado.

» Siga as instrugdes de instalagédo
fornecidas com o aparelho.

* Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e
unidades.

» Tenha sempre cuidado quando deslocar o
aparelho porque ele é pesado. Utilize
sempre luvas de protegao e calgado
fechado.

» Vede as superficies cortadas com um
vedante para impedir que a humidade
cause dilatagdes.

* Proteja a parte inferior do aparelho contra
o vapor e a humidade.

* Nao instale o aparelho perto de uma porta
ou por baixo de uma janela. Tal evita que
a abertura de portas ou janelas faga cair
algum tacho quente do aparelho.

» Os aparelhos possuem ventoinhas de
arrefecimento na parte inferior.

» Se o aparelho for instalado por cima de
uma gaveta:

— Nao guarde folhas de papel ou
objectos pequenos que possam ser
sugados, porque podem danificar as
ventoinhas de arrefecimento ou
reduzir a eficiéncia do sistema de
arrefecimento.

— Mantenha uma distancia minima de
cerca de 2 cm entre a parte inferior do
aparelho e os objectos que forem
guardados na gaveta.

» Retire quaisquer painéis separadores
instalados no armario abaixo do aparelho.
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» Todas as ligagdes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualificado.

* O aparelho tem de ficar ligado a terra.

* Antes de efetuar qualquer operagéo de
manutencgao, certifique-se de que o
aparelho esta desligado da corrente
elétrica.

» Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas sao
compativeis com as caracteristicas da
alimentacéao eléctrica.

« Certifique-se de que o aparelho esta
instalado corretamente. Liga¢des de cabo
de alimentagéo e ficha (se aplicavel)
soltas ou incorretas podem provocar o
aquecimento excessivo dos terminais.

« Utilize o cabo de alimentagao correto.

* Nao permita que o cabo de alimentagao
se enrole.

» Certifique-se de que esta instalada uma
protegao contra choques.

« Utilize o grampo de alivio de tensao no
cabo.

* Nao permita que o cabo e a ficha de
alimentacéo (se aplicavel) entrem em
contacto com partes quentes do aparelho
ou com algum tacho quente quando ligar
o aparelho a uma tomada.

* Nao utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de extensao.

« Certifique-se de que nao danifica a ficha
de alimentacéo (se aplicavel) ou o cabo
de alimentagao. Contacte o nosso Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado ou um
eletricista para substituir o cabo de
alimentacao se estiver danificado.

* As protecgbes contra choques eléctricos
das pecas isoladas e nao isoladas devem
estar fixas de modo a nao poderem ser
retiradas sem ferramentas.

« Ligue a ficha a tomada elétrica apenas no
final da instalagao. Certifique-se de que a
ficha fica acessivel apos a instalagao.

» Se atomada eléctrica estiver solta, ndo
ligue a ficha.




N&ao puxe o cabo de alimentagao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.
disjuntores de protecgao, fusiveis (os
fusiveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

A instalagao eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que |he permita
desligar o aparelho da corrente eléctrica
em todos os pélos. O dispositivo de
isolamento deve ter uma abertura de
contacto com uma largura minima de 3
mm.

2.3 Utilizagao

/\ AVISO!
Risco de incéndio e explosao

/\ AVISO!

Risco de ferimentos, queimaduras e
choque elétrico.

Retire todo o material de embalagem,
etiquetas e pelicula protetora (se
aplicavel) antes da primeira utilizagéo.
Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico (interior).

Nao altere as especificagdes deste
aparelho.

Certifique-se de que as aberturas de
ventilagao nao ficam obstruidas.

Nao deixe o aparelho sem vigilancia
durante o funcionamento.

Desligue a zona de aquecimento apos
cada utilizagao.

N&o confie apenas no detetor de tachos.
N&o coloque talheres ou tampas de
panelas sobre as zonas de aquecimento.
Podem ficar quentes.

Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com agua.

Nao utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

Se a superficie do aparelho apresentar
fendas, desligue-o imediatamente da
corrente eléctrica. Isto evita choque
eléctrico.

Os utilizadores portadores de pacemaker
devem manter-se a mais de 30 cm de
distancia da zonas de inducao quando o
aparelho funcionar.

Quando coloca alimentos em 6leo quente,
0 6leo pode salpicar.

As gorduras e os 6leos podem libertar
vapores inflamaveis quando aquecidos.
Mantenha as chamas e os objetos
quentes afastados das gorduras e dos
6leos quando cozinhar com eles.

Os vapores libertados pelo 6leo muito
quente podem causar combustao
espontanea.

O 6leo usado, que pode conter restos de
alimentos, pode causar incéndio a uma
temperatura inferior a do 6leo utilizado
pela primeira vez.

Nao coloque produtos inflamaveis, nem
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em cima
do aparelho.

/\ AVISO!
Risco de danos no aparelho.

N&o coloque nenhum tacho quente sobre
o painel de comandos.

Nao coloque uma tampa de panela quente
na superficie de vidro da placa.

Nao deixe que os tachos fervam até
ficarem sem agua.

Tenha cuidado e nao permita que algum
objeto ou tacho caia sobre o aparelho. A
superficie pode ficar danificada.

Nao ative zonas de aquecimento com um
tacho vazio ou sem tacho.

Nao coloque folha de aluminio no
aparelho.

Os tachos de ferro fundido ou aluminio ou
que tenham a base danificada podem
riscar o vidro ou a vitroceramica. Levante
sempre estes objetos quando precisar de
os deslocar sobre a placa.

Este aparelho serve apenas para
cozinhar. Nao pode ser usado para outras
fungbes como, por exemplo, aquecimento
de divisdes.

2.4 Sonda térmica

Utilize a Sonda térmica apenas para a
finalidade a que se destina. Nao a utilize
para abrir ou elevar algum objeto.
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» Utilize apenas a Sonda térmica
recomendada para a placa e apenas uma
de cada vez.

* Nao a utilize se estiver avariada ou
danificada.

* Nao utilize a Sonda térmica no forno ou
no micro-ondas.

» A Sonda térmica consegue ler
temperaturas até 120 °C.

» Certifique-se de que a Sonda térmica esta
sempre dentro do alimento ou liquido até
a marca de nivel minimo.

* Limpe a Sonda térmica antes da primeira
utilizagéo. Utilize apenas detergentes
neutros. Nao utilize quaisquer produtos
abrasivos, esfregdes, solventes ou objetos
metalicos. Nao lave a Sonda térmica na
magquina de lavar loiga. A pega de silicone
pode desbotar, mas isso nédo afeta o
funcionamento da Sonda térmica.

» Utilize a embalagem original para guardar
a Sonda térmica.

» Se substituir a Sonda térmica, guarde a
antiga a 3 metros ou mais de distancia. A
Sonda térmica antiga pode afetar o
funcionamento da nova.

2.5 Manutencao e limpeza

* Limpe o aparelho com regularidade para
evitar que o material da superficie se
deteriore.

» Antes de limpar o aparelho, desligue-o e
deixe-o arrefecer

» Nao utilize jatos de agua ou vapor para
limpar o aparelho.

* Limpe o aparelho com um pano macio e
humido. Utilize apenas detergentes

3. INSTALACAO

neutros. Nao utilize produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objetos metdlicos.

2.6 Assisténcia Técnica

« Contacte o Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado se for necessario reparar o
aparelho. Utilize apenas pegas
sobressalentes originais.

* Relativamente a(s) lampada(s) no interior
deste produto e as lampadas
sobressalentes vendidas separadamente:
Estas lampadas destinam-se a suportar
condicdes fisicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,
vibragao, humidade, ou destinam-se a
sinalizar informacao relativamente ao
estado operacional do aparelho. Nao se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicagdes e nao se adequam a
iluminagao de espagos domésticos.

2.7 Eliminagao

/\ AVISO!
Risco de ferimentos ou asfixia.

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

3.1 Antes da instalagcao

Antes de instalar a placa, anote aqui as
seguintes informagdes que pode ver na placa
de caracteristicas. A placa de caracteristicas
encontra-se na parte inferior da placa.

NUmero de série ........ccceeeveveeeennn.
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« Para mais informagdes sobre como
descartar o aparelho, contacte o seu
fornecedor, pessoa autorizada do
fabricante ou o seu operador de residuos
sélidos local.

« Desligue o aparelho da alimentagao
eléctrica.

« Corte o cabo de alimentagao eléctrica do
aparelho e elimine-o.

3.2 Placas encastradas

Utilize as placas de encastrar apenas apos a
sua montagem em moveis de encastre ou
superficies de trabalho que cumpram as
normas aplicaveis.

3.3 Cabo de ligagédo

* A placa é fornecida com um cabo de
ligacéo.

« Para substituir o cabo de alimentagao, se
estiver danificado, utilize um cabo do tipo:



HO5V2V2-F que suporte uma temperatura
de 90 °C ou superior. Contacte um Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado. O
cabo de ligacéo so deve ser substituido
por um eletricista qualificado.

3.4 Montagem

Se instalar a placa debaixo de um exaustor,
consulte as instrugdes de instalagéo do
exaustor, para saber qual é a distancia
minima entre os aparelhos.

Se o aparelho estiver instalado acima de uma
gaveta, a ventilagcao da placa pode aquecer
os artigos guardados na gaveta durante o
processo de cozedura.

4. DESCRIGAO DO PRODUTO

4.1 Disposicao da placa
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Encontre o tutorial em video “Como instalar a
sua placa de indugdo AEG - Instalagédo de

balcao” introduzindo o nome completo
indicado na ilustragao abaixo.

€ YouTube

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

[

Y A
\“_ll J_ l‘r1n2|n %nén.

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q|

Zona de inducdo com Cozedura assistida

Zona de indugdo com Cozedura assistida
e Fritar

Painel de comandos
Zona de aquecimento de indugdo
Area da antena

/\ CUIDADO!

Nao coloque qualquer objeto nesta
area da placa.
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4.2 Disposicao do painel de comandos
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Para consultar as definigdes disponiveis, toque no simbolo apropriado.

Simbolo

Comentario

H

LIGAR/DESLIGAR

Como ativar e desativar a placa.

)

Menu

Para abrir e fechar o Menu.

=

Sonda térmica

Para abrir o menu da Sonda térmica.

[~
EIRNIIIES)

Selegéo da zona

Para abrir o controlo deslizante para a zona selecionada.

&
.

Indicador de zona

Para apresentar a zona para a qual o controlo deslizante esta
ativo.

D

Para regular as fungdes de temporizador.

Controlo deslizante

Para ajustar a regulacao de aquecimento.

BERR

P PowerBoost Para ativar a fungéo.
EI Bloquear Para ativar e desativar a fungao.
(] - A janela do comunicador de sinal de infravermelhos Hob2Hood.
Nao a tape.
| | Pausa Para ativar e desativar a fungao.
0-9 - Para indicar a regulagéo de aquecimento atual.
[= Bridge Para ativar e desativar a fungao.
fy / /', Indicadores de sinal Ligagao total/Sem sinal. Para apresentar a forca do sinal da liga-

¢éo entre a Sonda térmica e a antena.
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4.3 Sonda térmica

e

A Sonda térmica é uma sonda de
temperatura sem fios que funciona sem pilha
e vem numa embalagem prépria juntamente
com a placa. Existe uma antena na pega.
Existe outra antena debaixo da superficie da
placa, na area entre as duas zonas de
aquecimento traseiras. Para garantir uma
comunicagéo correta entre a Sonda térmica e
a placa, nao coloque qualquer objeto nesta
area da placa.

O ponto de medigao encontra-se no meio
entre a ponta e a marca de nivel minimo.
Introduza a Sonda térmica no alimento pelo
menos até a marca de nivel minimo. No caso
de liquidos, mergulhe a Sonda térmica no
liquido até 2-5 cm acima da marca de nivel
minimo para obter os melhores resultados.
Coloque a Sonda térmica na borda do tacho
ou da panela com o gancho e aproxime-a da
area da antena: uma posicao entrea 1 e as 3
horas (para o lado esquerdo da placa) ou
uma posigao entre as 9 e as 11 horas (para o
lado direito da placa).

Os indicadores seguintes mostram a forga da

ligagao entre a placa e a Sonda térmica no
. Gy Gy - = .
visor: 7, 7, 7. Sea placa nédo conseguir
L. - Iy
estabelecer a ligagao, o indicador / fica
aceso. Pode mover a Sonda térmica ao longo
da borda do tacho para estabelecer ou

Ponto de medigdo

Marca de nivel minimo

Gama de imersdo recomendada (para
liquidos)

Cadigo de calibragéo

Gancho para colocar a Sonda térmica na

borda do tacho

Pega com antena no interior

reforgar a ligagdo. A placa atualiza o estado
da ligagao a cada 3 segundos.

@

Para saber mais, consulte “Sugestdes e
dicas para a Sonda térmica”.

4.4 Caracteristicas principais da
sua placa

A sua nova placa SensePro® orienta-o
sabiamente através de toda a sessao de
cozedura. Consulte a informacgao abaixo para
descobrir varias das suas melhores
caracteristicas.

Dependendo do tipo de alimento, pode
utilizar a Cozedura assistida com ou sem a
Sonda térmica. Para vérios pratos obtém
diferentes conjuntos de fungdes.

Sonda térmica.” - pode ser utilizado de
duas formas. Mede a temperatura em
fungdes tais como Termémetro e Fritar assim
como ajuda-o a manter rigorosamente a
temperatura para diferentes tipos de
alimentos enquanto cozinha Vacuo ou utiliza
fungdes tais como Escalfar, Reduzir ou
Reaquecer.

Cozedura assistida - facilita a cozedura
disponibilizando-lhe receitas prontas para
varios pratos, parametros de cozedura pre-
definidos e instrugdes passo a passo. Pode
utiliza-la com a Sonda térmica, por exemplo,
para preparar um bife, ou sem ela, por
exemplo, para preparar panquecas. As
opgoes disponiveis dependem do tipo de
prato que pretende preparar. Neste modo,
pode utilizar fungdes tais como Vacuo, Fritar,
Reduzir, Reaquecer, e muitas mais. As

PORTUGUES 137



janelas pop-up e os sons informam-no

quando a temperatura pré-definida é atingida.

Pode aceder a Cozedura assistida a partir de
Menu.

Vacuo 1/ - um método de cozinhar alimentos
embalados a vacuo a baixa temperatura,
durante um periodo de tempo prolongado, o
que o ajuda a poupar vitaminas e a manter o
sabor. A sua placa disponibiliza-lhe
definicbes e instrugdes claras para seguir.
Depois de selecionar a fungao através de
Cozedura assistida, as temperaturas sao
definidas para diferentes tipos de alimentos.
Também pode escolher a sua propria
temperatura se ativar a fungéo através de
Vacuo no Menu.

Fritar - um meétodo para fritar com niveis
de aquecimento automaticamente
controlados, dedicados para varios tipos de
alimentos. Ajuda-o a evitar o
sobreaquecimento dos alimentos ou do déleo.
Pode ativa-lo selecionando Cozedura
assistida a partir do Menu.

Termoémetro - com esta fungéo, a Sonda
térmica mede a temperatura enquanto
cozinha. Nao pode utiliza-la quando a fungao
Cozedura assistida esta em funcionamento.

Outras caracteristicas uteis da sua placa:

Derreter & esta fungao é perfeita para
derreter chocolate ou manteiga.

PowerBoost P - esta fungéo rapidamente
ferve grandes quantidades de agua.

Pausa || - esta fungao baixa a definigéo de
aquecimento para 1 para todas as zonas de
cozedura permitindo-lhe manter aos
alimentos quentes durante muito tempo.

Bridge [= - esta fungao permite-lhe
combinar ambas as zonas do lado esquerdo
e utilizar recipientes maiores. Pode utiliza-la
com Fritar.

Hob?Hood - esta fungao liga a placa a um
exaustor especial e ajusta a velocidade da
ventoinha em conformidade.

Bloquear EI - esta fungéo desativa
temporariamente o painel de controlo durante
a cozedura.

Bloqueio para criangas - esta fungao
desativa o painel de controlo enquanto a
placa ao esta em funcionamento, prevenindo
uma utilizagao acidental.

Crondémetro, Temporizador de contagem
decrescente, e Conta-minutos - sdo trés
fungdes entre as quais pode escolher para
monitorizar o tempo de cozedura.

Para mais informagoes, consulte "Utilizagao
diaria".

5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

5.1 Utilizar o visor

* Apenas os simbolos que estiverem
iluminados podem ser utilizados.

» Para ativar uma determinada opgao,
toque no simbolo correspondente no
visor.

» A funcgdo que selecionar é ativada assim
que retirar o dedo do visor.

» Para percorrer as opgoes disponiveis,
utilize um gesto rapido ou arraste o dedo
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sobre o visor. A rapidez do gesto
determina a rapidez de deslocagao dos
itens no ecra.

* Pode esperar que a deslocagao pare por
si ou para-la imediatamente tocando no
visor.

* Pode alterar a maior parte dos pardmetros
indicados no visor se tocar nos simbolos
correspondentes.

» Para selecionar a fungao ou o tempo que
pretender, pode percorrer a lista e/ou
tocar na opgao que pretender.

* Quando a placa estiver ativa e alguns
simbolos desaparecerem do visor, toque
em qualquer ponto do visor. Todos os
simbolos voltarao a aparecer.



» Com algumas fungdes, aparece uma
janela de contexto com informagéo
adicional quando séo iniciadas. Para
desativar a janela pop-up

permanentemente, assinale O antes de
ativar a fungao.

» Para ativar as fungdes de temporizador,
selecione primeiro uma zona.

Simbolos uteis para navegar pelo visor

oK Para confirmar a selegé@o ou definigéo.

Para retroceder / avangar um nivel no Menu.

A Paradeslocar as instrugdes para cima / bai-
X0 No visor.
N

Para ativar / desativar as opcoes.

X Para fechar a janela pop-up.

0 Para cancelar uma definigao.

5.2 Primeira ligagao a alimentacao
elétrica

Quando ligar a placa a alimentagao elétrica,
tem de definir Idioma, Intensidade do visor e
Volume do alarme.

Pode alterar a definicao em Menu >
Definigdes > Configuragao. Consulte
“Utilizagao diaria”.

5.3 Sonda térmica calibragao

Antes de comegar a utilizar a Sonda térmica,
precisa de a calibrar, para assegurar que as
leituras de temperaturas estao corretas.

Quando a Sonda térmica estiver calibrada
corretamente, mede a temperatura no ponto
de ebuligdo com o intervalo de tolerancia de
+/-2°C.

Siga o procedimento quando:

» instalar a placa pela primeira vez;

* mover a placa para uma localizagao

diferente (mudanca de altitude);
+ substituir o Sonda térmica.

@

Utilize uma panela com 180 mm de
didmetro de fundo e encha-a com 1 -
1,5 | de agua. Nao coloque sal na agua,
pois pode afetar o procedimento.

1. Para calibrar ou recalibrar a fungao,
coloque o Sonda térmica na extremidade
de uma panela. Encha a panela com
agua fria, pelo menos até a marca de
nivel minimo e coloque-a na zona de
cozedura dianteira.

2. Tocarem—.

Selecione Definigbes > Sonda térmica >
Calibrar a partir da lista.

3. Tocar em Calibrar.

Siga as instrugdes no ecra.

Para sair do Menu, toque em == ou do lado
direito do visor, fora da janela de pop-up.

5.4 Emparelhar a Sonda térmica

A placa é fornecida ja emparelhada com a
Sonda térmica.

Se substituir a Sonda térmica por uma nova,
tera de emparelhar a nova com a placa.

1. Toque em —.

Selecione Definigbes > Sonda térmica >

Emparelhar na lista.

2. Toque em Desligar para desligar a Sonda
térmica anterior.

3. Toque em Emparelhar ao lado da zona
de aquecimento.

Aparece uma janela pop-up.

4. Com o teclado numérico, introduza o
cédigo de cinco digitos que se encontra
gravado na Sonda térmica.

5. Toque em Ok para confirmar.

A sua Sonda térmica esta emparelhada com

a placa.

Calibre sempre a Sonda térmica apés o

emparelhamento.

Para sair do Menu, toque em = ou no lado
direito do visor, fora da janela pop-up.

5.5 Menu estrutura.
Toque em = para ceder e alterar as

definigdes da placa ou ativar algumas
funcoes.
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Para sair do Menu, toque em ——= ou do lado
direito do visor, fora da janela de pop-up.

Para percorrer o Menu utilize < ou >

A tabela apresenta a estrutura do Menu
basico.

Cozedura assistida

Funcdes da placa Vacuo

Termometro

Derreter

Definicdes

Bloqueio para criangas

Crondmetro

Hob?Hood

Sonda térmica

Ligagao
Calibrar
Emparelhar

Configuragéo

Cozedura assistida
Idioma

Sons das teclas
Volume do alarme
Intensidade do visor

Assisténcia Técnica

Modo Demo

Licenca

Mostrar a versao do software
Histérico de alarmes
Restaurar Configuragoes

6. UTILIZACAO DIARIA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

6.1 Activar e desactivar

Toque em ® durante 1 segundo para ativar
ou desativar a placa.

6.2 Desativacdo automatica

A funcao desativa automaticamente a
placa nas seguintes situagoes:

* Quando todas as zonas de aquecimento
estao desativadas.

* Quando nao é definido qualquer nivel de
calor ap6s a ativagao da placa.

* Quando ocorrer um derrame ou quando
for colocado algum objeto sobre o painel
de comandos durante mais de 10
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segundos (tacho, pano, etc.). E emitido
um sinal sonoro e a placa desativa-se.
Retire o objeto ou limpe o painel de
comandos.

* Quando a placa ficar demasiado quente
(por exemplo, quando uma panela ferve
até ficar sem agua). Permita que a zona
de aquecimento arrefeca antes de utilizar
novamente a placa.

* Quando o tacho néo é compativel ou néo
existe qualquer tacho numa determinada
zona. O simbolo da zona de aquecimento
pisca a branco e a zona de aquecimento
de indugao desativa-se automaticamente
apos 2 minutos.

* Quando nao desativa uma zona de
aquecimento nem altera o nivel de calor.
Apos algum tempo, aparece uma
mensagem e a placa desativa-se.

Relagao entre o nivel de calor e o tempo

ao fim do qual a placa se desativa:



Nivel de calor A placa desativa-se

apos
1-2 6 horas
3-5 5 horas
6 4 horas
7-9 1,5 horas

Quando utilizar a fungao Fritar, a placa
desativa-se apés 1,5 horas. Com a
funcdo Vacuo, a placa desativa-se apds
4 horas.

6.3 Utilizar as zonas de cozedura

Coloque o tacho no centro da zona de
cozedura selecionada. As zonas de cozedura
de indugéo adaptam-se automaticamente as
dimensdes da base do tacho.

Assim que colocar um tacho sobre a zona de
cozedura selecionada, a placa deteta-o
automaticamente e controlo deslizante
relevante aparece no visor. O controlo
deslizante fica visivel durante 8 segundos e
depois o visor volta para a vista principal.
Para fechar o controlo deslizante mais
depressa, toque no ecra, no lado de fora da
area do controlo deslizante.

Quando outras zonas estiverem ativas, a
definigdo de cozedura para a zona que
deseja utilizar pode ser limitada. Consulte
“Gestao de poténcia".

®

Certifique-se de que o tacho é adequado
para placas de indugao. Para obter mais
informacdes sobre tipos de tachos,
consulte "Sugestdes e dicas". Verifique o
tamanho do tacho em “Dados técnicos”.

6.4 Nivel de calor

1. Ative a placa.

2. Coloque o tacho na zona de aquecimento
selecionada.

O comando da zona de aquecimento ativa

aparece no visor e fica ativo durante 8

segundos.

3. Toque ou deslize um dedo para
selecionar o nivel de calor que pretender.
O simbolo fica vermelho e maior.

0
Blo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
-

Também para alterar o nivel de calor durante
a cozedura. Toque no simbolo de sele¢ao da
zona, na area principal do painel de
comandos, e desloque o dedo para a
esquerda ou direita (para diminuir ou
aumentar o nivel de calor).

6.5 PowerBoost

Esta funcao ativa mais poténcia para a zona
de confegao por indugao apropriada;
depende do tamanho do tacho. A fungao
pode ser ativada apenas durante um periodo
limitado de tempo.

1. Primeiro, toque no simbolo da zona
desejada.

2. Toque em P ou deslize o dedo para a
direita para ativar a fungéo para a zona
de cozedura escolhida.

O simbolo fica vermelho e aumenta de

tamanho.

A funcao é desativada automaticamente.

Para desativar a fungdo manualmente,

selecione a zona e altere a sua definigdo de

cozedura.

@

Para valores de duragéao maxima,
consulte os "Dados técnicos".

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

/\ AVISO!

I/ 11/ 1 Enquanto o indicador estiver
aceso, existe o risco de queimaduras
devido ao calor residual.

As zonas de aquecimento de indugao
produzem o calor necessario para cozinhar
diretamente na base dos tachos. A
vitroceramica € aquecida pelo calor do tacho.
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Os indicadores Il / 11 / | acendem-se quando
uma zona de aquecimento esta quente. Eles
mostram o nivel do calor residual das zonas
de aquecimento que esta atualmente a usar.

O indicador também pode acender-se:

* para as zonas de aquecimento
adjacentes, mesmo que nao as esteja a
usar,

* quando um tacho quente é colocado
numa zona de cozedura fria,

* quando a placa esta desativada mas a
zona de aquecimento ainda esta quente.

O indicador desaparece quando a zona de
aquecimento tiver arrefecido.

6.7 Temporizador

2[v] Temporizador de contagem
decrescente

Utilize esta fungao para definir o tempo de
funcionamento da zona de aquecimento
apenas para uma sessao de cozedura.

Pode selecionar a fungao para cada zona de
aquecimento separadamente.

1. Comece por selecionar o nivel de calor
para a zona de cozedura adequada e
selecione depois a fungéo.

2. Toque no simbolo da zona.

3. Tocarem Q
A janela do menu do temporizador aparece
no visor.

4. Verifique O para ativar a fungao.

Os simbolos mudam para Q

5. Deslize o dedo para a esquerda ou a
direita para selecionar o tempo desejado
(por ex., horas e/ou minutos).

6. Toque em Ok para confirmar a sua
selegao.

Também pode tocar em X para cancelar a

sua selegao.

Quando o tempo terminar, € emitido um som

e D fica intermitente. Para parar o sinal,

toque em Q

Para desativar a funcao regule a definicao de
cozedura para 0. Em alternativa, toque em

+stor @ €squerda do valor do temporizador,
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toque em X ao lado e, quando aparecer
uma janela de pop-up, confirme a sua
escolha.

Q[J conta-minutos

Pode utilizar esta fungao quando a placa esta
ativa, mas as zonas de cozedura estao
inativas.

Esta fungdo néo afeta o funcionamento de
qualquer zona de cozedura.

1. Selecione qualquer zona de cozedura.
O controlo deslizante relevante aparece no
visor.

2. Tocarem Q

A janela do menu do temporizador aparece

no visor.

3. Deslize o dedo para a esquerda ou a
direita para selecionar o tempo desejado
(por ex., horas e minutos).

4. Toque em Ok para confirmar a sua
selegao.

Também pode tocar em X para cancelar a
sua selegao.
Quando o tempo terminar, € emitido um som

e Q fica intermitente. Para parar o sinal,
toque em Q

Para desativar a funcao, toque em Q a
esquerda do valor do temporizador, toque em

X ao lado e, quando aparecer uma janela de
pop-up, confirme a sua escolha.

@ Cronémetro

Depois de ativar uma zona de cozedura, a
fungao inicia imediatamente a contagem.
Pode utilizar esta fungdo para monitorizar o
seu tempo de funcionamento.

1. Toque em —— para aceder a Menu.

2. Percorra a Menu para selecionar
Definicdes > Cronémetro.

3. Toque no interruptor para ligar/desligar a
funcao.

A fungao nao para quando o tacho for

levantado. Para redefinir a fungao e inicia-la

de novo manualmente @ selecione Repor
na janela de pop-up. A funcdo inicia a



contagem a partir de 0. Para Pausa a funcao

para uma sessao de cozedura toque @ e
selecione Pausa na janela de pop-up.
Selecione Start para continuar a contagem.

6.8 Bridge funcao

Esta fungao liga duas zonas de cozedura e
elas passam a funcionar como uma so, com
a mesma definicao de cozedura.

Pode utilizar a fungdo com tachos grandes.

1. Coloque o tacho em duas zonas de
confegao. O tacho deve cobrir os centros
de ambas as zonas.

2. Toque em [= para ativar a fungao. O
simbolo da zona muda.

3. Regule a definicdo de cozedura.

O tacho tem de cobrir os centros de ambas

as zonas mas nao ultrapassar a marcagao da

zona.

—

. ~ =
Para desativar a fungéo, toque em (m. As
zonas de cozedura funcionam de modo
independente.

6.9 || Pausa

Esta funcao coloca todas as zonas de
cozedura em funcionamento com a definicao
de cozedura mais baixa.

Nao pode ativar a fungao quando Cozedura
assistida ou Vacuo estiverem a funcionar.

Quando a fungéo esta ativa, apenas os

simbolos D e || podem ser utilizados.
Todos os outros simbolos no painel de
controlo estao bloqueados.

A fungao nao para as fungdes de
temporizador.
Toque em || para ativar a fungao.

|| acende-se. A definigao de cozedura é
diminuida para 1.

Para desativar a funcao, toque em Il

A funcgao para PowerBoost. A definicéo de
grau de aquecimento é reativada quando

tocar em || novamente.

6.10 (& Bloquear

Pode bloquear o painel de comandos
enquanto a placa esta funcionar. Isto impede
uma alteragao acidental da temperatura
programada.

Comece por definir o grau de aquecimento.

Toque em EI para ativar a fungao.

Para activar a fungao, toque em & durante 3
segundos.

@

Quando desativar a placa, também
desativara esta fungao.

6.11 Bloqueio para criangas

Esta funcgao evita o acionamento acidental da
placa.

1. Toque em == no visor para abrir o Menu.

2. Selecione Definigdes > Bloqueio para
criangas na lista.

3. Ligue o interruptor e toque nas letras A-
O-X por ordem alfabética para ativar ou
desativar a fungéo. Para desativar a
funcgéo, desligue o interruptor.

Para sair do Menu, toque em == ou no lado
direito do visor, fora da janela pop-up. Para

navegar pelo Menu, utilize < ou >
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6.12 Cozedura assistida

A funcao ajusta os parametros a diferentes
tipos de alimentos e mantém-nos durante a
cozedura.

Com a fungao, pode preparar uma vasta
gama de pratos, tais como Carne, Peixe e
marisco, Legumes, Sopas, Molhos, Massa ou
Leite. Existem diferentes métodos de
cozedura disponiveis para diferentes tipos de
alimentos, por ex., para frango pode escolher
entre Fritar, Vacuo ou Escalfar.

Pode ativar a fungao apenas do lado
esquerdo da placa. Cozedura assistida com a
fungéo Vacuo pode ser ativado para a zona
de cozedura esquerda frontal ou traseira. Se
quiser utilizar Fritar pode ser ativado para a
zona de cozedura esquerda frontal ou ambas
as zonas de cozedura quando ligadas.

Se Cozedura assistida estiver a funcionar na
zona de cozedura esquerda, use as zonas a
direita para cozinhar sem a fungéo.

Nao utilize tachos com diametro do fundo
superior a 200 mm na zona de cozedura
esquerda traseira quando a fungao estiver
ativa na zona de cozedura esquerda frontal.
Isto pode influenciar a ligagao entre o Sonda
térmica e a antena situada abaixo da
superficie da placa.

®

N&o aqueca os tachos antes de cozinhar.
Utilize apenas agua da torneira ou
liquidos, se aplicavel. Reaquecer apenas
pratos frios.

®

Para Fritar, siga as instrugoes
apresentadas no visor. Adicione 6leo
quando a panela estiver quente.

®

Com Cozedura assistida a fungéo de
temporizador funciona como Conta-
minutos. N&o para a fungao quando o

tempo definido se esgota.

1. Para ativar a fungao, toque em / ou—
e selecione Cozedura assistida.

2. Escolha na lista o tipo de alimento que
gostaria de preparar.
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Para cada tipo de alimento, existem
algumas opg¢des disponiveis. Siga as
instrucdes apresentadas no visor.

» Pode tocar em Ok na parte superior
da janela de pop-up para usar as
definicbes padrao.

» Para Fritar, pode alterar o nivel de
aquecimento predefinido. Para alguns
pratos, pode verificar a temperatura
do centro do alimento se utilizar o
Sonda térmica.

» Para a maior parte das opg¢des, como
por exemplo Vacuo e Escalfar, pode
alterar a temperatura predefinida.

» Pode alterar o tempo predefinido ou
definir o seu proprio. Apenas para
Vacuo o tempo minimo é predefinido.

Est&o disponiveis no ecra instrugdes
adicionais com informagdes detalhadas.

Pode percorré-las com N e .

3. Toque em Ok. Siga as instrugbes nas
janelas de pop-up.

Algumas das fungdes comegam com pré-
aquecimento. Pode seguir o progresso na
barra de comandos.

4. Se aparecer uma janela de pop-up com
instrucdes, toque em Ok e depois em
Start para continuar.

A fungao opera com as definigoes

predefinidas.

Para desativar a janela de pop-up

permanentemente, verifique O antes de

ativar a fungao.

5. Quando o tempo predefinido terminar, &
emitido um sinal sonoro e aparece uma
janela de pop-up. Para fechar a janela,
toque em Ok.

A fungao nao para automaticamente. Para

Vacuo, a placa ira desativar-se

automaticamente apés um maximo de quatro

horas.

§5§

R

Para parar a fungao, toque em \“_I/ ou em
ou no simbolo da zona ativa e selecione
Stop. Para confirmar, toque em Sim na janela
de pop-up.

6.13 Vacuo

Para preparar carne, peixe ou vegetais com a
funcao, precisa de sacos com fecho
adequados ou de sacos plasticos e de um
dispositivo de selar em vacuo. Coloque os



alimentos temperados em sacos e sele-0s
em vacuo. Também pode comprar porgdes
de alimentos prontos para preparar com este
método de cozedura.

/\ AVISO!

Certifique-se de que segue os principios
de segurancga alimentar. Consulte
“Sugestdes e dicas”.

Com esta funga, tem a liberdade de escolher
0 seu proprio tempo e a temperatura (entre
35 e 85 °C), adequada para o tipo de
alimentos que deseja preparar. Utilize no
maximo 4 litros de agua e cubra a panela
com uma tampa. Para ver mais detalhes
sobre paradmetros de cozedura, consulte a a
tabela do Guia para cozinhar em “Sugestoes
e conselhos”. Descongele os alimentos antes
de os preparar.

A funcdo apenas pode ser ativada para a
zona de cozedura esquerda frontal ou
traseira. Se Vacuo estiver a funcionar, use as
zonas a direita para cozinhar sem a fungéo.

®

Com Vacuo, a fungao do temporizador
funciona como Conta-minutos. A fungao
desativa-se automaticamente apenas
apo6s um maximo de quatro horas.

1. Prepare porgbes de alimentos de acordo
com as instrugdes acima.

2. Coloque a panela com agua fria sobre a
zona de cozedura esquerda frontal ou
traseira.

3. Toque em /> Vacuo. também pode

tocar em == > Fun¢des da placa >
Vacuo.

4. Selecione a temperatura correta.

Defina o tempo (opcional). O tempo da

sessao de cozedura depende da espessura e

do tipo de alimento.

5. Toque em Ok para continuar.

6. Cologue o Sonda térmica na extremidade
da panela.

7. Toque em Ok para fechar a janela de
pop-up.

8. Toque em Start para ativar o pré-
aquecimento.

Quando a panela atingir a temperatura

pretendida, é emitido um sinal sonoro e

aparece uma janela de pop-up. Toque em Ok

para confirmar.

9. Coloque porgdes de alimentos em sacos
verticalmente na panela (pode utilizar use
uma prateleira Vacuo). Tocar em Start.

Se definir o Conta-minutos, comecga a

funcionar ao mesmo tempo que a fungéo.

10. Quando o tempo terminar, & emitido um

sinal acustico e [:3 pisca. Para desligar o

sinal, toque em AN
Para parar ou reajustar a fungéo, toque em

\“_l/ ou no simbolo da zona ativa e depois em
Stop. Para confirmar, toque em Sim na janela
de pop-up.

KeepTemperature

Pode utilizar a fungao Vacuo para cozinhar
enquanto o Sonda térmica controla
rigorosamente e mantém a temperatura (com
a precisdo de + /-1 °C ). Pode preparar uma
vasta gama de pratos, tais como pratos
condimentados ou molhos (por ex., diferentes
tipos de caril ou bouillabaisse). Pode definir
0s seus proprios parametros ou consultar a
tabela do Guia para cozinhar em “Sugestoes
e conselhos”.

A fungao apenas pode ser ativada para a
zona de cozedura esquerda frontal ou
traseira.

1. Toque em == > Fungdes da placa >

Vacuo ou aceda a fungéo tocando em /
> Vacuo.

2. Selecione a temperatura correta.

Defina o tempo (opcional).

3. Toque em Ok para continuar.

4. Coloque o Sonda térmica na extremidade
da panela ou insira-o no alimento.

5. Toque em Start para ativar o pré-
aquecimento.

Quando a panela atingir a temperatura

pretendida, é emitido um sinal sonoro e

aparece uma janela de pop-up.

6. Toque em Ok para fechar a janela de
pop-up.

7. Tocar em Start.

Se definir o Conta-minutos, comega a

funcionar ao mesmo tempo que a fungao.
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8. Quando o tempo terminar, é emitido um
sinal acustico e Q pisca. Para desligar o

sinal, toque em AY
Para parar ou reajustar a fungao, toque em

\;:/ ou no simbolo da zona ativa e depois em
Stop. Para confirmar, toque em Sim na janela
de pop-up.

6.14 Termometro

Com esta fungdo, a Sonda térmica funciona
como um termémetro e permite monitorizar a
temperatura dos alimentos ou liquidos
durante a cozedura. Por exemplo, € util para
controlar o aquecimento de leite ou verificar a
temperatura de um alimento para bebé.

Para utilizar esta fungao, tem de ativar pelo
menos uma zona de aquecimento.

Pode ativar a fungao para qualquer zona de
aquecimento, mas apenas para uma de cada
vez.

1. Introduza a Sonda térmica no alimento ou
liquido, até a marca de nivel minimo.

2. Toque em / no visor para abrir o menu
Sonda térmica e selecione Termémetro.

Também pode tocar em == > Fungdes da
placa > Termoémetro.

3. Toque em Start.
A medigao é iniciada para a zona de
aquecimento ativa.
Se nenhuma zona de aquecimento
estiver ativa, surge uma janela pop-up de
aviso.

Para parar a fungao, toque nos digitos

indicadores da temperatura ou em / e
selecione Stop.

6.15 <& Derreter

Pode utilizar esta funcdo para derreter
alimentos, por exemplo, chocolate ou
manteiga. Pode utilizar esta fungéo apenas
com uma zona de aquecimento de cada vez.

1. Toque em == no visor para abrir o Menu.

2. Selecione Fungbes da placa > Derreter
na lista.

3. Toque em Start.
Tem de selecionar a zona de
aquecimento pretendida.

146 PORTUGUES

Se a zona de aquecimento ja estiver
ativa, surge uma janela pop-up de aviso.
Cancele o nivel de calor selecionado
anteriormente para poder ativar a fungao.

Para sair do Menu, toque em = ou no lado
direito do visor, fora da janela pop-up. Para

navegar pelo Menu, utilize < ou .

Para parar a fungao, toque no simbolo de
selecao da zona e toque em Stop.

6.16 Idioma

1. Toque em == no visor para abrir o Menu.

2. Selecione Defini¢gdes > Configuragao >
Idioma na lista.

3. Selecione o idioma que pretender na
lista.

Se escolher um idioma que n&o pretende

utilizar, toque em —Z. Aparece uma lista.
Selecione a terceira opgao a contar de cima
e depois a penultima opgao. Em seguida,
selecione a segunda opgao. Percorra a lista
para escolher o idioma que pretender. Para
terminar, escolha a opgéao a direita.

Para sair do Menu, toque em == ou no lado
direito do visor, fora da janela pop-up. Para

navegar pelo Menu, utilize < ou >

6.17 Sons das teclas / Volume do
alarme

Pode selecionar o tipo de som que a placa
emite ou desligar totalmente os sons. Pode
escolher entre clique (predefinido) ou bip.

1. Toque em ZZ no visor para abrir o Menu.

2. Selecione Defini¢des > Configuragéo>
Sons das teclas / Volume do alarme na
lista.

3. Escolha a opgao adequada.

Para sair do Menu, toque em == ou no lado
direito do visor, fora da janela pop-up. Para

navegar pelo Menu, utilize < ou >

6.18 Intensidade do visor
Pode alterar a luminosidade do visor.

Existem 4 niveis de luminosidade; 1 € o mais
baixo e 4 € o mais elevado.

1. Toque em == no visor para abrir o Menu.



2. Selecione Definigdes > Configuragao >
Intensidade do visor na lista.
3. Escolha nivel adequado.

Para sair do Menu, toque em E ou no lado
direito do visor, fora da janela pop-up. Para

navegar pelo Menu, utilize < ou >

6.19 Gestédo de poténcia

Se varias zonas estiverem ativas e a
poténcia consumida exceder a limitagéo da
alimentacao elétrica, esta fungao divide a
poténcia disponivel entre todas as zonas de
cozedura. A placa controla as definigdes de
aquecimento para proteger os fusiveis da
instalagdo doméstica.

» As zonas de cozedura estao agrupadas
de acordo com a posigéo e o numero de
fases da placa. O limite maximo de carga
eléctrica de cada fase € 3680 W. Se a
placa atingir o limite da poténcia maxima
disponivel (consulte a placa de
classificagéo), a poténcia das zonas de
cozedura sera automaticamente reduzida.

7. SUGESTOES E DICAS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

7.1 Tachos

®

Nas zonas de cozedura de indugédo, um
campo eletromagnético forte cria calor
rapidamente no tacho.

Utilize as zonas de cozedura de indugao com
tachos adequados.

» A base do recipiente deve ser o mais
espessa e plana possivel.

» Certifique-se de que os fundos estao
limpos e secos antes de os colocar na
superficie da placa.

» Para evitar riscos, nao deslize ou esfregue
o recipiente no vidro ceramico.

Material do recipiente

* A definicdo de cozedura maxima é visivel
no controlo deslizante. Apenas os digitos
em branco estao ativos.

* Se atemperatura programada mais alta
nao estiver disponivel, reduza-a em
primeiro lugar, para as outras zonas de
confecao.

Consulte a ilustragao para ver as

combinagdes possiveis em que a poténcia

pode ser distribuida entre as zonas de
cozedura.

~_
\ \T/
PN
N

« correto: ferro fundido, ago, ago
esmaltado, ago inoxidavel, fundo de
multicamadas (com uma marcagao
correta de um fabricante).

* incorreto: aluminio, cobre, latéo, vidro,
ceramica, porcelana.

Os tachos sao adequados para uma placa

de indugao se:

* a agua ferver muito rapidamente numa
zona de cozedura definida para o nivel de
cozedura mais elevado.

¢ um iman puxa a base do tacho.

Dimensdes dos tachos

* As zonas de cozedura de indugao
adaptam-se automaticamente as
dimensdes da base do tacho.

« A eficiéncia da zona de cozedura esta
relacionada com o diametro do tacho. Um
tacho que tenha um didmetro inferior ao
minimo indicado recebe apenas uma
parte da poténcia gerada pela zona de
cozedura.

* Por motivos de seguranca e resultados de
cozedura ideais, nao utilize um tacho
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maior do que o indicado na "Especificagao
das zonas de cozedura". Evite manter o
tacho perto do painel de comandos
durante a sessao de cozedura. Isso pode
afetar o funcionamento do painel de
comandos ou ativar acidentalmente as
funcoes da placa.

®

Consulte os "Dados técnicos".

7.2 Tachos adequados para a
funcao Fritar

Utilize apenas tachos que tenham a base
plana. Para verificar se um tacho é
adequado:

1. Coloque o tacho virado para baixo.

2. Coloque uma régua sobre a base do
tacho.

3. Tente fazer passar uma moeda de 1, 2
ou 5 céntimos (ou algo com espessura
semelhante) entre a régua e o fundo do
tacho.

/’
—

a. Se a moeda passar entre a régua e o
tacho, o tacho nao é adequado.

X

[

b. Se ndo conseguir colocar a moeda
entre a régua e o tacho, o tacho &

adequado.

[ \
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7.3 Ruidos durante o
funcionamento

Se ouvir:

» estalidos: o tacho é feito de diferentes
materiais (constru¢do multicamadas).

» assobio: esta a utilizar a zona de
cozedura com um nivel elevado de
poténcia e o tacho tem materiais
diferentes (construgdo multicamadas).

* zumbido: esta a utilizar um nivel elevado
de poténcia.

« cliques: ocorre comutagao elétrica, o
recipiente é detetado depois de o colocar
sobre a placa.

< sibilar, zunir: a ventoinha esta a funcionar.

Os ruidos sdo normais e ndo indicam

qualquer avaria.

7.4 Oko Timer (Temporizador Eco)

Para poupar energia, o aquecedor da zona
de confegao é desactivado antes que soe o
alarme do temporizador da contagem
decrescente. A diferenga no tempo de
funcionamento depende do grau de
aquecimento definido e da duragédo da
confecao.

7.5 Exemplos de aplicagdes de
cozinha

A correlagao entre o grau de cozedura de
uma zona e o seu consumo de poténcia ndo
¢ linear. Quando aumenta o grau de
cozedura, nao é proporcional ao aumento do
consumo de poténcia. Isto significa que uma
zona de cozedura com um grau médio de
cozedura consome menos de metade da sua
poténcia maxima.

@

Os dados apresentados na tabela

servem apenas como referéncia.




Definicao de Utilize para: Tempo  Sugestoes

cozedura (min.)

1 Manter os alimentos cozinhados quen- conforme  Coloque uma tampa no tacho.
tes. necessario

1-2 Molho holandés, derreter: manteiga, 5-25 Misture regularmente.
chocolate, gelatina.

1-2 Solidificar: omeletas fofas, ovos cozi- 10 - 40 Cozinhe com uma tampa.
dos.

2-3 Cozer arroz e pratos a base de leite 25-50 Adicione, no minimo, duas partes de
em lume brando, aquecer refeicbes liquido para uma parte de arroz e me-
pré-cozinhadas. xa os pratos a base de leite a meio do

processo.

3-4 Cozer legumes, peixe e carne a vapor. 20 -45 Adicione algumas colheres de sopa

de liquido

4-5 Cozer batatas a vapor. 20-60 Utilize, no méaximo, % | de agua para

750 g de batatas.

4-5 Cozer grandes quantidades de alimen- 60 - 150 Até 3 | de liquido mais ingredientes.
tos, guisados e sopas.

6-7 Fritura ligeira: escalopes, cordon bleu  conforme  Vire a meio do tempo.
de vitela, costeletas, rissois, salsichas, necessario
figado, roux, ovos, panquecas, so-
nhos.

7-8 Fritura intensa, batatas "palitos” grati- 5-15 Vire a meio do tempo.
nadas, bifes do lombo, bifes.

9 Ferver agua, cozer massa, estufar carne (goulash, guisado), batatas fritas.

Ferver grandes quantidades de agua. PowerBoost esta ativada.

7.6 Dicas e conselhos para utilizara | -
Sonda térmica

®

Para fungdes como Cozedura assistida e
Vacuo, pode utilizar a Sonda térmica
apenas no lado esquerdo da placa. Com
a fungao Termometro, pode utilizar a
Sonda térmica também no lado direito da

placa.

Para garantir uma ligacéo forte (f?', r?') entre
a Sonda térmica e a placa:

Para liquidos

Mergulhe a Sonda térmica no liquido,
dentro da gama de imersao recomendada.
A marca de nivel minimo tem de ficar

coberta.

Coloque a Sonda térmica na borda do
tacho. Mantenha-a na posigao vertical.
Certifique-se de que a ponta nao toca no
fundo do tacho. A pega da Sonda térmica
deve ficar sempre fora do tacho ou da
panela.
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Se pretender utilizar a Sonda térmica no
lado esquerdo da placa, certifique-se de
que fica perto do centro da placa, numa
posigao entre a 1 e as 3 horas. Se
pretender utiliza-la no lado direito (com a
fungdo Termémetro), certifique-se de que
fica colocada numa posi¢ao entre as 9 e
as 11 horas. Observe as ilustragdes
seguintes.

‘ 3 =

| |
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Pode mover a Sonda térmica ao longo da
borda do tacho se a ligagao nao for
estabelecida.

Pode tapar o tacho parcialmente com a
tampa.

Se utilizar a zona de aquecimento
dianteira esquerda, ndo coloque tachos
grandes na zona traseira esquerda. Um
tacho grande colocado na zona de
aquecimento traseira esquerda pode ser
uma obstrugao ao sinal. Mova o tacho
grande para a zona de aquecimento
traseira direita.
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Para alimentos soélidos (medigao da
temperatura de nucleo)

Introduza a Sonda térmica na parte mais
grossa do alimento, até a marca de nivel
minimo. O ponto de medi¢éo deve ser o
centro da porgao de alimento.

Certifique-se de que a Sonda térmica fica
introduzida firmemente no alimento. A
parte metalica da Sonda térmica nao deve
tocar no tacho ou na panela. O gancho da
pega tem de ficar virado para baixo.

Para carne/peixe com espessurade 2 - 3
cm, a ponta da Sonda térmica deve
chegar ao fundo do tacho.

Retire a Sonda térmica antes de virar o
alimento.

Quando utilizar uma chapa de grelhar,
certifique-se de que a pega da Sonda
térmica permanece no lado direito, fora da
chapa de grelhar. Observe as ilustragdes
seguintes.
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7.7 Cozinhar com temperaturas
baixas - Principios de seguranca
alimentar

Certifique-se de que cumpre as seguintes
instrugcdes quando cozinhar com
temperaturas baixas, por exemplo Vacuo.

Wﬂ |

» Lave/ desinfete as suas maos antes de
confecionar alimentos. Utilize luvas
descartaveis.

+ Utilize apenas alimentos frescos de alta
qualidade que tenham estado
armazenados em condi¢oes adequadas.

» Lave bem e descasque sempre a fruta e
os legumes.

* Mantenha o balc&o da cozinha e as
tabuas de corte limpos. Para alimentos
diferentes, utilize tabuas de corte
diferentes.

+ Dé uma atengao especial a higiene dos
alimentos quando preparar aves, ovos e
peixe. As aves devem ser cozinhadas
com uma temperatura de pelo menos 65
°C durante pelo menos 50 minutos.

* Quando pretender confecionar peixe com
a fungao Vacuo, certifique-se de que ele
tem qualidade de sashimi, ou seja, é
muito fresco.

« Se guardar alimentos ja confecionados no
frigorifico, ndo os guarde durante mais de
24 horas.

« Para as pessoas que tenham o sistema
imunitario enfraquecido ou sofram de
alguma doenga cronica, é recomendavel
pasteurizar os alimentos antes de os
consumir. A pasteurizagao dos alimentos
consegue-se a 60 °C durante pelo menos
uma hora.

7.8 Guia para cozinhar

A tabela abaixo exibe exemplos de tipos de
alimentos e disponibiliza-lhe as temperaturas
ideais e sugere tempos de cozedura. Os
parametros podem variar dependendo da
temperatura, qualidade, consisténcia e
quantidade de alimentos.

O tempo de cozedura depende mais da
espessura dos alimentos do que do seu
peso. Por exemplo, para um bife, quanto
mais espesso for, mais tempo demora a que
o centro atinja a temperatura predefinida. Um
bife com 2 cm de espessura requer cerca de
uma hora para atingir 58 °C, enquanto um
bife de 5 cm de espessura precisa de cerca
de quatro horas.

Monitorize a primeira sessao de cozinhar,
para assegurar que os parametros abaixo
sao adequados para os seus habitos de
cozinhar e os seus tachos. Pode alterar estes
parametros de acordo com as suas
preferéncias pessoais.
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Tipo de ali- Método de Nivel de pre- Espessura/ Temperatura Tempo de co-
mento cozedura paracao quantidade do centro / zedura (min.)
de alimentos Temperatura
de cozedura

(°C)
Bife de vaca Vacuo mal passado 2cm 50 - 54 45 -210
aom 120 - 210
6 cm 180 - 210
médio 2cm 55-60 45 - 240
4.cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
concluido 2cm 61-68 45 - 240
4.cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Peito de frango  Véacuo bem passado 200-300g 64 -72 45- 60
Escalfar bem passado 68 -74 35-45
Perna de fran-  Escalfar bem passado 200-300g 78 - 85 30-60
go
Bife de porco Vacuo bem passado 2cm 60 - 66 35-60
Lombo/Filete Vacuo bem passado 4-5cm 62 - 66 60 - 120
de porco
Filete de borre-  Vacuo médio 2cm 56 - 60 35-60
ge bem passado 64 - 68 40 - 65
Lombo de bor-  Vacuo médio 200-300g 56 - 60 60 - 120
rego (sem os- _—
s0s) bem passado 64 - 68 65-120
Salméo Vacuo translucido 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Escalfar translucido 2cm 55-68 20-35
3cm 55 - 68 25-45
Atum Vacuo translucido 2cm 45 - 50 35-50
Camarao Vacuo translucido 1-2cm 50 - 56 25-45
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Tipo de ali- Método de Nivel de pre- Espessura/ Temperatura Tempo de co-
mento cozedura paracao quantidade do centro / zedura (min.)
de alimentos Temperatura
de cozedura
(°C)
Ovos Vacuo macia1) tamanho M 63 - 64 45-70
médioT) 65 - 67 45-70
dura1) 68 -70 45-70
Ferver macia ferver 42)
médio ferver 72)
dura ferver 10 2)
Arroz Dilatagées cozinhado - - 10-30
Batatas Ferver cozinhado - - 15-30
Legumes (fres- Vacuo cozinhado - 85 30-40
cos)
Espargos Vacuo cozinhado - 85 30 - 40

1) A clara de ovo mantém-se liquida.

2) Os tempos sé&o para ovos de tamanho médio. Para ovos grandes e ovos do frigorifico, adicione um minuto ao
tempo de cozedura.

Suestoes adicionais para Cozedura
assistida:

Encha o tacho com uma quantidade
adequada de agua (ou seja, entre 1 e 3
litros) antes de cozinhar. Tente evitar
adicionar mais agua enquanto cozinhar.
Utilize uma tampa para poupar energia e
atingir a temperatura mais rapidamente
(também para pré-aquecer agua).

Mexa o seu prato regularmente ao longo
do processo de cozedura, para assegurar

uma distribuicdo uniforme da temperatura.

Adicione sal logo ao inicio da sessao de
cozinhar.

Descongele os alimentos antes de os
preparar.

Adicione legumes (por ex., brocolos,
couve-flor, feijao verde, couves de
Bruxelas) quando a agua atingir a
temperatura desejada e a janela de pop-
up aparecer.

Adicione batatas ou arroz a agua fria
antes de iniciar a fungao.

Para estufados, molhos, sopas, caril,
ragu, goulash e caldos, pode utilizar

Reaquecer ou Reduzir. Antes de iniciar a
funcéo Reduzir, frite os ingredientes (sem
o Sonda térmica) e adicione liquido frio; a
seguir, ative a fungéo a partir de Cozedura

assistida.

Para frutos do mar pequenos, como por
exemplo fatias/tentaculos de polvo ou
mariscos pode utilizar Fritar.

Suestdes adicionais para Fritar:

/\ AVISO!
Utilize apenas panelas com base plana.

/\ CUIDADO!

Utilize panelas laminadas apenas com
niveis baixos de definicdo de cozedura,
para evitar sobreaquecer e danificar as
panelas.

Inicie a fungao quando a placa estiver fria
(n&o é necessario pré-aquecimento).
Utilize tachos com o fundo em sanduiche
feitos de aco inoxidavel.
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» Nao utilize tachos com relevo no centro do
fundo.

» Diferentes tipos de panelas podem ter
diferentes tempos de aquecimento. As
panelas pesadas armazenam mais calor
do que as mais leves e demoram mais
tempo a aquecer.

» Vire o alimento ao contrario quando atingir
metade da temperatura desejada.
Porgoes de alimentos muito espessas
devem ser viradas com maior frequéncia
(por ex., uma vez a cada dois minutos).
Recomendamos-lhe que utilize o método
Vacuo primeiro, para obter os melhores
resultados. Para adicionar um toque final,
coloque as porgdes preparadas numa
panela pré-aquecida e asse-as
rapidamente dos dois lados.

* Remova sempre o Sonda térmica antes
de virar os alimentos.

7.9 Sugestoes e Conselhos para
Hob*Hood

Quando utilizar a placa com a funcao:

» Proteja o painel do exaustor da luz solar
direta.

* Nao aponte lampadas de halogénio para o
painel do exaustor.

» Nao cubra o painel de controlo da placa.

* N&o obstrua o sinal entre a placa e o
exaustor (por exemplo, com uma mao ou
uma pega de tacho ou uma panela alta).
Observe a figura.

O exaustor da figura é apenas um

exemplo.

8. MANUTENCAO E LIMPEZA

@

Mantenha a janela de comunicagao do
sinal de infravermelhos Hob?Hood limpa.

@

Outros dispositivos de comando a
distancia podem bloquear o sinal. Nao
use esses dispositivos nas proximidades
qguando o exaustor Hob?Hood estiver a
funcionar.

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

8.1 Informagodes gerais

+ Limpe a placa apos cada utilizagao.

» Utilize sempre o acessorio com a base
limpa.

* Riscos ou manchas escuras na superficie
nao afetam o funcionamento da placa.

» Utilize um produto de limpeza especial
adequado para a superficie da placa.
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Exaustores com a fungao Hob?Hood
Para encontrar toda a gama de exaustores
que trabalham com esta funcgao, consulte o
nosso website de produtos. Os exaustores
AEG que funcionam com esta fungao tém o

simbolo =.

« Utilize um raspador especial para o vidro.

8.2 Limpeza da placa

* Remover imediatamente: plastico
derretido, pelicula de plastico, agucar e
alimentos com agucar; caso contrario, a
sujidade pode provocar danos na placa.
Tenha cuidado para evitar queimaduras.
Utilize um raspador especial para placas
sobre a superficie de vidro em angulo
agudo e desloque a lamina sobre a
superficie.



Remover quando a placa tiver
arrefecido o suficiente: manchas de
calcario, agua ou gordura e descoloragoes
nas partes metalicas brilhantes. Limpe a
placa com um pano humido e um
detergente ndo abrasivo. Apos a limpeza,
seque a placa com um pano macio.

A superficie da placa possui estrias
horizontais. Limpe a placa com um pano
humido e um pouco de detergente, em
movimentos suaves da esquerda para a
direita. Apos a limpeza, seque a placa
com um pano macio da esquerda para a
direita.

* Remover a descoloragao metalica
brilhante: utilize uma solugéo de agua
com vinagre e limpe a superficie de vidro

com um pano.

9. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a

seguranga.

9.1 O que fazer se...

Problema

Causa possivel

Solugao

Nao consegue ativar ou utilizar a
placa.

A placa ndo esta ligada a corrente
elétrica ou ndo esta corretamente li-
gada.

Verifique se a placa esta correta-
mente ligada a corrente elétrica.
Consulte o diagrama de ligagoes.

O fusivel esta fundido.

Certifique-se de que o fusivel é a
causa da anomalia. Se o fusivel se
fundir diversas vezes, contacte um
eletricista qualificado.

Nao configure a definigdo de aque-
cimento durante 60 segundos.

Ative novamente a placa e defina a
definicdo de aquecimento em me-
nos de 60 segundos.

Tocou em 2 ou mais campos do
sensor em simultaneo.

Toque em apenas um campo do
sensor.

Pausa funciona.

Consulte “Utilizagao diaria”.

O visor ndo reage ao toque.

Parte do visor esta tapado ou os ta-
chos esté@o demasiado perto do vi-
sor.

Existe algum liquido ou um objeto
no visor.

Retire os objetos. Afaste os tachos
do visor.

Limpe o visor, aguarde até o apare-
Iho estar frio. Desligue a placa da
corrente elétrica. Apos 1 minuto, li-
gue a placa novamente.

E emitido um sinal acustico e a pla-
ca desativa-se.

E emitido um sinal acustico quando
a placa é desativada.

Colocou alguma coisa sobre um ou
mais campos do sensor.

Retire o objeto dos campos do sen-
sor.

A placa desativa-se.

Colocou alguma coisa sobre o cam-
po do sensor @

Retire o objeto do campo do sensor.
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Problema

Causa possivel

Solugao

O indicador de calor residual ndo
acende.

A zona néo esta quente porque foi
ativada apenas por pouco tempo ou
0 sensor sob a superficie da placa
esta danificado.

Se a zona tiver funcionado durante
tempo suficiente para ficar quente,
fale com um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Apés ativar Cozedura assistida, a
placa comega a aquecer, para e de
seguida, inicia novamente.

Esta é uma verificagdo de seguran-
¢a para garantir que a Sonda térmi-
ca esta num tacho para o qual a
funcéo de Cozedura assistida foi ati-
vada.

E um procedimento normal, ndo in-
dica qualquer avaria.

Nao consegue ativar a definicdo
mais alta de calor.

Outra zona ja esta definida para a
regulacdo mais alta de calor.

Em primeiro lugar, eduza a poténcia
da outra zona.

Os campos do sensor ficam quen-
tes.

O tacho é demasiado grande ou co-
locou-o demasiado perto dos co-
mandos.

Coloque tachos grandes numa das
zonas de aquecimento de tras, se
possivel.

O visor mostra que a Sonda térmica
nao foi encontrada.

A posicéo da Sonda térmica é incor-
reta.

Algo esta a bloquear o seu sinal
(por exemplo, talheres, a pega de
um tacho ou outro recipiente).

Posicione a Sonda térmica correta-
mente. Consulte “Sugestdes e di-
cas”.

Retire quaisquer objetos metalicos
ou outros objetos que possam blo-
quear o sinal.

O visor mostra que a temperatura
da agua é superior a 100°C.

Nao caliborou a Sonda térmica ou
fé-lo incorretamente.

Moveu a placa para uma localiza-
cao diferente.

Calibre a Sonda térmica novamen-
te. Consulte "Calibragao".

Pode também necessitar de verifi-
car se o codigo de calibragéo esta
correto. Consulte "Emparelhamen-
to".

Colocou sal a mais na agua.

Nao coloque sal em agua a ferver.

A temperatura nao é visivel no vi-
sor.

O visor apresenta um icone de avi-
SO.

A Sonda térmica ndo estabeleceu li-
gagao com a placa devido ao sinal
ser muito fraco.

Coloque a Sonda térmica perto da
antena na superficie da placa, junto
ao centro da placa. Consulte “Su-
gestdes e dicas”.

Algo esta a tapar a Sonda térmica
ou a antena na superficie da placa,
por exemplo, um talher de metal.

Retire o que quer que esteja a tapar
a antena. Certifique-se de que colo-
ca os recipientes no centro da zona

de cozedura. Consulte “Sugestdes e
dicas”.

A ligacéo entre a Sonda térmica e a
antena perdeu-se.

Certifique-se de que nada esté a ta-
par o sinal. Mova a Sonda térmica
ao longo da extremidade do recipi-
ente para ajustar a sua posicao.
Consulte “Sugestoes e dicas”.

Outros aparelhos funcionam na
mesma frequéncia e perturbam a li-
gagao.

Retire quaisquer aparelho que pos-
sam perturbar a ligagéo. Consulte
os "Dados técnicos".

A temperatura dos alimentos é dife-
rente da esperada.

A Sonda térmica esta inserida incor-
retamente.

Certifique-se de que o ponto de me-
dicéo esta situado na parte mais es-
pessa do alimento. Consulte “Su-
gestoes e dicas”.
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Problema

Causa possivel

Solugao

A placa deteta saltos significativos
de temperatura.

Acrescentou alguma agua ou mu-
dou de recipiente durante a cozedu-
ra.

Evite acrescentar agua ou mudar de
recipiente apds a fungao iniciar.

O calor no recipiente ndo se espa-
Ihou uniformemente, especialmente
para liquidos espessos.

Mexa os alimentos frequentemente.

O recipiente fica muito quente ou o
alimento fica muito cozido muito ra-
pidamente.

Utilizou um recipiente que é demasi-
ado pequeno.

Utilize recipientes que sejam adequ-
ados para uma determinada zona
de cozedura. Consulte os "Dados
técnicos".

N&o consegue ativar uma fungéo.

Outra fungado esta em funcionamen-
to na mesma zona de cozedura, o
que previne a ativagao.

Pare a fungao antes de ativar outra.

Cozedura assistida ou Vacuo para.

No inicio de uma sess&o de cozedu-
ra, a temperatura do liquido no inte-
rior do recipiente é superior a 40°C.
O recipiente em utilizagao esta
quente.

Utilize apenas liquidos frios.
Nao pré-aquega o recipiente.

Hob?Hood nao funciona.

Cobriu o painel de comandos.

Retire o objeto do painel de coman-
dos.

Hob2Hood funciona, mas apenas a
luz esta acesa.

Ativou o modo H1.

Altere o modo para H2 - H6 ou
aguarde até o modo automatico ini-
ciar.

Hob?Hood os modos H1 - H6 funcio-
nam, mas a luz esta apagada.

Pode haver um problema com a
lampada

Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Nao ha som quando toca nos cam-
pos do sensor do painel.

Os sons estéo desativados.

Ativar os sons. Consulte “Utilizagéo
diaria”.

Esta definido o idioma errado.

Alterou o idioma por engano.

Reponha todas as funcgdes para as
definigdes de fabrica. Selecione
Restaurar Configuragdes a partir do
Menu.

Desligue a placa da corrente elétri-
ca. Ap6s 1 minuto, ligue a placa no-
vamente. Defina Idioma, Intensida-
de do visor e Volume do alarme.

Uma zona de aquecimento é desati-
vada.

Acende-se uma mensagem de avi-
so a informar que a zona de coze-
dura se vai desligar.

Desligar automatico desativa a zona
de cozedura.

Desative a placa e ative-a nova-
mente.
Consulte “Utilizagao diaria”.

E € uma mensagem acendem-se.

Bloquear funciona.

Consulte “Utilizagao diaria”.

Aparece O - X - A.

Bloqueio para criangas funciona.

Consulte “Utilizagao diaria”.

D intermitente.

Nao existe tacho na zona.

Coloque um tacho na zona.

O tacho néo é adequado.

Utilize tachos adequados. Consulte
“Sugestdes e dicas”.
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Problema

Causa possivel

Solugao

O diametro da base do tacho é de-
masiado pequeno para a zona.

Utilize um tacho com as dimensdes
corretas. Consulte os "Dados técni-
cos".

e um numero acendem-se.

A placa apresenta um erro.

Desative a placa e ative-a nova-

mente apos 30 segundos. Se se
ligar novamente, desligue a placa
da corrente elétrica. Apos 30 segun-
dos, ligue a placa novamente. Se o
problema continuar, entre em con-
tacto com um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Pode ouvir um som constante.

A ligacéo eléctrica ndo esta correta.

Desligue a placa da corrente elétri-
ca. Peca a um eletricista qualificado
que verifique a instalacéo.

Os tachos aquecem durante mais
de 5 minutos.

O fundo dos tachos ndo é compati-
vel com inducéo.

Utilize tachos com o fundo correto
(plano, magnético). Consulte “Su-
gestoes e dicas”.

9.2 Se nado conseguir encontrar uma
solugdo...

Se nao conseguir encontrar uma solugao
para o problema, contacte o seu fornecedor
ou um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado. Indique os dados da placa de
caracteristicas. Certifique-se de que utilizou a
placa corretamente. Caso contrario, a

10. DADOS TECNICOS

10.1 Placa de classificacido

Modelo IAE84881FB
Tipo 62 D4A 01 CA
Indugéo 7.35 kW

N.° de série..................
AEG

10.2 Licencgas do software

O software incluido na placa contém software
protegido por direitos de autor e sujeito as
licengas BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0 e
outras.
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manutengao efetuada pelo Técnico de
Assisténcia ou pelo fornecedor ndo sera
gratuita, mesmo durante o periodo de
garantia. As informacoes relativas ao periodo
de garantia e aos Centros de Assisténcia
Técnica Autorizados encontram-se no folheto
de garantia.

PNC 949 597 485 00

220 - 240 V/400 V 2N 50 - 60 Hz
Fabricado na Alemanha

7.35 kW

cex

Pode consultar a versdo completa da licenga
aqui: Menu > Definigoes > Assisténcia
Técnica > Licencga.

Pode fazer o download do cédigo fonte do

software de fonte aberta seguindo a ligacao
existente na pagina do produto na web.




10.3 Especificagdes das zonas de cozedura

Zona de cozedu- Poténcia nomi- PowerBoost [W] Duragcdo maxima Diametro do ta-
ra nal (configura- [min.] de Power- cho [mm]

¢ao de calor ma- Boost

ximo) [W]
Dianteiro esquerdo 2300 3200 10 125-210
Traseiro esquerdo 2300 3200 10 125-210
Dianteira central 1400 2500 4 125-145
Traseiro direito 2300 3600 10 205 - 240

A poténcia das zonas de cozedura pode ser
ligeiramente diferente dos dados indicados
na tabela. Varia consoante o material e as
dimensdes do tacho.

Para resultados de confegao ideais, utilize
um tacho com didmetro nao superior ao
indicado na tabela.

10.4 Sonda térmica especificagoes
técnicas

Sonda térmica é aprovado para utilizagdo em
contacto com os alimentos.

11. EFICIENCIA ENERGETICA

11.1 Informacgéao do produto*

Frequéncia de funcionamento

MHz

433,05 - 434,73

Poténcia de envio maxima 5dBm

Gama de temperatura

0-120°C

Ciclo de medigao

3 segundos

Identificagdo do modelo

IAE84881FB

Tipo de placa

Placa encastrada

Numero de zonas de cozedura

4

Tecnologia de aquecimento

Indugéo

Diametro das zonas de cozedura circulares ()

Dianteiro esquerdo
Traseiro esquerdo
Dianteira central
Traseiro direito

21,0 cm
21,0cm
14,5 cm
24,0 cm

Consumo de energia por zona de aquecimento (EC
electric cooking)

Dianteiro esquerdo
Traseiro esquerdo
Dianteira central
Traseiro direito

179,6 Whikg
189,1 Whikg
180,2 Wh/kg
185,2 Whikg

Consumo de energia da placa (EC electric hob)

183,5 Whikg

*Para a Unido Europeia em conformidade com a Diretiva EU 66/2014. Para a Bielorrussia em conformidade com
a norma STB 2477-2017, Anexo A. Para Ucrania, em conformidade com a norma 742/2019.
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EN 60350-2 - Aparelhos elétricos domésticos para cozinhar - Parte 2: Placas — Métodos para medir o desempe-

nho

As medicdes de energia referentes as areas de aquecimento séo identificadas pelas marcagdes das respetivas

zonas de aquecimento.

11.2 Poupancga de energia

Pode poupar energia todos os dias se
adoptar as seguintes sugestoes.

* Quando aquecer agua, utilize apenas a
quantidade necessaria.

» Sempre que possivel, coloque as tampas
nos tachos.

» Coloque o tacho na zona de cozedura
antes de a activar.

* Coloque os tachos mais pequenos nas

zonas de cozedura mais pequenas.

» Centre o tacho na zona de cozedura.
* Pode utilizar o calor residual para manter

os alimentos quentes ou derreter
alimentos.

12. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

Recicle os materiais que apresentem o
a%
simbolo TO. Coloque a embalagem nos

contentores indicados para reciclagem. Ajude

a proteger o ambiente e a saude publica
através da reciclagem dos aparelhos
eléctricos e electronicos. Nao elimine os
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aparelhos que tenham o simbolo E
juntamente com os residuos domésticos.
Coloque o produto num ponto de recolha
para reciclagem local ou contacte as suas
autoridades municipais.



A TEAEIA ANTOTEAEZMATA
EuxapigToupe Trou emmAEEaTe auTtod To TTpoidv AEG. To £xoupe dnuioupynasl yia va oog
TTapEXOUNE TEAEIO aTTOO0aN VI TTOAAG Xpdvia, JE KAIVOTOUEG TEXVOAOYiEG TTou BonBouv va
atrAoTroleite TN {wn gag — dSUVATOTNTEG TTOU PTTOPEi va Unv BPeiTe e auvnBIgpéveg
OUOKEUEG. ZaG TTAPAKAAOUUE VA a@IEPWTETE Aiya AETTTA Kal va dIaBATETE TIG 0dnyieg, waTe
va BIog@aANIgeTe TNV KAAUTEPN dUVATHA XPran TNG GUOKEUNG TOG.
Emoke@OeiTe TOV IOTOTOTTO PG YIA Va:
Bpeite utrodeiteig xpnong, @UAAGSIA, cuPBOUAEG yia Tnv eTriAuan TTPORANUATWY,

@ TTANPOQPOpPiEg TEPRIG KAl ETTIOKEUNG:

www.aeg.com/support
g KaraxwpioeTe 10 TTP0idV 00G, WATE vVa £XETE KAAUTEPO TEPRIG:
a/ www.registeraeg.com

Ayopaaete agegoudp, avaAwaipa Kal YVAaIa avTaAAaKTIKA yIa TN GUCKEUN 0OG:
’% www.aeg.com/shop

EZYNMHPETHZH NEAATQN KAI ZEPBIZ

XpPNOIYOTTOIEITE TTAVTA YOVO YVATIO OVTOAAQKTIKA.

Orav emkoivwveite e T0 EEouaiodoTtnuévo Kevipo ZEpRIg, BePBaiwbeite OTI £xeTe dlabEaipa
Ta akoAouBa aTtoixeia: Movtého, PNC, ApiBuog oeipdg.

Mrropeite va BpeiTe TIG TTANPOQOPIEG OTNV TTIVOKISO TEXVIKWY XOPAKTNPIGTIKWY.

AN Mpoeidotroinan / Mpoaoxn - MAnpo@opieg yia TNV ag@aAia
® levikéG TTANPOPOPIEG KOl TUPBOUAEG
MAnpo@opieg TXETIKA PE TO TrEPIBAAAOV

YTrokeiral ag aANayEG XwPiG TTPOEISTToINaN.
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1. A TIAHPO®OPIEZ I'l|A THN AZ®AAEIA

Mpiv a1Td TNV £yKATAOTACH KAI TN XPHON TNG OUOKEUNG,
dlaBA0TE TTPOTEKTIKA TIC TTAPEXOMEVES 00nyieg. O
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KATOOKEUAOTHG BEV €ival UTTEUOUVOC VIO TUXOV TPAUPOTIONOUG
N {NMIEG TTOU €ival aTToTEAETPA AavBaapévng eyKaTaoTaong n
xpnong. Na QuAGoOETE TTAVTA QUTEG TIG 00NYieg O€ Eva
QO0QAAEG HEPOG PE EUKOAN TTPOCRAACN yIa MEAAOVTIKN ava@opd.

1.1 Ao@dAsgia TTaIdiwV Kal EUVTTa0wV atouwyv

H guokeur pPTTopei va XpnaiyoTroindei atro atopa
(OUpPTTEPIAQUBAVOPEVWY TTAIBIWY) PE PEIWMEVES CWATIKEG,
aIoONTNPICKEG ] BIAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) ME EAAEIWN
EMTTEIPIOG KAI YVWOEWYV, EQOTOV BpigkovTal UTTO TTiBAEWN A
EXouv AdBel odnyieg yia TNV a0@aAr XprHon TNG CUOKEUNG
QTTO ATOPO UTTEUBUVO YIA TNV aOQAAEIR TOUG.

Ta TaIdIG TTPETTEI VO ETTOTITEUOVTAI WATE VA dIAd@AAieTal
ot &gV TTaiouV JE TN TUCKEUN.

PuAdooeTe OAQ Ta UAIKG OUOKEUOTIAG JOAKPIA ATTO TA TTAIDIA
KOl aTTOPPIYTE T KATAAANAQ.

MPOEIAOTMOIHZH: Kpatare Ta Taudid Kai Ta KaTtoikidia wa
MOKPIA aTTO Tr CUOKEUN OTaV AEITOUpPYEi N OTav YuxeTal. Ta
TTPOC0RACIPa HEPN BeppaivovTal KaTa TN Xpnaon.

Edv n ouokeun diabeTel diatagn acealciag yia maidia, 6a
TTPETTEI VA EiVAl EVEPYOTTOINUEVN.

Ta madIa dev TTPETTEI VO EKTEAOUV TOV KOBAPITUO Kal TN
guVvTAPNON TTOU EKTEAEI O XPrOTNG OTN CUOKEUN XWPIG
ETTIBAEWN.

1.2 M'evikéG TTANPOPOPIES YIA TRV ACPAAEIA

MPOEIAOIMNOIHZH: H guokeun kal Ta TTPOCRATIKA HEPN TNG
BepuaivovTal KaTa Tn Xpnaon. Xpeialetal TTpogoxn yia va unv
ayyileTe TIG AVTIOTATEIG.

MPOEIAOINOIHZH: To payeipepa Xwpig emThENOon o
€0TIEC pE AADI 1) AITTOC PTTOPEI Va gival TTIKIVOUVO Kal va
TTPOKAAETEI TTUPKAYIA.

MOTE pnv €mMIXEIPAOTETE va ORACETE TN QWTIA PE VEPO, AAAG
OBNOTE TN CUOKEUN KAl KAAUWTE TN QAOYQ, TT.X. YE Eva
KOTTAKI ] ME TTUPIPaXN KOUBEPTA.
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MPOEIAOMNOIHZH: H guakeur) dev TTPETTEI VO TPOPODOTEITAI
METW MIAC EEWTEPIKAG OIATAENG PETAYWYNG, OTTWG EVOC
XPOVOOBIOKOTITNG, N VA €ival GUVOEDEPEVN TE KUKAWMA TO
OTTOIO EVEPYOTTOIEITAI KAl ATTEVEPYOTTOIEITAI TUXVA OTTO pIa
diaraén.

MPOZOXH: H diadikagia payeipePaTog TTPETTEI Va
emBAETTETAI. Mia guvToun d1adIKagia PJAYEIPEPATOC TTPETTE
va ETTIRBAETTETAI CUVEXWG.

MPOEIAOTMOIHZH: Kivbuvog TTupkaylag: Mn @UAGOOETE
QVTIKEIJEVA ETTAVW TTIG ETTIPAVEIEG PMAYEIPEPOATOGC.

Mnv TOTTOBETEITE TTAVW OTNV ETTIPAVEIA TNG ECTIOG METOAAIKA
QVTIKEIMEVA OTTWG Paxaipla, TTIPOUVIA, KOUTAAIO KAl KATTAKIA,
yIaTi JTTOPOUV va eaTaBouv.

Mnv XpNOIPOTTOIEITE TN TUTKEUN TTPIV TNV €YKATOOTACETE
aTnNVv EVOWUATWHEVN doN.

Mn XpnOIUOTTOIEITE ATUOKABAPIOTH YIa TOV KABAPIOUO TNG
OUOKEUNG.

MeTd Tn Xpron, aTTeEVEPYOTTOINOTE TNV AVTIOTAON TNG £0TIOG
QTTO TO XEIPIOTAPIO TNG, XWpPIC va BaaileaTte aTov ailgdnTripa
OKEUWV.

Edv uttdpxouv pwypES aTnv UAAOKEPAUIKN / YUGAIVN
ETTIPAVEIQ, ATTEVEPYOTTOINOTE TN TUCKEUN KAl ATTOOUVOEOTE
TNV a1To TNV TTPIfa. Z€ TTEPITITWAN TTOU N GUOKEUN Eival
guvOedEPEVN QTTEUBEIOG OTNV TTAPOXN PEUMATOG HE KOUTI
ouvoEDONG, AYAIPETTE TNV ACQPAAEIA VIO VA OTTOTUVOETETE TN
OUOJKEUN aTTo TNV TPOPOdOaia PEUUATOC. 2€ KABE
TTEPITTITWAON, ETTIKOIVWVNOTE pE TO E¢ouaiodotnuevo Kévipo
2EPPIC.

Edav To KaAwdio Tpo@odoaiag £xel UTTOaTEI NUIEC, Ba TTPETTEI
Va QVTIKATOOTABEI aTTO TOV KATAOKEUAQTH), TO
E€oualodoTtnuevo Kevtpo ZEPRIG N Eva KaTaAAnAa
KATAPTIOPEVO ATOUO WATE VA ATTOPEUXOOUV TUXOV KivOuvol.
MPOEIAOMNOIHZH: XpNOIUOTTOIEITE JOVO TTPOCTATEUTIKA
€0TIWV TOU KATOOKEUAOTH TNG OUOKEUNG JAYEIPEUATOG 1) TTOU
UTTOOEIKVUOVTAI ATTO TOV KATAOKEUQOTA TNG OUTKEUNG OTIC
00nyieg Xpnong wg KardAANAa f TTPOCTATEUTIKA ETTIWYV TTOU
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€ival evowpatwuéEva atn ouoakeun. H xpnon akataAAnAwv
TTPOCTATEUTIKWY PTTOPEI VO TTPOKAAETEI ATUXMATAL.

2. OAHIIEZ T'IA THN AZ®AANEIA

2.1 EykardoTaon

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

H gykaraaoTaon autrg TNG GUGKEUNG
TTPETTEI VA EKTEAEITAI HOVO ATTO KATAAANAQ
KOTOPTITUEVO ATOWO.

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog Tpaupatiopou ) BAGBNG Tng
OUOKEUNG.

+  Ag@aipéaTe OAa Ta UAIKA TNG OUOKEUOTIAG.

* Eav n guokeun €xel UTTOATEN CNUIA, PNV
TTpoeiTe g€ eyKaTAOTAON R XPHON TNG.

» AkolouBeiTe TIG 0dnyieg yKATAOTAONG TTOU
TTAPEXOVTAI PE TN TUTKEUN).

»  Tnpeite TNV €EAGXIOTN OTTOATATN OTTO GAAEG
OUOKEUEG Kal JOVADEG.

* TlavTa va TTPOTEXETE OTAV PETAKIVEITE TN
guakeun kabwg eival Bapid. Na
XPNOIPOTTOIEITE TTAVTA YAVTIA ATPOAEiag
Kal KAEIOTA TTOTTOUTaIA.

e ZTEYQVOTTOINTTE TIG KOPUEVES ETTIPAVEIEG IE
UAIKO OTEYQVOTTOINONG, WATE VO TTOTPATTE
n S16YKWar TOUG aTTo TNV UYpaAdia.

+ TpooTatéyTe 10 KATW PEPOG TNG TUTKEUNG
Q1o aTHOUG KAl uypaaia.

* Mnv TotroBeTteite TN GUOKEUNR diTTAQ O€
mopTA N KATW aTd TTapabupo. ETal,
QTTOTPETTETAI N TITWAN JETTWVY PAYEIPIKWY
OKEUWV OTTO TN GUOKEUN KOTA TO AVOIYyHa
TNG TTOPTAG A TOU TTaPaBUPOU.

* H kd&Be auokeur| JIOBETEI AVEUITTAPES
WUENG aTO KATW PEPOG.

* AV n guOKeUn eyKaTaaTabei TTavw aTro
gupTdpl:

— Mnv ammroBnKeUETE PIKPA QVTIKEIPEVA A
@UAAa xapTioU TTou Ba ptropoucayv va
avappo@nBouv aTrd TN GUTKEUN,
KaBwg Ba ptropouaav va
TIPOKAAETOUV NUIG GTOUG QVEUITTIPEG
Wugng N va KaTaaTpEWOUV To aUaTNHA
pugng.

— Aiatnpeite aTOGTATN TOUAGXIOTOV 2
cm avAapeaa aTo KATW PEPOG TNG
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OUOKEUNG Kal OTA QVTIKEIJEVA TTOU

aTToBNKEVOVTAl GTO TUPTAPI.
A@aipeaTe TUXOV dIaXwPIOTIKA TTAdigI
TTOU €ival EYKATEGTNUEVA OTO VTOUAATTI
KOTW OTTO T GUOKEUN.

2.2 HAekTpIKA OUVOEON

/I\ MPOEIAOCMOIHEH!
Kivduvog TrupkayIidg Kal NAeKTPOTTANEIaG.

OA&G 01 NAEKTPIKEG TUVOETEIG TTPETTEI VA
TTPAYHATOTTOIOUVTAI ATTO ETTAYYEAUOTIO
nAekTPOASYO.

H guokeun TTPETTEN va gival YEIWPEVN.
Mpiv atrd TNV eKTEAEON OTTOIAGOATTOTE
epyaaiag, BePaiwbdeite OTI N GUOKEUN EXEI
arroouvdeBei atrd TNV TTaPOXH PEUHATOG.
BeBaiwBeite 0TI 01 TTAPAPETPOI ATNV
TVAKIOQ TEXVIKWY XAPAKTNPIOTIKWY Eival
QUPBATEG UE TIG OVOUACTTIKEG TIMEG
NAEKTPIKOU PEUPATOG TNG TTAPOXNG
PEUNATOG.

BeBaiwBeite 0TI N guakeun €xel
eykataaTabei owatd. O1 XaAapég
AavBaopéveg auvdEaelg aTo KaAwdIO
TPO@od0Uiag N TO QIG (KATA TTEPITITWAN),
UTTOPOUV va 0dnyrnoouv g€ UTTEPBEpUavan
TOU OKPOOEKTN.

XpNOIYoTToINaTe TO KATAAANAO KOAWDIO
TpoYodoaiag.

Mnv a@rvete To KAAWdIO TPOPOdOTiag va
uTTEPBEVETAI.

BeBaiwBeite o1 £x€1 eykaTaaTabei
TTPOC0TACIa aTTd NAEKTPOTTANSiaL.
XPNOILOTIOINATE TOV OQIYKTAPO
avakoU@Igng Katatrovnang aTo KAAwdIO.
BeBaiwBeite 011 T0 KAAWBSIO TPOPODOTIAG i
TO QIG (KATA TTEPITITWAN) OEV EPXETAI OE
€TTAQN e TN {eaT CUOKEUN A PE (eaTd
HayEIPIKA OKEUN KATA T gUVOEDN TNG
OUOKEUNG o€ TTpida.

Mn xpnaigoTtrolgite TTOAUTTPICa KAl
PTTaAQVTECEG.

MpoaéxeTe va pnv TTPoKANBEi ¢nuid aTo @Ig
TPpo@od0oaiag (KaTa TEPITITWAN) 1 aTO




KaAwdio Tpo@odoaiag. ETKOIVWVAOTE JE
10 E€ouaiodortnuévo Kévrpo ZEpRig A Evav
NAEKTPOAOYO yia TNV aAAayn evog
KATEGTPAPUEVOU KaAWDiou Tpo®odoaiag.
H 1TpooTagia atmd nAekTpoTrANngia Twv UTToO
TAON ) HOVWHEVWY TUNUATWY TTPETTEI VO
OTEPEWVETAI JE TETOIO TPOTTO, WATE VA PNV
€ival duvaTh N aQaipean TNG XwpIg
epyaAcia.

2uvOEQTE TO QIG TPOPODOATIiag ATV TTPIfa
pOVOoV agouU éxel OAOKANPWOE N
gykaraaTtaan. Metd Tnv eykaraaTaan,
BeRaiwBeite o1 €ival duvaTr n TTpoaRaan
aT0 PIG TPOPOdOTiag.

Edv n mpica eival xaAapr|, yn GuvOEETE TO
@IG TPOPOBOTiag.

Mnv TpaBaTte To KaAWBIO TPOPODOATiag yia
Va OTTOOUVOETETE T OUTKeUN. Tpafare
TAvTa T0 QIG TPOPODOTiag.
XPNOIUOTIOIEITE HOVO TWATEG HOVWTIKEG
BI0TAEEIG: A0PAAEIODIAKOTITEG, ATPAAEIEG
(BIdWTEG AOPAAEIEG AQAIPOUPEVEG OTTO TNV
uTT0d0X1), SIOKOTITEG DIAPUYNG PEUPATOG
KOl PEAE.

TNV NAEKTPIKN EYKATAGTAON TNG GUOKEUNG
TTPETTEI VO TTPORAETTETAI HOVWTIKNA JIATAEN
TTOU VO ETTITPETTEI TNV ATTOCOUVOEDN TNG
OUOKEUNG aTTO TO JIKTUO PEUPATOG OTTO
0Aoug Toug TTOAoUG. H povwrikn didragn
TIPETTEN Va £XEI EAAXIOTN aTrdaTaon 3 mm
METOEU TWV ETTAPWV.

2.3 Xpron

/\ MPOEIAONMOIHEH!

Kivduvog TpaupaTtiopou, EyKAQUPATWY Kal
nAekTpoTTANEiag.

AgaipéaTe OAa Ta UAIKG OUOKEUATIAG, TIG
ETIKETEG KA TNV TTPOCTATEUTIKA PEUBPAVN
(KaT@ TEPITTITWON), TIPIV ATTO TNV TTPWTN
Xpnon.

AUTA N gugKeun TTPOOPIZETAl HOVO YIA
OIKIOKK XPNan (ECWTEPIKOI XWpPOl).

Mnv aAAGZeTe TIG TTPOSIAYPOPEG AUTAG TNG
OUOKEUNG.

dpovTiaTe Ta avoiypaTa agpiopoU va gival
eAeUBepa O EPTTOdIA.

Mnv a@rveTe TN CUOKEUR XWPIG ETTITAPNAN
Katd TN AsiToupyia.

©¢aTe TN {WVN POYEIPEPATOG EKTOG
AeIToupyiag peTd atrd KABe Xpron.

Mn Bagieate aToV AI0BNTPA TKEUWV.

*  Mnv ToTTOBETEITE paXaAIPOTTipOUVA A
KOTTAKIO POYEIPIKWY OKEUWV ETTAVW OTIG
Cwveg payelpépatog. Mropouv va
BeppavOouy.

e Mnv AeIToupyeite TN GUOKEUN e BPEyUEVa
XEpIa ) oTav gival gg ETTAQR PE VEPO.

e Mn XPNOIYOTIOIEITE TN TUTKEUN WG
ETTIQAVEIN EPYATING ) WG ETTIPAVEIT
QATTOBAKEUTNG AVTIKEIUEVWV.

*  Edv utmapgouv pwypEG aTnv ETIQAVEIA TNG
OUOKEUNG, ATTOOUVOETTE TNV AUETWG OTTO
TNV TTApOXN PEUPaATOG. Me auTdv TOV
TPOTTO, ATTOTPETTETAI TTIOAVH
nAekTpoTTANEia.

*  O1 xpNaTeg Pe BnUaTodOTN TTPETTEI VO
dlatnpouyv amdéaTaan Touhdyiatov 30 cm
aTTo TIG ETTAYWYIKEG CWVEG HAYEIPENATOG,
oTav N guaKeun BPigkeTal ae AeIToupyia.

e Ortav Balete @ayntod g€ Kautd AGdI, PTTopei
va TTTaINICEL.

/\ NMPOEIAOMOIHEH!
Kivduvog Trupkayidg Kai ékpnéng

e Ta Nitrn Kai To AadI atreAeuBepwvouv
€UPAEKTOUG aTHOUG OTaV BepuaivovTal.
Kpararte yupvég @AOyeg iy Beppa
QVTIKEIPMEVA PaKPIA aTTO AITTn Kol Addia
OTOV T XPNOIPOTIOIEITE OTO PAYEIpENA.

¢ Or atpoi TTou atreAeuBePWVEI TO TTOAU
CeaTto AAdI PTTOPEi Va TTPOKAAETOUV
auBopunTn avagAegn.

*  To xpnaiyotroinuévo Aadl, TTou YTTopEi va
TTOU TTEPIEXEI UTTOAEIMPATA TPOPIHWY,
UTTOPEI va TTPOKOAETEI TTUPKAYIA TE
XaunAoOTEPN Beppokpaaia atméd 1o Aadi TTou
XPNOIUOTTOIEITAI VIO TTPWTN QOPA.

*  Mnv ToTroBETEITE EUPAEKTA TTPOIOVTA N
aToIXEIO TTOU €ival BPeYPEVA e EUPAEKTO
TTPOIOVTA PETQ, KOVTA 1 TTAVW OTN
OUOKEUN.

/\ MPOEIAOMOIHEH!

Kivduvog TrpokAnang ¢nuidg atn
gUaKeUN.

*  Mnv TotroBeTeiTE CEATA PAYEIPIKA TKEUN
ETTAVW TTO XEIPIATHPIO.

e Mnv ToTr0BETEITE TO (EOTO KAAUPU
OKeUOUG aTN YUAAIVN ETTIQAVEID TWV
EOTIWV.

*  MnVv a@AVveTE Va OTEYVWOOUV T PAYEIPIKA
OKEUN KaTa Tn OIAPKEIQ TOU PAYEIPEUATOG.
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[MPOCTEXETE VA PNV TTETOUV ETTAVW TTN
OUOKEUN QVTIKEIPEVA 1) HOYEIPIKA OKeUn. H
ETMPAVEIQ PTTOPEI VO UTTOTTEI {NnMId.

Mnv gvepyoTTolgiTe TIG {WVEG PAYEIPEUATOG
ME AOEI0 PaYEIPIKO TKEUOG 1 XWPIG
HayeIpIKO OKEUOG.

Mnv TOTTOBETEITE AAOUMIVOXAPTO ETTAVW
0T OUOKEUN.

Ta payelpikd gkeln a1To XUTOaidNnPo,
aAOUpivIO 1 auTd pe @BappEvn Bdaan
MTTOPOUV va Xapa&ouv TNV YudAivn /
UaAOKEPOUIKA ETTIQAveIa. MpETTEl TTAVTA VO
OVOONKWVETE QUTA TO AVTIKEIUEVO OTAV
QTTQITEITAI N HETAKIVNTN TOUG ETTAVW OTNV
ETMPAVEIQ JAYEIPEPATOG.

AuTA N gugKeun TTPOOPIZETAl HOVO YIa
Hayelpikn xpnan. Agv TpETTel va
XPNOIPOTTOIEITAI VIO AAAEG XPNTEIG, OTTWG
yia BEpuavan XWwpwv.

2.4 Aio6. daynTou

XpnaipoTrolgite Tov AigB. dayntou yia Tn
Xpnan trou Trpoopidetal. Mnv Tov
XPNOIUOTTOIEITE YIA VA AVOIEETE 1) VO
ONKWOETE OTIOATTOTE.

XPNOIYOTTOIEITE YOVO TOV TUVIGTWHEVO
AIgB. daynTou yia TIG €CTIES, Evav KABE
@opd.

Mnv Tov XpNCIMOTIOIEITE AV TTAPOUTIATEI
duaAeimoupyia ) av @Bapei.

Mn xpnaipotroigite Tov AigB. ®aynTtou
aTov @oUPVO 1 TOV POUPVO PIKPOKUUATWY.
O Aig6. ®ayntou ptropei va dlaBaael
Beppokpaaieg Ewg kai 120 °C.

BeBaiwBeite 611 0 AIgB. daynTou BpiokeTail
TTAVTA TOTTOBETNUEVOG EVTOG TOU paynTou n
TOU UYPOU PEXPI TO aNuadl EAGXIOTOU
Bdboug.

KaBapiaTe Tov AigB. dayntou TpIv amo
TNV TTPWTN XPNan. XpnaoIUoTToIEiTE POVO
0oUdETEPA OTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIUOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOidVTA,
J@OUYYaPAKIa TTOU Xapaaaouv, DIGAUTEG
METAAAIKA avTIKEipEVA. Mnv TTAEvVETE TOV
Ai06. ®aynTou aTo TTAUVTHPIO TATWYV. H
Aapn atro aiAikévn pTropei va
OTTOXPWHATITE], TIPAYHO TO OTT0I0 deV
€TTNPEAdeEl TOV TPOTTO AciToupyiag Tou AigB.
daynTou.

XPNOIYOTIOIEITE TNV APXIKI) CUTKEUAQTIA yia
TNV amoBrkeuan Tou AigB. daynTou.

Av avTikaraaTrioeTe Tov AigB. daynTtou,
oTTOONKEVUATE TOV TTAAIO OE ATTOOTAON
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peyaAUTtepn atmod 3 m. O TraAiog Aiob.
daynTou ptTopei va £TTnPedacel Tn
A€ITOUPYIQ TOU Kalvouplou.

2.5 ®povrida ka1 KabdpIopa

KabBapideTe TAKTIKA T GUCKEUN Yia va
arroTpaTrei N @Bopd Tou UAIKOU TG
ETTIPAVEING.

ATTEVEPYOTTOINATE TN GUTKEUN Kal aQAaTE
TNV VO KPUWOEI TIPIV TNV KaBapigeTe.

Mn XpnOILOTIOIEITE WEKATHO HE VEPO N
ATUO YIA TO KOBAPITUQ TNG CUOKEUNG.
KaBapiaTe Tn guakeun e €va uypo
HOAOKO TTavi. XpnaIUOTTOIEITE HOVO
oudéTepa aTTOPPUTTAVTIKA. Mn
XPNOIYOTTOIEITE AEIQVTIKA TTPOIOVTA,
J@OUYYaPAKIa TTOU Xapdaaouv, dIaAUTEG
METOANIKG QVTIKEIpEVA.

2.6 ZépBig

o TNV €TMIOKEUN TNG GUOKEUNG,
€TMIKOIVWVAAJTE pe To E€ouaiodoTtnuévo
Kevtpo ZEpPIG. XpnOIPOTIOIEITE HOVO
YVATIa aVTOAAOKTIKA.

ZXETIKA PE TOV/TOUG AQUTITAPO/AQUTTTHPEG
€VTOG AUTOU TOU TTPOIOVTOG KAl TOUG
QAVTOAAOKTIKOUG AQUTITAPEG TTOU TTwAOUVTaI
ZexwplaTa: AuToi Ol AQUTTITAPES
TIPOOPIOVTAI WATE VA QVTEXOUV OF
eCAIPETIKA OUTKOAEG TUVONKEG TE OIKIAKEG
OUOKEUEG, OTTWG 0€ BEPUOKPATIEG,
dovnagig, uypaaia r) TpoopifovTal va
aNUATOO0TOUV TTANPOPOPIEG TXETIKA HE TN
AEITOUPYIKA KATAGTAON TNG OUCKEUNG. Agv
TTpoopifovTal yia Xpan as GAAeG
€QAPHOYEG Kal BV gival kKatadAAnAol yia Tov
PWTIOUO OIKIAKWY XWPWV.

2.7 ATréppiyn

/\ MPOEIAOIMOIHEH!
Kivduvog Tpaupatiopol i agguéiag.

Ma TTANpo@opieg OXETIKA PE TOV TPOTTO
aTroPPIYNG TNG GUOKEUNG, ETTIKOIVWVNAOTE
HE TOV aQVTITTPOOWTTO, TO ££0UTIOdOTNUEVO
ATOUO TOU KOTOOKEUAQATH 1 JE TOV TTAPOXO
OTEPEWV ATTOPPIPUATWY OTNV TTEPIOXT TOG.
ATTOOUVOETTE TN GUOKEUR OTTO TNV TTAPOXNA
pPEUUOTOG.

Koéwrte 10 KOAwdIO TPOoPod0Tiag KOVTA aTn
JUOKEUN Kal aTToppiyTE TO.




3. EFTKATAXTAZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEQPAAQIO TXETIKA PE TNV
AgpdAcia.

3.1 Mp1v a1rd TNV €YKATACTAON

[MpoTOU EYKATOOTATETE TIG ETTIEG, TNUEIWATE
TIG TTAPAKATW TTANPOPOPIES OTTO TNV TTIVAKIdA
TEXVIKWY XAPAKTNPIOTIKWY. H tTivakida
TEXVIKWYV XOPAKTNPIOTIKWY BPICKETAI OTO KATW
MEPOG TWV ETTIWV.

ZEIPIAKOG APIOUOG w.vvvvreeiiieae e

3.2 EvToIXI{OEVEG EOTIiEG

XPNOILOTTOIEITE TIG EVTOIXICOUEVES ECTIEG HOVO
META TNV EYKATAOTOOT TOUG O€ OWOTA
KOTOOKEUQTHEVA EVTOIXICOUEVA VTOUAATTIO KAl
TTAYKOUG €pyaaiag TTou TTANPoUV Ta IaXU0oVTa
TTPOTUTIA.

3.3 KaAwdio ouvdeong

» Ol eaTieg TTAPEXOVTAIl JE KOAWDIO
guvdeang.

* [0 avTikatdaToon Tou KaAwdiou peUPATOG
TTOU €X€l POApEi, XPNTIWOTTOINGTE TUTTO
KaAwdiou: HO5V2V2-F n otroia €ivai
avOekTIKA g Beppokpaaia 90 °C R
uywnAoTepn. EmikoivwvnaTe e Eva
E¢ouaiodotnuévo Kevipo ZépBig. To
KaAwdio auvdeang Ba TTpETTel va
avTikaBioTaTal povo atéd eoualodoTnuéVo
NAeKTPOAOYO.

3.4 TuvappoAéynon

Edv eykatagtroeTe TNV €0Tia KATW ATTO
ATTOPPOPNTHPA, AVATPEETE OTIG 0ONYiES
€YKATACTAGNG TOU ATTOPPOPNTHPA YIa TNV
€AAXIOTN ATTOCTOCN METAEU TWV TUOKEUWV.

Av n guoKeun eykataaTabei TTavw atro
gupTApI, 0 ECAEPITPOG TWV ECTIWV PTTOPEI Va
Bepuavel Ta aTTOBNKEUPEVA QVTIKEIYEVA OTO
gupTApPI KaTtd Tn dIGpKeEIa TNG dIadIKATiag
HayeIpEUaTOoG.

min. 1500 —
g

¥
| | |- jlmln. 28

—

Bpeite 10 ekTTaIdEUTIKO BivTeo «Mwg va
EYKOTAOTAOETE TIG ETTAYWYIKEG £0TiEG TG AEG
- EykatdoTaon g€ mayko», TTANKTPOAOYWVTAG
TO TTANPEG OVOUA TTOU UTTOOEIKVUETAI OTO
TTAPAKATW YPAPIKO.

LA |
\’rl JL qnzln ?én.
L |
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°Y T b www.youtube.com/electrolux
0“ u e www.youtube.com/aeg
How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

4. MEPITPA®H NPOIONTOX
4.1 AidTagn emMQAVEING HAYEIPENATOG

E Emraywyiki ¢wvn pe Mayeipepa pe

BonBeia
ot
B |
I
I

1 ETrgywleﬁ {wvn pe ’Mayeipspa VI3
i ~_~ Bonbeia kai ZTo Tnyavi
I

|— Mivakag xeipiaTnpiwy

Emraywyiki {wvn payeIpépaTog

— [J lMepioxn pe kepaia
-~ K /I\ .A n‘;oX;(:xwp
:_ :

Mnv TOTTOBETEITE TITTOTA OTIG £0TIEG TE
auTr TNV TTEPIOXN.

4.2 AidTagn xeipioTnpiou

HE @ HO B B
i | |
_[_E Fph ' 2 3 456789 P g
@ T Y

/_@'E L

0
Ikl Ib

MNa va deite TIG dlaBETIueg pubpicelg, ayyiETe To avTiaToixo aUpBoAo.

ZUpBoAo  ZxO6Aio

@ Evepyotroinan / Atre- o TNV evepyoTToinaN KAl ATTEVEPYOTTOINAN TWV ECTIWV.
vepyotroinan

j— Mevou MNa avorypa kai kAgioiyo Tou Mevou.

/ Aig6. dayntou MNa avorypa Tou pevou Tou AigB. dayntou.
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20pBoAo

Zx6AIo

D EmAoyn {wvng MNa dvolypa TNG PTTApag XEIPIOTNPIWVY yia TNV ETTIAEYPEVN wvn.

- ‘Evdeign qwvng MNa gyedvian TG Jwvng yia TNV oTToia gival Evepyn N PTTdpa Xeipi-
atnpiwv.

E Q - Mo puBUION TwV AEITOUPYIWY TOU XPOVODIOKOTITN.

- Mméipa xeipioTnpiwv MNa puBuIon TNG OKAAAG PayEIPEPATOG.

E P PowerBoost Ma va gvepyoTroinoeTe Tn AeiIToupyia.

m EI KAgidwpa Ma gvepyoTroinan Kal atevepyoTToinan Tng AeIroupyiag.

(] - To TTapdBupo Tou TTOPTTODEKTN UTTEPUBPOU CHUATOG TOU
Hob?Hood. Mnv To okemradeTe.

| | Mavon Ma evepyoTroinan kai atevepyoTroinan Tng AeiIroupyiag.

0-9 - Ma eppavian TG TpéXouTag OKAAAG PayEIpEPATOG.

[= Bridge Ma evepyoTroinan kai atevepyoTToinan Tng AeIroupyiag.

fy / /', Evoeigeig onparog MARpng auvdean / Xwpig anpa. MNa eppavion Tng 10x00G arpa-

TOG TNG aUVBEDNG peTagu Tou AlgB. ®aynToU Kal TNG KEPAIAG.

4.3 A106. daynTou

LS

O AigB. daynTou eival Eéva agupuaTto
BEPUOUETPO TTOU AEITOUPYEI XWPIG pTTaTapia
Kal TrTapadideTal o€ guakeuaaia padi Pe TIg
€0TIEG. ZTO ECWTEPIKO TNG AAPNG TOU UTTAPXEI
pia kepaia. AAN pia kepaia BPigkeTal KATW
aTTé TNV ETMIPAVEIA TWV ETTIWY, TNV TTEPIOXA
avapeaa aTig SUo oW {WVEG PAYEIPEUATOG.
Ma 1N 8100QANITN TNG TWAOTAG ETTIKOIVWVIOG
avapeaa atov AigB. PaynTou Kai TIG ECTIEG,
MnV TOTTOBETEITE TITTOTA O€ QUTH TNV TTEPIOXN
TWV EQTIWV.

To anpeio pétpnang BpiokeTal avapueaa atnv
AaKpn Kal aTo anuadi eAaxioTou Baoug.
TotoBetaTe Tov AioB. ®aynTou YEoa aTo

Znpeio péTpnong

Znuadl ehayiaTou Baboug
ZUVIOTWHEVO €UPOG BUBIONG (yia uypd)
Kwdikdg Babuovounang

AyKIGTPO ylia TNV TOTTOBETNAN Tou AIoH.
daynTou aTo xeihog
AaBn Pe Kepaia aTO ETWTEPIKO

(o] ~Jof ol

@aynTo, TOUAAXITTOV PéEXPI TO TNUAdI
eAaxioTou Baboug. MNa Ta uypd, yia va EXETE
Ta KOAUTEPA dUVATA aTTOTEAETUATA
payeipéuatog, Bubiate Tov AigB. dayntou aTo
uypo 2-5 cm TTAvw aTTo TO aNPAdI EAAXIOTOU
BaBoug. TotrobBetraTe TOV AIgB. PaynTou aTo
XEINOG TNG KATaAPOAAG 1) TOU TNYAVIOU OTTO TO
AYKIOTPO, KOVTA OTNV TIEPIOYXN WE TNV Kepaia,
aTn 6£an Tou deikTn evog poAoyiou TTou
Oeixvel 1-3 n wpa (yia TNV apIaTePr) TTAEUPA
TWV €C0TIWV) ) TN B€0n ToUu O€ikTn £VOg
poAoyiou Trou deixvel 9-11 n wpa (yia Tn degia
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TTAEUPA TWV ETTIWV).

O1 akOAoubeg evdeielg uTTOdEIKVUOUVY TNV ITXU
NG aUvOeaNG WETAEU TwV ECTIWV Kal Tou AIgO.
daynTtou aTnv 08ovnN: f/ ”. 7. Avol €0TIEG
OEV PTTOPOUV Va TTPAYHATOTTOINTOUV T

auvdean, ep@aviceTal n EVOEIgn » . Mtropeite
va peTakivraeTte Tov Aigf. ®aynrtou Tavw aTo
X€EINOG TOU OKEUOUG YIa VA TTPAYUOTOTTOINJETE
1 va evioxuaoeTe pia auvdean. Ol eaTieg
QAVOVEWVOUV TNV KaTaaTaan auvdeang Kabe 3
OEUTEPOAETTTA.

®

o TTEPIoTOTEPES TTANPOPOPIEG,
avaTPEETE aTO KEPAAQIO «YTTODEICEIG KAl

OUMPBOUAEG yia Tov AigB. daynTou».

4.4 BaoIKA XOPAKTNPICTIKA TWV
EOTIWV OOG

O1 kaivoupieg aag aTieg SensePro® cag
KaBodnyouv e akpifeia kab' 6An TN
S10dIKaaia JayeIpEUaTOG. AVATPEETE OTIG
TTAPAKATW TTANPOPOPIES YIa VA AVAKAAUWETE
TTOAG a1 TA KAAUTEPO TOUG XAPAKTNPIOTIKA.

AvdAoya pe To €idog @aynTou, YTTOPEITE Va
Xpnolpotroinoete Tn Aeitoupyia Mayeipepa pe
BonBeia pe ) xwpig Tov Aigb. dayntou. MNa
OIOPOPETIKA PayNTA EXETE DIOPOPETIKA TET
AEITOUPYIWV.

Aic6. ¢uvnTo(J/ - pTTOpEl Va
Xpnaipotroindei pe duo TpoTTOUG. METPA TN
Beppokpaaia ae AsiToupyieg OTTWG TO
O€ePUOPETPO Kal TO ZTO Tnydvi, EVW £TTIONG
agag BonBd va diatnpeite aTabepn T
Beppokpaaia yia dIaPoPETIKOUG TUTTOUG
@aynTou KaTtd To payeipepa pe Sous-vide ) pe
N XPnon Asimoupyiwy 0Trwg 10 Moadpigua,
Z1IyoBpdaiyo i ZEaTaua.

Mayeipepa pe Bondeia - dicUKOAUVEI TO
HayEipEPa TTAPEXOVTAG OAG ETOINEG TUVTAYEG
yla dIapopa @aynTd, e TTPOKABOPITPEVES
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TTAPAMETPOUG KAl 0dnyieg BrApa TTPog BAKaA.
Mrropeite va Tn xpnaoipoTroinaeTe pe Tov Aigb.
®daynTou, TT.X. YIa VO HAYEIPEWETE PTTPICOAEG,
1 XWPIG aUTOV, TI.X. VIO VO QTIAEETE TNYAVITEG.
O1 S1a6£a1pEG TTIAOYEG ECAPTWVTAI OTTO TO
€i00G PayYNTOU TTOU BEAETE VO LIAYEIPEWETE. Z€
auTr TN AEITOUpYia PTTOPEITE Va
XPNOILOTTOINTETE AEITOUPYiEG OTTWG Sous-
vide, Z10 Tnydvi, ZiyoBpaaipo, ZEGTAUA Kal
TTOAAEG akopa. Avaduopeva TTapadupa Kal
X0l OOG EVNUEPWVOUV TTOTE £XEI ETTITEUXOEI N
TTpokabopigpévn Beppokpaaia. MTTopeite va
peTaBeite atn Acitoupyia Mayeipepa pe
BonBeia atod To Mevou.

Sous-vide \;:/ - MIa HEBOBOG PaYEIPEPATOG
PaynTOU O€ TAKOUAEG KEVOU AEPOG OE XapnAn
BeppoKpaaia, Yo TTAPATETAPEVN XPOVIKNA
TePiodo, TTou Bonba aTn diatrpnan Twv
Brrapivwy kai TG yeuang. O1 eaTieg adg
TTAPEXOUV TAQPEIG pUBUITEIG KAl 0dNYiES yIa va
TIG akoAouBAaeTe. AQOU ETTIAEEETE TN
Aeitoupyia pEow TnG €mmAoyng Mayeipepa pe
BonBeia, ol Beppokpaadieg eival KAOBOPIOUEVES
yia SIaQOPETIKOUG TUTTOUG GaynTwy. MTTopeiTe
ETMIONG VA ETTIAECETE TIG DIKEG OAG
BePPOKPOTIEG AV EVEPYOTTOINTETE TN
AeiToupyia péogw Tou Sous-vide ato Mevou.

10 TRyavi - pia pEB0BOG TNyaviopaTrog
ME QUTOHATA EAEYXOMEVA ETTITTEDO BEPUOTNTAG,
€CeIdIkeupévn ae S1POoPOUG TUTTOUG ayNTWV.
2ag Bonbd va arro@uyeTe TNV UTTEPBOAIKN
B¢ppavan Tou @aynTou 1) Tou Aadiou.
MTropeiTe va TNV evEPYOTTOINTETE ETTIAEyOVTAG
TNV Asitoupyia Mayeipepa pe BorBeia ammd 1o
Mevou.

OegpHOUETPO - e auTr TN Aeitoupyia o AigB.
daynTou PETPA TN BEPUOKPATIa KATA TO
payeipepa. Agv YTTOpEITE Va TN
XPNOIUOTTOINTETE OTAV EKTEAEITAI N AEITOUpYia
Mayeipepa pe Boneia.

AAAa XPACIHA XOPAKTNPIOTIKA TWV ECTIWV
gag:

Aiwoipo @ - auTA N AeiToupyia gival 1Idavikn
yia Alwaigo gokoAdTag ) BouTtUpou.

PowerBoost P - auTnh n Asitoupyia Bpddel
YPAYOPQ PEYAAEG TTOTOTNTEG VEPOU.

Mavon Il - auTr N AEIToupyia XaUNAWVEN TN
OKAAa payelpEpatog ato 1 ae OAeG TIG {WVEG



HayeIpEUATOG, TTPOTPEPOVTAG TOG TN
duvartotnTa va diatnpeite {eaTtd To aynTo yia
HEYAAO XPOVIKO dIdaTnpa.

Bridge [= - auTn n Asitoupyia adg EMTPETTEI
VO GUVOUAOETE Kal TIG U0 apIOTEPEG CWIVEG
KOl VA XPNOIUOTTOINCTETE PEYAAUTEPA PAYEIPIKA
aKeun. MTTopEITE VA TN XPNOIUOTTOINTETE PE TN
Aeimroupyia ZTo Tnyavi.

Hob?Hood - autr n Aeitoupyia guvdéel Tig
€0TiEG PE Evav €1I0IKO ATTOPPOPNTHPA Kal
TTPOTAPHOLEl avAAOya TNV TAXUTNTA TOU
QAVEUITTAPA.

KAgidwua &- auTn N AsiItoupyia

QATTEVEPYOTTOIEI TTPOTWPIVA TO XEIPITTHPIO
KOTd TN SIAPKEI TOU POYEIPEPATOG.

5. MPIN THN NMPQTH XPHZH

/\ MPOEIAOMOIHEH!

AvaTPEETE OTA KEPAAQIQ TXETIKA PE TNV
AcgpdAcia.

5.1 Xpon tng 006vng

*  Movo Ta gupBoAa pe oTTIoBoPWTITHO
MTTOPOUV Va XpnaipoTToinBouv.

* [0 va eVvEPYOTTOINTETE HIA ETTIAOYT, AYYIETE
TO QVTiIOTOIXO GUUBOAO aTnVv 000VN.

* H emAegypévn AsiToupyia evepyoTToigiTal
OTAV ATTOPOAKPUVETE TO OAKTUAO aTTd TNV
obovn.

+ Ta va TTpayHaToTTOINGETE KUAION OTIG
BI0B£aIUES ETTIAOYEG, KAVTE HIa ypriyopn
Kivnan i aupete To OAKTUAOG TaG KATA
MAKOG TNG 086vNG. H TaxuTtnTta Tng Kivnang
TPoadiopilel TTOOO YPrYOPA KIVEITAI N
obovn.

* H kUNON p1TOpEl VO OTAPATAOEI HOVN TNG N
MTTOPEITE Va TNV GTAPATATETE AUETWGS AV
ayyigete TNV 00OV

*  Mrtropeite va aANAEETE TIG TTEPITTOTEPEG
TTOPAUETPOUG TTOU EPPAVICovTal GTNV
0006vn ayyifovtag Ta avTioTolxa oUPBOAQ.

* T va eTTIAEEETE TNV OTTAITOUMEVN
A€ITOoUpyia 1 Tov XpOVo, UTTOPEITE Va
TTPAYHATOTTOINGETE KUAION OTN AioTa fi/Kai
va ayYigeTe TNV €TMIAOYT TTOU BEAETE val
ETTIAECETE.

+ Otav o1 £0TiEG €ival EVEPYOTTOINMEVES Kl
KaTrola a1ro Ta cUpBoAa e§agavidovTal

KAeid. aoc@. yia Taid. - aut n Asitoupyia
QTTEVEPYOTTOIEI TO XEIPIOTHPIO OTAV Ol ETTIEG
Oev AeIToupyoUV aTTOTPETTOVTAG TNV aKOoUald
xpnan.

Xpovoperpo, XpovodIakOoTITnG
avTioTPo®ng HETPNONG Kal XPOVOUETPNTAG
- QUTEG gival TPEIG AEITOUPYIEG TTOU PTTOPEITE va
ETTIAEEETE WOATE VA TTAPAKOAOUBEITE TOV XPOVO
MayEIPEPATOG.

MNa TePIoTOTEPEG TTANPOPOPIES, AVATPEETE
atnv evotnTta «Kabnuepiviy xpnan».

atrd TNV 00ovn, ayyicte Tnv TaAl. OAa Ta
aguppoAa eTavep@avigovTal.

e [0 OUYKEKPIPEVEG AEITOUPYIEG, OTAV TIG
EekivaTe, epavidetal Eva avaduopevo
TTapabupo Pe TTPOaBeTeG TTANPOYOpiES. MNa
VA ATTEVEPYOTTOINTETE TO AVAOUOUEVO
TTaPABUPO POVIUA, ETTIAECTE TO O TTPOTOU
EVEPYOTTOINTETE TN AEITOUPYIQ.

o TMpwra emAEETE pia {wvn yia va
EVEPYOTTOINTETE TIG AEITOUPYIEG
XPOVOJIAKOTTTH.

XpAoipa cUpBoAa yia TRV TTAORYNoN oTNV
006vn

oK MNa emBePaiwan Tng €MAOYAG A TNG PUBUI-
ang.

< > MNa petaBaon Kata €va eTiTedO oW / EPTT-
pdg ato Mevou.

AN\ MNa KONioN TPOog Ta TTavw / KATW Twv 0dNYIWV
aTtnv oBovn.
N
» [a evepyoTToinan / amevepyoTroinan Twv €TTI-

Aoywv.

Na kAcigigo Tou avadudpevou TTapabupou.

Ma TNV akupwan piag pubpiong.

QX
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5.2 MpwTtn o0vdeon TNV NAEKTPIKA
Tapoxn

Otav guvdoEeTe TIG EQTIEG OTO PEUNA, TTPETTEI
va puBpioete TIg emIAOYEG MAwaaaq,
dwreivétnTta OB6vNng kai Evraan Bopfntn.

Mrropeite va aAAGgeTe TN pUBUION aTo Mevou
> PuBuiogeig > PuBuian. Avatpegte atnv
evotnTa «Kabnuepivr) xprion».

5.3 BaBuovoéunon tou Aiob.
®aynTou

Mpiv apyioete va xpnalpoTrolgite Tov Aigb.
daynTou, TTPETTEI va TOV BaBUOVOUNTETE WATE
va eEaa@aNiTETE OTI O YETPATEIG
Beppokpaaiag gival waTEg.

Agou o AigB. ®aynTtou BabuovopnBei owaTd,
UETPA TN BeppoKpaagia aTo anueio Bpaauou
pE eUpog o@dApaTog + /- 2 °C.

AkoAouBnaTe Tn diadikagia oTav:

*  KAVETE EYKATATTAGN TWV ETTIWV VIO TTPWTN
Popq,

* JETAKIVAOETE TIG £CTIEG OE DIOPOPETIKA
0¢an (aAayn uwopeTpou),

+ avTikatagTnoeTe Tov AigB. ®ayntou.

®

XpPNOIPOTTIOINATE £€va OKEUOG PE DIGUETPO
Bdaong 180 mm kai yepiote To e 1 - 1,51
vepPO. Mnv TpoaBéaeTe aAaT aTO VEPO
KOBWG auTO PTTOPEI Va ETTNPEATEI TN
diadikaaia.

1. Ta va BaBuovounaete n va
BaBuovounaete €k véou Tn Aeitoupyia,
TotTroBetroTe Tov AigB. ®ayntou aTo
XEIAOG £vOG aKkeUOUG. epiaTe TO OKEVOG PE
KPUO VEPO, TOUAAXITTOV PEXPI TO aNUAdI
eAaxiaTou BABoUG Kal TOTTOBETATTE TO
aTnv ePTTPOG apliaTepn {wvn
HayeipéuaTog.

2. Avyyi€re To .

EmAégTe PuBpioeig > Aig. daynrou >

Babuovopnan até m AigTa.

3. Ayyi¢te To BaBuovounan.

AkoAouBnaTe Tig 0dnyieg aTnv 084vn.

Ma ¢¢odo amo 1o Mevou, ayyigte To == 1 Tn
0eIa TTAeUpd TNG 0BOVNG, £€w aTrd TO
avaduopevo TTapdbupo.

5.4 20Zeugn Tou A1g0. daynTou

ApXIKA, Ol E0TIEG 0OG €ival TULEUYHEVEG E TOV
Aig6. ®aynTou KaTd TNV TTapddoan.

Av avTikaTaoTrhoeTe Tov AioB. dayntou pe
€vav Kaivouplo, TTPETTEl VA TTPAYUOTOTTOINTETE
0gUCeugn Ye TIG £0TiEG OAG.

1. Ayyiére To —.

EmA&gTe PuBpioeig > AioB. ®ayntou >

>uleugn a1o TN AioTa.

2. Ayyite T0 ATTogUvVOEDN yia va
ATTOOUVOETETE TOV TTPONYoUpevo AIgD.
dayntou.

3. Ayyi¢te To ZUCeugn ditTAa amd Tn {wvn
HayeIpEPaTOG.

Epoavietal éva avaduopevo Tapadupo.

4. EIoayAyeTe TOV TTEVTAWN QIO KWOIKO TTOU
€ival XapayuEVog aTov Kaivouplo aag
Aig6. ®aynTouU, XpNTIUOTTOIWVTAG TO
apIBuNTIKG TTANKTPOASYIO.

5. Ayyi€re To OK yia emBeBaiwan.

O AigB. ®aynTou éxel TTAéOV auleuyBei pe TIG

€QTiEG.

Na kaveTe TTavTa Baduovopnan tou Aiob.

®dayntou petd TN oUCeUEn.

MNa €50d0 armod 1o Mevou, ayyitte To =1 T

OegId TTAEUPA TNG 0BOVNG, £EW aTTO TO

avaduodpevo TTapabupo.

5.5 Mevou dopn

Ayyitte TO = YIO VA OTTOKTATETE TTPOTRaaN
Kal va aAAGEETE TIG PUBITEIG TWV ETTIWV 1 VIO
VA EVEPYOTTOINTETE OPITUEVEG AEITOUPYIEG.

MNa £€0do atd 10 Mevou, ayyifte To == 1 TN
OegIa TTAEUPA TNG 000VNG, £€W aTTO TO
avaduopevo Trapdbupo. MNa va epinyndeite

ato Mevou, XpnOIPOTIOINGTE TO < N 1o >

O Trivakag gpgaviel Tn Baagikn dopn Tou
Mevou.

Mavyeipepa pe Borbeia
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Nerroupyieg eaTILV Sous-vide

OepPOPETPO

Aiwaipo

Pubpioeig

KAeid. agg. yia Taid.

XpovoueTpo

Hob?Hood

Aig6. dayntou

TuvdEaelg
BaBuovounan
Z0geugn

PUBuion

Mayeipepa pe Borbeia
MNwaooa

‘Hyor NAAKTpWwV
‘Evraon BopBntn
DdwrevéTnTa OB6VNG

ZEpPIg

ANerroupyia Demo

Adeia

Epgdvion Ekd. Aoyiguikou
laTopiko Eidotroinagewy
Emavagopd 6Awv Twv pubuigewv

6. KAOHMEPINH XPHZH

/\ MPOEIAONMOIHZH!

AvaTpEETe OTA KEQAAQIQ OXETIKA LE TNV
Ag@aAcia.

6.1 EvepyoTtroinon kai
aTrevepyoTTOinon

Ayyite TO ® yia 1 deutePOAETTTO VIO val
EVEPYOTTOINTETE I VO ATTEVEPYOTTOINTETE TIG
€QTIEG.

6.2 Autoparn AtrevepyoTroinon

H AeiToupyia amrevepyoTrolei auTOpaTA TIG
€OTIEG, EAV:

*  €XOUV aTTeveEPYOTTOINBEI OAEG OI CWVEG
payelpEPaTog,

+ eV TMAECETE OKAAQ POYEIPEPATOG YETA TNV
€VEPYOTTOINAN TWV ETTIWV,

*  XUBnKE KATI 1] £XETE TOTTOBETATEI KATI
€TTAVW OTO XEIPITTHPIO YIA TTEPITTOTEPO
atro 10 SeuTEPOAETITA (Eva OKEUOG, Eva
TTavi, K.ATT.). AKoUyeTal éva nXNTIKO GRpa
Kal ol E0TIEG ATTEVEPYOTTOIOUVTAI.
AQaIPETTE TO AVTIKEIUEVO 1) KABaAPIOTE TOV
TTIVOKQ XEIPIOTNPIWV.

* 1 eaTia uTTEPBEPUAVOEI (TT.X. OTOV
OTEYVWOEI TO TIEPIEXOUEVO KATTOIOU
payeipikoU agkevoug). Mpiv
XPNOIPOTTOINTETE TIG £0TiEG Eavd, n {wvn
HOYEIPEPATOG TTPETTEI VA £XEI KPUWOEL.

*  XPNOIYOTTOIEITE AKATAAANAG HOYEIPIKG
OKEUN ) Oev €xel TOTTOBETNOEI PayeIpIkO
okeUoG ag KatTola (wvn. Avaoarvel To
AeUKO aUpBOAO Wwvng PAYEIPEUATOG KAl N
ETTAYWYIKH {WVN PAYEIPEPATOG
QTTEVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA PETA ATTO 2
AeTTTAL.

*  OgEV OTTEVEPYOTTOINTETE Wia {wvn
HayeIpEPATOG ) OV AAAAEETE TN OKAAQ
payelpéuatog. MeTd atrd KATTOIO XPOVIKO
81a0TNHA, EPQaviCeTal éva Privupa Kai ol
€0TIEG ATTEVEPYOTTOIOUVTA.

H oxéon peTagl Tng oKAAAG HayeIpéPATOG

KO TOU XPOVOU META TOV OTTOIiO Ol ECTIEG

OTTEVEPYOTTOIOUVTAI:

ZKdaAa payeipéparog Ol e0Tieg atrevepyo-
TroloUvTal JETA OTTO

1-2 6 wpeg
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2kdAa payeipéparog Ol €0TiEG aTTEVEPYO-
TroloUVTal JETA ATTO

3-5 5 wpeg
6 4 wpeg
7-9 1,5 wpa

®

Ortav xpnalgoTrolEite TN AeIToupyia 1o
Tnyavi, o1 E0TIEG ATTEVEPYOTTOIOUVTAI JETA
atro 1,5 wpa. MNa 1o Sous-vide, o1 €0Tieg
QTTEVEPYOTTOIOUVTAI HETA ATTO 4 WPEG.

6.3 Xpion Twv {WVWwV JayEIPEPATOG

TotroBeTeiTe TA PayEIPIKA OKEUN OTO KEVTPO
NG €MAEYPEVNG Cwvng payelpEpaTog. Ol
ETTAYWYIKEG CWVEG PAYEIPEUATOG
TTpogapuodovTal auTopaTa aTIG JIGTTATEIG
NG BATNG TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG.

A@OoU TOTTOBETATETE £va OKEVOG aTNV
ETMAEYUEVN CUOVN POYEIPEPATOG, OI ETTIEG TO
QavIXVEUOUV QUTOUATA KAl O QVTIOTOIXOG
SI0KOTITNG OAIoBNaNG ep@avileTal aTnv
0086vn. O dIoKOTITNG 0AigBnaNg €ival opaTodg
yla 8 BeUTEPOAETTTA, ETTEITA N 0BOVN
EMOTPEPEI TNV KUpPIa TTPOROAR. TNa va
KAEigeTE TOV BIAKOTITN OAIGBNaNg
YPNYOPOTEPQ, TTATAATE GTNV 000VN £EW aTTO
TNV TrEPIOXN Tou OIaKOTITN 0Aigbnang.

Orav eival evepyég AANeg {wVeG, N OKAAQ
HayeIpEPATOG yia TN {wvn TTOU BEAETE va
XPNOIUOTTOINTETE PTTOPET Va gival
TTEPIOPITHEVN. AVOTPESTE OTNV EVOTNTA
"Alayeipian 1ax00g".

®

BeBaiwbeite 0TI TO payeipikod okeUog ival
KaTaAANAO yia eTTaYWYIKEG €0TiEG. Ta
TTEPITTOTEPEG TTANPOPOPIEG TXETIKA E
TOUG TUTTOUG HAYEIPIKWY TKEUWY,
avaTtpéETe aTnv evoTnTa « YTTOOEIEEIS KAl
OUPBOUAEGY. EAEyETE TO PEYEBOG TOU
MayeIpIKoU OKEUOUG OTNV £VOTNTA
«TeEXVIKA XAPAKTNPIOTIKAY.

6.4 ZKAAQ HOYEIPEUATOG

1. EvepyoTTOINTTE TIG ECTIEG.
2. ToToBEeTNTTE TO OKEUOG OTNV ETTIAEYUEVN
{wvn PJayeIpéPaTog.
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O Jd1akOTITNG OAITBNaNG yia TNV evepyn {wvn
payeipéuaTog epgavi¢eTal atnv 00ovn Kai givai
evepyn yia 8 BeUTEPOAETTTA.

3. Ayyi€te ) aUpeTe TO0 SAKTUAG TOG yIa va
pubpigeTe TNV €MOUPNTA OKAAQ
HayeIpéUaToG.

To gUpBOoAO YiveTal KOKKIVO KOl JEYAAWVEI.

Q
[*lo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
S

Mrropeite €TTiong va aAAGEETE TN OKAAQ
MOYEIPEUOTOG KATA T SIGPKEI TOU
payeipéuatog. Ayyi€te To oUpBoAO TTIAOYNG
{wvng aTnVv KUpia 080vN Tou XEIPIOTNPIOU Kal
METOKIVAOTE TO AXTUAO 0OG TTPOG T APITTEPA
1 TTPog Ta deCIA (YIa VO JEIWTETE 1 va
QUEATETE TN OKAAQ PAYEIPEUATOG).

6.5 PowerBoost

AuTH n AgiToupyia evepyoTToIEl TTEPITTOTEPN
10XV yIa TNV KATAAANAN €TTayWYIKN Cwvn
payeipéuatog. E€aptatal amé 1o péyebog Tou
MayeipikoU okeUoug. H Aeitoupyia ptropei va
EVEPYOTTOINOEI POVO YIA TTEPIOPITPEVO XPOVIKO
dIaaTNHa.

1. Ayyi&te TpWwTa TO GUPBOAO TNG
emoupnTg {wvng.

2. Ayyitte TO P | gUpeTE TO OAKTUAG TOG
TTPOG Ta JEEIA yIa VA EVEPYOTTOINTETE TN
AgiTOUpYyia yia TNV eTTIAEYPEVN wvn
MayeIpéUaTOG.

To gUPBOAO YivETOI KOKKIVO Kal HEYAAWVEI.

H Aerroupyia amevepyotroigital autoparta. Ma

Va ATTEVEPYOTTOINTETE TN AcITOUpYia

XEIPOKIVNTA, ETTIAEETE TN Cuovn Kol AAAGETE TN

OKAAQ PJayeIpéPaToG.

@

Ma Tipég pEyIaTng didpkelag, avaTpEgTe
aTO KEQAAQIO « TEXVIKA XOPAKTNPITTIKA».




6.6 OptiHeat Control('Evdeign
UTTOAEITTOpEVNG BEPUOTNTOG 3
oTadiwv)

/\ MPOEIAONMOIHZH!

I/ 11/ 1000 n €vdeign eivar avappevn,
UTTAPXE! KivOUVOG EYKAUUATWY aTTO ThV
uTToA€ITTOEVN BEPUOTNTAL.

O1 eTTaywyIkéG {WVEG PAYEIPEPATOG TTAPAYOoUV
TNV armairoupevn Beppotnta yia mn diadikaaia
payeipépatog ateubeiag atn Baon Tou
HayeipIkoU OKEUOUG. To KEPAMIKO YUaAi
CeaTaiveTal aTro TN BEPUOTNTA TWV PAYEIPIKWYV
OKEUWV.

O evoeiteig L/ 11/ 1 epgaviCovtal 6Tav pia
Cwvn payeipépaTog gival CeaTr. YTTOdeIKvUouV
TO €TTITTESO TNG UTTOAEITTOEVNG BEPPOTNTAG
yla TIG {WVEG JAYEIPEPATOG TTOU
XPNOIUOTTOIEITE EKEIVN TN OTIYUN.

H €voeIgn ptropei £miang va epgavideTai:

e yia TIG SITTAQVEG CWVEG POYEIPEPATOG AKOUN
Kal av Ogv TIG XPNOTIUOTTOIEITE,

e OTav TOTTOBETOUVTAI (EOTA PAYEIPIKA TKEUN
g€ KpUa {Wvn POYEIPEPATOG,

* OTAV N £0TiA €ival ATTEVEPYOTTOINMEVN, GAAG
n dwvn PayeipEPaTog TTapapevel LeaTn.

H évdeign e€apavietal otav n {wvn
HaYEIPEUATOG EXEI KPUWOEL.

6.7 XpovodIaKOTTTNG

2 XpovodIaKOeTTTNG avtioTpoPng
HETPNONG

XpnaoiyoTroinaTe auTr TN A&iIToupyia yia va
KOBOPITETE TO XPOVIKO dIAaTNUA AEITOUPYIOG
NG {WVNG POYEIPEPATOG POVO YIa HIa
TUYKEKPIPEVN TTEPIODO PAYEIPEPATOG.
Mtropeite va puBpioeTe Tn AsiToupyia yia KaBe
Cwvn PayeipéPaTog EeXwPIOTA.

1. PuBpioTe Tpwta TN oKAAQ PayEIPEPATOG
yla TNV KatdAAnAn {wvn YayeipéPaTog Kai
KATOTTIV puBiaTe TN AEITOUpYia.

2. Ayyire To gUpBoAo dwvng.

3. Ayyi¢te T0 Q.

To TTapabupo PeVOU Tou XPOVOodIaKOTITH

eP@avigetal atnv 08ovn.

4. EmAgTE TO O VIO VO EVEPYOTTOINTETE TN
AgiToupyia.

Ta guuBora aAAdlouv ag 2.

5. ZUpeTe TO BAKTUAG 0OG TTPOG T APICTEPA
1 TTPOG Ta JeCIA yIa va ETTIAEEETE TOV
EMBUUNTO XPOVO (TT.X. WPEG N/Kal AETITA).

6. Ayyi¢te To OK yia va emiReRalwaeTe TNV
€TmAoyn gag.

Mrropeite €TTiaNg va eTTIAEEETE TO X yla va
QKUPWOETE TNV ETTIAOYA TOG.
Otav oAokAnpwOei 0 xpdvog, akoUyeTal EVa

anua kal avapBoafrivel n €voeign L. Ayyigte
YA YIO VO OTOUATATETE TO GAKA.

MNa va atrevepyoTroInaeTe Tn AsiToupyia,
puBpioTe TN okdAa payeipépatog atn Béon 0.

EVaAAGKTIKA, QyYIiETE TO +stor OTA OPITTEPA TNG

TIMAG TOU XPOVOJIAKOTITN, ayYiETe TO X OirAa
TOU Kal €TMIRERAIWATE TNV ETTIAOYR 0OG OTAV
EM@aVIOTEL Eva avaduopevo TTapdbupo.

AYEI XpovoueTPNTAS

MTTOpEiTE VO XPNOIUOTTOINTETE QUTH TN
A€IToupyia OTav 01 €0TIEG €ival
EVEPYOTTOINMEVEG OAAG O {WVEG PAYEIPEUATOG
dev AeiIToupyouv.

H Asitoupyia dev €xel Kayia €TTidpaan atn

AeiToupyia Twv {WVWV PJAyEIPEPATOG.

1. EmA&ETe ommoiadnorte {wvn
MOyEIPEPATOG.

O avrtigToixog S1aKOTITNG oAicBnang

eM@avieTal atnv 008o6vn.

2. Ayyi¢re T0 AN

To TTapdBupo pevou Tou XPOVODIaKOTITH

ep@avigetal atnv 0bovn.

3. XUpete 10 OAKTUAG GOG TTPOG T APICTEPA
1 TTPOG Ta BEEIA yIa va ETTIAEEETE TOV
EMOUUNTO XPOVO (TT.X. WPEG KAI AETTTA).

4. Ayyi¢re o OK yia va emBefaiwaeTe TNV
emmAoyr 0ag.

Mrropeite €Tmiang va eIAEEETE TO X yla va
OKUPWAETE TNV €TTIAOYN TOG.
Otav oAokAnpwBEei 0 xpdvog, akoUyeTal Eva

gnua kal avaBoaBrvel n €voeign Q Avyyigte
TO Q YIO VO OTAUOTHJETE TO ONHA.
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Mo va aTrevepyoTToINTETE TN AEITOUPYiIa,
ayyigte To Q aTa aploTePd TNG TIUAG TOU

XPOVOJIAKOTITN, QyYiETE TO X simAa Tou kai
emPBeRaILATE TNV ETTIAOY TOG OTAV
ePQavIOTEi Eva avadudpevo TTapabupo.

) Xpovouerpo

H Aeiroupyia Eekiva va peTpd autopara
AUETWG aPOU EVEPYOTTOINTETE TN {Wvn
HayelipEpaTog. MTTopEiTE VO XPNOILOTTOINTETE
QauTA TN AEITOUPYIA VIO VO TTOPAKOAOUBNOETE
TO XPOVIKO SIAaTNA AEITOUPYIaG.

1. Ayyi€te TO == yIa VO QTTOKTAOETE
Tpoapaan ato Mevou.

2. Kavte kUNign ato Mevou yia va eTTIAEEETE
10 PUBpioegig> XpovoueTpo.

3. Ayyi€te TOV SIOKOTITN VIO VO
EVEPYOTTOINTETE / ATTEVEPYOTTOINTETE TN
AgiToupyia.

H Aeitoupyia 8ev aTapaTd OTAV GNKWVETE TO

OKevog. MNa va KAveTE eTTavapopd aTn

AEITOUPYIa Kal va TNV EEKIVIATETE TTAAI

XEIPOKIVNTQ, ayyiETe TO @ KalI ETTIAEETE TO
Etravagpopd atré 1o avaduopevo Tapdbupo.
H Aerroupyia Eekiva va petpd atro 1o 0. MNa va
kaveTe Mavan Tng Acitoupyiag yia pia epiodo

HayEIPEUATOG, ayYiETE TO @ Kal ETTIAEETE TO
Mavon a1mod To avadudpevo TTapadupo.
EmAEETE TO EVapEn yia va guveyioel n
pETPNON.

6.8 Aaitoupyia Bridge

AuTr n Agitoupyia guvdgel dUo wveg
HOYEIPEPATOG WATE VA AEITOUPYOUV WG ia PE
TNV i3I0 OKAAO HOYEIPEPATOG.

MTTopeite va xpnaIJoTTOINTETE TN AEITOUPYia
JE peyAAa payelpika akeln.

1. TomoBeTnOTE TO PAYEIPIKO TKEUOG TTAVW
g€ U0 {WVEG payelpEPaTog. To payeipiko
OKEUOG TTPETTEI VO KAAUTITEI TA KEVTPQ KAl
TwV 6U0 JwVwV.

2. Ayyigte 10 (= VIO VO EVEPYOTTOINTETE TN
Aeiroupyia. To gupBoAo Tng Cuvng
aAAGCEL

3. EmAEETe TN pUBUION BeppdTNTAG.
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To payeIpIkd aKEUOG TTPETTEI VA KAAUTITEI TO
KEVTPA Kal TwV dU0 {WVWwV OAAG va unv
uTTEPBaIVEI TNV TTEPIOYXT PE TN GHPavan.

Mo va atrevepyoTToINaEeTe T AsIToupyid,

, ] . .
ayyigre 10 (m. O CWVEG PAYEIPEPATOG
AeiToupyouv avegdpTnTa.

6.9 |l Madon

H Asitoupyia puBpicel OAeg TIG {wveg
MaYEIPEUATOG TTOU E€ival EVEPYOTTOINKMEVES TN
XOPNAGTEPN PUBUICN 10XUOG.

Agv UTTOPEITE VO EVEPYOTTOINTETE TN AEITOUpYia

oTav ekTeAeiTal N Aeitoupyia Mayeipepa pe
BonBeia r) Sous-vide.

Orav n Aeitoupyia gival evepyn, HOvo Ta

guppBoAa Oreal MTTOPOUV va
xpnaipotroinBouv. OAa Ta dAAa gupBoAa aTo
XEIPIOTAPIO €ival KAEIdWUEVA.

H Aerroupyia dev SIaKOTITEI TIG AEITOUPYiEG TOU
XPOVOJIaKOTITN.

Ayyi€te TO I VIO VO EVEPYOTTOINTETE TN
AeiToupyia.

AvaBel n €voeign Il H oxana HayeIpEPaTOg
EXEl PEIwBEi aTn B€an 1.
Mo va atrevepyoTToINaEeTe T AsIToupyid,

ayyigre 10

H Aeiroupyia PowerBoost diakotrreTal. H
UYNASTEPN OKAAD POYEIPEPATOG

EVEPYOTTOIEITAI EaVA OTAV QYYIEETE TO I Zava.



6.10 @ KAcidwpa

MTropeite va KAEIOWAOETE TO XEIPITTHPIO EVW Ol
€0TIEG AeITOUPYOUV. AUTO OTTOTPETTEI TNV
akouaia aAAayn Tng puBIoNG BepUOTNTAG.

ETIAEETE TTPWTA TN OKAAQ HOYEIPEPATOG.
Avyyite TO & YO VO EVEPYOTTOINTETE TN

Aeiroupyia.
Mo va atrevepyoTroinaeTe Tn AsiToupyia,

ayyi¢re To El yia 3 OeUTEPOAETTTAL.

®

O1av aTmevePYOTTOIEITE TIG ECTIEG,
QTTEVEPYOTTOIEITE KAl AUTH TN AgIToupyia.

6.11 KAeid. ao@. yia aid.

H Aeitoupyia auth eptrodilel TNV akouaia
XPNan TwV £GTIWV.

1. Ayyigte TOo == gTnVv 086Vn yIa va avoigeTe
10 Mevou.

2. EmA£ETe PuBpioeig > KAeid. agg. yia
TTaid. arro T AioTa.

3. EvepyotroinaTe Tov SIaKOTITN KAl ayYigTe
Ta ypaupata A-O-X pe aA@apnTiKn geipa
yla va evepyoTToInaeTe T Aeitoupyia. MNa
Va aTTEVEPYOTTOINTETE TN AEITOUpYia,
QATTEVEPYOTTOINATE TOV BIOKOTITN.

MNa ¢€¢odo amré 1o Mevou, ayyigte To == 1 1n
Oe1a TTAeUpd TNG 0B6vVNG, £€w aTrd TO
avaduopevo TTapdbupo. MNa va mepinynBeite

ato Mevou, xpnaIPoTToINaTE TO < r 10 ).

6.12 Mayeipepa pe Bondeia

AuTh n AsiToupyia Tpoaappodel Tig
TTAPAPETPOUG € DIAPOPETIKOUG TUTTOUG
@aynTou Kal TIG dlatnpei yia 0AOKANpn TN
O1adIkagia PayEIPEPATOG.

Me Tn A€ITOUpYiQ UTTOPEITE VA ETOIATETE UIa
pEYAAN TToikiAia TaTwy, 6TTwg Kpéag, Wapia /
OaAaagaivd, Aayavikd, ZoUTreg, ZAATOEG,
Zupapikd n F'aAa. Ymrapyouv didgopol TpoTTol
payeipéuatog TTou diatiBevtal yia
BIaPOPETIKOUG TUTTOUG PaynTou, TT.X. VIO
KOTOTTOUAO UTTOPEITE VO ETTIAEEETE pETAGU ZTO
Tnyavi, Sous-vide ) Moadpigua.

MTTOpEiTE VO EVEPYOTTOINTETE TN AsIToUupyia
aTnv apIaTEPN) TTAEUPA TWV ECTIWV POVO. To

Mayeipepa pe BorBeia pe Tn Aeitoupyia Sous-
vide ptTopEi va evepyotroinBei yia Tnv
apIaTEPN PTTPOCTIVA 1 TTiow {wvn
payeipépatog. Eqv BEAeTE va xpnaipoTToInaeTe
TN Aeiroupyia Z1o Tnyavi, YTTopei va
€vepyoTTOINGEI YIa TNV OPICTEPH PTTPOCTIVH
Cwvn PayeIpéPaTog ) Kai yia TIg dUo {Wveg
HayeIpéUaTog OTavV YEQUPWOOUV.

Eav n Aeitoupyia Mayeipepa pe BonBeia
EKTEAEITAI OTNV OPITTEPR PTTPOCTIVH {wvn
MayEIPEPATOG, XPNTIMOTTOINTTE TIG WVEG OTA
OeIa yIa payeipepa Xwpig TN AgIToupyia.

Mn xpnOIUOTTOIEITE JAYEIPIKA TKEUN HE
JIGPETPO TTATOU peyaAuTePn atro 200 mm
aTnVv Tiow apIaTepr) {wvn YAyEIpEPATOG OTAV
EKTEAEITAI N AEITOUPYIQ OTNV EUTTPOG APITTEPN).
Mrropei va eTnpedael Tn aUvdean PETAEU TOU
AI06. daynTou Kal TN KEPaiag TTou BpiokeTal
KATW OTTO TV ETTIPAVEIN TWV ETTIWV.

@

Mnv TTpoBeppaiveTe Ta POYEIPIKA TKEUN

TIPIV TO YayEipEPA. XPNOIUOTTOIEITE POVO
KpUO vEPO BPUaNG N uypd, avaloya Tnv
TEPITITWAON. ZavaleaTaiveTE POVO KpUa

paynTa.

@

Mo Tn Asitoupyia 10 Tnyavi,
akoAouBnaTe TIG 0dnyieg aTnv 086vn.
MpoaBéaTe AadI 6Tav TOo OKEVOG gival
CeaTo.

@

Me 1o Mayeipepa pe Bonbeia, o
XPOVOJIAKOTITNG AEITOUPYEI WG
XpovoueTpnTAG. Aev SIAKOTTTEI TN
Aeiroupyia otav Anger o kabBopiagpévog
XPOVOG.

1. Ta va evepyoTToINaETE TN ASITOUPYiIa,

ayyi¢te To e 1 TO == Kol ETTIAEETE
Mayeipepa pe Bondeia.

2. EmAEETE TOV TUTTO (ayNTOU TTOU BEAETE va
HayelpéWeTe amd Tn AigTa.
MNa k&Be TUTTO PayNTOU UTTAPXOUV HEPIKEG
O100£a1pEG eTTIAOYEG. AKOAOUBATTE TIG
odnyieg TTou epgaviovtal aTnv 08ovn.
* Mrmropeite va ayyigete To OK aTo

ETTAVW PEPOG TOU avadUOUEVOU
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TTaPaBUpou yia va XPnOIUOTTOINCETE
TIG TIPOETTIAEYPEVEG PUBITEIG.

* [a 1n Aerroupyia Z1o Tnydvi, YTTopeite
va aANGEETE TO TTPOETTIAEYUEVO ETTITIEDO
BeppotnTag. MNa pepIka gaynTd,
pTTOpEiTE Va EAEYEETE TN BepPoKpaaia
TTUPAVA TOU @aynTou av
xpnaoiyotroifoete Tov Aig. dayntou.

» Ta TIG TTEPIOTOTEPEG ETTIAOYEG, TT.X.
Sous-vide kai Mogdapigpa, PTTopeiTe va
AANGEETE TNV TTPOETTIAEYUEVN
Beppokpaaia.

»  Mrmopeite va aAageTe TOV
TIPOETTIAEYUEVO XPOVO 1 va pubpiceTe
Tov OIkO gag. Movo yia Tn AsiToupyia
Sous-vide, 0 EAGXITTOG XPOVOG €ival
TTPOKABOPITUEVOG.

EmimTAéov odnyieg pe AeTTTopEpEiG

TTANPOYopiEG eival dIaBETIPeg aTnv 0Bovn.

MTropeiTe va kavete KUNION O€ QuUTEG pE Ta 2

Kai .

3. Ayyire To OK. AkoAouBnaTe Tig odnyieg
aTa avaduoueva Trapadupa.

Kdarroieg atmo TIg €TTIAOYEG EeKIVOUV g

TpoBépuavarn. Mmopeite va

TTapakoAouBnaeTe TNV TPO0dO aTNV

UTTAPa XEIPITTNPIWY.

4. EAQv gppaviaTei Eva avaduouevo
TTapabupo Pe odnyieg, ayyigte To OK kai
katotiv 1o Evapén yia va guvexioeTe.

H Aeitoupyia ekTeAgital pe TIg

TTPOKOBOPITUEVEG PUBUITEIG.

Mo va atrevePyOTTOINTETE TO AVAOUOUEVO

TTAPABUPO POVIA, ETTIAECTE TO D TTpoTOoU

EVEPYOTTOINTETE TN AEITOUPYiQ.

5. Ortav o puBpigpévog xpovog
oAoKANpwOEi, akouyeTal Eva nXnNTIKO arjua
KOl EPPAavideTal éva avaduopevo
Tapabupo. MNa va kAgioeTe TO TTAPABuPO,
ayyi¢te To OK.

H Aeiroupyia dev ataparta autopata. Ma

AgiToupyia Sous-vide, ol eaTieg Ba

arrevepyoTroinfouv auTtopaTta PETA aTrd

TETOEPIG WPEG TO TTOAU.

MNa va dlakOWeTe TN AeIroupyia, ayyigre 1o \;I/ n

0% 1 10 gUpPBoAo TNG evepyng {wvng Kal
emAEETe Stop. MNa emBePaiwan, ayyi€te To Nai
aTo avaduopevo TTapdbupo.
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6.13 Sous-vide

MNa 1o payeipepa KpEATOg, Waplou n
AQXQVIKWV HE TN XPAON TNG AsiToupyiag
XPEIALETTE KATAAANAEG COKOUAEG TTOU
a@payiCouv ) TTAAOTIKEG TAKOUAEG Kal
JUOKEUR a@payiong Kevou aépog.
ToT1roBeTATE TO PAYNTO LE TO KAPUKEUUOTA
g€ OOKOUAEG, QQAIPEDTE TOV QP Kal
agppayiaTe TIG. MTTOpEITE ETTIONG VO AYOPATETE
ETOINEG PEPIOEG PayNTOU YIO VO TIG
HOVEIPEWETE PE QUTOV TOV TPOTTO.

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

BeBaiwBeite 011 akoAouBeiTe TIG apXES
ag@aleiag TpoQidwy. AvatpegTe aTO
KEPAAQIO «YTTOOEIEEIG KAl ZUPBOUAEGY.

Me auTr TN AeIToupyia PTTOPEITE va ETTIAECETE
TOV XPOVO Kail T Beppokpaaia (ueTagu 35 kai
85 °C), warte va gival KatdAANAog yia To €idog
@aynToU TToU BEAETE VA PayEIPEWETE.
XpnaoiyotroinaTe 4 Aitpa vepo Katd 10 PéyiaTo,
KOAUWTE TO OKEUOG PE KATTAKI. [Ma
TIEPITTOTEPEG AETITOPEPEIEG TXETIKA HE TIG
TTAPAPETPOUG HAYEIPEPATOG, AVATPEETE OTOV
Trivaka Tou Odnyou payeipéPaTog aTo
KEPAAQIO «YTTODEICEIG KAl ZUMBOUAEGY.
ZETTAYWATE TA TPOPIUA TTPIV TA HAYEIPEWETE.

H Agitoupyia ptropei va evepyotroindei povo
yIO TNV EUTTPOG APICTEPN 1 TTIOW APICTEPN
Cwvn payeipépatog. Eav douAeuel To Sous-
vide, XxpNOIMOTTOINATE TIG (WVES OTA OECIA YIA
payeipepa xwpig TN AsIroupyia.

@

Me Sous-vide Tn Asitoupyia, o
XPOVOOJIAKOTITNG AEITOUPYEI WG
XpovopeTpntig. H Asitoupyia
QATTEVEPYOTTOIEITAI AUTOPATA HOVO PETA
ATTO TEOTEPIG WPEG TO TTOAU.

1. MayelpéWrTe TIG HEPIDES PaYNTOU TUUPWVA
ME TIG TTApPaTTaVW 0dnyieg.

2. TomoBeTAATTE TO OKEUOG HE KPUO VEPD
atnv euTTPOG N TTIoW apIaTEPR {wvn
MayEIpEPATOG.

3. Avyyitte TO / > Sous-vide. Mrropeite

€TMIONG va ayyiteTe To == > AeIToupyieg
€0TIWV > Sous-vide.
4. EmA£ETE TNV KATAAANAN Bepuokpaaia.



PuBpioTe Tov xpovo (TrpoaipeTikd). O Xpovog
HayEIpEPATOG £EAPTATAI ATTO TO TTAXOG KAl TOV
TUTTO TOU QaynTOoU.

Ayyi¢te 10 OK yia va guvexioeTe.

6. TotmoBetriaTe Tov AiIgB. ®aynTtou aTo
X€IAOG TOU OKeUOUG.

7. Avyyite 10 OK yia va KAgigeTe TO
avaduopevo TTapabupo.

8. Avyyire To Evapén yia va evepyoTroingeTe
TNV TTPOBEPUAvVaN.

Ortav T0 gKEVOG PTATEI OTNV MOUUNTA

BeppoKpaaia, akoUyeTal Eva NXNTIKO Grua Kal

ep@avigeTal éva avadudpevo TTapabupo.

Avyyi¢re To OK yia emiBeBaiwan.

9. TomoBeTnaTE TIG PEPIDEG PAYNTOU TE
JAKOUAEG KABETA YETO OTO OKEUOG
(UTTOPEITE VO XPNOIKMOTTOINTETE YIa OXApa
Sous-vide). Ayyi¢te To Evapén.

Edv puBuigete To XpovopeTpnTtig, Eekiva va

OouAeUel padi pe Tn Asitoupyia.

10. Otav o pubuIoPEVOG XPOVOG
oAoKANpwOEi, akouyeTal Eva nXnTIKO arua

Kol avaBoaBrvel n £voesign Q. MNa va

OTAUOTATETE TO OAUA, AYYigTE TO Ay
Mo va SIOKOWETE 1 va TTPOCAPHOTETE TN

Aeiroupyia, ayyi¢te T0 th 1 10 aUpPBoAo TNG
evepyng Cwvng kai emAEETE Stop. MNa
emReRaiwan, ayyigte To Nai a1o avaduduevo
TTapdbupo.

KeepTemperature

MTTopeiTe va xpnoIYOTTOINOETE TN ASITOUPYIa
Sous-vide yia payeipepa evw o Aigd.
daynTou eAéyxel Pe akpifeia kal dlatnpei T
Beppokpaaia (Pe TNV akpiBeia + /-1 °C).
MTTopEiTe VO pJayeIpEWETE pia eupeia TTOIKIAIC
PayNTWVY OTTWG PAPIVASEG PE KOPUKEUMATA R
agdtaeg (1r.X. Sidopa €idn kdpu A
WapoagouTreg). MTTopeite va opigeTe TIG OIKEG
gag TTaPAPETPOUG I VO avaTPESTE GTOV TTIVOKO
Tou OdNYoU YOYEIPEPATOG OTO KEPAAQIO
«YTTOOEIEEIG KOl ZUPBOUAEGY.
H Aeiroupyia ptropei va evepyoTtroindei povo
yla TNV EPTTPOG APITTEPA I THIOW apIaTEPR
Cwvn PayeIpEPATOG.
1. Avyyi§re == > Aermoupyieg e0Tiwv > Sous-
vide i peTaeite atn Aeiroupyia ayyifovrag

> Sous-vide.
2. EmA£ETE TNV KATAAANAN Beppokpaaia.

PuBpioTe Tov Xxpdvo (TTPOoaIpETIKA).

3. Ayyi€re To OK yia va guvexigeTe.

4. TotroBetroTe Tov AigB. daynTtou aTo
XEIAOG TOU OKEUOUG 1} TOTTOBETAATE TOV
MEga aTo GaynTo.

5. Ayyi€re To Evapén yia va evepyoTToINaETE
TNV TTPOoBEpUavan.

Otav T0 OKEVOG QTATEI OTNV ETIOUUNTA

Bepuokpaaia, akoUyeTal €va NXNTIKO arua Kal

ep@avideTal éva avaduopevo TTapabupo.

6. Ayyi¢te To OK yia va KA€igeTe TO
avaduopevo TTapdbupo.

7. Avyyite To Evapén.

Edv pubuigete To XpovoueTpnTng, EeKIva va

OouAeuel padi pe Tn Aeiroupyia.

8. Ortav o pubuigpévog xpovog
oAoKANpwOEi, akouyeTal €va nXNTIKO aAua

Kal avaBoaBrvel n £voeign L. riava

OTAUOTATETE TO OAKA, QyYiETe TO IAY
Ma va SIaKOWETE 1 va TTPOCAPHOTETE TN

AeiToupyia, ayyi€te T0 & r 10 aUpBoAo TNG
evepyng ¢wvng kai emmAEETe Stop. MNa
emBeBRaiwan, ayyiéte To Nai ato avaduopevo
TTapdbupo.

6.14 OepuodueTpo

Me autr| Tn Asitoupyia o AigB. daynTtou
AeiToupyei wg BepUOPETPO KAl Tag Bonbad va
TTApaKOAOUBEiTE TN BEpUOKPATia TOU @aynToU
Il TOU UypOU KaTd To payeipepa. MNa
TTaPAdEIYUa, UTTOPEITE VA TO XPNOIKOTTOINTETE
yla va {eaTaveTe YAAA 1 va eAEYEETE TN
Beppokpaaia TNG BPEPIKNAG TPOPNG.

Mpétrel va gival evepyn TOUAGXIGTOV ia {wvn
MayEIPEPATOS VIO VA XPNTIPOTTOINTETE TN
AgiToupyia.

Mrropeite va evepyoTToInageTe TN AsITOUpyia yia
OAEG TIG CWVEG PayeIPEUATOG aAAd PovVO yia
Mia wvn payeipéuaTog Tn opa.

1. TomoBetAaTe Tov AigB. daynTou pPéga aTo
@aynTo 1) GTO UYPO PéEXPI TO TNUAdI
eAayioTou Baboug.

2. Ayyicte 10 / aTnv 0Bovn yIa va avoigeTe
10 pevoU Tou AIgB. PaynTou Kai eTTIAEETE
TO OgpudpeTpo. Mrropeite €Tmiang va

ayyigete To = > AeImoupyieg eoTiwV >
OepUOUETPO.

3. Ayyi€re T0o Evapgn.
H pétpnon &ekiva atnv evepyr {wvn
HOYEIPEUATOG.

EAAHNIKA 179



Av Kapia aTro TIg {WVEG HAYEIPEPATOG OEV
€ival evepyn, EUPAVICeTal £va EVNPEPWTIKO
avaduopevo TTapabupo.
MNa va diakOWeTe TN Asiroupyia, ayyigre Ta
Wneia TTou UTTOdEIKVUOUV T Bepuokpaaia n

10/ Kkai eTMAECTE Stop.

6.15 <& Aiwoipo

MTTopeiTe va XxpnOIUOTTOINTETE QUTA TN
AeIToupyia yia va AIWaETE dIApopa TTpoiovTa,
TT.X. GOKOAATA 1) BouTtupo. MTTopeite va
XPNOIUOTTOINTETE TN AEITOUPYia POVO yia Hia
Cwvn PayeipePaTog TN Gopa.

1. Ayyite TO == gTnV 006Vn YIa va avoigeTe
10 Mevou.

2. EmA£ETe Aeitoupyieg eaTiwv > Alwaipo
atrd ™ AigTa.

3. Avyyi¢te 1o Evapén.
Mpétrel va emAEEETE TNV €MBUUNTA Jwvn
HOYEIPEUATOG.
Av n Quvn PayeIpEPATog gival fdn evepyn,
ep@avidetal éva avaduopevo TTapabupo.
AKUPWATE TNV TTPONYOUUEVN OKAAO
HAYEIPEPATOG VI VO EVEPYOTTOIRTETE TN
AeImoupyia.

MNa €€0d0 atd 10 Mevou, ayyigte To E nn
OegId TTAEUPA TNG 000VNG, £EW ATTO TO
avaduopevo TTapdbupo. IMNa va mepinynBeite
aTto Mevou, xpnaIHOTToINaTE TO < r 10 .

MNa va diakowete TN AeiToupyia, ayyigTte 1o
aguppoAo €TIAOYNG {Wvng Kal KATOTTIV ayyigTe
10 Stop.

6.16 TAwooa

1. Ayyi€te TOo == gtnVv 080Vn yIa va avoigeTe
10 Mevou.

2. EmA£€Te PuBpioeig > PuBuion > Nwaooa
atrd ™ AigTa.

3. EmA£ETE TNV KATAAANAN YAWaoa aTro Tn
AigTa.

Av emIAEEETE TN AGBOG YAwaoaa, ayyiéte To .
Epgavietal pia Aigta. AIGAEETE TNV TPITN
€mAOYA a1Td TTAVW Kal ETTEITA TNV
TTPOTEAEUTAIO ETTIAOYT). ZTN CUVEXEID, DIOAESTE
Tn deUTepPn €mmAoyn. Kavte KUAIoN TTpOG Ta
KATW yIa va €TTIAEEETE TNV KATAAANAN YAwooa
atro T AigTta. TEAOG, €TTIAEETE TNV €TTIAOYN OTO
Oegia.
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Ma ¢¢odo amo 1o Mevou, ayyigte To == 1 Tn
0eIa TTAeUpd TNG 0BOVNG, £€w aTrd TO
avaduopevo Tapdbupo. lMNa va TTepinynBeite

aTo Mevou, XpnOIPOTIOINGTE TO < N 1o .

6.17 "Hxo1 MAnkTpwyv / ‘Evraon
Boupnmi

Mrropeite va €TTIAEEETE TOV TUTTO TOU XOU TTOU
ETTIOUEITE VO EKTTEPTTOUV Ol £TIEG 0OG 1 va
QTTEVEPYOTTOINTETE TTANPWG TOUG AXOUG.
Mrropeite va €TTIAEEETE PETACU TOU «KAIK»
(TTPOETTIAOY) KOl TOU «UTTITT®.

1. Ayyifte To Z= gTtnVv 086vn yia va avoigeTe
T0 Méevou.

2. EmAéETe PuBpioeig > PUBuion > Hxol
MAAkTPpWY / ‘Evracon BounTA a1mo n
AioTa.

3. EmAEETE TNV KATAAANAN €TTIAOYA.

MNa €€0do atd 1o Mevou, ayyiéte To == 1 Tn
OegId TTAEUPA TNG 0B6VNG, €W aTTO TO
avaduopevo Trapdbupo. Na va Tepinyndeite

ato Mevou, XpnOIPOTIOINGTE TO < N 1o ).

6.18 dwreivéTnTa 086vNg

Mrropeite va aAAAEETE TN QWTEIVOTNTA TNG
0Bdvng.

Ymdpyouv 4 emitreda QwTEIVOTNTAG, 1 €ival TO
Mo XapnAS Kal 4 TO TTIo uyWnAo.

1. Ayyiéte TO = gTtnVv 086Vn yia va avoigeTe
T0 Méevou.

2. EmAéETe PuBpioeig > PUBuion >
PwreivotnTa OB6vNG amro Tn AigTa.

3. EmA&ETE TO KATAAANAO eTTiTTEdO.

MNa €€0do atd 1o Mevou, ayyifte To == 1 TN
OegId TTAEUPA TNG 00OVNG, £EW OTTO TO
avaduopevo Tapdbupo. IMNa va TepinynBeite

aTto Mevou, xpnaIPoTToINaTE TO < r 1O .

6.19 Alaxeipion 10x00g

Edv eival evepyeg TTOAEG {wveg Kal N 1IXUG
TTOU €x€l KaTavaAwBei uttepPaivel TO OPIO TNG
TTapoxNG 10XU0G, auTr n Acitoupyia diaipei Tn
O1a6€aiun 10xU peTAgU TwV Jwvwyv
payeipépatog. O1 eaTiEG EAEYXOUV TIG
pubuioeig Beppokpaaiag yia TNV TTpoaTaaia
TWV 00QAAEIWVY TNG OIKIOKAG EYKATATTATNG.



O1 {wVeG POYEIPEPATOG OPABOTTOIOUVTAI
avaAoya pe Tn B€an kal Tov apiBuo Twv
Qaoewv aTig eaTieg. KaBe @aan £xel
MEYIOTN NAEKTPIKN 10XV 3680 W. Av ol
€0TIEG PTACOUV TO OPIO TNG PEYITTNG
d10B£a1ung 10xU0G O€ pia aan, N 1axUG
TWV (WVWV JOYEIPEUATOG Ba YEIWOEI
auTtoara.

H péyiaTn okaAa payeipEPaTog ival oparn
aTov OIaKkOTITN 0AigBnang. Mova Ta Aeukd
wneia gival evepyd.

Av &ev eival dloBeaiun pia uwnAoTepn
OKAAQ PJAYEIPEUOTOG, PEIWATE TNV TTPWTA
yla TIG GAAEG WVEG PaYEIPEPATOG.

AvaTpEETE aTNV €IKOVA YIa TTIBAVOUG
guvdUaaPoUGg OTOUG OTTOIOUG UTTOPET va

7. YNOAEI=ZEIZ KAl X YMBOYAE

/\ MPOEIAOMOIHEZH!

AvaTpEETe OTA KEQAAAIO OXETIKA UE TNV
AgpdAcia.

7.1 Mayegipikd oKeun

®

2TIG ETTOYWYIKEG (WVEG PAYEIPEPATOG, EVa
I0XUPO NAEKTPOMAYVNTIKO TTEdIO
dnuIoupyei TN BePUOTNTA GTO PAYEIPIKO
OoKeUOG TTOAU ypriyopa.

XPNOIYOTTOIEITE TIG ETTAYWYIKEG CWVEG
HayeIpéUaTog pe KAaTAAANAG HayEIpIKA OKEUN.

To KATW PEPOG TWV HAYEIPIKWY TKEUWV
TIPETTEI VA €ival 600 TO duvaTOV TTI0 TTayU
Kai eTTitredo.

BeBaiwBeite 0TI 01 BATEIG TWV OKEUWV gival
KaBapég Kal aTeYVEG TTPOTOU TA
TOTTOBETATETE ATNV ETIPAVEIN TWV ETTIWV.
la va amro@UyeTe TIG YPATCOUVIEG, LN
TEPVETE KAI PNV TPIRETE TO OKEUOG TTAVW
OTNV UOAOKEPQAIKN EOTIA.

YAIKO payeipikoU okgloug

KaTdAAnAo: xutogidnpog, XaAupag,
XOAUBag epayié, avogeidwTog xaAuBag,
TTOAUCTPWUATIKY BAan (Me KATAAANAN
OAPavon aTro TOV KATAOKEUATTH).

N KatdAAnAo: aAoupivio, XOAKOG,
MTTPOUVTLOG, YUOAI, KEPAUIKO, TTOPTEAGVN.

dlavepnOei n evépyeia PETAgU Twv {wvwv

MayeIpEPaTOG.
~
| \‘/
BN
N
>

To payeipikd okeUog gival KatdAAnAo yia
ETTAYWYIKN ECTiO €AV:

TO VEPO BPACel TTOAU ypriyopa ae {wvn
puBuIgPEVN aTNV UWNASGTEPN OKAAO
HOYEIPEUATOG.

£VaG PayvhATNG EAKETAI OTTO TO KATW PEPOG
TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG.

AlaoTdoeig payeipikou okeUoUGg

O1 eTTOYWYIKEG CWVES PAYEIPEPATOG
TTPOCAPPOLOVTal AUTOUATA aTN dIACTACN
TNG BACNG TOU PayeIpIKoU OKEUOUG.

H ammddoan TG {wvng HayEIPEUATOG
OXETICETQI PE TN DIAPETPO TOU PAYEIPIKOU
gkevoug. Eva payeipikd okeuog pe
MIKPOTEPN BIGUETPO aTTO TNV EAAXIOTN
AapBavel povo PEPOG TNG EVEPYEIAG TTOU
TTapayeTal atd TN {wvn YayeIpEPOTOG.

Ma Adyoug TTou axeTigovtal TOT0 PE TNV
ATQAAEIa 600 Kal YE TO BEATIOTO
QATTOTEAETUATA HAYEIPEUATOG, PNV
XPNOIUOTTOIEITE JAYEIPIKA TKEUN
JeyaAUTepa atrd ekeiva TTou
utrodeIkvUuovTal aTig «Mpodiaypageg
{WVWV PayeIpéPaTos». ATTOQUYETE TNV
TOTTOBETNAT TOU PAYEIPIKOU OKEUOUG KOVTA
aToV TTIVOKQ XEIPIOTNPIWY KATA TN SIdPKEIQ
NG S10dIKOTiag HayelpEPaTog. AuTd PTTOPEI
Va €TTNPEATEI TN AEITOUPYia TOU TTivaKa
XEIPIATNPIWV ) VO EVEPYOTTOINTEI aKoUaIa
AEITOUPYIEG EOTIWV.
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®

AvaTpEETe aTO KEQAAAIO « TEXVIKA
OTOIXEIO».

7.2 KardAAnAa Tnydvia yia Tn
Agitoupyia 1o Tnyadvi

XpNOIYOTTOIEITE HOVO TNYAVIA E ETTITTESN
Bdon. MNa va eAéyEete av To TNyavi gival
KOTAAANAO:

1. TomoBeTnaTE TO TNYAVI 0OG avATTOdA.

2. TomoBetnaTte £vav xdpaka atn Baaon Tou
TNyaviou.

3. TpoaTmabniaTe va TOTTOBETATETE £va KEPUA
Twv 1, 2 4 5 AeTrTwv Tou gupw (A Eva
VOUIgUA PE TTAPOUOIO TTAXOG) AVAPETT
aTOV XAPOKa Kal aTn faan Tou Tnyaviou.

/’
T

a. To Tnydvi gival akatdAAnAo av
MTTOPETETE VA BAAETE TO VOUIOUO
QvAPECO OTOV XAPAKA Kal aTO TYAvI.

X

[

b. To tnyavi givai katdAAnAo av dev
MTTOPETETE VA BAAETE TO VOUITUO
QVAPETQ OTO XAPAKA KOl OTO THYAVI.

v

[ \
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7.3 O1 86puBol KaTd Tn didpKEIA TG
AgiToupyiag

Edv akoUTe:

*  0&U KPOTO: TA PAYEIPIKA OKEUN £XOUV
KOTAOKEUOATEI OTTO OIAQOPETIKA UAIKA
(KaTOOKEUR TPIWV TTPWHATWY).

*  gQUpPIyHA: XpnaigoTrolgite Tn {wvn
HayeIpEUaTOG PE UWNAR 10XV Kail Ta
HOYEIPIKA TKEUN £XOUV KOTOOKEUATTEI QTTO
OI0QOPETIKA UNIKG (KOTOOKEUN TPIWV
OTPWHATWY).

*  Bountd: XpNOIMOTTOIEITE UYWNAR I0XU.

*  KPOTAAIOUQ: TTPAYMATOTTOIEITAI NAEKTPIKA
METAYWYN, TO OKEUOG QVIXVEUETAI OQOU TO
TOTTOBETATETE TTAVW OTIG ETTIEG.

*  guUpPIYMO, BOPPO: 0 AVEUIATAPAG AEITOUPYEI.

O1 86pufol auToi gival UOIOAOYIKOI Kal

Sev utrodelIkvUouv Kdtrola SucAsiToupyia.

7.4 Oko Timer (XpovoSIakOTITHG
€EOIKOVOUNONG EVEPYEING)

Ma TNV e§oIKovOUNaN EVEPYEIAG, N AvTiIaTAaN
NG {WVNG POYEIPEPOTOG ATTEVEPYOTTOIEITAI
TIPIV NXANTEI O XPOVOJIAKOTITNG AVTIOTPOPNG
pETPNONG. H diagopd aTto xpdvo AsiToupyiag
€CAPTATAI ATTO TN OKAAQ PAYEIPEUOTOG KAl TN
BIapKeIa TNG JIAdIKATIOG PAYEIPEUATOG.

7.5 MNapadeiypara HAYEIPIKWV
EQAPHOYWV

H oxéan petagu Tng okAAag payeipePaTog
pIag wvng Kal TNG KATavaAwang TG o€
evépyela dev gival ypaupikn. H atgnon g
okAaAag payeipépatog dev gival avaioyn g
augnang TnNG KatavaAwang evepyeiag. AuTo
anuaivel o1l pia {wvn JayeIpEPOTOS HE
€VOIAUETN OKAAO JAYEIPEUATOG KATAVAAWVEI
AlyéTEPN QTTO TN HIOH EVEPYEIX TNG.

@

Ta dedopéva aTov TTivoKa gival

QATTOKAEIOTIKA YIa 00nYieg.




P0Buion {eoTd- XPNOINOTTOINCTE TO YidA:

Xpovog ZupBouAég

HaTog (AeTr.)

1 AlaTNPACTE TO paYEIPEPEVO PayNTO fe- €AV XPEIG-  TOTTOBETATTE £va KATTIAKI OTO PAYEIPIKO
aTo. CeTa OKEUOG.

1-2 ZaAToa oAAavTEL, Aiwaipo BouTupou, 5-25 AvakaTeUeTe KATA dlagTAUATA.
goKoAATAG, CeAaTivag.

1-2 Z1EPEOTTOINON: OUEAETA, WNTA auyd. 10 - 40 Mayelp€WTe PE TO KATTAKI.

2-3 Z1yavoé Bpdaipo pudiol Kal @ayntwy ye - 25 - 50 MpoabéaTe uypd ae TouAdyiaTov di-
Baan 1o yaAa, {éoTapa ETOIWY Gayn- TTAGCIO TTOTOTNTA ATTO TO PUJI, AVOKO-
TWV. TEVETE PONIG TTEPATEI O HITOG XPOVOG

TIG GUVTAYEG TTOU TTEPIEXOUV YAAQ.
3-4 Aaxavikd, Yapl Kal Kpéag aTov aTuo. 20-45 MpoobéaTe PePIKEG KOUTAAIEG UYPOU.
4-5 Marateg aTov aTpo. 20-60 XpnaipotroinaTte 1o oAU Y4 | vepo yia
750 g TTaTATEG.

4-5 Mayelp€wTe PeyaAUTEPEG TTOTOTNTEG 60 - 150 ‘Ewg 3 1 uypod guv Ta UAIKaA.
TPOYPIPWYV, COUTTEG KAl payNTA KATAO-
poAag.

6-7 P&digpa aTo Tnyavi: OVITaeA, eav xpeld-  TupiaTe atd TNV AGAAN TTAEUPd POAIG
pooxapiaio cordon bleu, ptrpifdAeg, CeTa TIEPATEI O PITOG XPOVOG.
MTTIQTEKIA, AOUKAVIKA, GUKWTI, KOUP-
KOUTI, auyd, KPETTEG, VTOVATG.

7-8 Auvard Tnyavigua, Hash Browns, kop-  5-15 lupiaTe a6 TNV AAAN TTAEUPA POAIG
MaTIa TTAVTOETAG, UTTPIJOAEG. TIEPATEI O PITOG XPOVOG.

9 Bpaaipo vepou, Bpaaipo JUHAPIKWY, GOTAPIOPA KPEQTOG (YKOUAAG, KPEAG TNV KATAapOAQ),

TNYQVITEG TTOTATEG.

P

Bpdaaipo peyaAng moadTtntag vepou. n emAoyr) PowerBoost gival evepyoTtroinuévn.

7.6 Y1rodeigeig ka1 ZUpBOoUAéG yia
Tov AioB. ®aynTou

®

MNa Aeiroupyieg 0TTWG Mayeipepa pe
Bonbeia kai Sous-vide, ptropeite va
xpnaigotroigite Tov AigB. dayntou atnv
apIaTeEPN TTAEUPA TWV ECTILWV POVO. Me Tn
AeiToupyia OepUOUETPO, PUTTOPEITE VA
xpnalpotrolgite Tov AigB. daynTou Kai

aTn Oe€I TIAEUPA TWV ETTIWV.

MNa tn dlag@aAian Ioxupng auvdeang ( f/

v ) peTagU Tou AIoB. daynTou Kal Twv
EOTIWV:

Mo vuypa
+ BubiaTte Tov AigB. ®aynTou aTto uypo,

€VTOG TOU TTPOTEIVOUEVOU EUPOUG BUBIang.

To anuadi eAdyioTou BaBouG TTPETTEl va
KOAUTTTETAL.

TomroBetaTe Tov AioB. daynTou aTo
XEIAOG TOU OKeUoUG. Av gival EQIKTO,
dlatnpnaTe Tov g KABeTN BEan.
BeBaiwBeite 0TI N Akpn TOU £PXETAI TE
ETTAPH YE TOV TTATO TOU OKEUOUG. H Aafn
Tou AIgB. daynTou TrpéTTel va BpigkeTal
TTAVTA £§W ATTO TO OKEUOG.
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Av €mmBupeiTe va XpNOIPOTTOINTETE TOV
AI06. daynTou aTnV apIoTEPR TTAEUPA TwV
€0TIWV, BeRaiwBeite OTI BpiTKETAI KOVTA
aTO KEVTPO TNG €0TIAG, OTN BEaN ToU OEikTn
€VOG poAoyiou trou Oeixvel 1-3 n wpa. Av
€TMOUNEITE VO TOV XPNCIUOTIOINTETE OTN
Oe€I& TTAEUPA (WE TN AeIToupyia
OepPPOPETPO), GPOVTIOTE va ival
TOTTOBETNWEVOG OTN BTN TOu OEiKTN EVOG
poAoyioU Trou deixvel 9 - 11 n wpa.
AvOTPEETE OTIG TTAPAKATW EIKOVEG.

T a2
L |
= |
[ [—)

MTropeite va peTakivroeTe Tov AloB.
daynTou TTavw aTo XEIAOG TOU OKEUOUG av
n ouvdean Oev ETITEUXDEI.

MTTopEiTE VO OKETTAATE PEPIKWG TO OKEUOG
ME €va KaTTAKI.

AV XPNOIUOTIOINTETE TNV EUTTPOG APICTEPN
{wvn PayEIPEUATOG, PNV TOTTOBETEITE
MEYAAQ OKeUn aTnV TTiaw apiatepn. Ta
MEYAAQ OoKeUN aTnV TTiow apioTepr {wvn
MayYEIPEPATOG PTTOPET Va EPTTOITOUV TO
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afpa. MeTokIVAOTE TO PeYAAO akeUOG aTNV
TTiow eI uvn PaYEIPEPATOG.

%
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MNa oTeped @aynTd (METPNoN
BeppoKpaciag TTupRva)

TotmoBetaTe Tov AigB. daynTou aTo TTIo
TTayU PEPOG TOU GaynTou, YEXPI TO anpadI
eAaxiaTou Baboug. To anpeio péTpnang
TIPETTEI VA €ival OTO KEVTPIKO PEPOG TNG
Jepidag.

— =T

BeBaiwBeite 011 0 AIgB. DaynTou £xel
TOTTO0ETNBEI KOAG OTO PaynTO. Ta
HETAAAIKA pépn Tou AigB. daynTtou dev
TTPETTEI VA AKOUUTTAVE TA TOIXWHATA TOU
agkeUoug. To AykIaTpo TNG AaBng TTpETTel va
€ival OTPAPPEVO TTPOG TO KATW.

Ma kpéag / Wapl pe TTaxog 2 - 3 cm, n akpn
Tou AIgB. daynTou TTPETTEI va GTAVEI GTOV
TTATO TOU OKEUOUG.

Agpaipéate Tov AigB. daynTol TTpoToU
YUPIOETE TO GayNTO.

OTav XpNOIYOTTOIEITE TNV TTAGKA YKPIA
plancha, BeBaiwbeite 611 0 AIgB. PaynTou
TTapapével atn de€id TTAeupd, £Ew aTTO TNV
ETTIQAVEIX TNG. AVATPEETE OTIG TTAPAKATW
EIKOVEG.
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7.7 Mayeipepa o€ XaunAég
Oepuokpacisg - Apxég aoc@dAeiag
TPOYipWV

BeBaiwBeite 0TI GUPPOPPUWVETTE PE TIG
aKOAOUBEG 0BNyieg OTAV PaAYEIPEUETE OE
XOUNAEG Bepuokpaaieg, .. Sous-vide.

» TIAéveTe / ATTOAUPQIVETE TA XEPIG OOG
TTPOTOU TTPOETOINATETE TO PAYNTO.
XpNnOoIUoTIoIEiTE YAVTIa Yiag XPHang.

*  XPNOIUOTIOIEITE HOVO PPETKA TPOPIKA
UYNANG TTOI0TNTAG, OTTOBNKEUPEVD OE
KaTAAANAEG TUVONKEG.

* [lavta TTAEVETE OXOAQTTIKA KOl
EepAoudileTe Ta PPOUTA KaI T AaAVIKA.

* AlaTnpeite TOUG TTAYKOUG 0ag Kal TIG
gavideg KOTTAG KaBapoUg. XpnaIUOTTOIEITE
SIOQOPETIKEG aaVidEG KOTTAG YIa
BIAPOPETIKOUG TUTTOUG TPOPiUWV.

*  TIpogExeTE IBIITEPA TTNV UYIEIVH TWV
TPOQIUWV OTAV PAYEIPEVETE TTOUAEPIKA,
aByd kai wapl. Ta TTOUAEPIKA TTPETTE
TAvTa va payeipevovTal ge Bepuokpaaia
ToUuAaxioTov 65 °C kai yia 50 AeTrtd
TOUAdyIOTOV.

+  ®povrileTe WATE TO WAPI TTOU BEAETE Va
HaYEIPEWETE e TN XPNON TNG AsiToupyiag
Sous-vide va gival Tro16TNTOG sashimi,
OnAadn va givar EEAIPETIKA QPETKO.

*  ATTOONKEUETE TO PAYEIPEPEVO QAYNTO OTO
WuyEio yia 24 wpeG KATA TO PEYIOTO.

e Ta aropa pe e€aaBevnuévo avoaoTToinTIKO
auaTnua n xPOvIEG TTaBraEIg GUVIGTATAI N
TTACTEPIWAN TOU QaynToU TIPIV ATTO TNV
KatavadAwan. MagTepIwaTe To eaynTo
atoug 60 °C yia TouAdxIaToV pia wpa.

7.8 OdnyoGg pHayeIpENATOG

O TTapakaTw Trivakag deixvel TTapadeiypara
TUTTWV QaYNTWYV KAl 0ag diVEl TIG IBAVIKEG
BepPOKPOTiES KAl TOUG TTPOTEIVOUEVOUG
XPOVoug payelpépatog. OI TTapAPETPOI PTTOPEI
va dlagépouv avaloya pe Tn Bepuokpaaia,
TNV TOIOTNTA, TN GUVOETN Kal TNV TTO0OTNTA
TOU @aynTou.

H didpkeia TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG
€CAPTATAI TTEPITTOTEPO ATTO TO TTAXOG TOU
@aynTou g oxéan We To Bapog Tou. MN.x. yia
MTTPICOAQ, 600 TTI0 TTaXU €ival TO KOPPATI,
TOOO TTEPITAOTEPO XPOVO XPEIAZETAI WATE O
TTUPHVAG TOU VA OTACEI GTNV TTPOKABOPICHEVN
Bepuokpaaia. Mia prpifoAa Trayoug 2 cm
XPEIAZETal TTEPITTOU pia WwPa yia va QTACEl
aToug 58 °C, evw pia Taxoug 5 cm xpelaeTal
TIEPITTOU TETTEPIG WPEG.

MapakoAouBnate TNV TpwTn dladikaaia
HayeipéuaTog yia va egaa@alioeTe 6Tl Ol
TTAPOKATW TTAPAPETPOI TAIPIAJOUV OTIG
MOYEIPIKEG OOG OUVNBEIEG KAl TA JAYEIPIKA 0OG
okeun. M1ropeite va aAAAEETE QUTEG TIG
TTAPAPETPOUG AVAAOYQ WE TIG TIPOTWTTIKES
gag TTPOTIUACEIG.
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TOmog @ayn- Tpomog Ma-  Emimedo pa-  MNdyxog / mwo- Oepp. TUpR-  Xpovog payel-
TOU YEIPEPATOG YEIpépaTog ooTNTA Payn- va/Bgppy. pa- péuarog (min)
TOU YEIPEPATOG
(°C)
Bodivo - umrpi- - Sous-vide Aiyo wnuévo 2cm 50 - 54 45-210
oA\a
4 cm 120 - 210
6 cm 180 - 210
HETPIO 2cm 55 - 60 45 - 240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
Kahoynuévn 2cm 61-68 45 - 240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
KototrouhAo - Sous-vide KaAownuévo 200-300g 64 -72 45- 60
atnBog
Mogapiopa Kahoywnuévo 68 -74 35-45
KototrouhAo - Moodpiopa KaAownuévo 200-300g 78 -85 30-60
pTTOUTI
XoIpIvo - ptrpi-  Sous-vide Kahoynuévo 2cm 60 - 66 35-60
CoAa
XoIpIvo - @INéTO  Sous-vide Kahoywnuévo 4-5cm 62 - 66 60 - 120
DIAETO apvIoU Sous-vide WETPIO 2cm 56 - 60 35-60
Kahoywnuévo 64 - 68 40 - 65
ZTaAa apviou Sous-vide WETPIO 200-300g 56 - 60 60 - 120
(Xwpig KOKKO- -
Aq) KaAownuévo 64 - 68 65 -120
>oAopog Sous-vide SIapavo 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Moodpiopa SIapavo 2cm 55-68 20-35
3cm 55-68 25-45
Tovog Sous-vide S1apavo 2cm 45 - 50 35-50
lapideg Sous-vide Sidpavo 1-2cm 50 - 56 25-45
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TOmog @ayn- Tpomog Ma-  Emimedo pa-  MNdyxog / mwo- Oepp. TUpR-  Xpovog payel-
TOU YEIpEpATOG YeIpépaTog ooTNTa Payn- va / Bgpp. pa- pEéParog (min)
TOU YEIPEPATOG
(°C)

ABya Sous-vide usAc’xTo1) Meagaio péyebog 63 - 64 45-70

uéTpI01) 65 -67 45-70

crq)l)(Tc')1) 68-70 45-70

Bpdaipo HaAako Bpaaipo 42)

HETPIO Bpaaipo 72)

gkAnpo Bpaaipo 10 2)
PO AtToppo®nan HayeipePEVa - - 10-30
Marareg Bpaaoipo HayeIpePEVa - - 15-30
Noaxavika (ppé-  Sous-vide HayeipePEVa - 85 30-40
aKa)
Zmmapayyia Sous-vide payeIpePEVa - 85 30-40

1) To agTpdd! TTapapével uypo.

2) o XpPovoil gival yia apyd peaaiou peyéBoug. MNa peydha apyd kai yia afyd ammod 1o yuyeio TpoaBEaTe £va AeTITO

aToV XPOVO HAYEIPEUATOG.

Mpo6o0eTeg cuuPBoUAéG yia To Mayeipepa
He BonBsia:

+ TepioTe TO OKEVOG pE KATAAANAN TTOCOTNTO
uypou (Tr.x. yeTagu 1 - 3 Aitpa) TpIv T0
payeipepa. MNpoatrabnaTe va atmoQuUyeTe
TNV TTPOTONKN €TTITTAEOV UYPOU KATA TO
payeipepa.

+  XpPNOIYOTTOIEITE KATTAKI VIO EE0IKOVOUNTN
EVEPYEIAG KAl VIO VO ETTITUYXAVETAI
TaXUTEPQ N Beppokpaaia (I0XUEN KAl yIa TNV
TTPOBEPUAVAN VEPOU).

*  AvakareUeTe TO @aynTd guxva Kab' OAn Tn
OIGPKEID HAYEIPEUATOS VIO VA DI0TPANITETE
OMOIOUOPPN KATAVOUN BEPPOKPATIAG.

+ TpoaBéaTe aAaT aTNV ApXn TOUu
MayEIpEUATOG.

*  ZETTAYWATE TA TPOPIPA TTPIV TA
HayEIPEYETE.

* [lpoagbeate Aaxavikd (TT.X. MTTPOKOAO,
KouvouTrTidl, aCgOAAKIA, AaXavAKIa
BpugeAAwv) oTav 10 vepd QTATEI OTNV
€mBOuUNTA BepoKPATia Kal EPPAVITTEI TO
avaduopevo Trapdbupo.

* [lpogBearte TTaTATEG 1] PULI T€ KPUO VEPO
TIPOTOU EEKIVATETE TN AEITOUpYia.

* Ta BpaaTd, odATOeG, OOUTTEG, KAPU,
payou, YKOUAOG Kal {wpoUg PTTOPEITE va
XPNOIUOTTOINCOETE TO ZETTAMA ) TO
ZiyoBpdaipo. Mpiv EekivaeTe TN AciToupyia
Z1IyoBpdaiyo, TnyaviaTe Ta UAIKA (Xwpig TO
AigB. ®aynTou) kal TTPoagBEaTE KPUO UYPO.
2Tn OUVEXEIQ, EVEPYOTTOINATE TN AEIToupyia
atré 1o Mayeipepa pe Bonbeia.

o Tio pIKpG BaAaaaIva. Tr.X. QETEG / TTOdIA
XTaTTOdI0U ) OOTPAKOEION UTTOPEITE Va
XPNOIUOTTOINTETE TN AeIToupyia 210 Tnyavi.

Mpo6oBeTeg cupPBOUAEG yia To ZTO Tnydvi:

/\ MPOEIAONMOIHEH!
XPNOILOTIOIEITE POVO TNYAVIQ JE ETTITTEON
Baon.

/\ MPOZOXH!

XpNOIUOTIOIEITE TNYAVIA E ETTIOTPWON
MOVO 0T XapunAf OKAAQ HAYEIPEUATOG VIO
TNV aTTOQUYN TTPOKANTNG {NUIGS Kal
UTTEPBEPPAVONG TWV PAYEIPIKWY TKEUWV.
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*  ZeKIVAOTE TN AsIToupyia OTav Ol £TTIEG €ival
KpUeG (dev gival atTapaitnTn n
TPoBEpUavan).

*  XpnOIPOTTOINDTE PAYEIPIKA OKEUN
KOTOOKEUAOUEVA ATTO QVOEEIBWTO ATTAAI
HE XOVTPO TTATO.

*  Mn XPNOIYOTTOIEITE PAYEIPIKA TKEUN HE
avayAuen S10KOTHNCON GTO KEVTPO TOU
TTATOU.

*  AIQQOPETIKA PEYEDN OKEUWV PTTOPEI VO
TTPOKAAETOUV BIAPOPETIKOUG XPOVOUG
Ceataparog. Ta Bapia Tnydavia
aTTOBNKEVUOUV TTEPITTOTEPN BEPUOTNTA ATTO
Ta EAAPPIA AAAG XpelddovTal TTEPICTOTEPO
XPOVO yia va BepuavBouy.

* [upioTe TO PayNnTO OTAV PTATEI OTA HIOA
NG €mMBUUNTAG BEPUOKPATiaG.

O1 TTOAU XOVTPEG PEPIDEG PayNTOU TTPETTEN
va yupic¢ovTal o guxva (1r.x. kabe duo
AeTITd). ZuviaTdTal N xprAon TnG HeBddou
Sous-vide TpwTa, yIa KAAUTEPQ
atroteAégparta. Na va TTpoaBETETe pia
TEAIK TTIVEAIQ, TOTTOBETATTE TIG
TTPOETOINACHEVEG PEPIDES TE Eva
TTPOBEPPOATHEVO TNYAVI KAl WATTE TIG
ypryopa Kai atrd TIG dUO TTAEUPEG.

+  Agaipeite Tavra Tov AigB. daynrtou
TTPOTOU YUPITETE TO PAYNTO.

7.9 Ytrodeigeig kail ZupouAég yia To
Hob*Hood

Otav XpNOIUOTIOIEITE TNV ETTIA KE TN
Aeiroupyia:

* [lpoaTaTéWTe TOV TTiVAKA TOU
aTTOPPOPNTAPA ATTO TO APETO NAIAKO PWG.

*  Mnv ToTToBeTEiTE PWTIOUO OAOYOVOU OTOV
TTiVaka Tou aTToppo@nTAPa.

*  Mnv KOAUTITETE TO XEIPIOTNPIO TWV ETTIWV.

*  Mn d1akOTITETE TO ONPa avapeaa aTig
€0TIEG KQI TOV aTTOPPOPNTHPA (TT.X. HE TO
XEPI, KATTOIO XEIPOAQRK) PAYEIPIKOU

8. ®PONTIAA KAl KAGAPIZMA

/\ MPOEIAOIMOIHZH!
AvaTpEETE OTA KEQPAAQIQ TXETIKA PE TNV

AcgpdAcia.
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OKEUOUG N JE KATTOIO WNAR KATTAPOAQ).
Agite TNV €IKOVQ.
O amoppo@NTAPAG TNV EIKOVA Eival HOVO
yio TTapadeiyua.

@

Alatnpeite xwpig eprodia 1o TTapdbupo
TOU TTOUTTOOEKTN UTTEPUBPOU GAPATOG TOU
Hob?Hood.

@

AMAEG TNAEXEIPICOPEVEG TUTKEUEG
€VOEXETAI VA TTAPEPTTOSIOOUV TO OAUA.

Mn xpnaipoTroigite GAAEG TETOIEG
OUOKEUEG KOVTA OTIG E0TIEG EVW AEITOUPYEI
10 Hob?Hood.

Atroppo@nTApEG Ue TN AeiToupyia
Hob*Hood

Ma va Bpeite TNV TTARPN oeipd
ATTOPPOPNTIPWYV TTOU AEITOUPYOUV UE QUTAV
TN AgIToupyia, avaTpEETE OTOV IGTOTOTTO TWV
KatavaAwTwy pag. Or atroppopnTtrpeg AEG
TT0U OOUAEUOUV PE QUTAV TN AEITOUPYIQ TTPETTEI

va QEPOUV TO GUUBOAO =.

8.1 levikég TTANpoOQoOpieg

*  KabBapilete TNV €0Tia PETA ATTO KABE
xpnon.

*  XPNOILOTIOIEITE TTAVTA PAYEIPIKA OKEUN HE
kabapn Baaon.



O1 ypaTZoUuVIEG 1} 0I aKOUPOI AekéDEG OTNV
EMPAVEIQ OEV ETTNPEACOUV TOV TPOTTO
A€ITOUpYiag TNG €0TiOG.

XpnaoiyoTroigite €101k6 KaBaPITTIKO,
KOTAAANAO yia TNV €TTIQAVEIQ TG ETTIOG.
XpnaipoTrolgite €101KN {UATPA yIa TN
YUGAIVN ETTIQAVEIQ.

8.2 KaBapiopog TwV £0TIWV

AQaipéoTE APETWG: NIWPEVO TTAATTIKO,
TAQOTIKA PEPPBpavn, {axapn Kal ¢aynTa
TTOU TTEPIEXOUV {axapn KaBwg g€ avTiBeTn
TEPITITWAON N BPOUIA YTToPEi Va
TTPOKAAETEI (NI OTIG £0TIEG. [POTEXETE
WATE VA PNV TTPoKANBoUV gykaupaTa.
Xpnaoiyotroinate Tnv €18IKr) EUaTPA €CTIWV
aTn YuaAivn em@avela utrd ogeia ywvia Kai
METOKIVAOTE TN AETTIOA ETTAVW OTNV
ETTIPAVEIQ.

A@aipéoTe a1rod TIG EOTIEG OTAV £XOUV
KPUWOEI ETTAPKWG: OAKTUAIOUG aTTO

9. EMAYZH NMPOBAHMATQN

/\ MPOEIAONMOIHZH!

AvaTpEETE OTA KEQAAAIQ OXETIKA HE TNV
AggdAcia.

9.1 Ti va KAVETE aV...

ahata, OOKTUAIOUG AekESWYV ATTO VEPO,
Aek€deG atrd Aitrn, yuaAigoTepoug
peTaAAIKoUg atroxpwpaTiopous. KabapioTe
TNV €0Tia PE Eva uypd TTavi Kail Aiyo pn
SlaBpwWTIKO atTopPUTTAVTIKO. META TOV
KOBAPIOPO, OTEYVWATE TIG ETTIEG PE EVal
HOAOKO TTaVi.

A@aipéoTe TOV HETOAAIKO YUQAIOTEPO
ATTOXPWHMATIONOS: XPNTIUOTIOINATE EVal
S1dAupa vepoU pe EUDI Kal KaBapiaTe Tn
YUGAIVN ETTIQAVEIQ JE EVA TTAVI.

H emi@dveia Twv eaTIWV €£XEl 0PICOVTIEG
auAakwaels. KabapioTe TG £aTiEg pe Eva
uypo TTavi Kal Aiyo atroppuTTavTIKO HE
atraA£g KIVATEIG ATTO TA ApITTEPA TTPOG TA
OegId. MeTa Tov KABAPIOUO, OTEYVWATE TIG
€0TIEG PE Eva HaAako TTavi atmd Ta
apIaTepd TPoG Ta OEgIA.

Mpo6BAnua Meéavn aitia

AvTIpETOTTION

Agv PTTOPEITE VO EVEPYOTTOINTETE N
Va AEITOUPYNTETE TIG EOTIEG.
OUVOEDEEVEG.

Ol eaTieg Oev ival uvOEdEPEVEG OE
NAEKTPIKA TTapoxr 1 dev gival owaTd

EAéyEre €dv o1 £0TiEG €ival owaTd
TUVOEDEPEVEG OTNV NAEKTPIKN TTAPO-
XN AvaTpégTe aTo dIaypappa KaAw-
diwang.

‘Exel kagi n ag@dAeia.

BeBaiwBeite 611 N ag@dAeia gival n
aimia TNG duagAeiToupyiag. Av n
ATQAAEID TTEQPTEI ETTAVEIANUMEVQ,
ETTIKOIVWVNOTE JE NAEKTPOAOYO TTOU
B1a0€Tel Ta KATAGAANAa TTpogdvTa.

Aev éxete pubpioel TN oKAAA payel-
pEUaTog yia 60 deuTePOAETTTA.

EvepyoTroInaTe TIG £0TiEG {ava Kai
puBpioTE TN OKAAQ paYEIPEPATOG OE
AlyoTEPO 01T 60 deUTEPOAETTTA.

AyyigaTte TaUTOXPOVA 2 A TIEPITTOTE-

AyyigTe povo €va Tredio aQng.

pa media agng.
Eivai evepyotroinpévn n emioyn AvatpégTe aTo kepaAaio «Kabnpepl-
Mavan. VA xpnon».
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H 08dvn dev avratrokpiveTal aTo dy-
yiypa.

Mépog TnG 006vNG gival KAAUPPEVO 1)
Ta OKeUN €ival TOTTOBETNPEVA TTOAU
KOVTA aTnVv 08dvn.

Y1dpxel KAtrolo uypd A éva avTIKEi-
pevo aTtnv 0Bdvn.

AQaIpEaTe Ta avTIKEipeva. MeTakivn-
agTE TO OKEUN PaAKPIA a1rd TNV 0006vn.
KaBapiaTte TNV 086vn Kal TTEPIPEVETE
HEXPI VO KPUWOEI N CUTKEUR. ATTO-
gUVOETTE TIG ECTIEG ATTO TNV NAEKTPI-
Kr TTapoxn. Meta amo 1 Aetrtd, ouv-
B€aTe Kal TTANI TIG ETTIES.

AKoUyeTal NXNTIKO Orjpa Kal ol E0TiEG
QTTEVEPYOTTOIOUVTAL.

MOAIG atrevepyoTToiNBouV ol £0TiEG
akoUyeTal éva NXNTIKG anua.

‘Exere TOTTOBETAOEI KATI OE €val 1) TTE-
plogdTepa TTedia APAG.

AQaIPETTE TO AVTIKEIPEVA OTTO T TTE-
Sia apng.

Ol £0TiEG ATTEVEPYOTTOIOUVTAI.

‘Exete TOoTTOOETAOEI KATI OTO TTESIO

apng @

AQAIPETTE TO AVTIKEIUEVO ATTO TO TTE-
Sio agng.

Aev avaBel n €vOeIgn UTTOAEITTOPEVNG
BeppoOTNTAG.

H wvn dev eivail {eaTn €TTeIdn Ael-
TOUPYNOE POVO YIa GUVTOUO XPOVIKO
dIdaTnpa i 0 AIgONTAPAG KATW aTTO
TNV ETTIPAVEIQ TWV ECTIWV £XEI UTTO-
atei {nuia.

Av n Qwvn £xel AeIToupynasl eTTap-
KWG WaTE va gival eaTr), MIAATTE PE
10 E¢ouaiodoTtnuévo Kévrpo ZEpPIg.

Agou gvepyoTroinaete To Mayeipepa
pe BonBeia, ol eaTieg apxifouv va
BeppaivovTal, aTapatouv Kal KaToTmiv
apxigouv gava.

AUTOG gival £vag EAeyX0g ag@aAeiag
yia va diag@aliaTei 611 0 AigB.
daynTou BpiokeTal o€ £va oKeUOg
yla TO OTT0i0 £X€I EvEPYOTTOINBEI N
Aeitoupyia Mayeipepa pe BonBeia.

Eivai pia guaioloyikn diadikaagia kai
Oev UTTOdEIKVUEI Kapia duaAeIToup-
yia.

Aev PTTOPEITE VO EVEPYOTTOIRTETE TNV
uwnASGTEPN OKAAO PayeIpéPaTog.

Mia dAAN Qwvn eival AdN puBpIgpévn
aTnVv uPnAdTEPN OKAAD payelpéua-
TOG.

Mpwra peiwaTte TNV 1I0XU0 TNG GAANG
wvng.

Ta media aprg éxouv JeaTaBei.

To okeUog gival TTOAU peyaho i To
£xeTe BAAEI TTOAU KOVTG OTA XEIPIOTH-
pia.

TotoBeTeiTe TO PEYAAD PAYEIPIKG
agKeun aTig THiow {WVEG av gival du-
vaTo.

H 08évn umodeikviel 611 0 AigB.
®daynTtou dev BpEBNKE.

H 6¢on tou AigB. ®ayntoU eival Aav-
Baagpévn.

Kami eptodidel To orpa Tou (T1.X. Ha-
YEIPIKG £pyaleia, pia Aapr) akeuoug
1 KaTTo10 GAAO OKEUOG).

TomoBeTaTE OWATA TOV AIgB. da-
yntou. AvaTpégte aTO KEQAAAIO
«YTTOdEIEEIG KOl TUPBOUAEGY.
AQaIPETTE TUXOV HETOAANIKG QVTIKEI-
peva i GAAQ QVTIKEIUEVO TTOU PTTOPET
va EPTTOdIgOUV TO ORa.

H 0006vn deixvel 011 n Beppokpaaia
TOU vepoU gival upnAoTePN aTrd
100°C.

Aev €xete Babpovounael Tov Aigb.
daynTou 1 Tov Babuovopraarte Aav-
Baagpéva.

MeTtakiviioaTe TIG £0TiEG OE DIAPOPE-
TIKA B¢an.

BaBuovoprioTe §ava tov Aigb. da-
yntou. AvaTpégte aTO KEQAAaIo
«BaBuovéunany.

Mropei va xpelaaTei va eAéyEeTe av
0 KwdIKOG Babpovopunang eival ow-
aTOG. AVaTPEETE OTO KEPAAQIO «ZU-
Ceugny.

BdAare TTOAU aAdTi aTO VEPOD.

Mnv TTpoaBETETE GAATI O€ BPOTTO Ve-
po.

H Beppokpaaia dev gival opatr aTnv
oBovn.

v 00dvn gppavideTal éva €iKovidio
TTPOEIBOTT0INONG.

O AigB. daynTtou dev auvdEBNKe pe
TIG £0TIEG €TTEION N 10XUG TOU TAPO-
TOG €ival TTOAU XaunAn.

TomoBetAaTe Tov AigB. daynTou Ko-
VTA OTNV KEPAia TTAVW OTNV ETTIPA-
VEIO TWV ETTIWV, TTPOG TO KEVTPO TWV
€0TIWV. AvaTpELTE OTO KEPAAQIO
«YTTOdEIEEIG KOl TUPBOUAEGY.
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Kam kaAuTrTel Tov AioB. ®aynroul ry
TNV KEPQia aTNV ETTIPAVEIA TWV
€QTIWV, TT.X. £va HETOAAIKO payaipl A
TTPOUVI.

AQaIpEaTe OTIDATTOTE KOAUTITEI TNV

Kepaia. PovTiaTe va TOTTOBETEITE TA
HayeIpIKa oKeUn aTo KEVTPO TNG {w-
VNG HayelpéPaTog. AvaTpEETe OTO Ke-
PAaAaIo «YTTOdEICEIG Kl TUHBOUAEGY.

H olvdean petagu Tou AioB.
PaynTou Kai TNG Kepaiag XaOnKe.

BeBaiwBeite OTI TiTTOTA dEV KAAUTITEI
T0 gfpa. MetakivaTe Tov Aig6.
daynTou TAvw aTo XEIAog TOU
OKEUOUG YIO VO TTPOCAPUOTETE TN
Béan Tou. AvaTpégTe OTO KEQAAQIO
«YTTOdEIEEIG KOl TUPBOUAEGY.

AMEG TUOKeEUEG AsIToUpyoUV aTNV
idla guxvoTnNTa Kal SIAKOTITOUV T
auvdean.

AQaIPETTE TUXOV OUTKEUEG TTOU
JTTOpPEi va IAKOTITOUV T GUVOEDT.
AvaTpégTe aTO KEQAAQIO « TEXVIKA
XOpoKTNPIOTIKA».

H Beppokpaaia Tou @aynTou givai
OIOPOPETIKA ATTO TNV AVOUEVOUEVN.

O Aig6. daynTou éxel TorroBeTnOei
AavBaaguéva.

BeBaiwBeite 611 TO anpeio PETpnang
BpiokeTal aTo TMIO TTAXU PEPOG TOU
@aynToU. AvaTpEETe 0TO KEPAAQIO
«YTTOdEICEIG KOl GUPUBOUAEGY.

O £0Tieg aviXveUOUV ONPAVTIKEG Bia-
PopEG aTn Beppokpaaia.

Mpoobéoare Aiyo vepd fi ahagarte To
OKeUOG KaTa TN dIAPKEIa JayEIPEPQ-
TOG.

ATTOQeUYETE TNV TTIPOTOAKN VEPOU 1
TNV aAAayr} OKEUOUG apoU EEKIVATEL
n Aeitoupyia.

H BeppotnTa ato okelog dev dlave-
UABNKE OpOIOPOP®PA, EIDIKA IO TA
TINXTA UypaA.

AvakateUeTe guyvd To GaynTo.

To okeUog BepuaiveTal TTOAU 1) TO
@aynTo payeipeveTal TTOAU Kai ypi-
yopa.

XpnaiyoTroinaare éva gKeUOG TToU
€ival TTOAU PIKPO.

XpNOIYOTIOIEITE TKEUN TWV OTTOIWV
Ta peyEON eival katdAAnAa yia Tnv
€KAOTOTE {WVN payelpépaTog. Ava-
TPEETE OTO KEPAAQIO «TEXVIKA OTOI-
XEia».

Aev UTTOPEITE VO EVEPYOTTOINTETE PIC
AeiToupyia.

EkTeAeital pia GAAN Aeitoupyia atnv
idla Qwvn PayeIpEPATOG KAl auTO
QTTOTPETTEI TNV EVEPYOTTOINGN.

AlakowTe Tn Agitoupyia TTpoToU
EVEPYOTTOINTETE MIa GAAN.

H Aeiroupyia Mayeipepa pe BorBesia
1) Sous-vide oTapara.

ZTnv apxn piag d1adIkagiag HayelpE-
parog, n Beppokpaagia Tou uypou
€VTOG TOU OKEUOUG gival upnAoTepn
amd 40 °C.

To payeipikd OKeUOG TTOU XPNTIYO-
TrolgiTal gival eaTo.

XpnaiyoTroigite pdvo kpua uypd.
Mnv TTpoBeppaiveTe TO PAYEIPIKO
OKEUOG.

H emAoyr) Hob?Hood dev Aeitoupyei.

‘ExeTe KaAUWel TOV TTivaka EAEyXOU.

AQAIPETTE TO AVTIKEIUEVO ATTO TOV
Tivaka eAEyxou.

H emAoyr) Hob?Hood Aeitoupyei, ah-
A& p6vOo 0 WTITPOG Eival EVEPYO-
TTOINYEVOG.

‘ExeTe evepyoTroinasl Tn Aeitoupyia
H1.

AMGETe TN Aeiroupyia o H2 - HB
TIEPIYEVETE PEXPI VO CEKIVITEL N au-
TéuaTn Asitoupyia.

O1 Aeitoupyieg H1 - HB Tng emAoyng
Hob2Hood Aeitoupyouv, aAAG 0 Qw-
TIOPOG €ival ATTEVEPYOTTOINUEVOG.

Mrropei va utrdpxel TpoBAnua pe
TOV AQuTITRpO.

EmikoivwvnaTe pe éva E¢ouaiodotn-
pévo Kévrpo Z£pPig.
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Aev uttapxel NXog 6Tav ayyidete Ta
Tedia apg Tou XeIpIaTNPiou.

OI X0l €ival OTTEVEPYOTTOINUEVOI.

EvepyotroifaTte Toug fAxoug. Ava-
TPESTE aTO KePAAaio «Kabnuepivn
Xpraon».

‘Exel emiAeyei AdBog yAwooa.

AMGEaTe katd AaBog Tn yAwooa.

KavTe emravagopd 0Awv Twv Ael-
TOUPYIWV OTIG EPYOTTATIOKEG PUBWI-
oelg. EmAégTe ETravagopd dAwv
Twv pubpiogewv armmd To Mevou.
ATTOOUVOETTE TIG £0TIEG ATTO TNV
NAEKTPIKA TTapoxr. MeTd atro 1 Ae-
TITO, GUVOEDTE KAl TTAAI TIG ECTIEG.
PubypioTe Ti6 emAoyég MAwaoaa, Pw-
TeivoTnTa OB6VNG Kal Evraan Bop-
Bnm™.

Mia {wvn payeipéPaTog aTrevepyo-
TToIEiTal.

Epgavidetar éva mrpoeidomroinTiko
pAVUPQ TToU A€l OTI N {Wvn POYEIPE-
paTog Ba atrevepyoTToinOei.

H Aeiroupyia Autoparn
QTTEVEPYOTTOINGN OTTEVEPYOTTOIE] TN
{wvn HOYEIPEPATOG.

ATIEVEPYOTTOINOTE TIG ECTIEG KAl EVEP-
YOTTOINGTE TIG §ava.

Avarpégre aTo kepaAaio «Kabnpepi-
v Xpron».

Avapel n évoeign B Kal eppavigeTal
£va prvupa.

Eivai evepyotroinuévn n emioyn
KAgidwpa.

AvarpégTe aTo kepahaio «Kabnpepl-
v XpRon».

Epgavicetal n €vdeign O - X - A.

Eivail evepyotroinuévn n etmAoyn
KAeid. age. yia Taid..

AvatpégTe aTo kepaAaio «Kabnpepl-
VA Xpnan».

H évdeign E avapoaBrvel.

Aev UTTAPXEI PAYEIPIKO TKEVOG OTN
Zwvn.

TOTTOBETAOTE TO PAYEIPIKO TKEVOG
TTAvW aTn dwvn.

To payeipikd OKeUOG €ival akaTaAANn-
Ao.

XpnaipyoTtroinate kataAAnAo payeipi-
KO oKeUOG. AvaTpégTe aTO KEQAAQIO
«YTTODEIEEIG KOl TUUBOUAEGY.

H diapetpog TG Baang Tou payeipi-
KOU OKEUOUG €ival TTOAU HIKPNR yIa TN
Zwvn.

XpNoIYoTToINaTE HAYEIPIKO OKEVOG
owaTwV dIaaTaoewv. AvaTpégte aTO
KEPAAAIO «TEXVIKA OTOIXEIO».

Avapel n évoeign Kal évag apie-
HoG.

‘Exel ekdnAwbei kaTTOI10 IPAAPQ OTIG
€0TIEG.

ATTEVEPYOTTOINTTE TNV €0TIO KOI EVEP-
YOTTOINGTE TNV ava PeTd atro 30

OeuTEPOAETTTA. AV N €vOEIgn £l-
@avigTei Eavd, amoguvdEaTe TIG
€0TIEG ATTO TNV NAEKTPIKNA TTAPOXH.
Metd atrd 30 deuTePOAETITA, TUVOE-
aTe Kal TTAAI TIG €0TiEG. Av TO TTPO-
BANpQ ETTIPEVEI, ETTIKOIVWVNOTE PE
¢va E§ouaiodotnpévo Kévrpo Zép-

pig.

AkoUyeTal £va GUVEXOUEVO NXNTIKO
gnpa.

H nAekTpIKn guvdean eival eg@aipé-
vn.

ATTOOUVOETTE TIG £0TIEG ATTO TNV
NAEKTPIKA TTapOXr. ZNTHOTE aTTO
NAEKTPOAOYO TTOU OIABETEI T KATAA-
AnAa TTpogdvTa va eAEYEEN TNV £yKa-
TaoTAON.

To payeipikd gkelog BeppaiveTal yia
TIEPITTOTEPO aTTO 5 AeTTTA.

H Bdaon Tou payeipikol akevoug dev
gival guuBarn pe eraywyn.

XPNOIYOTTOIEITE PAYEIPIKA TKEUN UE
owaTA (eTiTedn, payvnTikn) Baan.
AvaTpégTe aTO KEQAAQIO «YTTODEIEEIG
KOl GUPBOUAEGY.
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9.2 Edv dev ptropeite va Bpeite
Aoon...

Edv dev ptropeite va avTIUETWTTIOETE TO
TTPORANUC HOVOI OAG, ETTIKOIVWVNJTE |E TOV
QAVTITTPOOWTTO Pag 1 To E¢oualodoTnuévo
Kévtpo ZEpPIg. AvapEPETE Ta OTOIXEIQ ATTO TV
TIVOKIOA TEXVIKWY XOPOKTNPIGTIKWY.
BeBaiwBeite o1 €xeTE BETEl g€ AsiToupyia

10. TEXNIKA XAPAKTHPIZTIKA

10.1 Mvakida TEXVIKWV
XOPAKTNPICTIKWV

Movtélo IAE84881FB
Tumrog 62 D4A 01 CA
Emaywyn 7.35 kW
Ap. ogip,
AEG

10.2 Adcieg xpriong AoyioHIKOU

To AoyIgpIKO TTou TrEPIAapBAVETOI OTIG ECTIEG
TTEPIEXEI AOYIOUIKO TTOU TTPOCTATEUETAI OTTO
TIVEUMOTIKA SIKAIWHOTA KAl TIOPEXETAI KATOTTIV
adelag 1ng BSD, fontconfig, FTL, GPL-2.0,
LGPL-2.0, LGPL-2.1, libJpeg, zLib/ libpng,
MIT, OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0
Kol GAAwV.

OWaTA TNV €0TIA. Z€ QVTIOETN TTEPITITWAT, TO
g£PPIG aTTO TEXVIKO N QVTITTPOTWTTO Ba
XPEWVETaI KAl KATA TN SIAPKEIT ITXUOG TNG
gyyunang. O1 TTANpo@opieg OXETIKA PE TNV
TEPiIOdO TNG €£yyuNONg Kai Ta
E¢ouaiodotnuéva Kévipa ZEpRIg BpiakovTal
aTo GUAAADIO TNG eyyunang.

PNC 949 597 485 00
220-240V /400 V 2N 50 - 60 Hz
Karagkeuadetal atn Meppavia
7.35 kW

cex

Acite éva TTARPEG avTiypa@o TnG adelag aTo:
Mevou > PuBpioeig > Z€pBig > Adeia.

Mrtropeite va TTpaypaToTToInaeTe Ayn Tou
TTNYQiou KWAIKA TOU AOYIGHIKOU avOIKTOU
KWOIKA aKOAOUBWVTAG TOV GUVOETHO TTOU
UTTAPXEl OTNV I0TOTEAIDO TOU TTPOIOVTOG.

10.3 Mpodiaypa@ég {wvng HAYEIPENATOG

Zwvn payeipépa- OvouaoTIKA PowerBoost [W] PowerBoost pé- AIGUETPOG payEl-

TOG 10XUG (péyioTn yioTn S1dpKela piIkoU okeUoUg
OKAAa [AemrTd] [mm]
HaYEIPEPATOG)
W]

Eptpog apiotepd 2300 3200 10 125 -210

Miow apioTepa 2300 3200 10 125-210

Mrrpoatd péan 1400 2500 4 125-145

Miow deg1a 2300 3600 10 205 - 240

H 10%0G6 Twv {WVWV PayeIpEPOTOG UTTOPET Va
SI0PEPEI T€ KATTOIO PIKPO £UPOG aTTO TA
Oedopéva Tou Trivaka. ANAACE! e TO UAIKO Kal
TIG OIOOTATEIG TOU OKEUOUG POYEIPEUATOG.

Ma BEATIOTA PayEIPIKA aTTOTEAETUATA, N
XPNOIUOTIOIEITE YAYEIPIKA TKEUN HEYOAUTEPNG
OIAUETPOU OTTO AUTAV TTOU AVAQEPETAI OTOV
TivaKa.
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10.4 Texvikd XapakTnploTiKa AioH.

(Dc(yrrroﬁ MéyioTn 100G EKTTOUTTAG 5dBm
O Ai0B. ®aynTou eival EYKEKPIPEVOGS VIO Eupog Beppokpaaiag 0-120°C
XPnon G maen e 1pogipa. KUkAog pétpnang 3 deutepoAeTTa
ZuxvotnTa Aeitoupyiog 433,05 - 434,73
MHz
11.1 NMAnpo@opieg Tpoidvrog*
TauTotnTa povTéAoU IAE84881FB
TuTog eaTiag EvToixiouévn eaTia
ApIBUOG CWVWV HaYEIPEPATOG 4
Texvoloyia Bépuavang Emaywyn
AIGPETPOG KUKAIKWV {wVWV payelpépaTog (J) Epmpog apioTtepd 21,0cm
Miow apiaTepa 21,0 cm
Mmrpoata péan 14,5 cm
Niow degia 24,0 cm
KaravaAwan evépyelag ava {wvn payeipépatog (EC Eptrpog apiatepd 179,6 Wh / kg
electric cooking) Miow apioTepd 189,1 Wh/ kg
MrrpoaTta péan 180,2 Wh / kg
MNiow degia 185,2 Wh / kg
KatavéAwaon evépyelag atoé Tnv eatia (EC electric hob) 183,5 Wh / kg

* IMNa Tnv EupwTradikr) Evwan gupgwva pe o TpoTutro EU 66/2014. MNa Tn Acukopwaia oUN@WVa JE TO TTPOTUTIO
STB 2477-2017, Napaptnua A. MNa tnv Oukpavia gupewva pe 1o TTPoTuTIo 742/2019.

EN 60350-2 - OIKIOKEG NAEKTPIKEG TUOKEUEG payelpépaTog - Mépog 2: EaTieg - MéBodol pétpnang Tng amédoong

O1 PETPATEIG EVEPYEIAG TTOU AVAPEPOVTAI TNV TTEPIOXT HAYEIPEUATOG avayvwpifovTal aTro TIG eVOEILEIS TWV avTi-

OTOIXWV JWVWV PaYEIPEPATOG.

11.2 E§oikovopunon evépyeiag

MTTOpEiTE VO EEOIKOVOUNRTETE EVEPYEIDQ KATA TN
OIAPKEIQ TOU KABNUEPIVOU UAYEIPEUATOS AV
QKOAOUBNTETE TIG TTAPAKATW TUUBOUAEG.

» Orav CeaTaiveTe vepO, XPNOIPOTTOIEITE HOVO
TNV TTOgOTNTA TTOU XPEIAZETTE.

» Eav gival duvatov, OKeTTAZETE TTAVTA TA
MaYEIPIKA OKEUN PE TO KATTAKI TOUG.

» Tpiv evepyoTToinaeTe Tn Guvn
HayEIPEPATOG, TOTTOBETAATE ETTAVW TNG TO
MayEIpIKO OKEUOG.
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ToTroBeTeiTE TA PIKPOTEPO PAYEIPIKA TKEUN
aTIG IKPOTEPES CUIVEG HAYEIPEUATOG.
TOTTOBETEITE TO PAYEIPIKA OKEUN ATTEUBEIQG
aTO KEVTPO TNG {WVNG PAYEIPEUATOG.
XPNOIUOTTOINATE TNV UTTOAEITOMEVN
BeppotnTa yia va diatnpnaste (eaTO TO
@aynTo 1 VO TO AQATETE VO XUAWTEI.



12. NEPIBAAAONTIKA OEMATA

AVOKUKAWGATE Ta UAIKA TTOU EPOUV TO TA OIKIOKA OTTOPPIMPATO GUTKEUEG TTOU
auupBoAo L’B ToTroBeTAaTE TA UNIKG @Epouv To aUMBOAO E EmoTtpéyTte 1O
guokeuagiag ae katdAAnAa doxeia yia TIPOIOV OTNV TOTTIKN) 0AG Hovada
QVOKUKAWGT. ZUPBAAETE OTNV TTPOCTACIA TOU | OVOKUKAWGNG ) ETTIKOIVWVAOTE UE TN ONUOTIKN
TEPIBAAAOVTOG KA TNG AVOPWTTIVNG UYEIaG apxn.

QAVOKUKAWVOVTOG TIG AXPNOTEG NAEKTPIKEG Kall

NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG. MV QTTOPPITITETE PE
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NEVAINOJAMIEM REZULTATIEM
Pateicamies, ka izvélgjaties AEG izstradajumu! Esam to radijusi, lai nodroSinatu
nevainojamu izpildi daudzu gadu garuma, izmantojot inovativas tehnologijas, kas palidz
vienkarsot dzivi — iespé€jas, ko neatradisiet parastas iericés. Ludzu, veltiet dazas mindtes
tam, lai izlasttu So materialu un gitu labakus rezultatus.
Apmekléjiet masu timekla vietni, lai:
sanemtu lietoSanas ieteikumus un broSuras, ka ari traucéjummekléSanas, servisa un
remonta informaciju:
www.aeg.com/support
registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:
www.registeraeg.com

originalas rezerves dalas:
www.aeg.com/shop

E
. iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar misu pilnvaroto servisa centru, nodroSiniet, lai jums bitu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

ST informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drosibas informacija
® Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

Izmainu tiesibas rezervétas.

SATURS
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2. INFORMACIJA PAR DROSIBU.........cooviiiiiiiiciccsecsse s 198
3. UZSTADISANA . ...ttt ettt se sttt e e s et ee s e s seeenes 201
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6. IERICES IZMANTOSANA IKDIENA......cocoiiiiiriiirieieieeeeeieneeeeneee e 206
7. PADOMI UN [ETEIKUMI.......cocooiiiiiiiiiii 213
8. APRUPE UN TIRISANA ........cocoiiiiiiiimiieiieiicsesee s 220
9. PROBLEMRISINASANA. .....coeuiiitririeieiririeieeeierereeese e eeens 220
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1. A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par
savainojumiem un bojajumiem, kas radusSies ierices
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nepareizas uzstadiSanas vai izmantoSanas rezultata.
Glabajiet Sis instrukcijas drosa, pieejama vieta, lai tas varétu
izmantot nakotne.

1.1 Bérnu un pasi jatigu personu drosiba

ST ierice nav paredzéta lieto$anai personam (ieskaitot
bérnus), kuram ir samazinatas fiziskas, jutibas vai prata
spé€jas un kuram nav pietiekamu zinasanu, ja vien kads, kas
uznemas atbildibu par $adu personu droSibu, tas neuzrauga
vai neinstrué saistiba ar ierices izmantoSanu persona, kas
atbildiga par vinu droSibu.

Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

Nelaujiet bérniem pieklut iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

UZMANIBU! Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. lerices
pieejamas dalas lietoSanas laika sakarst.

Ja iericei ir bérnu droSibas opcija, ta jaaktivize.

Bérni nedrikst tirit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

1.2 Vispariga drosiba

UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lieto$anas
laika sakarst. Nepieskarieties sildelementiem.

UZMANIBU: gatavojot uz plits edienu ar taukiem vai ellu
bez pieskatiSanas, var izcelties ugunsgréks.

NEKADA GADIJUMA NEMEGINIET dzést uguni, izmantojot
udeni — ta vieta izslédziet ierici un apklajiet liesmu,
pieméram, ar vaku vai ugunsdrosibas segu.

UZMANIBU: ierici nedrikst barot caur aréjo komutacijas
ierici, pieméram, taimeri, vai pievienot to sistémai, kuru
regulari ieslédz un izslédz inZzeniertehniska nodroSinajuma
sistéema. _
BRIDINAJUMS: gatavoSanas process ir jauzrauga. Iss
gatavosanas process jauzrauga nepartraukti.

UZMANIBU: AizdegSanas risks: neuzglabajiet priekSmetus
uz gatavosSanas virsmam.
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» Nenovietojiet uz plits virsmas metala priekSmetus,
pieméram, nazus, daksas, karotes un vakus, jo tie var

sakarst.

* Nelietojiet ierici pirms tas iebluveésanas.

* lerices tiriSanai neizmantojiet tvaika tiritaju.

» Péc lietoSanas izslédziet plits virsmas sildelementu,
izmantojot ta vadibas slédzi, un nepalaujieties uz

gatavosanas trauka noteicéju.

« Ja stikla keramikas virsma / stikla virsma ir saplaisajusi,
izslédziet ierici un atvienojiet to no stravas padeves avota.
Ja ierice ir pieslégta stravas padeves avotam tiesa veida,
izmantojot savienojuma karbu, nonemiet drosinataju, lai
atvienotu ierici no stravas padeves avota. Jebkura gadijuma
sazinieties ar Pilnvarotu servisa centru.

* Lai izvairitos no negadijumiem, stravas padeves vada
bojajuma gadijuma tas janomaina razotajam, autorizétajam
servisam vai lidzigi kvalificetam specialistam.

« UZMANIBU: Izmantojiet tikai tos plits aizsargus, kurus ir
izgatavojis ierices razotajs vai kuri noraditi lietoSanas
instrukcija ka lietoSanai pieméroti vai kuri ir iestradati ierice.
Nepiemérotu plits aizsargu lietoSana var izraisit

negadijumus.

2. INFORMACIJA PAR DROSIBU

2.1 Uzstadisana

/\ BRIDINAJUMS!

lerici drikst uzstadit tikai kvalificéta
persona.

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savainojumu vai ierices bojajumu
risks.

Nonemiet visu iesainojumu.

* Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.

» levérojiet kopa ar ierici piegadatas
uzstadiSanas norades.

* NodroSiniet starp blakus uzstaditam
iericém piemérotu attalumu.
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Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir

smaga. Vienmér izmantojiet droSibas

cimdus un slégtus apavus.

Apstradajiet nozagétas virsmas ar

hermetizéjoSu ldzekli, lai nepielautu

piebrieSanu mitruma ietekme.

Aizsargajiet ierices apaksu no tvaika un

mitruma.

Neuzstadiet ierici blakus durvim vai zem

logiem. Tas jaievero, lai, atverot durvis vai

logu, nenokristu €diena gatavoSanas

trauki.

Katrai iericei apaksa ir dzeséSanas

ventilators.

Ja ierice tiek uzstadita virs atvilktnes:

— Neglabajiet mazus priekSmetus vai
papira lapas, kuras varétu izvilkt,



tadéjadi sabojajot dzeséSanas
ventilatorus vai dzeséSanas sistéemu.
— Starp ierices apaksdalu un atvilktné
esoSajiem priekSmetiem atstajiet
vismaz 2 cm attalumu.
Nonemiet visus atdaloSos panelus, kas
uzstaditi skapiti zem ierices.

2.2 Pieslegums elektrotiklam

/\ BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un elektroSoku.

Elektribas padeves pieslégSana javeic
sertificétam elektrikim.

lericei jabut iezemétai.

Pirms jebkadu darbibu veikSanas
parliecinieties, ka ierice ir atvienota no
stravas padeves.

Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité
noraditie parametri atbilst elektrotikla
parametriem.

Parbaudiet, vai ierice ir pareizi uzstadita.
Valigs vai neatbilstoSs stravas vads vai
kontaktdak$a (ja tada ir) var izraisit
kontakta parmerigu sakarsanu.
Izmantojiet pareizu elektribas padeves
vadu.

Nelaujiet elektribas padeves vadam
safities.

Nodrosiniet, ka tiek uzstadita trieciena
aizsardziba.

Kabela stiprinajumam izmantojiet vada
atslogotaju.

Pieslédzot ierici rozetei, parliecinieties, ka
elektribas vads vai kontaktdaksa (ja tada
ir) nepieskaras ierices karstajam dalam vai
édiena gatavoSanas traukiem.

Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai
pagarinatajus.

Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu
kontaktspraudni (ja tads ir) un stravas
kabeli. Sazinieties ar misu pilnvaroto
servisa centru vai elektriki, lai nomainitu
bojatu stravas kabeli.

Dalas, kas nodrosina aizsardzibu pret
elektroSoku no stravu vadoSiem un
izolétajiem elementiem, janostiprina ta, lai
tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.
Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai
tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai
péc uzstadiSanas kontaktspraudnim var
brivi pieklat.

« Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja
kontaktspraudni.

» Nekad neatslédziet ierici no fikla, velkot
aiz stravas kabela. Vienmeér velciet aiz
kontaktspraudna.

« Irjaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices:
automatslédzi, droSinataji (no turétajiem
izskruvéjami droSinataji), zeméjuma
nopludes automatslédzi un savienotaji.

« Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei,
kas lauj atvienot ierici no visiem
elektrotikla poliem. Izolacijas iericé
atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz
3 mm.

2.3 Pielietojums

/\ BRIDINAJUMS!

Savainojumu, apdegumu vai elektroSoka
risks.

Pirms pirmas ieslég§anas nonemiet
iepakojuma, markéjuma un aizsardzibas
pléves (ja tadas ir).

St ierice ir paredzéta tikai izmantoSanai
majas apstaklos (iekstelpas).

Nemainiet 8T produkta specifikaciju.
Parliecinieties, ka ierices ventilacijas
atveres nav nosprostotas.

LietoSanas laika neatstajiet ierici bez
uzraudzibas.

Péc katras izmantoSanas reizes, iestatiet
gatavoSanas zonu stavokli " 1zslégts".
Nepalaujieties uz trauka noteicéju.
Nenovietojiet galda piederumus un katlu
vakus uz gatavo$anas zonam. Tie var
sakarst.

Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja
ierice nonakusi saskaré ar udeni.
Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai
uzglabasanai paredzétu virsmu.

Ja ierices virsma ir ieplaisajusi,
nekavéjoties atvienojiet ierici no stravas
padeves. Tas novérsis elektrosoka risku.
lerices darbinasanas laika lietotajiem ar
elektrokardiostimulatoru jaturas vismaz
30 cm attaluma no indukcijas gatavoSanas
zonam.

Kad ievietojat édienu karsta ella, ta var
Slakstét.
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/\ BRIDINAJUMS!
Pastav ugunsgréka vai spradziena risks.

Uzkarséti tauki un ella var radit
uzliesmojosu tvaiku. Gatavosanas laika
netuviniet taukvielas un ellu atklatai
liesmai vai sakarsétiem priekSmetiem.
Augsta temperatura uzkarsétas ellas
izdalitie tvaiki var peksni uzliesmot.
Partikas atliekas saturo$a izmantota ella
var uzliesmot zemaka temperatura neka
pirmreiz€jas lietoSanas ella.
Neievietojiet iericé un neglabajiet tas
tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojosas
vielas vai ar viegli uzliesmojo$am vielam
piestcinatus priekSmetus.

/\ BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

Nenovietojiet karstus édiena gatavoSanas
traukus uz vadibas panela.

Nedrikst novietot karstu pannas vaku uz
plits stikla virsmas.

Ediena gatavoSanas laika nelaujiet édiena
gatavoSanas traukiem izvarities tukSiem.
Gadajiet, lai uz ierices neuzkristu nekadi
priekSmeti un eédiena gatavoSanas trauki.
Ta var sabojat virsmu.

Neieslédziet gatavoSanas zonas, ja uz
tam novietots tukSs édiena gatavoSanas
trauks, vai bez €diena gatavoSanas
trauka.

Nenovietojiet uz ierices aluminija foliju.
Ediena gatavo$anas trauki, kas izgatavoti
no ¢uguna vai aluminija I€juma, vai kuru
apak$a ir bojata, var saskrapét stiklu /
stikla keramiku. Parvietojot Sadus
priekSmetus pa plits virsmu, vienmeér
paceliet tos.

Si ierice paredzéta tikai édiena
gatavoS$anai. To nedrikst lietot citiem
nolukiem, pieméram, telpu apsildei.

2.4 Termozonde

Lietojiet Termozonde saskana ar
paredzeto lietojumu. Nelietojiet to, lai kaut
ko atvertu vai paceltu.

Lietojiet tikai plits virsmai paredzéto
Termozonde, katru reizi pa vienam.
Neizmantojiet to, ja tam ir darbibas
traucejumi vai bojajumi.
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Nelietojiet Termozonde cepeskrasni vai
mikrovilnu krasni.

Termozonde var nolasit temperaturu lidz
120 °C.

Gadaijiet, lai Termozonde vienmér atrastos
produktos vai Skidruma lidz minimala
imena atzimei.

|Iztiriet Termozonde pirms pirmas
lietoSanas reizes. Izmantojiet tikai
neitralus mazgasanas lidzek|us.
Neizmantojiet abrazivus izstradajumus,
priekSmetus. Nemazgajiet Termozonde
trauku mazgajamaja masina. Silikona
rokturis var zaudét krasu, tacu tas
neietekmé Termozonde darbibu.

Glabajot Termozonde, izmantojiet
originalo iepakojumu.

Ja nomainat Termozonde, glabajiet veco
vismaz 3 m attaluma. Vecais Termozonde
var ietekmét jaunas ierices funkcijas.

2.5 Apkope un tiriSana

Regulari tiriet ierici, lai novérstu virsmas
materiala sabojasanos.

Pirms tiriSanas izslédziet ierici un laujiet tai
atdzist.

lerices tiriSanai neizmantojiet tvaiku un
neizsmidziniet tdeni.

Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu.
Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas
lldzeklus. Neizmantojiet abrazivus
izstradajumus, abrazivus suk|us,

2.6 Serviss

Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu
servisa centru. lzmantojiet tikai originalas
rezerves dalas.

Informacija par $aja produkta esoso lampu
(lampam) un atseviski nopérkamajam
rezerves lampam: Sis lampas ir
paredzéetas ekstremaliem fiziskajiem
apstakliem, pieméram, temperaturai,
vibracijai, mitrumam, majsaimniecibas
iericés vai paredzétas informéSanai par
ierices darbibas statusu. Tas nav
paredzetas citiem lietoSanas veidiem un
nav piemérotas majsaimniecibas telpu
apgaismojumam.



2.7 Utilizacija

/\ BRIDINAJUMS!

Pastav savaino$anas vai nosmakSanas
risks.

» Papildinformacijai par ierices utilizaciju,
sazinieties ar savu izplafitaju, razotaja

3. UZSTADISANA

pilnvaroto personu vai vietéjo apkalpojoSo
atkritumu apsaimniekoSanas uznémumu.
« Atvienojiet ierici no elektropadeves.
« Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices
un utilizéjiet to.

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

3.1 Pirms uzstadiSanas

Pirms plits uzstadiSanas pierakstiet zemak
informaciju, kas noradita uz datu plaksnites.
Tehnisko datu plaksnite atrodas plits apaksa.

SEerijas NUMUrSs .......ccccvveeeveeeeennnn.

3.2 lebuvejamas plitis

Lietojiet iebUvéjamas plitis tikai péc tam, kad
tas ir pareizi iebuvétas virtuves mébelés un
darba virsmas atbilstoSi speka esoSiem
standartiem.

3.3 Stravas padeves kabelis

» PIits virsma ir aprikota ar stravas padeves
kabeli.

* Lai nomainitu bojatu stravas vadu,
izmantojiet kabeli: HO5V2V2-F kurs ir
noturigs pret 90 °C un augstaku
temperaturu. Sazinieties ar pilnvaroto
servisa centru. Stravas padeves kabela
nomainu drikst veikt tikai kvalificéts
elektrikis.

3.4 Montaza

Uzstadot plits virsmu zem tvaika nosucéja,
skatiet minimalo nepiecieSamo attalumu starp
iericém tvaika noslicéja uzstadiSanas
instrukcijas.

Ja ierice tiek uzstadita virs atvilktnes, plits
virsmas ventilacija gatavo$anas procesa laika
var uzsildit atvilktné glabatos priekSmetus.

- | | 'min 28

—=F

T Y
\H_ﬂ JL_ r11'12|n gén.
|
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Meklgjiet video pamacibu “AEG indukcijas
plits virsmas uzstadisana — uzstadisana un www.youtube.com/electrolux
virsmas”, ievadot pilnu turpmak redzamaja °YOUTUbe www.youtube.com/aeg

attéla noradito nosaukumu. -
How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

4. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

4.1 GatavosSanas virsmas izkartojums

E Indukcijas zona ar GatavoSanas paligs

Indukcijas zona ar Gatavo$anas paligs un
~ T CepSana panna

B— ‘/ !

I

I

X

NG Vadibas panelis

I —_—

! | Indukcijas gatavosanas zona
Zona ar antenu

|— A -
—/K PN /\ UZMANIBU!
s 3| Nelieciet neko uz plits virsmas $aja
zona.

4.2 Vadibas panela izkartojums

L LT o o

i
‘ = ) L30|12345678C)|P

@ a— Q]

paRan 0

B]_

B0

o E

Lai aplukotu pieejamos iestatijumus, pieskarieties pie atbilstosa simbola.

Simbols Piezime

(D leslégt/lzslégt Plits virsmas aktivizacija vai deaktivizacija.
E Izvélne Izvélne atvérSana un aizvérsana.
/ Termozonde Termozonde izvélnes atvérsana.
EI Zonas izvéle Lai atvertu izvélétas zonas slidni.
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Simbols  Piezime
- Zonas indikators Rada, kurai zonai aktivizéts slidnis.
E Q - Taimera funkcijas iestatiSanai.
- Shidnis SildiSanas pakapes regulésanai.
E P PowerBoost Funkcijas aktiviz€Sana.
E E Blokésana Funkcijas ieslégSana un izslégSana.
(] - Hob?Hood infrasarkana signala sakaru lodzin$. Neaizsedziet to.
|| Pauze Funkcijas ieslégSana un izslégSana.
0-9 - Rada pasreizéjo sildisanas pakapi.
[= Bridge Funkcijas ieslégSana un izslég$ana.
f,/ / /', Signala indikatori Pilns savienojums / nav signala. Termozonde un antenas sav-

starpéja savienojuma signala stipruma attélojums.

4.3 Termozonde

e

Termozonde Ir bezvadu temperaturas
sensors, kas darbojas bez baterijas un tiek
piegadats iepakojuma ar plits virsmu. Roktura
iekSpusé atrodas antena. Otra antena
atrodas zem plits virsmas starp divam
aizmuguréjam gatavoSanas zonam. Lai
nodrosinatu pareizu komunikaciju
Termozonde un plits virsmas starpa,
nenovietojiet neko uz plits Saja vieta.

Meérijumu punkts atrodas pa vidu starp galinu
un minimala imena atzimi. levietojiet
Termozonde produktos vismaz lidz minimala
imena atzimei. Lai gutu labakos rezultatus,
gatavojot Skidrumu, iegremdéjiet Termozonde
Skidruma 2-5 cm virs minimala limena
atzimes. Novietojiet Termozonde uz katla vai
pannas malas, izmantojot aki; tuvak zonai,
kur atrodas antena, pozicija, kas apzimé

Mérfjumu punkts

Minimala limena atzime

leteiktais iegremdésanas diapazons
(8kidrumiem)

Kalibré$anas kods

Akis Termozonde novieto$anai uz malas

A Rokturis ar iek3&jo antenu

plkst. 1 - 3 (plits virsmas kreisaja pusé) vai
plkst. 9 - 11 (plits virsmas labaja pusé).

Sie indikatori att&lo savienojuma signala
kvalitati starp plits virsmu un Termozonde

displeja: @, %, 7. Ja plits virsmai
neizdodas izveidot savienojumu, izgaismojas

|
/. Termozonde Var parvietot talak gar katla
malu, lai izveidotu vai uzlabotu savienojumu.
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Plits virsma atjaunina savienojuma statusu ik
péc 3 sekundém.

®

Sikak skatiet sadalu "Padomi un
ieteikumi Termozonde".

4.4 Jasu plits galvenas funkcijas

Jusu jauna SensePro® plits prasmigi sniedz
jums noradijumus visa gatavoSanas procesa
laika. Skatiet informaciju talak, lai atklatu
dazas no Sis ierices labakajam funkcijam.

Atkariba no édiena veida jus varat izmantot
GatavoSanas paligs ar vai bez Termozonde.
Dazadiem edieniem paredzéti dazadu
funkciju kopumi.

Termozonde/ - var izmantot divos veidos.
Ta izmeéra temperatiru funkcijas, tadas ka
Ku$ana un CepSana panna, ka ari palidz
jums precizi uzturét temperattiru dazadu
veidu produktiem, gatavojot ar Sous-vide vai
izmantojot tadas funkcijas ka Varit gandriz
verdo$a Udent, Varit uz Iénas uguns vai
UzsildiSana.

Gatavosanas paligs - veicina gatavosanu,
piedavajot jums jau gatavas receptes
dazadiem édieniem, iepriek$ noteiktus
gatavo$anas parametrus un pakapeniskus
noradijumus. Jus varat to izmantot ar
Termozonde, pieméram, lai pagatavotu
steiku, vai bez ta, pieméram, lai uzceptu
pankikas. Pieejamas iespéjas atkarigas no
&diena, kuru vélaties pagatavot, veida. Saja
rezima jus varat izmantot tadas funkcijas ka
Sous-vide, CepSana panna, Varit uz Ieénas
uguns, Uzsildisana un daudzas citas.
UznirstosSais lodzin$ un skanas informe, kad
sasniegta iepriek$ noteikta temperatira.
Funkcijai GatavoSanas paligs var piek|ut no
Izvélne.

Sous-vide I/ - gatavosanas metode, kuras
ietvaros vakuuma iepakoti produkti tiek
gatavoti pie zemas temperaturas un ilgstoSu
laiku, kas palidz jums saglabat vitaminus un
uzturét ediena garsu. Jusu plits virsma sniedz
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jums skaidro saprotamus iestatijumus un
noradijumus, kas jums jaizpilda. Kad ar
Gatavosanas paligs palidzibu izvélaties
funkciju, temperatira ir noteikta dazadu veidu
produktiem. 'JUs varat ari pats izvéléties
temperaturu, ja aktivizéjat funkciju, izmantojot
Sous-vide, kas atrodas lzvélne.

Cepsana panna 'ﬂf - cepSanas metode, kura
tiek automatiski uzraudzita karstuma pakape;
ta paredzéta dazadiem édienu veidiem. Tas
palidz izvairities no édiena vai ellas
parkarseSanas. To var aktivizét, atlasot
Gatavosanas paligs no Izvélne.

Kusana - izmantojot o funkciju, Termozonde
méra temperatiru gatavo$anas laika. To
nevar izmantot, kad darbojas GatavoSanas
paligs funkcija.

Citas jusu plits noderigas funkcijas:

Atkusana &2 81 funkcija ideali piemérota
Sokolades vai sviesta kausésanai;

PowerBoost P - 81 funkcija atri uzvara lielu
Udens daudzumu;

Pauze || - 81 funkcija pazemina sildiSanas
pakapi lidz 1 visam gatavoSanas zonam,
laujot jums uzturét édienu siltu ilgstosi;

Bridge [= - 81 funkcija lauj jum apvienot abas
kreisas puses zonas un izmantot lielakus
&diena gatavoSanas traukus. to var izmantot
ar CepSana panna;

Hob?Hood - i funkcija savieno plits virsmu ar
Tpasu tvaika nosuceju un atbilstosi noregulé
ventilatora atrumu;

Blokésana &-& funkcija Tslaicigi atspéjo
vadibas paneli gatavos$anas laika;
Bérnu drosibas funkcija - 81 funkcija atsp€jo

vadibas paneli, kad plits netiek izmantota,
nelaujot to nejausi ieslégt.

Hronometrs, Laika atskaites taimeris un
Laika atgadinajums - ir tris funkcijas, ko var
izvéléties, lai uzraudzitu gatavoSanas laiku.

Sikak skatiet sadalu “lzmanto$ana ikdiena”.



5. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

5.1 Displeja lietoSana

* Var izmantot tikai simbolus ar
aizmugurgaismojumu.

» Lai aktivizétu konkrétu iespéju,
pieskarieties pie attieciga simbola displeja.

» lzveleta funkcija aktiviz€jas, kad jus
nonemat pirkstu no displeja.

» Lairitinatu pieejamas iespéjas, lietojiet
atru zestu vai velciet pirkstu pa displeju.
Zesta stiprums nosaka, cik atri ekrans
kustas.

» Ritinasana var apstaties pati par sevi, vai
art jus varat to apstadinat nekavéjoties,
pieskaroties displejam.

» Jus varat mainit lielako dalu no displeja
redzamajiem parametriem, kad
pieskaraties atbilstoSajiem simboliem.

» Lai iestatitu nepiecieSamo funkciju vai
laiku, jUs varat ritinat sarakstu vai
pieskarties iespé€jai, kuru gribat izvéleties.

+ Kad plits virsma ir aktivizéta un dazi
simboli pazid no displeja, pieskarieties
displejam atkartoti. Visi simboli atkal ir
redzami.

» Kad iedarbinat atseviskas funkcijas,
paradisies uznirstoSais lodzin$ ar papildu
informaciju. Lai pastavigi deaktivizétu
uznirsto$o lodzinu, pirms funkcijas
aktivizéSanas atziméjiet D

 Lai aktivizétu taimera funkcijas, vispirms
izvélieties zonu.

Displeja navigacijai noderigi simboli

OK Lai apstiprinatu izvéli vai iestatijumu.

<> Lai dotos atpakal/ uz priek$u izvé€Iné lzvélne.

A\ Lai ritinatu uz augsu / uz leju displeja redza-
mas norades.

» Lai aktivizétu / deaktivizétu iespéjas.

x Lai aizvértu uznirsto$o lodzinu.

Displeja navigacijai noderigi simboli

0 Lai atceltu iestatijumu.

5.2 Pirmreizéja pieslégSana
elektrotiklam

Kad pieslédzat plits virsmu elektrofiklam,
jums jaiestata Valoda, Displeja spilgtums un
Skanas signala skalums.

Jus varat mainit iestafijumu sadala Izvélne >
lestatijumi > UzstadiSana. Skatiet sadalu
“Ikdienas lietoSana”.

5.3 Termozonde kalibresana

Pirms sakat izmantot Termozonde, to
nepiecieSams kalibrét, lai parliecinatos, ka
temperatiras mérjumi ir pareizi.

Kad Termozonde ir pareizi kalibréts, tas
nosaka varisanas punkta temperattru ar
pielaides diapazonu + /-2 °C.

Rikojieties saskana ar noradito, kad:

* uzstadat cepeskrasni pirmo reizi;

* japlits virsma ir parvietota uz citu vietu
(augstuma maina);

¢ janomainat Termozonde.

@

Izmantojiet trauku ar pamatnes diametru
180 mm un iepildiet taja 1-1,5 | tdens.
Neberiet udent sali, jo tas var ietekmét
proceduru.

1. Lai kalibrétu vai atkartoti kalibrétu
funkciju, uzlieciet Termozonde uz katla
malas. Uzpildiet katlu ar aukstu tdeni
vismaz [idz minimala limena atzimei un
uzlieciet uz kreisas puses priek$€jas
gatavoSanas zonas.

2. Nospiediet =.

Atlasiet lestatijumi > Termozonde >
KalibréSana no saraksta.

3. Nospiediet Kalibrét.

leverojiet ekrana redzamas norades.

Lai aizvertu Izvélne, pieskarieties pie == vai
displeja labajai pusei arpus uznirstosa loga.
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5.4 Termozonde saparosana

Sakotnéji jusu plits virsma tika savienota part
ar Termozonde péc piegades.

Ja nomainat Termozonde ar jaunu, to
nepiecieSams savienot pari ar jusu plits
virsmu.

1. Pieskarieties ——.

Atlasiet lestatijumi >Termozonde >

Savienos$ana pari no saraksta.

2. Pieskarieties pie Atvienojiet, lai atvienotu
iepriek$€jo Termozonde.

3. Pieskarieties pie Savienot pari blakus
gatavosanas zonai.

Paradas uznirstosais lodzins.

4. levadiet piecciparu kodu, kas iegravéts uz
jusu jauna Termozonde, izmantojot ciparu
tastatdru.

5. Lai apstiprinatu izveli, pieskarieties Labi.

Jusu Termozonde tagad ir savienots pari ar
plits virsmu.

Vienmeér kalibréjiet Termozonde péc
savienosanas pari.

Lai aizvértu Izvélne, pieskarieties pie = vai
displeja labajai pusei arpus uznirstosa loga.

5.5 Izvelne struktira

Pieskarieties pie ==, lai atvértu un mainitu
plits virsmas iestatfijumus vai aktivizétu dazas
funkcijas.

Lai aizvertu Izvélne, pieskarieties pie == vai
displeja labajai pusei arpus uznirstosa loga.

Lai navigétu pa lzveélne, lietojiet < vai >
Tabula redzama pamata Izvélne struktira.

Gatavos$anas paligs

Plits funkcijas Sous-vide

Ku$ana

Atkusana

lestatjumi Bérnu drosibas funkcija

Hronometrs

Hob?Hood

Termozonde

Savienojums
KalibréSana
SavienoSana part

Uzstadisana

Gatavosanas paligs
Valoda

Taustinu skana

Skanas signala skalums
Displeja spilgtums

Servisa izvélne

Demonstracijas rezims

Licence

Paradit programmataras versiju
Trauksmes vésture

Nodzeést visus iestatijumus

6. IERICES IZMANTOSANA IKDIENA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".
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6.1 AktivizéSana un deaktivizeSana

Pieskarieties pie ® vienu sekundi, lai
aktivizétu vai deaktivizétu pliti.



6.2 Automatiska izslegSanas
Funkcija automatiski izslégs ierici, ja:

+ visas gatavoSanas zonas tiek izslégtas;

* jUs neiestafijat sildiSanas pakapi pec plits
virsmas aktivizéSanas;

« jus izlgjat vai nolikat kaut ko uz vadibas
panela ilgak par 10 sekundém (piem.,
pannu, dvieli utt.). Atskan skanas signals
un plits virsma deaktiviz€jas. Nonemiet
priekSmetu vai notiriet vadibas paneli;

» plits virsma kluvusi parak karsta
(pieméram, kad katls ir izvarijies sauss).
Laujiet gatavo$anas zonai atdzist, pirms
atkal lietojat pliti;

* jus izmantojat nepareizus édiena
gatavoSanas traukus vai ari uz konkrétas
zonas nav édiena gatavoSanas trauku.
Baltais gatavoSanas zonas simbols mirgo
un indukcijas gatavoSanas zona
automatiski izslédzas péc 2 minutém.

» gatavoSanas zona netika izslégta vai
netika mainita sildiSanas pakape. Péc
kada laika paradas zinojums un plits
izsledzas.

Attieciba starp siltuma pakapi un plits

virsmas izslégSanas laiku:

Karsésanas pakape Plits virsma atsle-

dzas péc
1-2 6 stundam
3-5 5 stundam
6 4 stundam
7-9 1,5 stundam

Lietojot CepSana panna, plits virsma
izslédzas péc 1,5 stundam. Ar Sous-vide
plits virsmas izslédzes péc 4 stundam.

6.3 GatavosSanas zonu lietoSana

Ediena gatavo3anas traukus lieciet izvélétas
gatavoSanas zonas centra. Indukcijas
gatavo$anas zonas lidz zinamai robezai
automatiski pielagojas €diena gatavoSanas
trauka apaksas izméram.

Kad katls ir novietots uz izvélétas
gatavoSanas zonas, plits virsma automatiski
to nosaka, un displeja paradas attiecigais

slidnis. Shdnis ir redzams 8 sekundes, un péc
tam displejs atgriezas pie galvena radijuma.
Lai aizvertu shidni atrak, pieskarieties pie
ekrana arpus slidna zonas.

Kad ir aktivas citas zonas, zonas, kuru

vélaties izmantot, sildiSanas pakape var bat
ierobezota. Skatiet sadalu Jaudas parvaldiba.

@

Parbaudiet, vai katls ir piemérots
lietoSanai uz indukcijas plitim. Lai iegltu
plasaku informaciju par €diena
gatavosSanas veidiem, skatiet sadalu
Padomi un ieteikumi. Parbaudiet katla
izméru sadala “Tehniskie dati”.

6.4 KarséSanas pakape

1. leslédziet phti.

2. Uzlieciet katlu uz izvéletas gatavoSanas
zonas.

Displeja paradas aktivas gatavoSanas zonas

slidnis, kas ir akfivs 8 sekundes.

3. Pieskarieties vai velciet ar pirkstu, lai
iestatitu vélamo sildiSanas pakapi.

Simbols klust sarkans un palielinas.

Q
1o 1 2 3 4 6 7 8 9 P
(S

SildisSanas pakapi var mainit ari gatavoSanas
laika. Pieskarieties zonas izvles simbolam
vadibas panela galvenaja skatijjuma un
parvietojiet pirkstu pa kreisi vai pa labi (lai
pazeminatu vai paaugstinatu sildisanas
pakapi).

6.5 PowerBoost

Si funkcija aktivizé vairdk jaudas attiecigajai

indukcijas gatavoSanas zonai; ta ir atkariga

no édiena gatavoSanas trauku izméra. So

funkciju var aktivizét tikai uz ierobezotu laiku.

1. Vispirms pieskarieties pie nepiecieSamas
zonas simbola.

2. Pieskarieties pie P vai velciet pirkstu pa
labi, lai aktivizétu funkciju izvélétajai
gatavos$anas zonai.

Simbols klust sarkans un palielinas.
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Funkcija izslédzas automatiski. Lai izslegtu
funkciju manuali, izvélieties zonu un mainiet
tas sildisanas pakapi.

®

Lai aplukotu maksimalas darbibas ilguma
vertibas, skatiet sadalu “Tehniskie dati”.

6.6 OptiHeat Control(trispakapju
atlikusa siltuma indikators)

/\ BRIDINAJUMS!

11/ 11 /1 Kamér indikators ir iedegts,
pastav risks apdedzinaties ar atlikuSo
karstumu.

Indukcijas gatavoSanas zonas rada
gatavo$anas procesam nepiecieSamo siltumu
tieSi édiena gatavoSanas trauka pamatné.
Stikla keramikas virsma sakarst no trauku
izstarota karstuma.

Kad gatavo$anas zona ir karsta, iedegas

indikatori Il / 11 / 1. Tie parada paSreiz

izmantoto gatavoSanas zonu atlikusa siltuma

pakapi.

Indikatori var ari iedegties:

* blakus eso$ajam gatavoSanas zonam, pat
ja tas neizmatojat,

* ja uz aukstas gatavoSanas zonas tiek
novietoti karsti gatavoSanas trauki,

+ kad gatavoSanas virsma ir izslégta, bet
gatavoSanas zona joprojam ir karsta.

Indikators nodziest, kad gatavoS$anas zona ir
atdzisusi.

6.7 Taimers

2 [V] Laika atskaites taimeris

So funkciju var izmantot, lai noraditu, cik ilgi
gatavoSanas zonai butu jadarbojas vienas
varisanas reizes laika.

Funkciju var iestatit katrai gatavoSanas zonai
atseviski.

1. lestatiet attiecigas gatavoSanas zonas
sildiSanas pakapi un péc tam funkciju.
2. Pieskarieties zonas simbolam.

3. Nospiediet Q
Displeja paradisies taimera izvélnes logs.
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4. AtzZiméjiet D lai ieslégtu funkciju.

Simboli mainas uz o .

5. Bidiet pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai
atlasitu veélamo laiku (piem., stundas
un/vai minates).

6. Pieskarieties pie Labi, lai apstiprinatu
izveli.

Jus varat ar atsaukt savu izvéli ar X

Kad laiks beidzies, atskan skanas signals un

sak mirgot D Lai apturéetu signala darbibu,
pieskarieties pie Q
Lai deaktivizétu funkciju, iestatiet sildiSanas

pakapi uz 0. Varat ari pieskarties pie +stor pa

kreisi no taimera vértibas, pieskarieties pie X
tam blakus, un apstiprinatu savu izveli, kad
parada uznirstosais logs.

QO Laika atgadinajums

So funkciju var lietot, kad plits ir iesl&gta un
gatavoSanas zonas nestrada.

ST funkcija neietekmé gatavo$anas zonu
darbibu.

1. lzvélieties jebkuru gatavoS$anas zonu.

Displeja paradisies attiecigais sldnis.

2. Nospiediet [\,

Displeja paradisies taimera izvélnes logs.

3. Bidiet pirkstu pa kreisi vai pa labi, lai
atlasitu vélamo laiku (piem., stundas un
minates).

4. Pieskarieties pie Labi, lai apstiprinatu
izveli.

Jus varat ari atsaukt savu izvéli ar X.

Kad laiks beidzies, atskan skanas signals un

sak mirgot D Lai apturétu signala darbibu,
pieskarieties pie AY

Lai deaktivizétu funkciju, pieskarieties pie Q
pa kreisi no taimera vértibas, pieskarieties pie

X tam blakus, un apstiprinatu savu izveli,
kad parada uznirstosais logs.

@ Hronometrs

Funkcija automatiski sak skaitit uzreiz péc
gatavoSanas zonas aktivizéSanas. Lietojiet So
funkciju, lai parbauditu, cik ilgi ta darbojas.



1. Pieskarieties pie ==, lai atvértu lzvélne.
2. Ritiniet Izvélne, lai atlasitu lestafijumi >
Hronometrs.

3. Pieskarieties pie slédza, lai izslégtu/
izslégtu funkciju.

Funkcija nepartrauc darbibu, kad jus pacelat

katlu. Lai atiestatitu funkciju un atkal ieslégtu

to manuali, pieskarieties pie @ uznirsto$aja
loga atlasiet Atiestatit. Funkcija sak skaitit no
0. Lai iestatitu funkcijai Pauze uz vienu

gatavoSanas sesiju, pieskarieties pie Q) un
uznirsto$aja loga atlasiet Pauze. Atlasiet
Start, lai turpinatu skaitiSanu.

6.8 Funkcija Bridge

ST funkcija apvieno divas gatavo$anas zonas,
un tas darbojas ka viena ar to pasu sildiSanas
pakapi.

Jis varat izmantot $o funkciju, izmantojot
lielakus ediena gatavoSanas traukus.

1. Novietojiet €diena gatavoSanas trauku uz
divam gatavoSanas zonam. Ediena
gatavoSanas traukam janosedz abu zonu
centri.

2. Lai aktivizétu funkciju, pieskarieties pie

(a. Zonas simbols mainas.
3. lestatiet karstumu.
Ediena gatavo$anas traukam ir jabat
novietotam uz abu zonu centriem, tacu ne
pari zonas apzimé&jumam.

—

Lai deaktivizétu funkciju, pieskarieties pie (m.
GatavoSanas zonas darbojas atseviski.

6.9 || Pauze

Visas darbojoSos gatavoSanas zonu
iestatiSana uz zemako karsé$anas pakapi.

Funkciju nevar aktivizét, kad darbojas
Gatavosanas paligs vai Sous-vide.

Kad 81 funkcija ir ieslégta, var izmantot tikai

@un I simbolus. Visi paréjie simboli uz
vadibas panela ir blokéti.

ST funkcija neaptur taimera funkcijas.

Lai aktivizeétu funkciju, pieskarieties pie I .

ledegas || . Karsé$anas iestatijums ir
samazinats lidz 1.

Lai izslégtu funkciju, pieskarieties || .

Funkcija partrauc PowerBoost darbibu.
Augstaka karséSanas pakape atkartoti

aktivizéjas, kad jus atkal pieskaraties pie Il

6.10 (3 Blokésana

Vadibas paneli var noblokét plits virsmas
darbibas laika. Tas noveérsis nejausu
sildiSanas pakapes mainu.

Vispirms iestatiet sildiSanas pakapi.
Pieskarieties pie IE'! lai ieslégtu funkciju.

Lai deaktivizétu funkciju, turiet nospiestu & 3
sekundes.

@

Kad deaktivizéjat pliti, jus deaktiviz€jat art
So funkciju.

6.11 Bérnu drosibas funkcija

ST funkcija nepielauj nejausu plits ieslégsanu

un lietoSanu.

1. Pieskarieties pie —= displeja, lai atvertu
Izvélne.

2, Atlasiet lestatijumi > Bérnu droSibas
funkcija no saraksta.

3. Pagrieziet sleédzi pozicija ieslégt un
pieskatieties pie burtiem A-O-X
alfabétiska seciba, lai aktivizétu funkciju.
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Lai deaktivizétu funkciju, pagrieziet sledzi
pozicija izslégt.
Lai aizveértu Izvélne, pieskarieties pie == vai
displeja labajai pusei arpus uznirstosa loga.

Lai navigétu pa Izvélne, lietojiet < vai >

6.12 Gatavosanas paligs

S1 funkcija regulé parametrus dazadiem
edienu veidiem un uztur tos gatavoSanas
laika.

Ar So funkciju varat pagatavot plasu édienu
klastu, pieméram, Gala, Zivis un juras veltes,
darzenus. Zupas, Mérces, Makaroni or Piens.
Pieejamas dazadas gatavoSanas metodes
dazadiem partikas veidiem, pieméram, vistai
varat izvéléties starp Cep$ana panna, Sous-
vide un Varit gandriz verdosa tdeni.

Funkciju var aktivizét tikai plits virsmas
kreisaja pus€. GatavoSanas paligs ar Sous-
vide funkciju var aktivizét kreisas puses
priek$€jai vai aizmuguréjai gatavoSanas
zonai. Ja vélaties izmantot CepSana panna,
to var aktivizét kreisas puses priek$€jai
gatavoSanas zonai vai abam gatavoSanas
zonam, ja tas ir apvienotas ar tilta funkciju.

Ja GatavosSanas paligs darbojas kreisas
puses priek$€ja gatavoSanas zona, lai
gatavotu bez funkcijas izmantoSanas, lietojiet
zonas pa labi.

Nelietojiet édiena gatavoSanas traukus, kuru
dibena diametrs parsniedz 200 mm, uz
kreisas puses aizmuguréjas gatavosanas
zonas, kad funkcija darbojas uz kreisas
puses priek§€jas gatavoSanas zonas. Tas var
ietekmét savienojumu starp Termozonde un
antenu, kas atrodas zem plits virsmas.

®

Nesasildiet édiena gatavoSanas traukus
pirms édiena gatavoSanas. Skidrumam
lietojiet tikai aukstu krana tdeni, ja tas
nepiecieSams. Atkartoti sasildiet tikai
aukstus édienus.

®

Lai izmantotu CepSana panna, ieverojiet
displeja redzamas norades. Pielejiet ellu,

kad panna ir karsta.
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@

Ar GatavoS$anas paligs taimera funkcija
darbojas ka Laika atgadinajums. Ta
nepartrauc funkcijas darbibu, kad
iestatitais laiks ir beidzies.

1. Lai aktivizétu funkciju, pieskarieties pie

Vv vai —— un atlasiet Gatavo$anas

paligs.

2. lzvélieties édiena, kuru vélaties
pagatavot, veidu.

Katram ediena veidam ir pieejamas

vairakas iespéjas. leverojiet displeja

redzamas norades.

» Jus varat pieskarties Labi uznirstoSa
loga augsa, lai izmantotu nokluséjuma
iestatijumus.

» Laiizmantotu Cep$ana panna, jus
varat mainit nokluséjuma sildisSanas
pakapi. Daziem &dieniem iekS€jo
temperaturu var parbaudit, izmantojot
Termozonde.

» Lielakajai dalai iespéju, pieméram,
Sous-vide un Varit gandriz verdosa
udent, nokluséjuma temperatiru
iespéjams mainit.

» Jus varat mainit nokluséjuma laiku vai
iestatit savu laiku. Minimalais laiks ir
ieprieks noteikts tikai Sous-vide.

Papildu noradijumi ar detalizétu informaciju

pieejami ekrana. Jus varat tas ritinat ar #™ un
~

3. Pieskarieties Labi. leverojiet uznirstoSajos
lodzinos redzamas norades.

Dazas no iespéjam sakas ar iepriekSeju
sasildiSanu. JUs varat izsekot progresam
uz vadibas joslas.

4. Ja paradas uznirstoSais lodzins ar
noradijumiem, pieskarieties pie Labi un
tad Start, lai turpinatu.

Funkcija darbojas ar iepriek$ noteiktiem

iestafijumiem.

Lai pastavigi deaktivizétu uznirstoSo lodzinu,

pirms funkcijas aktivizéSanas atzZiméjiet D

5. Kad iestatitais laiks ir iztecgjis, atskan
skanas signals un paradas uznirstoSais
logs. Lai aizvértu logu, pieskarieties pie
Labi.

Funkcija neizslédzas automatiski. Sous-vide

funkcijai plits virsma automatiski izslégsies

péc ne vairak ka ¢etram stundam.



Lai apturétu funkciju, pieskarieties pie |;|/ vai

55— . _ . .
4§, vai aktivas zonas simbolam un atlasiet
Stop. Lai apstiprinatu, uznirsto$aja lodzina
pieskarieties Ja.

6.13 Sous-vide

Lai pagatavotu galu, zivis vai darzenus,
izmantojot So funkciju, jums nepiecieSami
pieméroti maisini ar zip-lock aizdari vai
polietiléna maisini un vakuuma iepakotajs.
levietojiet ar garSvielam apstradato edienu
maisinos un noslédziet tos ar vakuumu. Jus
varat ari iegadaties édiena porcijas, kas jau ir
gatavas gatavo$anai ar So metodi.

/\ BRIDINAJUMS!

Noteikti ievérojiet partikas droSibas
principus. Skatiet sadalu "Padomi un
ieteikumi”.

Izmantojot So funkciju, jus varat izvéléties
savu laiku un temperaturu (robezas no 35 lidz
85 °C), kas pieméroti édiena veidam, kuru
vélaties gatavot. Izmantojiet ne vairak ka 4
litrus Gdens; nosedziet katlu ar vaku. Sikak
par gatavoSanas parametriem var uzzinat,
apliikojot gatavoSanas tabulas sadala
“Padomi un ieteikumi”. Atkauséjiet produktus
pirms gatavoSanas.

Funkciju var aktivizet tikai kreisas puses
priek$éjai gatavoSanas zonai. Ja darbojas
Sous-vide, lietojiet zonas pa labi, lai gatavotu
bez funkcijas izmantoSanas.

®

Ar Sous-vide taimeri funkcija darbojas ka
Laika atgadinajums. Funkcija automatiski
izslédzas tikai péc ne vairak ka cetram
stundam.

1. Sagatavojiet €diena porcijas saskana ar
augstak sniegtajiem noradijumiem.

2. Ar aukstu adeni piepildito katlu novietojiet
uz kreisas puses priek$€jas vai
aizmuguréjas gatavoSanas zonas.

3. Pieskarieties/ > Sous-vide. Varat ari

pieskarties == > PIits funkcijas > Sous-
vide.
4. lzvélieties pareizo temperatiru.

lestatiet laiku (izv€les iespéja). GatavoSanas

procesa laiks atkarigs no édiena biezuma un

veida.

5. Pieskarieties pie Labi, lai turpinatu.

6. Novietojiet Termozonde uz katla malas.

7. Pieskarieties pie Labi, lai aizvértu
uznirstoSo lodzinu.

8. Pieskarieties pie Start, lai aktivizétu
iepriek$éjo sasildiSanu.

Kad katls ir sasniedzis nepiecieSamo

temperaturu, atskan skanas signals un

paradas uznirstosais logs. Lai apstiprinatu
izveli, pieskarieties Labi.

9. levietojiet édiena porcijas maisinos
vertikali katla (jus varat izmantot Sous-
vide restes). Nospiediet Start.

Ja jus iestatat Laika atgadinajums, tas saks

darboties lidz ar funkciju.

10. Kad iestatitais laiks ir beidzies, atskan

skanas signals un mirgo L. Lai apturétu

signala darbibu, pieskarieties pie Q
Lai apturétu vai atkartoti pielagotu funkciju,

pieskarieties pie th vai aktivas zonas
simbolam un atlasiet Stop. Lai apstiprinatu,
uznirsto$aja lodzina pieskarieties Ja.

KeepTemperature

Jus varat izmantot Sous-vide funkciju
gatavo$anai, kamér Termozonde precizi
kontrolé un uztur temperatiru (ar +/— 1 °C
precizitati). Jus varat pagatavot plasu édienu
klastu, tadus ka pikanti édieni vai mérces
(piem., dazadu veidu karija édieni vai
bujabéze). JUs varat iestatit savus
parametrus vai aplikot gatavosanas tabulas
sadala “Padomi un ieteikumi”.

Funkciju var aktivizét tikai kreisas puses
priek$€jai gatavosanas zonai.

1. Pieskarieties pie E > PIits funkcijas >
Sous-vide vai atveriet funkciju,

pieskaroties pie / > Sous-vide.

2. lzvélieties pareizo temperaturu.

lestatiet laiku (izvéles iespéja).

3. Pieskarieties pie Labi, lai turpinatu.

4. Novietojiet Termozonde uz katla malas
vai ievietojiet partika.

5. Pieskarieties pie Start, lai aktivizétu
iepriek$éjo sasildiSanu.
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Kad katls ir sasniedzis nepiecieSamo

temperatiru, atskan skanas signals un

paradas uznirstosais logs.

6. Pieskarieties pie Labi, lai aizvertu
uznirstoSo lodzinu.

7. Nospiediet Start.

Ja jus iestatat Laika atgadinajums, tas saks

darboties idz ar funkciju.

8. Kad iestatitais laiks ir beidzies, atskan

skanas signals un mirgo D Lai apturétu

signala darbibu, pieskarieties pie D
Lai apturétu vai atkartoti pielagotu funkciju,

pieskarieties pie \“_I/ vai aktivas zonas
simbolam un atlasiet Stop. Lai apstiprinatu,
uznirstoSaja lodzina pieskarieties Ja.

6.14 Kusana

Izmantojot So funkciju, Termozonde darbojas
ka termometrs, kas palidz jums uzraudzit
ediena vai Skidruma temperaturu
gatavoSanas laika. Pieméram, jus varat
palauties uz to, lai sasilditu pienu vai
parbauditu zidainu partikas temperattru.

Lai izmantotu So funkciju, nepiecieSams
aktivizeét vismaz vienu gatavoSanas zonu.

Jus varat aktivizét So funkciju visam
gatavo$anas zonam, tacu to vienlaikus var
aktivizet tikai vienai zonai.

1. levietojiet Termozonde produktos vai
Skidruma lidz minimala imena atzimei.

2. Pieskarieties pie / displeja, lai atvértu
Termozonde izvéli, un atlasiet Kusana.

Varat pieskarties ari == > PlIits funkcijas >
KuSana.
3. Pieskarieties Start.
MeriSana sakas aktivaja gatavoSanas
zona.
Ja neviena no gatavo$anas zonam nav
aktiva, paradas uznirstoSais lodzins.
Lai apstadinatu funkciju, pieskarieties pie
cipariem, kas norada temperaturu, vai / un
atlasiet Stop.

6.15 & Atkusana

So funkciju var lietot, lai kausétu dazadus
produktus, piem., Sokoladi vai sviestu. Jus
varat izmantot So funkciju tikai vienai
gatavo$anas zonai vienlaikus.
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1. Pieskarieties pie == displeja, lai atvertu
Izvélne.

2. Atlasiet Plits funkcijas > AtkuSana no
saraksta.

3. Pieskarieties Start.
Izvélieties vajadzigo gatavo$anas zonu.
Ja gatavoSanas zona jau ir akfiva,
paradas uznirstoSais lodzins. Atceliet
iepriek$ejo sildiSanas pakapi, lai aktivetu
funkciju.

Lai aizvertu Izvélne, pieskarieties pie == vai

displeja labajai pusei arpus uznirstosa loga.

Lai parvietotos pa Izvélne, lietojiet Cvai).

Lai apturétu funkciju, pieskarieties pie zonas
izveles simbola un tad pieskarieties pie Stop.

6.16 Valoda

1. Pieskarieties pie == displeja, lai atvertu
Izvélne.

2. Atlasiet lestatijumi >Uzstadisana >
Valoda no saraksta.

3. lzvélieties atbilsto$o valodu no saraksta.

Ja izvélaties nepareizo valodu, pieskarieties

pie —Z. Paradas saraksts. |zvélieties treSo
iespéju no augSas un péc tam pirmspedéjo
iespéju. Talak izvelieties otro iespéju. Ritiniet
uz leju, lai izveleétos atbilstoSo valodu no
saraksta. Visbeidzot, izvélieties iespéju pa
labi.

Lai aizvértu Izvélne, pieskarieties pie == vai
displeja labajai pusei arpus uznirstosa loga.

Lai parvietotos pa Izvélne, lietojiet  vai /.

6.17 Taustinu skana / Skanas
signala skalums

Jus varat izvéléties, kada veida skana atskan
no plits virsmas, vai izslégt to pavisam. Jus
varat izvéléties klikski (nokluséjuma rezims)
vai pikstienu.

1. Pieskarieties pie —= displeja, lai atvertu
Izvélne.

2. Atlasiet lestatijumi > Uzstadisana>
Taustinu skana / Skanas signala skalums
no saraksta.

3. lzvélieties atbilstoSu iespéju.



Lai aizvértu Izvélne, pieskarieties pie == vai
displeja labajai pusei arpus uznirsto$a loga.

Lai navigétu pa lzvélne, lietojiet < vai ).

6.18 Displeja spilgtums
Varat mainit displeja spilgtumu.

Ir pieejami 4 spilgtuma limeni; 1 ir
viszemakais, un 4 ir visaugstakais.

1. Pieskarieties pie == displeja, lai atvertu
Izvélne.

2. Atlasiet lestatijumi >Uzstadisana >
Displeja spilgtums no saraksta.

3. lzvélieties atbilstoSu pakapi.

Lai aizvértu lzvélne, pieskarieties pie = vai
displeja labajai pusei arpus uznirsto$a loga.
Lai navigétu pa lzvélne, lietojiet < vai .

6.19 Jaudas parvaldiba

Ja ir aktivizeétas vairakas zonas un patéréta
jauda parsniedz stravas padeves
ierobezojumu, tad 81 funkcija sadala pieejamo
jaudu starp gatavoSanas zonam. Plits virsma
kontrolé karstuma iestatijumus, lai aizsargatu
majokla elektroinstalacijas droSinatajus.

7. PADOMI UN IETEIKUMI

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

7.1 Ediena gatavo$anas trauki

®

Indukcijas gatavoSanas zonam spécigs
elektromagnétiskais lauks rada karstumu
ediena gatavo$anas traukos |oti atri.

Izmantojot indukcijas gatavoSanas zonas,
lietojiet piemérotus €diena gatavo$anas
traukus.

+ Ediena gatavo3anas trauka dibenam jabit
péc iespejas biezakam un plakanakam.

* Pirms katlu novietoSanas uz plits virsmas
nodroSiniet, lai katlu dibeni batu tiri un
sausi.

« Gatavosanas zonas ir grupétas atbilstosi
to atrasanas vietai un plits virsmas fazu
skaitam. Katras fazes maksimala
elektribas jauda ir 3680 W. Ja plits virsma
sasniedz maksimali pieejamo vienas fazes
stravas apjomu, gatavoSanas zonu jauda
tiek automatiski samazinata.

« Maksimala sildisanas pakape ir redzama
uz slidna. Aktivi ir tikai baltie cipari.

« Ja augstaka sildiSanas pakape nav
pieejama, vispirms samaziniet to citam
gatavoSanas zonam.

Aplukojiet ilustraciju ar iespéjamajam

kombinacijam, kuras jauda var tikt sadalita

starp gatavoSanas zonam.

~
\ \‘/
L
N

« Lai izvairitos no saskrapésanas, nevelciet
un nebidiet katlus pa keramiska stikla
virsmu.

Ediena gatavo$anas trauku materials

* piemérots: ¢uguns, térauds, emaljéts
terauds, nerius€joss térauds, daudzslanu
dibens (ar atbilstoSu razotaja markejumuy).

* nepiemérots: aluminijs, vars, misins,

_ stikls, keramika, porcelans.

Ediena gatavosanas trauki ir pieméroti

indukcijas plits virmai, ja:

e Udens uzvaras loti atri zona, kura iestatita
augstaka sildisSanas pakape.

» pie €diena gatavoSanas trauka dibena
pielip magnéts.

Ediena gatavo$anas trauku izméri

* Indukcijas gatavoSanas zonas automatiski
pielagojas édiena gatavoSanas trauka
dibena izméram.
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GatavoSanas zonas efektivitate ir saistita
ar édiena gatavoSanas trauka diametru.
Ediena gatavo$anas trauki ar mazaku
diametru par minimalo sanems tikai dalu
no gatavo$anas zonas Jenerétas jaudas.
Drosibas apsverumu dé| un, lai sasniegtu
optimalus édiena gatavo$anas rezultatus,
neizmantojiet édiena gatavosanas
traukus, kas lielaki par sadala
"GatavoS$anas zonu specifikacija"
noraditajiem izmériem. Ediena
gatavoS$anas laika nenovietojiet édiena
gatavoSanas traukus parak tuvu vadibas
panelim. Tas var ietekmét vadibas panela
darbibu vai izraisit nejausu plits virsmas
funkciju aktivizéSanu.

®

Skatiet sadalu “Tehniskie dati”.

7.2 Pareizo pannu izvéle CepsSana
panna funkcijai

Lietojiet tikai pannas ar plakanu pamatni. Lai
parbauditu, vai panna ir piemérota:

1.
2,
3

Novietojiet pannu ar apakSu uz augSu.
Nolieciet linealu uz pannas pamatnes.
Méginiet ielikt 1, 2 vai 5 eiro centu
monétu (vai lidziga biezuma monétas)
starp linealu un pannas pamatni.

/’
-

a. Ja starp linealu un pannas pamatni
varat ielikt monétu, panna nav

piemérota.

[

b. Ja starp linealu un pannas pamatni
nevarat ielikt monétu, panna ir
piemérota.
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7.3 Troksni darbibas laika

Ja dzirdami:

« krakski: édiena gatavoSanas trauks ir
izgatavots no dazadiem materialiem
(,sendvica” uzbuve).

« svilpieni: tiek izmantota gatavoSanas zona
ar augstu jaudas limeni un €diena
gatavosanas trauks ir gatavots no
dazadiem materialiem ("sendvic¢a"
uzbave);

« dukona: tiek izmantots augsts jaudas
imenis.

« klikSki: notiek elektribas parslégsana, plits
nosaka, ka uz tas novietots katls;

. sik§ana, sanésana: darbojas ventilators.

Sie troksni ir parasta paradiba, tie

nenorada, ka ir kadi darbibas traucéjumi.

7.4 Oko Timer (Eko taimeris)

Lai taupitu elektroenergiju, gatavo$anas zona
tiek deaktivizéta, pirms atskan laika atskaites
taimera signals. Darbibas laiks ir atkarigs no
sildiSanas pakapes limena un gatavo$anas
ilguma.

7.5 Edienu gatavo$anas pieméri

Sakariba starp zonas sildiSanas pakapi un tas
jaudas patérinu nav lineara. SildiSanas
pakapes palielinajums nav proporcionals
jaudas patérina palielindjumam. Tas nozimée,
ka gatavosanas zona ar iestatitu vidéjo
sildiSanas pakapi darbojas ar mazak neka
pusi jaudas.

@

Datu tabulai ir tikai informativs raksturs.




Karsésanas Izmantojiet, lai: Laiks Padomi
iestatljums (min.)
1 Ediena uzturé$ana siltuma. péc nepie- Uzlieciet gatavoS$anas traukam vaku.
cieSami-
bas
1-2 Holandes mérce, kausés$ana: sviests, 5-25 Periodiski apmaisiet.
Sokolade, Zelatins.
1-2 SacietéSana: gaisigas omletes, ceptas 10 - 40 Gatavojiet trauka ar uzliktu vaku.
olas.
2-3 Varit risus un gatavot piena édienus uz 25 - 50 Skidruma daudzumam jabiit vismaz
mazas uguns, uzsildit pusfabrikatus. divreiz lielakam neka risu daudz-
umam, maisiet édienus uz piena ba-
zes gatavoSanas laika.
3-4 Darzenu, zivju, galas tvaicéSana. 20-45 Pievienojiet dazas édamkarotes $ki-
druma.
4-5 Kartupelu tvaicé$ana. 20-60 Lietojiet ne vairak neka % | Gdens uz
750 g kartupelu.
4-5 Lielaku édiena daudzumu, sautéjumu 60 - 150 Lidz 3 | Skidruma, plus sastavdalas.
un zupu gatavos$ana.
6-7 Viegla cepSana: eskalops, tela galas péc nepie- Apgrieziet gatavosanas laika vidu.
Snicele, siteni, kotletes, desinas, ak- cieSami-
nas, miltu bazes mérce, olas, panku- bas
kas, virtuli.
7-8 Intensiva cep$ana, kartupelu panka- 5-15 Apgrieziet gatavoSanas laika vida.
kas, filejas steiki, steiki.
9 Udens vari$ana, makaronu gatavo$ana, galas apcep$ana (gulass, cepetis trauka), salminu
varisana ella.
P Liela Gdens daudzuma vari§ana. Ir aktivizéts PowerBoost.

7.6 Padomi un ieteikumi
Termozonde

®

Tadam funkcijam ka GatavoSanas paligs
un Sous-vide jUs varat izmantot
Termozonde tikai plits virsmas kreisaja
pusé. lzmantojot KuSana funkciju, jus
varat lietot Termozonde arf plits virsmas
labaja puseé.

Lai nodroSinatu labu savienojumu (f?’, ”/)

starp Termozonde un plits virsmu:

Skidrumiem

* legremdéjiet Termozonde Skidruma
ieteiktaja dziluma. Minimala imena atzime
ir janosedz.

Novietojiet Termozonde uz katla malas. Ja
iespéjams, turiet to vertikala stavokli.
Parliecinieties, ka ta galin$ saskaras ar
katla dibenu. Termozonde rokturim
vienmér jaatrodas arpus katla vai pannas.
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EVARE'E

Ja vélaties lietot Termozonde plits virsmas
kreisaja pus€, gadajiet, lai tas atrastos
plits virsmas centra tuvuma - pozicija, kas
atbilst plkst. 1:00 lidz 3:00 pulkstena
ciparnica. Ja vélaties to izmantot labaja
pusé (ar KuSana funkciju), gadajiet, lai tas
atrastos pozicija, kas atbilst plkst. 9:00 lidz
11:00 pulkstena ciparnica. Skatiet attélu
talak.

‘ 3 =

| |
= I
[ [E—)

Ja savienojums neizveidojas, Termozonde
var parvietot talak gar katla malu.

Katlu var daléji nosegt ar vaku.

Ja lietojat kreiso gatavoSanas zonu,
nelieciet lielus katlus uz aizmuguréjas
gatavos$anas kreisaja pusé. Lieli katli uz
aizmuguréjas gatavoSanas zonas kreisaja
puseé var noblokét signalu. Parvietojiet lielo
katlu uz aizmuguréjas gatavoSanas zonu
labaja puseé.
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Cietiem produktiem (produkta iekséjas
temperatiaras meérijums)

» levietojiet Termozonde édiena biezakaja
dala lldz minimala imena atzimei.
Meérijumus javeic porcijas centralaja dala.

« Parliecinieties, ka Termozonde ir cieSi
ievietots édiena. Termozonde metala
detalas nedrikst pieskarties katla/pannas
sienam. Roktura akim jabut vérstam uz

« Gatavojot galu/zivis, kas ir 2-3 cm bieza,
Termozonde galinam vajadzétu sasniegt
pannas apaksu.

* Iznemiet Termozonde, pirms apgriezat
€dienu otradi.

« lzmantojot plancha ierici, gadajiet, lai
Termozonde rokturis paliktu labaja puseé,
arpus ta virsmas. Skatiet attelu talak.




7.7 Gatavosana pie zemas
temperatiiras — partikas drosibas
principi

Gatavojot pie zemas temperaturas, piem.,
Sous-vide, noteikti ievérojiet Sadus
noradijumus.

+ Mazgajiet/dezinfic€jiet rokas pirms édiena
gatavoSanas. Izmantojiet vienreizéjas
lietoSanas cimdus.

* lzmantojiet tikai augstas kvalitates svaigus
produktus, kas glabati atbilstoSos
apstak|os.

» Vienmer rupigi mazgajiet un mizojiet
auglus un darzenus.

» Uzturiet darbvirsmu un virtuves déliSus
tirus. Dazadiem produktu veidiem
izmantojiet dazadus virtuves déliSus.

» Pieversiet ipaSu uzmanibu higi€nai,
sagatavojot putnu galu, olas un zivis.
Putnu gala vienmér jagatavo vismaz 65 °C
temperatira ne mazak ka 50 mindtes.

» Gadajiet, lai zivim, kuras vélaties
pagatavot, izmantojot Sous-vide, bitu
sasimi cieniga kvalitate, t.i. tas butu ipasi
svaigas.

» Glabajiet sagatavoto édienu ledusskapi ne
ilgak ka 24 stundas.

+ Cilvékiem ar novajinatu imansistému vai
hroniskam saslim$§anam ieteicams édienu

stundu.

daudzuma.

pirms €Sanas pasterizét. Pasterizéjiet
édienu 60 °C temperatira ne mazak ka

7.8 Gatavo$anas celvedis

Tabula zemak redzami produktu veidu
piemeéri un noraditas optimalas temperaturas,
ka ari ierosinats gatavoSanas laiks. Parametri
var atSkirties atkariba no partikas
temperaturas, kvalitates, konsistences un

Gatavos$anas laika ilgums atkarigs vairak no
édiena biezuma neka svara. Pieméram,
steika gadijuma, jo biezaks ir galas gabals, jo
ilgaks laiks nepiecieSams, lai ta centrs
sasniegtu ieprieks noteikti temperaturu. 2 cm
biezam steikam bis nepiecieSama viena
stunda, lai sasniegtu 58 °C, savukart 5 cm
biezam steikam bus nepiecieSamas aptuveni
Cetras stundas.

Uzraugiet pirmo gatavoSanas reizi, lai
parliecinatos, ka zemak sniegtie parametri
atbilst jusu édiena gatavosanas paradumiem
un édiena gatavoSanas traukiem. Sos
parametrus iesp€jams mainit péc vélmes.

Ediena veids Gatavosanas Sagatavosa-

Ediena bie-

Ediena iek$- Gatavos$anas

metode nas pakape zums / daudz- é&ja tempera- laiks (min.)
ums tira / gatavo-
Sanas tempe-
ratura (°C)
Liellopu gala — Sous-vide pusjéla 2cm 50 - 54 45-210
steiks
4cm 120 - 210
6 cm 180 - 210
vidéji gatavs 2cm 55 - 60 45 - 240
4 cm 120 - 240
6. cm 180 - 240
Labi izcepts 2cm 61-68 45 - 240
4 cm 120 - 240
6 cm 180 - 240
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Ediena veids Gatavosanas Sagatavosa- Edienabie- Edienaieks- Gatavos$anas
metode nas pakape zums / daudz- &ja tempera- laiks (min.)
ums tira / gatavo-
Sanas tempe-
ratura (°C)

Vista —kritina  Sous-vide labi izcepta 200-300 g 64 -72 45- 60
Varit gandriz ver- labi izcepta 68 - 74 35-45
dosa adent

Vista — kajina  Varit gandriz ver- labi izcepta 200-300 g 78 - 85 30-60
dosa adent

Cukgala — Sous-vide labi izcepta 2cm 60 - 66 35-60

steiks

Cukgala — file-  Sous-vide labi izcepta 4-5cm 62 - 66 60 - 120

ja

Jéra galas fileja Sous-vide vidéji gatavs 2cm 56 - 60 35-60

labi izcepta 64 - 68 40 - 65

Jéra mugura Sous-vide vidéji gatavs 200-300 g 56 - 60 60 - 120

(bez kauliem)

labi izcepta 64 - 68 65 - 120
Lasis Sous-vide caurspidigas 2cm 46 - 52 20-45
3cm 46 - 52 35-50
Varit gandriz ver- caurspidigas 2cm 55-68 20-35
dosa adent
3cm 55 - 68 25-45

Tuncis Sous-vide caurspidigas 2cm 45 - 50 35-50

garneles Sous-vide caurspidigas 1-2 cm 50 - 56 25-45

Olas Sous-vide mTksts1) M - izmérs 63 - 64 45-70

Vidéji gatavs1) 65 -67 45-70
ciets1) 68 -70 45-70
Varisana miksts varisana 42)
vidéji gatavs varisana 72)
ciets varisana 102)

Risi Uzbriest pagatavoti - - 10-30

Kartupeli Varisana pagatavoti - - 15-30

Darzeni (svaigi) Sous-vide pagatavoti - 85 30-40

Spargeli Sous-vide pagatavoti - 85 30-40

1) Olas baltums paliek skidrs.

2) Laiks noradits vidéja lieluma olam.

gatavoSanas laikam.
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Lielam olam un olam, kas iznemtas no ledusskapja, pievienojiet vienu minati



Papildu ieteikumi par Gatavosanas paligs:

Pirms gatavoSanas ielejiet katla atbilstosu
Skidruma daudzumu (t.i. 1 - 3 litri).
Centieties nepieliet vairak Gdens
gatavoSanas laika.

Izmantojiet vaku, lai ietaupitu energiju un
sasniegtu vajadzigo temperaturu atrak (ka
art tdens sasildisanai).

Maisiet édienu regulari visa gatavoSanas
procesa laika, lai nodroSinatu vienmeérigu
temperaturas izplafibu.

Pievienojiet sali pasa gatavosanas
procesa sakuma.

Atkauséjiet produktus pirms gatavoSanas.
Pievienojiet darzenus (piem., brokolus,
ziedkapostus, zalas pupinas, Briseles
kapostus), kad Udens sasniedz vajadzigo
temperatiru un paradas uznirstoSais
lodzins.

lelieciet kartupelus vai risus auksta adenit
pirms funkcijas aktivizéSanas.
Sautéjumiem, zupam, karijiem, ragu,
gulasiem un buljoniem jus varat izmantot
UzsildiSana vai Varit uz Iénas uguns.
Pirms jus aktiviz€jat funkciju Varit uz Iénas
uguns, apcepiet sastavdalas (bez
Termozonde) un pievienojiet aukstu
Skidrumu. Péc tam aktivizgjiet funkciju no
Gatavosanas paligs.

Maza izméra juras veltém, pieméram,
astonkaja Skélém / taustekliem vai
vézveidigajiem jUs varat izmantot
CepSana panna.

Papildu ieteikumi par Cepsana panna:

/\ BRIDINAJUMS!
Lietojiet tikai pannas ar plakanu pamatni.

/N UZMANIBU!

Izmantojiet laminétas pannas tikai uz
zema sildiSanas pakapes limena, lai
noveérstu parkarsanu un édiena
gatavoSanas trauku bojasanu.

leslédziet funkciju, kad plits ir auksta (nav
nepiecieSams uzsildit ieprieks).
Izmantojiet édiena gatavoSanas traukus
no nerdséjosa térauda ar dubultu dibenu.
Nelietojiet édiena gatavoSanas traukus ar
iespiedumiem dibena centra.

Dazadu veidu pannam var but atskirigs
uzkar$anas laiks. Smagas pannas uztur

vairak karstuma neka vieglas pannas, tacu
sasilst ilgak.

* Apgrieziet produktus uz otru pusi, kad tie
sasniegusi pusi no nepiecieSamas
temperaturas.

Loti biezi édiena gabali jaapgriez biezak
(piem., reizi divas minatés). Lai iegltu
labakos rezultatus, iesakam vispirms
izmantot metodi Sous-vide. Lai pabeigtu
ediena gatavosanu, uzlieciet sagatavotas
porcijas uz ieprieks$ sasilditas pannas un
apcepiet atri no abam pusem.

* Vienmeér iznemiet Termozonde, pirms
apgriezat édienu otradi.

7.9 Padomi un ieteikumi Hob?Hood
izmantosanai

Darbinot plits virsmu ar funkciju

« sargajiet plits virsmas panelis no tieSiem
saules stariem.

* Nevirziet halogéno apgaismojumu uz plits
virsmas paneli.

* Nenosedziet plits virsmas vadibas paneli.

* Nepartrauciet signalu starp plits virsmu un
tvaika nosucéju (pieméram, ar roku,
ediena gatavosanas trauka rokturi vai
augstu gatavoSanas trauku). Aplukojiet
attélu.

Tvaika nosucéjs attélots tikai paraugam.

@

Uzturiet Hob?Hood infrasarkana signala
komunicéSanas ierices lodzinu tiru.
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Citas talvadibas ierices var blokét

Tvaika nosucéji ar funkciju Hob?Hood
Skatiet musu timekla vietni, lai atrastu pilnu
tvaika nosucéju klastu, kas darbojas ar So

signalu. Nelietojiet $adas ierices plits
virsmas tuvuma, kameér darbojas
Hob?Hood.

8. APRUPE UN TIRISANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

8.1 Vispariga informacija

» Notfiriet plits virsmu péc katras lietoSanas
reizes.

* Vienmeér izmantojiet édienu gatavoSanas
traukus ar tiru apaksu.

» Skrapé€jumi vai tumsi traipi uz virsmas
neietekmé plits virsmas darbibu.

* |zmantojiet phits virsmam ipasi paredzétu
tiriSanas Ndzekli.

+ Stiklam izmantojiet specialu skrapi.

8.2 PIits tiriSana

* Nonemt nekavéjoties: izkususu
plastmasu, plastmasas plévi, cukuru un
édienu, kura sastava ir cukurs, jo pretéja
gadijuma netirumi var izraisit plits

9. PROBLEMRISINASANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

9.1 Ko darit, ja...

funkciju. AEG tvaika nosicéji, kas darbojas ar
So funkciju, ir apziméti ar simbolu =.

bojajumus. Uzmanieties, lai negutu
apdegumus. Izmantojiet ipasu skrapi uz
stikla virsmas piemérota lenki un virziet ta
asmeni pari virsmai.

Nonemt, kad plits ir pietiekami
atdzisusi: kalkakmens un tdens traipus,
taukvielu Slakstus un krasu izmainas uz
spidigas metaliskas virsmas. Tiriet pliti ar
mitru draninu un neabrazivu mazgasanas
lidzekli. Péc firnsanas noslaukiet pliti sausu
ar mikstu dranu.

SpidosSu metala dalu krasas
zaudésanas novérsana: izmantojiet
Udens un etika Skidumu un notfiriet stikla
virsmu ar dranu.

Plits virsmai ir horizontalas gropes. Tiriet
phiti ar mitru draninu un mazgasanas
lidzekli ar vieglu kustibu no kreisas puses
uz labo. Péc tirisanas noslaukiet pliti
sausu ar mikstu dranu no kreisas uz labo
pusi.

Probléma

lespéjamais célonis

Risinajums

Plits virsmu nevar ieslégt vai ta ne-
darbojas.
nepareizi.

Plits virsma nav pieslégta elektrofi-
klam vai ta ir pieslégta elektrofiklam

Parbaudiet, vai plits virsma ir pareizi
pieslégta elektrofiklam. Skatiet sa-
vienojuma diagrammu.

|zdedzis droSinatajs.

Parbaudiet, vai darbibas traucéjumu
célonis ir drosinatajs. Ja drosinatajs
izdeg atkartoti, sazinieties ar kvalifi-
cétu elektriki.
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Probléma

lespéjamais célonis

Risinajums

Jus neiestatat karséSanas pakapi
60 sekunzu laika.

Atkartoti aktivizéjiet plits virsmu un
60 sekunzu laika iestatiet karsésa-
nas pakapi.

Jus pieskaraties 2 vai vairak senso-
ra laukiem vienlaikus.

Pieskarieties tikai vienam sensora
laukam.

Darbojas Pauze.

Skatiet sadalu “Ikdienas lietosana”.

Displejs nereagé uz pieskarienu.

Displeja dala ir aizklata, vai katlini
novietoti parak tuvu displejam.
Uz displeja ir izlijis Skidrums vai
atrodas kads priekSmets.

Nonemiet uz ta novietotos prieks-
metus. Nonemiet gatavo$anas trau-
kus no displeja.

Notiriet displeju; nogaidiet, lldz ierice
ir atdzisusi. Atvienojiet plits virsmu
no elektrotikla. Péc 1 minutes atkal
pievienojiet plits virsmu stravas pa-
devei.

Atskan skanas signals, un plits virs-
ma tiek deaktivizéta.

Kad plits virsma tiek deaktivizéta, at-
skan skanas signals.

Uz viena vai vairakiem sensoriem ir
novietots kads priekSmets.

Nonemiet priekSmetu, kas atrodas
uz sensoru laukiem.

Plits virsma tiek deaktivizéta.

Uz sensora lauka ® ir novietots
kads priekSmets.

Nonemiet priekSmetu, kas atrodas
uz sensora lauka.

Neiedegas atlikusa siltuma indika-
tors.

Zona nav karsta, jo darbojas pavi-
sam Tsu laiku vai sensors zem plits
virsmas ir bojats.

Ja zona ir darbojusies pietiekami il-
gi, lai ta butu uzkarsusi, sazinieties
ar pilnvarotu servisa centru.

Péc GatavoSanas paligs aktivizésa-
nas plits virsma atsak karsét, par-
trauc to un tad atkal atsak.

Ta ir droSibas parbaude, lai parlieci-
natos, ka Termozonde atrodas kat-
1a, kuram tika aktivizéta funkcija Ga-
tavo$anas paligs.

Ta ir normala paradiba un nav sais-
fita ar darbibas traucé&jumiem.

Jus nevarat aktivizét augstako sildi-
$anas pakapi.

Cita zona jau iestatita, izmantojot
augstako sildiSanas pakapi.

Vispirms samaziniet $is zonas jau-
du.

Sensora lauks sakarst.

Ediena gatavo$anas trauks ir parak
liels vai novietots parak tuvu vadi-
bas elementiem.

Ja tas ir iespéjams, novietojiet liela-
ka izméra édiena gatavo$anas trau-
kus uz aizmuguréjam gatavoSanas
zonam.

Displejs rada, ka nav atrasts Termo-
zonde.

Termozonde pozicija ir nepareiza.
Kaut kas bloké signalu (piem., virtu-
ves piederumi, pannas rokturis vai
cits katls).

Novietojiet Termozonde pareiza sta-
vokIi. Skatiet sadalu “Padomi un ie-
teikumi”.

Nonemiet visus metal priekSmetus
vai citus priekSmetus, kas var blokét
signalu.

Displejs rada, ka tdens temperatura
ir augstaka par 100 °C.

Nav veikta Termozonde kalibrésa-
na, vai ta veikta nepareizi.

Plits virsma ir parvietota uz citu vie-
tu.

Kalibréjiet Termozonde vélreiz. Ska-
tiet sadalu “KalibréSana”.

Jums, iesp&jams, bis ari japarbau-
da, vai kalibré$anas kods ir pareizs.
Skatiet sadalu “Savieno$ana part”

Udenim pievienots parak daudz
sals.

Nesaliet varosu adeni.
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Probléma

lespéjamais célonis

Risinajums

Displeja nav redzama temperatura.
Displejs rada bridinajuma ikonu.

Termozonde neizveidoja savienoju-
mu ar plits virsmu, jo signals ir par
vaju.

Novietojiet Termozonde antenas tu-
vuma uz plits virsmas, plits virsmas

vidus tuvuma. Skatiet sadalu “Pado-
mi un ieteikumi”.

Uz Termozonde vai antenas uz plits
virsmas ir novietots kads prieks-
mets, pieméram, metala galda pie-
derums.

Nonemiet no antenas visus prieks-
metus. Parliecinieties, ka édiena ga-
tavoSanas trauki novietoti gatavoSa-
nas zonas centra. Skatiet sadalu
“Padomi un ieteikumi”.

Zudis savienojums starp Termozon-
de un antenu.

Paripéjieties, lai nekas nenosegtu
signalu. Parvietojiet Termozonde
gar katla malu, lai noregulétu ta po-
Ziciju. Skatiet sadalu “Padomi un ie-
teikumi”.

Taja pasa frekvencé darbojas citas
ierices, kas traucé savienojumu.

Aizvaciet ierices, kas var traucét sa-
vienojumu. Skatiet sadalu “Tehni-
skie dati".

Ediena temperatira nav tada, kada
tika sagaidita.

Termozonde ir ievietots nepareizi.

Gadajiet, lai mérsanas punkts atra-
stos produkta biezakaja dala. Ska-
tiet sadalu “Padomi un ieteikumi”.

Plits virsma nosaka ievérojamas
temperaturas svarstibas.

Jus pieléjat tdeni vai mainijat katla
poziciju gatavo$anas laika.

Centieties nepieliet Gdeni un nemai-
nit katla poziciju péc funkcijas saku-
ma.

Karstums katla neizplatijas vienmeé-
rgi, it Tpasi biezu Skidrumu gadiju-
ma.

Maisiet édienu biezi.

Katls sakarsts par daudz vai édiens
ir parvarits par atri.

Jis izmantojat parak mazu katlinu.

Lietojiet katlus, kuru izmérs atbilst
konkrétajai gatavo$anas zonai. Ska-
tiet sadalu “Tehniskie dati”.

Jis nevarat aktivizét funkciju.

Taja pasa gatavoSanas zona darbo-
jas cita funkcija, kas nelauj aktivizét
funkciju.

Izslédziet funkciju, pirms aktivizéjat
citu.

Gatavo$anas paligs vai Sous-vide
partrauc darboties.

Gatavo$anas procesa sakuma $ki-
druma temperatura katla ir augstak
par 40 °C.

Izmantotais édiena gatavo$anas
trauks ir karsts.

Izmantojiet tikai aukstus $kidrumus.
lepriek$ neuzsildiet édiena gatavo-
Sanas traukus.

Nedarbojas Hob?Hood.

Nosegts vadibas panelis.

Nonemiet priekSmetu, kas nosedz
vadibas paneli.

Hob?Hood darbojas, bet ir ieslégta
tikai gaisma.

Ir aktivets H1 reZims.

Parslédziet reZimu uz H2 - H6 vai
nogaidiet, kamér ieslédzas automa-
tiskais rezims.

Darbojas Hob?Hood reZimi H1-6,
bet gaisma ir izslégta.

Var bt radusies probléma ar spul-
dzi.

Sazinieties ar pilnvaroto servisa
centru.

Pieskaroties vadibas panela senso-
ra laukiem, neatskan skanas sig-
nals.

Skanas signali ir deaktivizéti.

Aktivizejiet skanas signalus. Skatiet
sadalu "lkdienas lietoSana".
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Probléma

lespéjamais célonis

Risinajums

lestafita nepareiza valoda.

Valodu var mainit nejausi.

Atjaunojiet visus funkciju ripnicas
iestatjumus. Izvélieties Nodzést vis-
us iestatljumus no Izvélne.
Atvienojiet plits virsmu no elektrotik-
la. Péc 1 mindtes atkal pievienojiet
plits virsmu stravas padevei. lesta-
tiet Valoda, Displeja spilgtums un
Skanas signala skalums.

Gatavo$anas zona tiek izslégta.
Paradas bridinajums ar to, ka gata-
voSanas zona izslégsies.

Automatiska izslégSanas izsledz ga-
tavoSanas zonu.

Deaktivizéjiet plits virsmu un aktivi-
z€jiet to atkartoti.
Skatiet sadalu "lkdienas lieto$ana".

Paradas E’ un zinojums.

Darbojas Blokésana.

Skatiet sadalu “Ikdienas lietosana”.

Paradas O - X - A.

Darbojas Bérnu dro$ibas funkcija.

Skatiet sadalu “Ikdienas lietosana”.

E mirgo.

Uz zonas nav novietots €diena gata-
vosanas trauks.

Novietojiet édiena gatavoSanas
trauku uz attiecigas gatavo$anas
zonas.

Nepieméroti édiena gatavoSanas
trauki.

Izmantojiet piemérotus €diena gata-
vosanas traukus. Skatiet sadalu
“Padomi un ieteikumi”.

Ediena gatavosanas trauka dibena
diametrs ir parak mazs gatavoSanas
zonai.

Izmantojiet atbilsto$a izméra ediena
gatavosSanas traukus. Skatiet sadalu
“Tehniskie dati”.

ledegas un skaitlis.

Plits virsmai radusies kluda.

Deaktivizéjiet plits virsmu un péc
30 sekundém aktivizéjiet to atkartoti.

Ja paradas atkal, atvienojiet pliti
no stravas. Péc 30 sekundém atkar-
toti pieslédziet plits virsmu elektroti-
klam. Ja probléma atkartojas, sazi-
nieties ar pilnvaroto servisa centru.

Dzirdams nepartraukts skanas sig-
nals.

Nepareizs pieslegums elektrotiklam.

Atvienojiet plits virsmu no elektrotik-
la. Paltdziet kvalificeétam elektrikim
parbaudit pieslégumu.

Gatavos$anas trauki uzkarst ilgak ne-
ka 5 minatés.

Gatavo$anas trauka apaksa nav sa-
deriga ar indukcijas plits virsmu.

Izmantojiet gatavosanas traukus ar
atbilstosu (plakanu, magnétisku)
apaksu. Skatiet sadalu “Padomi un
ieteikumi”.

9.2 Ja nevarat rast risinajumu...

Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar
ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.
Noradiet tehnisko datu plaksnité redzamos
datus. Parliecinieties, ka jus pareizi darbinat

gramatina.

plits virsmu. Pretéja gadijuma tehnika vai

izplafitaja nodrosinata apkalposana nebis
pieejama bez maksas ari garantijas perioda
laika. Informacija par garantijas periodu un
pilnvaroto servisa centru ir noradita garantijas
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10. TEHNISKIE DATI
10.1 Tehnisko datu plaksnite

Modelis IAE84881FB
Veids 62 D4A 01 CA
Indukcija 7.35 kW
Ser. Nr e,
AEG

10.2 Programmatiras licences

Programmatura, kas ieklauta komplektacija ar
$o plits virsmu, ietver programmatiru, kuras
autortiesibas ir aizsargatas saskana ar BSD,
fontconfig, FTL, GPL-2.0, LGPL-2.0,
LGPL-2.1, libdpeg, zLib/ libpng, MIT,
OpenSSL / SSLEAY ISC, Apache 2.0 u.c.

10.3 Gatavosanas zonu specifikacija

Izstradajuma Nr. 949 597 485 00
220-240V /400 V 2N 50 - 60 Hz
RaZots Vacija

7.35 kW

cex

Parbaudiet pilnu licences kopiju: 1zvélne >
lestatijumi > Servisa izv€lne > Licence.

Atklatas pirmkoda programmattras pirmkodu
var lejupieladét, izmantot hipersaiti pasreizéja
izstradajuma majas lapa.

Gatavosanas zo- Nominala jauda
na (maksimala kar-

PowerBoost [W]

Ediena gatavosa-
nas trauka dia-

PowerBoost,
maksimalais dar-

séSanas pakape) bibas laiks [min] metrs [mm)]
W]
Kreisa prieksa 2300 3200 10 125-210
Kreisa aizmuguré 2300 3200 10 125-210
Vida prieksa 1400 2500 4 125-145
Laba aizmuguré 2300 3600 10 205 - 240
Gatavosanas zonu jauda var nedaudz
atskirties no tabula noraditajiem datiem. Ta Darba frekvence 433,05-434,73
mainas atkariba no gatavo$anas trauku MHz
materiala un izmériem. Maksimala raidi$anas jauda 5dBm
!_al gutu”optlfnalus_ ggtavosanasvrezultatus, Temperatras diapazons 0-120 °C
izmantojiet tadus édiena gatavoSanas
traukus, kas nav lielaki par tabula noradito Meérijumu cikls 3 sekundes

diametru.

10.4 Termozonde tehniskie dati.

Termozonde ir apstiprinats(-a) lietoSanai
saskarsmé ar partiku.
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11. ENERGOEFEKTIVITATE

11.1 Produkta informacija*

Modela identifikacija

IAE84881FB

Plits virsmas veids

leblvéta plits virsma

Gatavos$anas zonu skaits 4
Karsésanas tehnologija Indukcija
Apalo gatavoSanas zonu diametrs (J) Kreisa prieksa 21,0cm
Kreisa aizmugurée 21,0cm
Vida prieksa 14,5 cm
Laba aizmuguré 24,0 cm
Elektroenergijas patérin$ uz gatavos$anas zonu (EC Kreisa priek$a 179,6 Whi/kg
electric cooking) Kreisa aizmuguré 189,1 Whikg
Vida priek$a 180,2 Wh/kg
Laba aizmugurée 185,2 Whi/kg
Plits virsmas elektroenergijas patérin$ (EC electric hob) 183,5 Wh/kg

* Eiropas Savienibai saskana ar EU 66/2014. Baltkrievijai saskana ar STB 2477-2017 A pielikumu. Ukrainai sa-

skana ar 742/2019.

EN 60350-2 - Majsaimniecibas elektriskas édienu gatavos$anas ierices — 2. dala: Plits virsmas — veiktspéjas

meériSanas metodes.

Gatavo$anas zonai atbilstoSie energoefektivitates merijumi tiek noteikti, pamatojoties uz atbilstoSo gatavoSanas

zonu atzimém.

11.2 Energijas taupisana

leverojot turpmak izklastitos ieteikumus

ikdienas gatavosanas laika var ietaupit

energiju.

» Lieciet karsét Gdeni tikai nepiecieSama
tilpuma.

» Jaiespéjams, uzlieciet édiena
gatavoS$anas traukiem vakus.

» Pirms gatavoSanas zonas ieslégSanas
uzlieciet uz tas édiena gatavoSanas
trauku.

* Mazakus ediena gatavos$anas traukus

lieciet uz mazakam gatavo$anas zonam.

+ Ediena gatavo$anas traukus lieciet tiesi

gatavoSanas zonas centra.

« Varat izmantot atlikuso siltumu, lai

uzturétu édienu siltu vai to kausétu.

12. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

Nododiet otrreizéjai parstradei materialus ar

simbolu L/.&-) levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai
parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi
un cilvéku veselibu, atkartoti parstradajot
elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus.

Neizmetiet ierices, kas apzimétas ar $o

simbolu E kopa ar majsaimniecibas
atkritumiem. Nododiet izstradajumu vietéja
otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties
ar vietéjo pasvaldibu.
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PUIKIEMS REZULTATAMS
ACil, kad pasirinkote §j AEG gaminj. Mes jj sukiréme taip, kad nepriekaistingai veikty
daugelj mety — jame naudojamos pazangios technologijos ir naudingos unikalios
funkcijos, kurios palengvins jisy kasdienybe. Skirkite kelias minutes Siai instrukcijai
perskaityti, kad pasinaudotumeéte visais joje pateiktais patarimais.
Apsilankykite misy interneto svetainéje.
Cia rasite naudojimo patarimy, brosidry, informacijos apie trik&iy $alinima,
@ aptarnavimg ir remonta:
www.aeg.com/support
g Uzregistruokite savo gaminj ir naudokites papildomomis paslaugomis:
a/ www.registeraeg.com

Jisy prietaisui skirty priedy, nusidévinciy ir originaliy atsarginiy daliy ieSkokite Cia:
’E www.aeg.com/shop

KLIENTY APTARNAVIMAS IR TECHNINE PRIEZIORA

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi  jgaliotajj aptarnavimo centrg jsitikinkite, kad galite nurodyti Sig informacija:
prietaiso modelis, PNC, serijos numeris.

Sig informacijg galima rasti techniniy duomeny plokstéje.

VAN |spéjimo / perspéjimo ir saugos informacija
® Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.

TURINYS
1. SAUGOS INFORMACIJA. ... 226
2. SAUGOS TAISYKLES.......cuiuiiiiiiiieieiit it 228
3. [RENGIMAS ..o 231
4. GAMINIO APRASYMAS........ccooiiiiiiiiiiiit i 232
5. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA,. ..o 235
6. KASDIENIS NAUDOUJIMAS.... ..o 237
T.PATARIMAL .. ..ottt 244
8. PRIEZIURA IR VALYMAS.....ocutiiirieieirieieieieieseneseneseseeesessseseessseeesasasaeas 250
9. TRIKCIY SALINIMAS ...ttt 251
10. TECHNINIAI DUOMENYS ... ..o 254
11. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS . ... .. 255
12. APLINKOS APSAUGA........oooiiiiiii s 256

1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidziai
perskaitykite pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz
suzalojimus ar zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo
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ar naudojimo. Instrukcijg visada laikykite saugioje ir
pasiekiamoje vietoje, kad prireikus galétuméte pasizitréti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

* Asmenims (jskaitant vaikus), nesugebantiems saugiai
naudotis prietaisu dél savo fizinés, jutiminés ar protinés
negalios arba patirties bei Ziniy trukumo, Siuo prietaisu
naudotis draudziama, iSskyrus atvejus, kai jie tai daro su
kity priezilrg arba gave aiskius saugaus naudojimo
nurodymus.

» Batina visg laikg prizitréti vaikus ir uztikrinti, kad jie
nezaisty su Siuo buitiniu prietaisu.

+ Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

« DEMESIO! Neleiskite vaikams ir naminiams gyvunams buti
Salia prietaiso jam veikiant arba véstant. Prietaiso dalys
naudojimo metu gali stipriai jkaisti.

« Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

 Vaikai be prieziuros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo priezituros darby.

1.2 Bendrieji saugos reikalavimai

- DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementy.

« DEMESIO: Palike veikiancCig kaitlente su riebiais patiekalais
ar aliejumi galite sukelti gaisra.

* NIEKADA negesinkite gaisro vandeniu. Vietoj to iSjunkite
prietaisg ir uzdenkite liepsng dangcCiu arba nedegandiu
uzdangalu.

« DEMESIO: Prietaiso negalima jungti prie maitinimo per
iSorinj jjungimo jtaisg, pavyzdziui, laikmatj ar kitg elektros
grandine, kurig komunalinés tarnybos reguliariai jjungia ir
iSjungia.
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« ATSARGIAI: Niekada nepalikite maisto gaminimo proceso
be priezitros. Greitai ruoSiamg maistg butina prizitreéti
nuolat.

« DEMESIO: Gaisro pavojus: Nelaikykite daikty ant maisto
gaminimo pavirsiy.

» Niekada nedékite dangCiy, peiliy, Sauksty ar kity metaliniy
daikty ant prietaiso virSaus, nes jie gali jkaisti.

* Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.

* Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

» Baige naudotis kaitlente iSjunkite jos valdikliais.
Nepasikliaukite vien keptuvés detektoriumi.

« Jei stiklo / keramikos pavirSius jtrikes, prietaisg iSjunkite ir
iStraukite kistukg iS maitinimo lizdo. Jeigu prietaisas prie
maitinimo tinklo prijungtas per jungiamajg dézute, prietaisg
nuo maitinimo tinklo atjungsite iStrauke iS dézutés saugikl;.
Bet kuriuo atveju kreipkités | jgaliotajj techninés priezitros
centra.

» Kad nekilty pavojus, pazeistg maitinimo kabelj gali keisti tik
gamintojas, jgaliota techninés prieziuros bendroveé arba
atitinkamos kvalifikacijos specialistas.

« DEMESIO: Naudokite tik maisto gaminimo prietaiso
gamintojo sukurtas arba prietaiso gamintojo instrukcijoje
nurodytas tinkamas arba prietaise jau integruotas kaitlenciy
apsaugas. Netinkamy apsaugy naudojimas gali sukeli
nelaimingus atsitikimus.

2. SAUGOS TAISYKLES

2.1 Jrengimas + Vadovaukités su prietaisu pateiktomis

jrengimo instrukcijomis.

/\ ISPEJIMAS! « Butina paisyti minimaliy atstumy iki kity
. L . » prietaisy ir spinteliy.
Sj prietaisg jrengti privalo tik kvalifikuotas «  Visada bikite atsargis, kai perkeliate
asmuo. prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada

. muvékite apsaugines pirstines ir avékite
/\ ISPEJIMAS! uzdarg avalyne.
Gallite susizeisti arba sugadinti prietaisa. * Apsaugokite nupjautus pavirSius

* Nuimkite visas pakavimo medziagas.
» Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto
prietaiso.
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hermetiku, kad jie nuo drégmés
neisbrinkty.

» Apsaugokite prietaiso apacia nuo gary ir

drégmeés.



Jokiu budu nejrenkite prietaiso Salia dury
ir po langu. Atidarant duris ar langa, jie
gali nuversti jkaitusius prikaistuvius nuo
prietaiso.

Kiekvieno prietaiso apacioje yra ausinimo
ventiliatoriai.

Jeigu prietaisas jrengtas vir$ stalGiaus:

— Nelaikykite mazy daikty ar popieriaus
lapu, kuriuos galéty jtraukti, nes jie gali
sugadinti ausinimo ventiliatorius arba
ausinimo sistema.

— ISlaikykite ne mazesnj kaip 2 cm
atstuma tarp prietaiso apacios ir
stalCiuje laikomy daliy.

ISimkite spinteléje po prietaisu jdétas

pertvaras.

2.2 Elektrinis jungimas

/\ ISPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smugio pavojus.

Visus elektros prijungimus privalo atlikti
kvalifikuotas elektrikas.

Prietaisg privaloma jzeminti.

Pries atlikdami bet kokj veiksma,
jsitikinkite, kad prietaisas buty atjungtas
nuo maitinimo.

[sitikinkite, kad parametrai techniniy
duomeny ploksteléje atitinka maitinimo
tinklo elektros vardinius duomenis.
[sitikinkite, kad prietaisas tinkamai
jrengtas. Dél netinkamai prijungto arba
netinkamo elektros maitinimo laido ar
kiStuko (jei taikytina) gnybtas gali labai
jkaisti.

Naudokite tinkamg elektros maitinimo
laida.

Neleiskite elektros maitinimo laidams
susipainioti.

[sitikinkite, kad jrengta apsauga nuo
elektros smugiy.

Naudokite laido jtempima mazinantj
spaustuka.

[sitikinkite, kad maitinimo laidas ar
kiStukas (jei taikytina) neliesty jkaitusiy
prietaiso ar prikaistuviy pavirsiy.
Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir
ilginamujy laidy.

Bukite atsargus, kad nesugadintuméte
elektros laido arba kistuko (jei taikytina).
Jei reikia pakeisti pazeistg elektros laida,

kreipkités | musy jgaliotajj aptarnavimo
centrg arba kvalifikuotg elektrika.

« Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga
nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad
nebuty galima nuimti be jrankiy.

» Elektros kistukg | tinklo lizdg junkite tik
tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima.
|sitikinkite, kad jrengus prietaisg, elektros
laido kisStuka baty lengva pasiekti.

« Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite
kiStuko.

* Noréedami i$jungti prietaisa, netraukite uz
maitinimo laido. Visada traukite paéme uz
elektros kistuko.

* Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus:
linijg apsaugancius automatinius
jungiklius, saugiklius (jsukami saugikliai
turi bati iSimami i$ jy laikiklio), jzeminimo
nuotékio atjungiamuosius jtaisus ir
kontaktorius.

« Elektros instaliacija privalo turéti izoliavimo
jtaisa, kuris leidzia atjungti prietaisg nuo
maitinimo tinklo ties visais poliais. Tarp
izoliavimo jtaiso kontakty turi bati
maziausiai 3 mm plocio tarpelis.

2.3 Naudojimas

/\ ISPEJIMAS!
Pavojus susizaloti, nudegti arba gauti

elektros smug;.

* Prie$ naudodami pirmakart, iSimkite visas
pakuotés medziagas, nuimkite etiketes ir
apsaugine plévele (jeigu taikytina).

« Sis buitinis prietaisas skirtas naudoti tik
vidaus sglygomis.

* Nebandykite pakeisti Sio prietaiso
techniniy savybiy.

« Pasirlpinkite, kad ventiliacinés angos
nebuty uzblokuotos.

* Nepalikite jjungto prietaiso be prieziuros.

« Kiekvieng kartg panaudoje prietaisa,
kaitviete iSjunkite.

* Nepasitikekite prikaistuviy detektoriumi.

* Nedékite stalo jrankiy arba prikaistuviy
dangciy ant kaitvieCiy. Jie gali jkaisti.

* Nelieskite prietaiso drégnomis rankomis
arba jei prietaisas lieiasi su vandeniu.

* Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio
pavirSiaus ar daiktams laikyti.

« Pastebéje prietaiso korpuse jtrukima,
nedelsiant atjunkite prietaisg nuo elektros
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maitinimo tinklo. Tai bdtina siekiant
iSvengti elektros smugio pavojaus.
Sirdies stimuliatorius naudojantys
asmenys neturéty bati aréiau nei 30 cm
atstumu nuo veikianciy indukciniy
kaitvieCiy.

Kai dedate maistg | karstg aliejy, aliejus

/\ |SPEJIMAS!

Gaisro ir sprogimo pavojus

Kaitinant riebalus arba aliejy gali kilti
lengvai uzsiliepsnojanciy gary. RuoSdami
maistg saugokite riebalus ir aliejy nuo
atviros liepsnos ar jkaitusiy daikty.
|kaitusio aliejaus iSskiriami garai gali
sukelti sprogima.

|kaitintas naudotas aliejus su maisto
likuciais gali uzsidegti esant zemesnei
temperaturai, nei pirmg kartg naudojamas
aliejus.

Salia prietaiso, j prietaisg arba ant jo
nedekite degiy medziagy arba degiomis
medziagomis sudrekinty daikty.

/\ ISPEJIMAS!
Pavojus sugadinti prietaisg.

Nestatykite jkaitusiy prikaistuviy ant
valdymo skydelio.

Nedekite karsto prikaistuvio dangcio ant
kaitlentés stiklinio pavirSiaus.

Neleiskite virti tustiems prikaistuviams.
Bukite atsargus, kad ant prietaiso
nenukristy daiktai arba prikaistuviai. Jie
gali pazeisti pavirsiy.

Nejunkite kaitvie€iy, nepastate ant jy
prikaistuviy arba ant jy pastate tuscius
prikaistuvius.

Nedekite ant prietaiso aliuminio folijos.
Prikaistuviai i$ ketaus, aliuminio arba su
sugadintais dugnais gali subraizyti stiklg /
stiklo keramikg. Jeigu tokius indus nuo
maisto gaminimo pavirSiaus reikia

patraukti, juos visada kelkite, o ne traukite.

Sis prietaisas yra skirtas tik maistui
gaminti. Jj draudziama naudoti kitais
tikslais, pavyzdziui, patalpai Sildyti.
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2.4 Maisto termometras

Naudokite Maisto termometras pagal jo
paskirtj. Nenaudokite jo kam nors atidaryti
ar kelti.

Naudokite tik kaitlentei rekomenduojamg
Maisto termometras; vieng vienu metu.
Nenaudokite, kai jis netinkamai veikia arba
yra sugadintas.

Nenaudokite Maisto termometras orkaitéje
ar mikrobangy krosneléje.

Maisto termometras gali iSmatuoti iki 120
°C temperatira.

|sitikinkite, kad Maisto termometras visada
bty jkistas | maistg ar skystj iki
minimalaus lygio zymos.

Prie§ pirmajj naudojimg Maisto
termometras nuvalykite. Naudokite tik
neutralius ploviklius. Nenaudokite
SveiCiamyjy produkty, Sveitimo kempiniy,
tirpikliy arba metaliniy daikty. Neplaukite
Maisto termometras indaplovéje. Silikono
rankenélé gali pakeisti spalva, bet tai
neturi poveikio Maisto termometras
veikimui.

Maisto termometras laikykite originalioje
pakuotéje.

Jeigu pakeiCiate Maisto termometras,
sengjj prietaisg laikykite ne mazesniu kaip
3 m atstumu. Senasis Maisto termometras
gali turéti poveikio naujo prietaiso
veikimui.

2.5 Prieziura ir valymas

Reguliariai valykite prietaisa, kad
apsaugotumete pavirSiy nuo
nusidévéjimo.

Prie§ pradédami valyti, iSjunkite prietaisg ir
leiskite jam atvesti

Prietaisui valyti nenaudokite gary ir
nepurkskite vandeniu.

Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste.
Naudokite tik neutralius ploviklius.
Nenaudokite SveiCiamyjy produkty,
Sveitimo kempiniuy, tirpikliy arba metaliniy
grandykliy.

2.6 Paslauga

Dél prietaiso remonto kreipkités | jgaliotajj
techninés priezitros centrg. Naudokite tik
originalias dalis.

Sio gaminio viduje esanti (-Cios) lemputé (-
és) ir atskirai parduodamos atsarginés



lemputés: Sios lemputés turi atlaikyti
ekstremalias fizines sglygas buitiniuose
prietaisuose, pavyzdziui, temperatira,
vibracija, drégme, arba yra skirtos
informuoti apie prietaiso veikimo busena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims
ir netinka patalpoms apsviesti.

2.7 ISmetimas

/\ ISPEJIMAS!

Pavojus susizeisti arba uzdusti.

3. [RENGIMAS

< Jei norite suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti
prietaisg, susisiekite su prietaiso
pardaveéju, jgaliotuoju gamintojo atstovu
arba vietiniu atlieky surinkimo centru.

« |Straukite maitinimo laido kistuka i$
maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir
pasalinkite jj.

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

3.1 Pries jrengiant

Prie$ jrengdami kaitlente, uzrasykite Zemiau
informacijq i$ techniniy duomeny ploksteles.
Techniniy duomeny plokstele rasite kaitlentés
apacioje.

Serijos NUMeris...........ccccveeenee.

3.2 jmontuojamos kaitlentés

| baldus jmontuojamos kaitlentés gali bati
naudojamos tik po to, kai jos bus jrengtos
tinkamame standartus atitinkanciame
pavirsiuje.

3.3 Sujungimo kabelis

+ Kaitlenté tiekiama su laidu.

* Norédami pakeisti pazeistg maitinimo
kabelj naudokite: HO5V2V2-F, tinkamg
90 °C ar aukstesnei temperatarai.
Kreipkités | jgaliotajj aptarnavimo centra.
Elektros kabelj pakeisti gali tik
kvalifikuotas elektrikas.

3.4 Surinkimas

Jeigu kaitlente jrengsite po gartraukiu,
pasirtpinkite gartraukio jrengimo instrukcijose
nurodytu minimaliu atstumu tarp Siy prietaisy.

Jeigu prietaisg jrengsite vir$ stalCiaus,
gaminant maistg kaitlentés ventiliacija gali
susildyti stalCiuje laikomus daiktus.
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Perziurékite vaizdo jrasa ,Kaip jdiegti ,AEG*
indukcing kaitlentg — integravimas stalvirSyje“.
Jj surasite jvede toliau grafike nurodytg
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How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation
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4. GAMINIO APRASYMAS

4.1 Maisto gaminimo pavirsiy iSdéstymas

E Indukciné kaitvieté su Kepimo vadovas
Indukciné kaitvieté su Kepimo vadovas ir
L Kepimo ant keptuvés funkcija ,Pan Fry*
_\( - Valdymo skydelis
I I PR
b \‘/ Indukciné kaitvieté
[ Sritis su antena
P
—/k /\ DEMESIO
—H Ant kaitlentés Sioje srityje nieko
nedékite
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4.2 Valdymo skydelio iSdéstymas
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Norédami pamatyti galimas nuostatas, palieskite atitinkamg simbolj.

Simbolis Komentaras

(D [JUNGTI / ISJUNGTI liungti ir iSjungti kaitlente.

j— Meniu Atverti ir uzverti Meniu.

/ Maisto termometras Atverti Maisto termometras meniu.

D Kaitvietés pasirinkimas ~Atveria pasirinktos kaitvietés slankiklj.

- Kaitvietés indikatorius ~ Rodo, kurios kaitvietés slankiklis yra aktyvus.

m Q - Nustato laikmacio funkcijas.

- Slankiklis Nustato kaitinimo lygj.

E P PowerBoost Funkcijos jjungimas.

E E Uzraktas Funkcijai jjungti ir iSjungti.

(] - Hob?Hood infraraudonujy spinduliy perdavimo langelis. Neuz-
denkite jo.

|| Pauzé Funkcijai jjungti ir i§jungti.

0-9 - Rodo esama kaitinimo lygj.

[= Bridge Funkcijai jjungti ir iSjungti.

@/ / '/ Signalo indikatoriai Visas rySys / néra signalo Rodo rysio signalo stiprumag tarp Mais-
to termometras ir antenos.
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4.3 Maisto termometras

LS

Maisto termometras — tai belaidis
termometras, veikiantis be baterijos ir
pristatomas pakuotéje su kaitlente. Jo
rankenos viduje yra antena. Kita antena yra
po kaitlente, tarp dviejy galiniy kaitvieciy.
Norédami uztikrinti tinkama ry§j tarp Maisto
termometras ir kaitlentés, ant kaitlentés Sioje
srityje nieko nedékite.

Matavimo taskas yra per vidurj nuo galiuko ir
minimalaus lygio Zymos. |kiSkite Maisto
termometras | maista bent iki minimalaus
lygio zymos. Noredami gauti geriausius
maisto gaminimo rezultatus, panardinkite
Maisto termometras j skystj 2-5 cm virs
minimalaus lygio Zymos. Naudodami kabliukg
uzdékite Maisto termometras ant puodo ar
keptuvés krasto, netoli srities su antena 1-3
valandos padetyje (kairéje kaitlentés puseje)
arba 9-11 valandos padétyje (kaitlentes
desinéje puséje).

Sie indikatoriai ekrane rodo rysio tarp
kaitlentés ir Maisto termometras stipruma;: .
e Jeigu kaitlenté negali prisijungti,

isiziebia . Galite perkelti Maisto
termometras palei puodo krasta, kad
uzmegztuméte arba sustiprintuméte rysj.
Kaitlenté atnaujina rySio biseng kas 3
sekundes.
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Matavimo taskas
Minimalaus lygio Zyma

Rekomenduojamas panardinimo
intervalas (skysciuose)

Kalibravimo kodas

Kablys, skirtas Maisto termometras uzdeti
ant krasto

Rankena su antena viduje

]

B En

@

Daugiau informacijos rasite skyriuje
,Maisto termometras naudingi patarimai*.

4.4 Pagrindinés jusy kaitlentés
savybés

Jusy nauja SensePro® kaitlenté
profesionaliai pateiks nurodymus viso maisto
gaminimo seanso metu. Kelios jos geriausios
savybés aprasytos toliau.

Priklausomai nuo maisto rusies, galite
naudoti Kepimo vadovas su arba be Maisto
termometras. |vairiems patiekalams bus
pasidlyti skirtingi funkcijy rinkiniai.

Maisto termometras/ — galima naudoti
dviem bidais. Jis matuoja temperatiirg
naudojant tokias funkcijas kaip Simbolis ir
Kepimo ant keptuvés funkcija ,Pan Fry“ bei
padeda tiksliai palaikyti skirtingos rusies
maisto temperatiirg gaminant Sous-vide ar
naudojant Sias funkcijas: TroSkinimas, Létas
virimas ar PaSildymas.

Kepimo vadovas - palengvina maisto
gaminimg dél jvairiy patiekaly paruosty
recepty, i$ anksto nustatyty gaminimo
parametry ir detaliy instrukcijy. Galite naudoti
su Maisto termometras, pvz., kepsniui kepti,
arba be jo, pvz., blynams kepti. Galimos
parinktys priklausys nuo norimo gaminti
patiekalo. Siuo rezimu galite naudoti Sias
funkcijas: Sous-vide, Kepimo ant keptuves
funkcija ,Pan Fry“, Létas virimas, PaSildymas
ir t. t. ISkylantieji langai ir garsai informuoja,
kada pasiekiama i$ anksto nustatyta
temperatura. Jus galite atverti Kepimo
vadovas i§ Meniu.



Sous-vide th - vakuume supakuoto maisto
gaminimo zemoje temperaturoje ilgg laikg
metodas, padedantis i§saugoti vitaminus ir
iSlaikyti skonj. Jusy kaitlenté pateikia aiSkias
nuostatas ir instrukcijas, kuriy reikia laikytis.
Kai pasirenkate funkcijg per Kepimo vadovas,
skirtingoms maisto rasims nustatoma
temperatura. Jus galésite pasirinkti savo
temperatira, jeigu aktyvinsite funkcijg per
Sous-vide Meniu.

Kepimo ant keptuvés funkcija ,,Pan Fry“

&i— — kepimo metodas su automatiskai
kontroliuojamais kaitinimo lygiais, skirtas
jvairiy rasiy maistui. Jis padeda iSvengti
maisto ar aliejaus perkaitinimo. Galite
aktyvinti pasirinkus Kepimo vadovas i$
Meniu.

Simbolis - su Sia funkcija Maisto
termometras matuoja temperatiirg gaminant.
Jus negalite jo naudoti, kai funkcija Kepimo
vadovas veikia.

Kitos naudingos kaitlentés savybés:
Tirpinimas & Si funkcija puikiai tinka
Sokoladui ar sviestui tirpinti.

PowerBoost P- naudojant Sig funkcijg
galima greitai uzvirinti didelj kiekj vandens.

Pauzé || - sia funkcija galima sumazinti
kaitinimo lygj visoms kaitvietéms iki 1, kad
galétumeéte ilga laikg iSlaikyti maista Siltg.

Bridge (= - Si funkcija suteikia galimybe
apjungti abi kairigsias kaitvietes ir naudoti
didesnj prikaistuvj. JUs galite naudoti jg su
Kepimo ant keptuvés funkcija ,Pan Fry*.

Hob?Hood - $i funkcija sujungia kaitlente su
specialiu gartraukiu ir atitinkamai sureguliuoja
ventiliatoriaus greitj.

Uzraktas EI - §i funkcija laikinai iSjungia
valdymo skydelj gaminant.

Vaiky saugos uzraktas — Si funkcija iSjungia
valdymo skydelj, kai kaitlenté neveikia, kad
netyc€ia neblty panaudotas.

Chronometre, Laikmatis ir Laikmatis yra
trys funkcijos, kurias galite pasirinkti, kad
galétumeéte stebéti maisto gaminimo laika.

Daugiau informacijos rasite skyrelyje
,Kasdienis naudojimas*.

5. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

/\ ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

5.1 Ekrano naudojimas

» Galima naudoti tik apSviestus simbolius.

* Noredami jjungti parinktj, ekrane palieskite
atitinkama simbolj.

» Patraukus pirStg nuo ekrano, pasirinkta
funkcija jjungiama.

* Norédami slinkti galimomis parinktimis, tai
darykite greitu judesiu arba braukite pirstu
per ekrana. Judesio greitis lemia ekrano
judéjimo greit;.

» Slinkimas gali sustoti pats arba jus jj galite
sustabdyti patys, paliete ekrana.

» Jus galite pakeisti daugumg ekrane
rodomy parametry, kai palieCiate
atitinkamus simbolius.

» Norédami pasirinkti reikiama funkcijg ar
laika, tai galite padaryti slinkdami sgrasa ir
(arba) paliesdami norimg pasirinkti
parinktj.

« Kai kaitlenté veikia ir tam tikri simboliai i$
ekrano dingsta, palieskite jj vél. Vél bus
rodomi visi simboliai.

* Tam tikroms funkcijoms, kai jas jjungiate,
bus rodomas iSkylantysis langas su
papildoma informacija. Jeigu norite visam
laikui iSjungti iSkylantjjj langa, prie$

aktyvindami funkcijg pazymékite )
* Pirmiausia pasirinkite kaitviete, kad
jjungtumeéte laikmacio funkcijas.
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Simboliai, naudingi narSant ekrane

OK Patvirtinti pasirinkima arba nuostata.

<> Grizti | Meniu vienu lygiu atgal / pereiti pir-
myn.

AN Slinkti auk$tyn / Zemyn per ekrane pateikia-
mas instrukcijas.
N

liungti / iSjungti parinktis.

x Uzverti iSkylantjjj langa.

0 AtSaukti nuostata.

5.2 Pirmasis prijungimas prie
maitinimo tinklo

Prijunge kaitlente prie elektros tinklo
nustatykite Kalba, Ekrano rySkumas ir
|spéjamo signalo garsas.

Nustatymus galite pakeisti ¢ia: Meniu >
Nustatymai > Pasirinkimas. Zr. skyriy
,Kasdienis naudojimas*.

5.3 Maisto termometras
kalibravimas

Prie$ pradedant naudoti Maisto termometras,
Jums reikés jj sukalibruoti, kad temperattros
rodmenys bity teisingi.

Tinkamai sukalibruotas Maisto termometras
virimo temperaturg matuoja su +2 °C
paklaida.

Atlikite procesa, kai:

* pirmg kartg jrengiate orkaite;

» perkeliate kaitlente j kitg vietg (keiCiate
aukstj);

* pakeiciate Maisto termometras.

®

| puoda, kurio dugno skersmuo yra 180
mm, jpilkite 1-1,5 | vandens. Nedékite |
vandenj druskos, nes tai gali turéti
poveikio procesui.

1. Norédami sukalibruoti, padékite Maisto
termometras ant puodo krasto. |pilkite |
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puoda Salto vandens, bent iki minimalaus
lygio zymos, ir uzdékite jj ant kairiosios
priekinés kaitvietés.

2. Palieskite =—=.

IS sgraso pasirinkite Nustatymai > Maisto

termometras > Kalibravimas.

3. Palieskite Kalibruoti.

Vykdykite ekrane pateikiamas instrukcijas.

Norédami iSjungti Meniu, palieskite == arba
desiniajg ekrano puse, uz iSkylanciojo lango
riby.

5.4 Maisto termometras susiejimas

Paprastai pristatant jusy kaitlenté btna
susieta su Maisto termometras.

Jeigu Maisto termometras pakeisite nauju,
jums reikés susieti jj su savo kaitlente.

1. Palieskite ——.

IS sgraso pasirinkite Maisto termometras >

Kalibravimas > Nustatymai.

2. Palieskite Atjungti, kad atjungtuméte
ankstesnj Maisto termometras.

3. Palieskite Susieti, greta kaitvietés.

Rodomas iSkylantysis langas.

4. |veskite ant jusy naujo Maisto
termometras jspaustg penkiy skaitmeny
koda, naudodami skai€iy klaviatira.

5. Palieskite Gerai, kad patvirtintuméte.

Jusy Maisto termometras dabar yra susietas

su kaitlente.

Visada po susiejimo sukalibruokite Maisto

termometras.

Norédami iSjungti Meniu, palieskite == arba
ekrano deSine puse, ne iSkylan¢iame lange.

5.5 Meniu struktura

Palieskite ==, kad atvertuméte ir
pakeistumeéte kaitlentés nuostatas arba
jjungtuméte tam tikras funkcijas.

Norédami iSjungti Meniu, palieskite — arba
desinigjg ekrano puse, uz iskylanciojo lango
riby. Jeigu norite narSyti po Meniu, naudokite

Carba ).
Lenteléje parodyta baziné Meniu struktdra.



Kepimo vadovas

Kaitlentés funkcijos

Sous-vide

Simbolis

Tirpinimas

Nustatymai

Vaiky saugos uzraktas

Chronomeétre

Hob?Hood

Maisto termometras

Prisijungimai
Kalibravimas
Kalibravimas

Pasirinkimas

Kepimo vadovas

Kalba

Mygtuky tonai

|spéjamo signalo garsas
Ekrano rySkumas

Aptarnavimas

Demonstracinis rezimas
Licencija

Rodyti SW versijg
[spéjamujy signaly istorija
Atkurti visus nustatymus

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

/N ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Jjungimas ir iSjungimas

Lieskite O 1 sekunde, kad jjungtumeéte arba
iSjungtuméte kaitlente.

6.2 Automatinis iSjungimas

Si funkcija automatiskai i$jungia kaitlente,
jeigu:

visos kaitvietés yra iSjungtos;

jjunge kaitlente, nenustatéte kaitinimo
lygio;

kazkg iSliejote arba padéjote kg nors
(puoda, Sluoste ir pan.) ant valdymo
skydelio ilgesniam laikui nei 10 sekundziy.
Pasigirsta garso signalas ir kaitlenté
iSsijungia. Nuimkite daiktg arba nuvalykite
valdymo skydelj.

kaitlente perkaista (pvz., jeigu kaitinate
tuscCig keptuve). Palaukite, kol kaitvieté
ataus, prie$ vél naudodami kaitlente;

naudojate netinkamg prikaistuvj arba ant
kaitvietés neuzdetas prikaistuvis. Mirksi
baltas kaitvietés simbolis ir indukciné
kaitvieté automatiskai iSsijungia po 2
minugiy.

neisjungéte kaitvietés arba nepakeitete
kaitinimo lygio. Po tam tikro laiko rodomas
pranesimas ir kaitlente iSsijungia.

Santykis tarp kaitinimo lygio ir laiko, po
kurio kaitlenté iSsijungia:

Kaitinimo lygis

Kaitlenté iSsijungia

po
1-2 6 valandy
3-5 5 valandy
6 4 valandy
7-9 1,5 valandos
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®

Kai naudojate Kepimo ant keptuvés
funkcija ,,Pan Fry*, kaitlenté iSsijungs po
1,5 valandos. Kai naudojate Sous-vide,
kaitlenté iSsijungs po 4 valandy.

6.3 Kaitviec¢iy naudojimas

UZdékite prikaistuvj ant pasirinktos kaitvietés
vidurio. Indukcinés kaitvietés prisitaiko
automatiskai pagal prikaistuvio dugno dyd;.

Kai padedate puodg ant pasirinktos
kaitvietés, kaitlenté automatiskai jj aptinka ir
ekrane rodomas atitinkamas slankiklis.
Slankiklis matomas 8 sekundes, po to
ekranas sugrjzta prie pagrindinio rodinio.
Norédami greiCiau uzverti slankiklj,
bakstelékite ekrang ne slankiklio srityje.

Kai jjungtos kitos kaitvietes, gali bati ribojami
kaitvietei norimi naudoti kaitinimo lygiai. Zr.
,Galios valdymas*“.

®

Patikrinkite, ar puodas pritaikytas
indukcinéms kaitlentéems. Daugiau
informacijos apie prikaistuviy rusis
pateikta skyriuje ,Naudingi patarimai“.
Patikrinkite puodo dydj skyrelyje
»Techniniai duomenys*.

6.4 Kaitinimo lygis
1. |junkite kaitlente.

2. Padékite puodg ant pasirinktos kaitvietes.

Ekrane rodomas aktyvios kaitvietés slankiklis

ir jis yra aktyvus 8 sekundes.

3. Palieskite arba braukite pirstu, kad
nustatytuméte norima kaitinimo lygj.

Simbolis paraudonuoja ir tampa didesnis.

JA)
[*Jo 1 2 3 4 6 7 8 9 P
.

Kaitinimo lygj taip pat galite pakeisti ir
ruoSdami maistg. Valdymo skydelio
pagrindiniame rodinyje palieskite kaitvietés
pasirinkimo simbolj ir braukite pirStu kairén
arba desinén (kaitinimo lygiui sumazinti arba
padidinti).
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6.5 PowerBoost

Sia funkcija jjungia daugiau galios atitinkamai
indukcinei kaitvietei; taip priklauso nuo
prikaistuvio dydzio. Si funkcija gali bati jjungta
tik ribotg laikotarpj.

1. Pirmiausia palieskite norimos kaitvietés
simbolj.

2. Palieskite P arba braukite pirstu
desinén, kad jjungtumeéte funkcija
pasirinktai kaitvietei.

Simbolis paraudonuoja ir tampa didesnis.

Funkcija iSsijungia automatiskai. Jeigu norite

iSjungti funkcijg rankiniu budu, pasirinkite

kaitviete ir pakeiskite jos kaitinimo lygj.

@

Didziausias trukmés reikSmes rasite
skyriuje ,, Techniniai duomenys"”.

6.6 OptiHeat Control(3 lygiy karscio
indikatorius)

/\ ISPEJIMAS!

I/ 11/ 1 Kol indikatorius Sviecia, kyla
nusideginimo pavojus, nes atitinkamos
kaitvietés dar nespéjo atvésti.

Indukcinés kaitvietés tiesiogiai kaitina
prikaistuvio dugna. Stiklo keramika jkaista
nuo jkaitusios kaitvietes.

I/ 11/ lindikatorius jsijungia, kai kaitviete

jkaista. Jie rodo, kiek yra jkaitusi kiekviena

kaitvieté.

Gali jsijungti ir Salimais esancios kaitvietés

indiaktorius,

* netjei jos nenaudojate,

» kai pastatote jkaitinta prikaistuvj ant Saltos
kaitvietés,

* netjei viryklé iSjungta.

Indikatorius iSsijungia kaitvietei atvésus.

6.7 Laikmatis

2] Laikmatis

Naudokite $ig funkcijg nurodyti, kiek laiko
kaitvieté turi veikti vieno karto maisto
gaminimo metu.



Kiekvienai kaitvietei galite atskirai nustatyti
funkcija.

1. Pirmiausiai nustatykite atitinkamos
kaitvietés, o po to — funkcijos kaitinimo

lygi.
2. Palieskite kaitvietés simbolj.
3. Palieskite 2\,

Ekrane rodomas laikmacio meniu langas.

4. Pazymékite D kad jjungtuméte funkcija.

Simboliai pasikeigia j % [Y].

5. Braukite pirStu kairén ar deSinén, kad
pasirinktuméte norimg laikg (pvz.,
valandas ir (arba) minutes).

6. Palieskite Gerai, kad patvirtintuméte
pasirinkima.

Taip pat galite pasirinkti X ir atSaukti savo

pasirinkima.

Kai laikas baigiasi, pasigirsta garso signalas

ir mirksi Q Norédami i$jungti signala,

palieskite Q

Jei Sig funkcijg norite iSjungti, pasirinkite 0

kaitinimo lygj. Arba palieskite +%p | kaire nuo

laikmacio vertés, palieskite X greta jos ir
patvirtinkite savo pasirinkima, kai rodomas
iSkylantysis langas.

Q[ Laikmatis

Galite naudoti Sig funkcija, kai kaitlenté yra
jjungta, bet kaitvietés neveikia.

Si funkcija neturi jtakos kaitviegiy veikimui.

1. Pasirinkite bet kokig kaitviete.
Atitinkamas slankiklis bus rodomas ekrane.

2. Palieskite [\,

Ekrane rodomas laikmacio meniu langas.

3. Braukite pirStu kairén ar desinén, kad
pasirinktuméte norima laikg (pvz.,
valandas ir minutes).

4. Palieskite Gerai, kad patvirtintuméte
pasirinkima.

Taip pat galite pasirinkti X ir at8aukti savo

pasirinkima.

Kai laikas baigiasi, pasigirsta garso signalas

ir mirksi Q Norédami i$jungti signala,

palieskite Q

Norédami i$jungti funkcija, palieskite A i
kaire nuo laikmacio vertés, palieskite X greta
jos ir patvirtinkite savo pasirinkima, kai
rodomas iSkylantysis langas.

@ Chronométre

Funkcija automatiskai pradeda atskaitg iSkart,
kai jjungiate kaitviete. Sig funkcijg galite
naudoti stebéjimui, kiek laiko ji veikia.

1. Palieskite ==, kad pasiektuméte Meniu.

2. Slinkite Meniu, kad pasirinktumeéte
Nustatymai > Chronomeétre.

3. Palieskite jungiklj ir jjunkite / iSjunkite
funkcija.

Kai pakeliate puoda, funkcija nesustabdoma.

Norédami atkurti funkcijg ir vél jg paleisti

rankiniu budu, palieskite Oir iSkylanciajame
lange pasirinkite Atkurti. Funkcija pradés
skaicCiuoti nuo 0. Norédami aktyvinti funkcijg
Pauzé vienam maisto gaminimo seansui,

palieskite 0) ir iSkylanciajame lange
pasirinkite Pauzé. Pasirinkite Pradéti, kad
testuméte skaiCiavima.

6.8 Bridge funkcija

Si funkcija sujungia dvi kaitvietes ir jos veikia
kaip viena tuo paciu kaitinimo lygiu.

Sig funkcijg galite naudoti dideliam
prikaistuviui.

1. Uzdeékite prikaistuvj ant dviejy kaitvieciy.
Prikaistuvis turi uzdengti abiejy kaitvieciy
centrus.

2. Palieskite [=, kad jjungtuméte funkcija.
Pasikeicia kaitvietés simbolis.

3. Nustatykite kaitros parinkij.

Prikaistuvis turi uzdengt| abiejy kaltV|eC|q

centrus, bet neissikisti uz kaitvieciy sriciy

Zymeéjimo.
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Jei norite iSjungti funkcija, palieskite (=.
Kaitvietés veiks atskirai.

6.9 || Pauze
Si funkcija sumazina visy jjungty kaitviesiy
kaitrg iki maziausio kaitros lygio.

Jus negalite aktyvinti funkcijos, kai veikia
Kepimo vadovas arba Sous-vide.

Kai funkcija veikia, galima naudoti tik

simbolius @ ir || . Visi kiti simboliai valdymo
skydelyje yra uzrakinti.

Si funkcija laikmagio neisjungia.

Palieskite I , kad jjungtuméte funkcija.
|sijungia || . Kaitinimo lygis sumazés iki 1.
Noréedami i&jungti funkcija, palieskite || .

Si funkcija i§jungia PowerBoost. Palietus I
vél jsijungia didzZiausia kaitinimo parinktis.
6.10 (0 Uzraktas

Galite uzrakinti valdymo skydelj, kai kaitlente
veikia. Taip galima iSvengti atsitiktinio
kaitinimo lygio pakeitimo.

Pirmiausia nustatykite kaitinimo lygj.

Palieskite EI kad jjungtumeéte funkcija.

Jeigu norite iSjungti funkcija, lieskite & 3
sekundes.

®

ISjungus kaitlente, iSjungiama ir Si
funkcija.

6.11 Vaiky saugos uzraktas

Si funkcija apsaugo, kad kaitlenté nepradéty
veikti atsitiktinai.
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1. Palieskite == ekrane, kad buty rodomas
Meniu.

2. IS sgraso pasirinkite Nustatymai > Vaiky
saugos uzraktas.

3. |junkite jungiklj ir palieskite raides A-O-X
abécélés tvarka, kad jjungtumeéte funkcija.
Norédami i$jungti funkcija, iSjunkite
jungiklj.

Norédami iSjungti Meniu, palieskite == arba

ekrano desing pusg, ne iskylanciame lange.

Jei norite narSyti po Meniu, naudokite {arba

).

6.12 Kepimo vadovas

Sia funkcija reguliuojami parametrai
skirtingos risies patiekalams ir iSlaikomi
ruoSiant maistg.

Naudodami Sig funkcija, galite ruosti jvairius
patiekalus, pavyzdziui, Mésa, Zuvis / juros
gérybés, darzoves, Sriubos, Padazai,
Makaronai arba Pienas. Skirtingos rusies
maistg galima ruosti skirtingais budais, pvz.,
vitienai galite rinktis Kepimo ant keptuvés
funkcija ,,Pan Fry“, Sous-vide arba
Tro$kinimas.

Funkcijg galite aktyvinti tik kairéje kaitlentés
puséje. Kepimo vadovas su funkcija Sous-
vide galima jjungti tik kairiajai priekinei arba
galinei kaitvietei. Jeigu norite naudoti funkcijg
Kepimo ant keptuvés funkcija ,Pan Fry“, jg
galima jjungti kairiajai priekinei kaitvietei arba
abiem apjungtoms kaitvietéms.

Jeigu kairéje priekinéje kaitvietéje jjungtas
Kepimo vadovas, maistuo ruosti be Sios
funkcijos naudokite desinigsias kaitvietes.
Kai kairiojoje priekinéje kaitvietéje veikia
funkcija, ant kairiosios galinés kaitvietés
nenaudokite prikaistuvio, kurio dugno
skersmuo buty didesnis kaip 200 mm. Tai gali
jtakoti rys$j tarp Maisto termometras ir po
kaitlente esancia antena.

@

Prie§ gamindami, nekaitinkite
prikaistuvio. Jeigu taikytina, naudokite tik
Saltg vandenj i$ Ciaupo arba skyscius.
Pasildykite tik Saltus patiekalus.




®

Vadovaukités ekrane pateiktais Kepimo
ant keptuves funkcija ,Pan Fry*
naudojimo nurodymais. |pilkite aliejaus,
kai keptuvé jkais.

®

Su Kepimo vadovas, laikmacio funkcija
veikia kaip Laikmatis. Pasibaigus
nustatytam laikui funkcija neissijungs.

1. Norédami jjungti funkcijg palieskite /

arba —Z ir pasirinkite Kepimo vadovas.
2. Pasirinkite iS sgraso maisto rasj, kurig
norite ruosti.

Kiekvienai patiekalo rusiai galimos kelios

parinktys. Vykdykite ekrane pateikiamas

instrukcijas.

» Jei norite taikyti numatytgsias
parinktis, iSkylanciojo lango virSuje
palieskite Gerai.

» Galite pakeisti numatytajj Kepimo ant
keptuves funkcija ,Pan Fry“ kaitinimo
lygj. Jei naudojate Maisto
termometras, galite patikrinti tam tikry
patiekaly vidine temperatira.

» Daugumai parinkciy, pvz., Sous-vide ir
TroSkinimas, numatytajg temperatirg
galite pakeisti.

» Galite pakeisti numatytajj laikg arba
nustatyti savo. Minimali trukme i$
anksto nustatyta tik funkcijai Sous-
vide.

Papildomos instrukcijos su iSsamia
informacija yra pateikiamos ekrane. Po jas

galite narsyti, naudodami ™ ir

3. Palieskite Gerai. Vykdykite
iSkylanciuosiuose languose pateiktus
nurodymus.
Kai kurios parinktys pradedamos nuo
jkaitinimo. Valdymo juostoje galite sekti
proceso eiga.

4. Atsidariusiame lange su nurodymais
palieskite Gerai, o tada Pradéti, ir teskite.

Funkcija veikia su i$ anksto nustatytomis

nuostatomis.

Jeigu norite visam laikui iSjungti iSkylantjjj

langa, prie$ aktyvindami funkcijg pazymékite

5. Kai praeina nustatytas laikas, girdimas
garso signalas ir rodomas iSkylantysis

langas. Norédami uzverti langg, palieskite
Gerai.
Funkcija neiSjungiama automatiskai.
Naudojant Sous-vide kaitlenté automatiskai
iSsijungs ne véliau, kaip po keturiy valandy.

Norédami isjungti funkcijg palieskite ! arba

'ﬂlr, arba veikiancios kaitvietés simbolj ir
pasirinkite Sustabdyti. Norédami patvirtinti,
iSkylanCiajame lange palieskite Taip.

6.13 Sous-vide

Mésai, zuviai ar darzovems ruosti naudojant
funkcija, jums reikes atitinkamy uzsegamy
maiseliy ar plastikiniy maiseliy ir
vakuumavimo aparato. Prieskoniais
pagardintg maistg sudeékite | maiselius ir
vakuumuokite. Jus taip pat galite nusipirkti
maisto porcijas, jau paruostas gaminti Siuo
metodu.

/\ ISPEJIMAS!

Bitinai laikykiteés maisto saugos principy.
Zr. skyriy ,Patarimai“.

Naudodami Sig funkcija, galite pasirinkti savo
trukme ir temperattrg (nuo 35 iki 85 °C),
tinkamg norimam ruo$ti maistui. Naudokite ne
daugiau kaip 4 litrus vandens; puodg
uzdenkite dangcCiu. Daugiau informacijos apie
maisto gaminimo parametrus rasite maisto
ruoSimo lenteléje skyrelyje ,Patarimai“. Pries
ruoSdami maistg atsildykite.

Funkcija galima jjungti tik kairiajai priekinei
arba kairiajai galinei kaitvietei. Jeigu veikia
Sous-vide, gaminti be Sios funkcijos
naudokite desinéje esancias kaitvietes.

@

Su Sous-vide, laikmacio funkcija veikia
kaip Laikmatis. Funkcija iSjungiama
automatiska