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WE’RE THINKING OF YOU
Thank you for purchasing an Electrolux appliance. You’ve chosen a product that
brings with it decades of professional experience and innovation. Ingenious and
stylish, it has been designed with you in mind. So whenever you use it, you can
be safe in the knowledge that you’ll get great results every time.
Welcome to Electrolux.
Visit our website to:

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

Register your product for better service:
www.registerelectrolux.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.electrolux.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.

 Warning / Caution-Safety information
 General information and tips
 Environmental information

Subject to change without notice.

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

1.1 Children and vulnerable people safety
• This appliance can be used by children aged from 8

years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning the use of the appliance in a
safe way and understand the hazards involved.

• Children between 3 and 8 years of age and persons
with very extensive and complex disabilities shall be
kept away unless continuously supervised.

• Children of less than 3 years of age should be kept
away unless continuously supervised.

• Do not let children play with the appliance.
• Keep all packaging away from children and dispose of

it appropriately.
• Keep children and pets away from the appliance when

it operates or when it cools down. Accessible parts are
hot.

• 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.

• Do not operate the appliance by means of an external
timer or separate remote-control system.

• 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.
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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 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

WARNING!
Only a qualified person must
install this appliance.

WARNING!
Risk of injury or damage to
the appliance.

• Remove all the packaging.
• Do not install or use a damaged

appliance.
• Follow the installation instructions

supplied with the appliance.

• Keep the minimum distance from
other appliances and units.

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

• Seal the cut surfaces with a sealant to
prevent moisture to cause swelling.

• Protect the bottom of the appliance
from steam and moisture.

• Do not install the appliance adjacent
to a door or under a window. This
prevents hot cookware falling from the
appliance when the door or the
window is opened.
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• 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 the near
sockets.

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

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

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

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 to 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 Care and cleaning
• Clean the appliance regularly to

prevent the deterioration of the
surface material.

• Deactivate the appliance and let it
cool down before you clean it.

• Disconnect the appliance from the
electrical supply before maintenance.

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

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

2.5 Service
• To repair the appliance contact the

Authorised Service Centre. Use
original spare parts only.

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

2.6 Disposal
WARNING!
Risk of injury or suffocation.

• Contact your municipal authority for
information on how to discard the
appliance correctly.

• Disconnect the appliance from the
mains supply.

• Cut off the mains electrical cable
close to the appliance and dispose of
it.
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3. INSTALLATION
WARNING!
Refer to Safety chapters.

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

Serial number ...........................

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
• For a single phase or two phase

connection, use the cable type:
H05V2V2-F which withstands a
temperature of 90°C or higher. Speak
to your local Service Centre.

• To replace the damaged mains cable,
use the cable type: H05V2V2-F which
withstands a temperature of 90°C or
higher. Speak to your local Service
Centre.

3.4 Assembly

min.

50mm

min.

500mm

min. 
12

min. 
60

min. 
28

44

23

min. 55

710

550

520

490+1
680+1

max R5

28060

If the appliance is installed
above a drawer, the hob
ventilation can warm up the
items stored in the drawer
during the cooking process.
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4. PRODUCT DESCRIPTION
4.1 Cooking surface layout

1 1

1 1

22

1 Induction cooking zone
2 Control panel

4.2 Control panel layout

1 2 3

10

11

12

4 5 6

7

8

9

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

Sen‐
sor
field

Function Comment

1 ON / OFF To activate and deactivate the hob.

2 Lock / Child Safety De‐
vice

To lock / unlock the control panel.

3 Bridge To activate and deactivate the function.

4 - Heat setting and timer
display

To show the heat setting and time in mi‐
nutes.
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Sen‐
sor
field

Function Comment

5 - To set the timer function.

6  / - To increase or decrease the time.

7 CountUp Timer To show that the function operates.

8 Count Down Timer / Mi‐
nute Minder

To show that the function operates.

9 PowerBoost To activate and deactivate the function.

10 - Control bar To set a heat setting.

11 Hob²Hood To activate and deactivate the manual
mode of the function.

12 Pause To activate and deactivate the function.

4.3 Heat setting displays

Display Description
The cooking zone is deactivated.

 - The cooking zone operates.

Pause operates.

Automatic Heat Up operates.

PowerBoost operates.

 + digit There is a malfunction.

 /  / OptiHeat Control (3 step Residual heat indicator): continue cook‐
ing / keep warm / residual heat.

Lock / Child Safety Device operates.

Incorrect or too small cookware or no cookware on the cooking
zone.

Automatic Switch Off operates.
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4.4 OptiHeat Control (3 step
Residual heat indicator)

WARNING!
 /  /  There is a risk of

burns from residual heat.
The indicators show the
level of the residual heat for
the cooking zones you are
currently using. The
indicators may also come on
for the neighbouring cooking
zones even if you are not
using them.

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.

5. DAILY USE
WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Activating and deactivating
Touch  for 1 second to activate or
deactivate the hob.

5.2 Automatic Switch Off
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 something 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. The
symbol  comes on and the cooking
zone deactivates automatically after 2
minutes.

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

The relation between the heat setting
and the time after which the hob
deactivates:

Heat setting The hob deacti‐
vates after

, 1 - 3 6 hours

4 - 7 5 hours

8 - 9 4 hours

10 - 14 1.5 hour

5.3 The heat setting
To set or change the heat setting:
Touch the control bar at the correct heat
setting or move your finger along the
control bar until you reach the correct
heat setting.

5.4 Using the cooking zones
Place the cookware in the centre of the
selected zone. Induction cooking zones
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adapt to the dimension of the bottom of
the cookware automatically.
You can cook with large cookware
placed on two cooking zones at the
same time. The cookware must cover the
centres of both zones but not go beyond
the area marking. If the cookware is
located between the two centres, Bridge
function will not be activated.

5.5 Bridge
The function operates when
the pot covers the centres of
the two zones.

This function connects two cooking
zones and they operate as one.
First set the heat setting for one of the
cooking zones.
To activate the function for left / right
cooking zones: touch  / . To set or
change the heat setting touch one of the
left / right control sensors.

To deactivate the function: touch  /
. The cooking zones operate

independently.

5.6 Automatic Heat Up
Activate this function to get a desired
heat setting in a shorter time. When it is
on, the zone operates on the highest
setting in the beginning and then

continues to cook at the desired heating
setting.

To activate the function the
cooking zone must be cold.

To activate the function for a cooking
zone: touch  (  comes on).
Immediately touch a desired heat setting.
After 3 seconds  comes on.
To deactivate the function: change the
heat setting.

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

Refer to “Technical data”
chapter.

To activate the function for a cooking
zone: touch .  comes on.
To deactivate the function: change the
heat setting.

5.8 Timer
You can set one timer function for each
cooking zone separately. To set a timer
function for the zones on the left side use
the timer on the left, for the zones on the
right, the timer on the right.

 Count Down Timer
Use this function to specify how long a
cooking zone should operate during a
single cooking session.
First set the heat setting for the cooking
zone and then set the function.
To activate the function or change the
time: touch  quickly again and again
until the indicator  of a given zone
lights up on the display. Then touch 
or  to set the time (00 - 99 minutes).
The function starts automatically after 4
seconds.  comes on the display.
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To activate the timer function for the
second zone in a pair touch  3 times
quickly.
When the time comes to an end, a signal
sounds and 00 flashes. Touch  to stop
the signal.

To see the remaining time: touch .
To deactivate the function: choose the
desired zone touching  and then touch

. The remaining time counts back to
00. The symbol  goes out.

 CountUp Timer (The count up
timer)
You can use this function to monitor how
long a cooking zone operates.
To activate the function: for the first
zone in a pair touch  twice quickly.
The function starts automatically when

 lights up. To activate the function for
the second zone in a pair touch  4
times quickly.
To see how long the cooking zone
operates: touch . The display shows
the time, at first in seconds then in
minutes.
To deactivate the function: choose the
desired zone touching  and then touch

. The symbol  goes out.

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

To activate the function: touch  quickly
again and again until the indicator  of a
given zone lights up on the display.
Touch  or  to set the time. The
function starts automatically after 4
seconds.  comes on the display.
When the time comes to an end, a signal
sounds and 00 flashes. Touch  to stop
the signal.

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

5.9 Pause
This function sets all cooking zones that
operate to the lowest heat setting.
When the function operates, all other
symbols on the control panels are
locked.
The function does not stop the timer
functions.

Touch  to activate the function.
 comes on. The heat setting is lowered

to 1.
To deactivate the function, touch . The
previous heat setting comes on.

5.10 Lock
You can lock the control panel while
cooking zones operate. It prevents an
accidental change of the heat setting.
Set the heat setting first.

To activate the function: touch . 
comes on for 4 seconds. The Timer stays
on.

To deactivate the function: touch .
The previous heat setting comes on.

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

5.11 Child Safety Device
This function prevents an accidental
operation of the hob.
To activate the function: activate the
hob with . Do not set the heat setting.
Touch  for 4 seconds.  comes on.
Deactivate the hob with .
To deactivate the function: activate the
hob with . Do not set the heat setting.
Touch  for 4 seconds.  comes on.
Deactivate the hob with .
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To override the function for only one
cooking time: activate the hob with .

 comes on. Touch  for 4 seconds. 
Set the heat setting in 10 seconds.
You can operate the hob. When you
deactivate the hob with  the function
operates again.

5.12 OffSound Control
(Deactivating and activating the
sounds)
Deactivate the hob. Touch  for 3
seconds. The display comes on and
goes out. Touch  for 3 seconds.  or

 comes on. Touch  of the timer to
choose one of the following:
•  - the sounds are off
•  - the sounds are on
To confirm your selection wait until the
hob deactivates automatically.

When the function is set to  you can
hear the sounds only when:
• you touch 
• Minute Minder comes down
• Count Down Timer comes down
• you put something on the control

panel.

5.13 Power management
• Cooking zones are grouped according

to the location and number of the
phases in the hob. See the illustration.

• Each phase has a maximum
electricity loading of 3700 W.

• The function divides the power
between cooking zones connected to
the same phase.

• The function activates when the total
electricity loading of the cooking
zones connected to a single phase
exceeds 3700 W.

• The function decreases the power to
the other cooking zones connected to
the same phase.

• The heat setting display of the
reduced zones changes between two
levels.

5.14 Hob²Hood
It is an advanced automatic function
which connects the hob to a special
hood. Both the hob and the hood have
an infrared signal communicator. Speed
of the fan is defined automatically on
basis of mode setting and temperature of
the hottest cookware on the hob. You
can also operate the fan from the hob
manually.

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

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

 Auto‐
matic
light

Boil‐
ing1)

Frying2)

Mode
H0

Off Off Off

Mode
H1

On Off Off

Mode
H2 3)

On Fan
speed 1

Fan
speed 1
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 Auto‐
matic
light

Boil‐
ing1)

Frying2)

Mode
H3

On Off Fan
speed 1

Mode
H4

On Fan
speed 1

Fan
speed 1

Mode
H5

On Fan
speed 1

Fan
speed 2

Mode
H6

On Fan
speed 2

Fan
speed 3

1) The hob detects the boiling process and
activates fan speed in accordance with au‐
tomatic mode.
2) The hob detects the frying process and
activates fan speed in accordance with au‐
tomatic mode.
3) This mode activates the fan and the light
and does not rely on the temperature.

Changing the automatic mode
1. Deactivate the appliance.
2. Touch  for 3 seconds. The display

comes on and goes off.
3. Touch  for 3 seconds.
4. Touch  a few times until  comes

on.
5. Touch  of the Timer to select an

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

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

Operating the fan speed manually
You can also operate the function
manually. To do that touch  when the
hob is active. This deactivates automatic
operation of the function and allows you
to change the fan speed manually. When
you press  you raise the fan speed by
one. When you reach an intensive level
and press  again you will set fan speed
to 0 which deactivates the hood fan. To
start the fan again with fan speed 1 touch

.

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

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

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

6. HINTS AND TIPS
WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 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.

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.
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Cookware is suitable for an induction
hob if:
• water boils very quickly on a zone set

to the highest heat setting.
• a magnet pulls on to the bottom of the

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.

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

Refer to "Technical data".

6.2 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.
• hissing, buzzing: the fan operates.
The noises are normal and do not
indicate any malfunction.

6.3 Öko 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.

6.4 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
(min)

Hints

 - 1 Keep cooked food warm. as nec‐
essary

Put a lid on the cookware.

1 - 3 Hollandaise sauce, melt: but‐
ter, chocolate, gelatine.

5 - 25 Mix from time to time.

1 - 3 Solidify: fluffy omelettes,
baked eggs.

10 - 40 Cook with a lid on.

3 - 5 Simmer rice and milkbased
dishes, heat up ready-
cooked meals.

25 - 50 Add at least twice as much
liquid as rice, mix milk
dishes halfway through the
procedure.

5 - 7 Steam vegetables, fish,
meat.

20 - 45 Add a couple of tablespoons
of liquid.
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Heat setting Use to: Time
(min)

Hints

7 - 9 Steam potatoes. 20 - 60 Use max. ¼ l of water for
750 g of potatoes.

7 - 9 Cook larger quantities of
food, stews and soups.

60 -
150

Up to 3 l of liquid plus ingre‐
dients.

9 - 12 Gentle fry: escalope, veal
cordon bleu, cutlets, rissoles,
sausages, liver, roux, eggs,
pancakes, doughnuts.

as nec‐
essary

Turn halfway through.

12 - 13 Heavy fry, hash browns, loin
steaks, steaks.

5 - 15 Turn halfway through.

14 Boil water, cook pasta, sear meat (goulash, pot roast), deep-fry chips.

Boil large quantities of water. PowerBoost is activated.

6.5 Hints and Tips for
Hob²Hood
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.

Other remotely controlled
appliances may block the
signal. Do not use any such
appliances near to the hob
while Hob²Hood is on.

Cooker hoods with the Hob²Hood
function
To find the full range of cooker hoods
which work with this function refer to our
consumer website. The Electrolux cooker
hoods that work with this function must
have the symbol .
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7. CARE AND CLEANING
WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 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.

7.2 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-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.

8. TROUBLESHOOTING
WARNING!
Refer to Safety chapters.

8.1 What to do if...

Problem Possible cause Remedy
You cannot activate or op‐
erate the hob.

The hob is not connected
to an electrical supply or it
is connected incorrectly.

Check if the hob is correct‐
ly connected to the electri‐
cal supply. Refer to the
connection diagram.

 The fuse is blown. Make sure that the fuse is
the cause of the malfunc‐
tion. If the fuse is blown
again and again, contact a
qualified electrician.

 You do not set the heat
setting for 10 seconds.

Activate the hob again and
set the heat setting in less
than 10 seconds.

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

Touch only one sensor
field.

 Pause operates. Refer to "Daily use".

 There is water or fat stains
on the control panel.

Clean the control panel.
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Problem Possible cause Remedy
An acoustic signal sounds
and the hob deactivates.
An acoustic signal sounds
when the hob is deactiva‐
ted.

You put something on one
or more sensor fields.

Remove the object from
the sensor fields.

The hob deactivates. You put something on the
sensor field .

Remove the object from
the sensor field.

Residual heat indicator
does not come on.

The zone is not hot be‐
cause it operated only for a
short time or the sensor is
damaged.

If the zone operated suffi‐
ciently long to be hot,
speak to an Authorised
Service Centre.

Hob²Hood does not work. You covered the control
panel.

Remove the object from
the control panel.

 You use a very tall pot
which blocks the signal.

Use a smaller pot, change
the cooking zone or oper‐
ate the hood manually.

Automatic Heat Up does
not operate.

The zone is hot. Let the zone become suffi‐
ciently cool.

 The highest heat setting is
set.

The highest heat setting
has the same power as the
function.

The heat setting changes
between two levels.

Power management oper‐
ates.

Refer to "Daily use".

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.

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

The sounds are deactiva‐
ted.

Activate the sounds. Refer
to "Daily use".

 comes on. Child Safety Device or
Lock operates.

Refer to "Daily use".

 comes on. There is no cookware on
the zone.

Put cookware on the zone.

 The cookware is unsuita‐
ble.

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
dimensions. Refer to
"Technical data".
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Problem Possible cause Remedy

 and a number come on. There is an error in the
hob.

Deactivate the hob and ac‐
tivate it again after 30 sec‐
onds. If  comes on
again, disconnect the hob
from the electrical supply.
After 30 seconds, connect
the hob again. If the prob‐
lem continues, speak to an
Authorised Service Centre.

You can hear a constant
beep noise.

The electrical connection is
incorrect.

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

8.2 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. Give also
three digit letter code for the glass
ceramic (it is in the corner of the glass

surface) and an error message that
comes on. Make sure, you operated the
hob correctly. If not the servicing by a
service technician or dealer will not be
free of charge, also during the warranty
period. The instructions about the
Service Centre and conditions of
guarantee are in the guarantee booklet.

9. TECHNICAL DATA
9.1 Rating plate

Model EIV744 PNC 949 596 960 00
Typ 61 C4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N 50 - 60 Hz
Induction 7.35 kW Made in Germany
Ser.Nr. ................. 7.35 kW
ELECTROLUX  

9.2 Cooking zones specification

Cooking zone Nominal pow‐
er (maximum
heat setting)
[W]

PowerBoost
[W]

PowerBoost
maximum du‐
ration [min]

Cookware di‐
ameter [mm]

Left front 2300 3200 10 125 - 210

Left rear 2300 3200 10 125 - 210

Right front 2300 3200 10 125 - 210

Right rear 2300 3200 10 125 - 210
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The power of the cooking zones can be
different in some small range from the
data in the table. It changes with the
material and dimensions of the
cookware.

For optimal cooking results use
cookware no larger than the diameter in
the table.

10. ENERGY EFFICIENCY
10.1 Product information according to EU 66/2014 valid for EU
market only

Model identification  EIV744

Type of hob  Built-In Hob

Number of cooking zones  4

Heating technology  Induction

Diameter of circular cook‐
ing zones (Ø)

Left front
Left rear
Right front
Right rear

21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm
21.0 cm

Energy consumption per
cooking zone (EC electric
cooking)

Left front
Left rear
Right front
Right rear

179.3 Wh / kg
178.4 Wh / kg
189.4 Wh / kg
178.4 Wh / kg

Energy consumption of
the hob (EC electric hob)

 181.4 Wh / kg

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.

10.2 Energy saving
You can save energy during everyday
cooking if you follow below hints.

• When you heat up water, use only the
amount you need.

• If it is possible, always put the lids on
the cookware.

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

• Put the smaller cookware on the
smaller cooking zones.

• Put the cookware directly in the centre
of the cooking zone.

• Use the residual heat to keep the food
warm or to melt it.

11. ENVIRONMENTAL CONCERNS
Recycle materials with the symbol .
Put the packaging in relevant containers
to recycle it. Help protect the
environment and human health by
recycling waste of electrical and
electronic appliances. Do not dispose of

appliances marked with the symbol 
with the household waste. Return the
product to your local recycling facility or
contact your municipal office.
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NOUS PENSONS À VOUS
Merci d’avoir choisi un appareil Electrolux. Vous avez choisi un produit qui
bénéficie de décennies d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et
élégant, il a été pensé pour vous. C'est la raison pour laquelle vous pouvez avoir
la certitude d'obtenir d'excellents résultats à chaque utilisation.
Bienvenue chez Electrolux
Consultez notre site pour :

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des
informations sur le service et les réparations :
www.electrolux.com/support
Enregistrer votre produit pour un meilleur service :
www.registerelectrolux.com

Acheter des accessoires, consommables et pièces de rechange d’origine pour
votre appareil :
www.electrolux.com/shop

SERVICE ET ASSISTANCE À LA CLIENTÈLE
N’utilisez que des pièces de rechange d’origine.
Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des
informations suivantes : Modèle, PNC, numéro de série.
Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

 Avertissement/Consignes de sécurité
 Informations générales et conseils
 Informations environnementales

Sous réserve de modifications.

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants de plus

de 8 ans, ainsi que des personnes dont les capacités
physiques, sensorielles et mentales sont réduites ou
dont les connaissances et l'expérience sont
insuffisantes, à condition d'être surveillés ou d'avoir
reçu des instructions concernant l'utilisation sécurisée
de l'appareil et de comprendre les risques encourus.

• Les enfants entre 3 et 8 ans et les personnes ayant un
handicap très important et complexe doivent être
tenus à l'écart, à moins d'être surveillés en
permanence.

• Les enfants de moins de 3 ans doivent être tenus à
l'écart, à moins d'être surveillés en permanence.

• Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil.
• Ne laissez pas les emballages à la portée des enfants

et jetez-les convenablement.
• Tenez les enfants et les animaux éloignés de

l'appareil lorsqu'il est en cours de fonctionnement ou
lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles sont
chaudes.

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

• Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre
une opération de maintenance sur l'appareil sans
surveillance.

1.2 Sécurité générale
• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties

accessibles deviennent chauds pendant son
fonctionnement. Veillez à ne pas toucher les éléments
chauffants.

• Ne faites pas fonctionner l'appareil avec un minuteur
externe ou un système de commande à distance.
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• AVERTISSEMENT : Il peut être dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de l'huile sans surveillance
sur une table de cuisson car cela pourrait provoquer
un incendie.

• N'essayez JAMAIS d'éteindre un feu avec de l'eau.
Éteignez l'appareil puis couvrez les flammes, par
exemple avec un couvercle ou une couverture
ignifuge.

• ATTENTION : Toute cuisson doit être surveillée. Une
cuisson courte doit être surveillée en permanence.

• AVERTISSEMENT : Risque d'incendie ! N'entreposez
rien sur les surfaces de cuisson.

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

• N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer
l'appareil.

• Après utilisation, éteignez toujours la zone de cuisson
à l'aide de la manette de commande correspondante
et ne vous fiez pas à la détection des récipients.

• Si la surface vitrocéramique / en verre est fissurée,
éteignez l'appareil et débranchez-le. Si l'appareil est
branché à l'alimentation secteur directement en
utilisant une boîte de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter l'appareil de l'alimentation secteur. Dans
tous les cas, contactez le service après-vente agréé.

• Si le câble d'alimentation est endommagé, il doit être
remplacé par le fabricant, un service de maintenance
agréé ou un technicien qualifié afin d'éviter tout
danger.

• AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les
dispositifs de protection pour table de cuisson conçus
ou indiqués comme adaptés par le fabricant de
l'appareil de cuisson dans les instructions d'utilisation,
ou les dispositifs de protection pour table de cuisson
intégrés à l'appareil. L'utilisation de dispositifs de
protection non adaptés peut entraîner des accidents.
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2. CONSIGNES DE SÉCURITÉ
2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit être installé
uniquement par un
professionnel qualifié.

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure
corporelle ou de dommages
matériels.

• Retirez l'intégralité de l'emballage.
• N'installez pas et ne branchez pas un

appareil endommagé.
• Suivez scrupuleusement les

instructions d'installation fournies
avec l'appareil.

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

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

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

• Protégez la partie inférieure de
l'appareil de la vapeur et de
l'humidité.

• N'installez pas l'appareil près d'une
porte ou sous une fenêtre. Les
récipients chauds risqueraient de
tomber de l'appareil lors de l'ouverture
de celles-ci.

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

• Si l'appareil est installé au-dessus
d'un tiroir :
– Ne rangez pas de feuilles ni de

petits bouts de papier qui
pourraient être aspirés et
endommager les ventilateurs de
refroidissement ou le système de
refroidissement.

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

• Retirez les panneaux de séparation
installés dans le meuble sous
l'appareil.

2.2 Branchement électrique
AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou
d'électrocution.

• L'ensemble des branchements
électriques doit être effectué par un
technicien qualifié.

• L'appareil doit être relié à la terre.
• Avant toute intervention, assurez-

vous que l'appareil est débranché.
• Vérifiez que les paramètres figurant

sur la plaque signalétique
correspondent aux données
électriques de votre réseau.

• Assurez-vous que l'appareil est bien
installé. Un câble d'alimentation lâche
et inapproprié ou une fiche (si
présente) non serrée peuvent être à
l'origine d'une surchauffe des bornes.

• Utilisez le câble d'alimentation
électrique approprié.

• Ne laissez pas le câble d'alimentation
s'emmêler.

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

• Utilisez un collier anti-traction sur le
câble.

• Assurez-vous que le câble
d'alimentation ou la fiche (si présente)
n'entrent pas en contact avec les
surfaces brûlantes de l'appareil ou les
récipients brûlants lorsque vous
branchez l'appareil à des prises
électriques situées à proximité.

• N'utilisez pas d'adaptateurs
multiprises ni de rallonges.

• Veillez à ne pas endommager la fiche
secteur (si présente) ni le câble
d'alimentation. Contactez notre
service après-vente agréé ou un
électricien pour remplacer le câble
d'alimentation s'il est endommagé.

• La protection contre les chocs des
parties sous tension et isolées doit
être fixée de telle manière qu'elle ne
peut pas être enlevée sans outils.

• Ne branchez la fiche d'alimentation à
la prise de courant qu'à la fin de
l'installation. Assurez-vous que la
prise de courant est accessible une
fois l'appareil installé.
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• Si la prise de courant est lâche, ne
branchez pas la fiche d'alimentation
secteur.

• Ne tirez jamais sur le câble
d'alimentation pour débrancher
l'appareil. Tirez toujours sur la fiche.

• N'utilisez que des systèmes
d'isolation appropriés : des coupe-
circuits, des fusibles (les fusibles à
visser doivent être retirés du support),
un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

• L'installation électrique doit être
équipée d'un dispositif d'isolement à
coupure omnipolaire. Le dispositif
d'isolement doit présenter une
distance d'ouverture des contacts
d'au moins 3 mm.

2.3 Utilisation
AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de
brûlures ou d'électrocution.

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

• Cet appareil est exclusivement
destiné à une utilisation domestique.

• Ne modifiez pas les caractéristiques
de cet appareil.

• Assurez-vous que les orifices de
ventilation ne sont pas bouchés.

• Ne laissez jamais l'appareil sans
surveillance pendant son
fonctionnement.

• Éteignez les zones de cuisson après
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 jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en
contact avec de l'eau.

• N'utilisez jamais l'appareil comme
plan de travail ou comme plan de
stockage.

• Si la surface de l'appareil présente
des fêlures, débranchez
immédiatement l'appareil pour éviter
tout risque d'électrocution.

• Les porteurs de pacemakers doivent
rester à une distance minimale de

30 cm des zones de cuisson à
induction lorsque l'appareil est en
cours de fonctionnement.

• Lorsque vous versez un aliment dans
de l'huile chaude, elle peut
éclabousser.

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie et
d'explosion.

• Les graisses et l'huile chaudes
peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou
les objets chauds éloignés des
graisses et de l'huile lorsque vous
vous en servez pour cuisiner.

• Les vapeurs dégagées par l'huile très
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

• L'huile qui a servi contient des restes
d'aliments pouvant provoquer un
incendie à température plus faible que
l'huile n'ayant jamais servi.

• Ne placez pas de produits
inflammables ou d'éléments imbibés
de produits inflammables à l'intérieur
ou à proximité de l'appareil, ni sur
celui-ci.

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 de cuisson s'évaporer
complètement.

• Prenez soin de ne pas laisser tomber
d'objets ou de récipients sur l'appareil.
Sa surface risque d'être
endommagée.

• 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 l'appareil.

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

• Cet appareil est exclusivement
destiné à un usage culinaire. Ne
l'utilisez pas pour des usages autres
que celui pour lequel il a été conçu, à
des fins de chauffage par exemple.

2.4 Entretien et nettoyage
• Nettoyez régulièrement l'appareil afin

de maintenir le revêtement en bon
état.

• Éteignez l'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

• Débranchez l’appareil de
l'alimentation électrique avant toute
opération de maintenance.

• Ne pulvérisez pas d'eau ni de vapeur
pour nettoyer l'appareil.

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

2.5 Service
• Pour réparer l'appareil, contactez le

service après-vente agréé. Utilisez
uniquement des pièces de rechange
d'origine.

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

2.6 Mise au rebut
AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou
d'asphyxie.

• Contactez votre service municipal
pour obtenir des informations sur la
marche à suivre pour mettre l'appareil
au rebut.

• Débranchez l'appareil de
l'alimentation électrique.

• Coupez le câble d'alimentation au ras
de l'appareil et mettez-le au rebut.

3. INSTALLATION
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

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

Numéro de série ....................

3.2 Tables de cuisson intégrées
Les tables de cuisson encastrables ne
peuvent être mises en fonctionnement
qu'après avoir été installées dans des

meubles et sur des plans de travail
homologués et adaptés.

3.3 Câble d'alimentation
• Pour un raccordement monophasé ou

biphasé, utilisez le type de câble
d'alimentation suivant : H05V2V2-F
qui doit supporter une température
minimale de 90 °C. Contactez votre
service après-vente.

• Pour remplacer le câble
d'alimentation endommagé, utilisez le
type de câble suivant : H05V2V2-F
qui doit supporter une température
minimale de 90 °C. Contactez votre
service après-vente.
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3.4 Montage

min.

50mm

min.

500mm

min. 
12

min. 
60

min. 
28

44

23

min. 55

710

550

520

490+1
680+1

max R5

28060

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.

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
4.1 Description de la table de cuisson

1 1

1 1

22

1 Zone de cuisson à induction
2 Bandeau de commande
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4.2 Description du bandeau de commande

1 2 3

10

11

12

4 5 6

7

8

9

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

Tou‐
che
sensi‐
tive

Fonction Commentaire

1 MARCHE/ARRÊT Pour allumer et éteindre la table de cuis‐
son.

2 Verrouillage / Dispositif
de sécurité enfants

Pour verrouiller ou déverrouiller le ban‐
deau de commande.

3 Bridge Pour activer et désactiver la fonction.

4 - Affichage du minuteur et
du niveau de cuisson

Pour afficher le niveau de cuisson et la
durée, en minutes.

5 - Pour régler la fonction Minuteur.

6  / - Pour augmenter ou diminuer la durée.

7 CountUp Timer Pour indiquer que la fonction est active.

8 Minuteur dégressif / Mi‐
nuterie indépendante

Pour indiquer que la fonction est active.

9 PowerBoost Pour activer et désactiver la fonction.

10 - Bandeau de sélection Pour sélectionner un niveau de cuisson.

11 Hob²Hood Pour activer et désactiver le mode ma‐
nuel de la fonction.

12 Pause Pour activer et désactiver la fonction.
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4.3 Indicateurs de niveau de cuisson

Écran d'afficha‐
ge

Description

La zone de cuisson est désactivée.

 - La zone de cuisson est activée.

Pause est activée.

Démarrage automatique de la cuisson est activée.

PowerBoost est activée.

 + chiffre Une anomalie de fonctionnement s'est produite.

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

Verrouillage /Dispositif de sécurité enfants est activée.

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

Arrêt automatique est activée.

4.4 OptiHeat Control (Voyant
de chaleur résiduelle à trois
niveaux)

AVERTISSEMENT!
 /  /  Il y a risque de

brûlures par la chaleur
résiduelle. Les voyants
indiquent le niveau de
chaleur résiduelle des zones
de cuisson que vous utilisez
actuellement. Les voyants
des zones voisines peuvent
également s'allumer, même
si vous ne les utilisez pas.

Les zones de cuisson à induction
génèrent la chaleur nécessaire
directement sur le fond des récipients de
cuisson. La vitrocéramique est chauffée
par la chaleur des récipients.

5. UTILISATION QUOTIDIENNE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

5.1 Activation et désactivation
Appuyez sur  pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.

5.2 Arrêt automatique
Cette fonction arrête la table de
cuisson automatiquement si :
• toutes les zones de cuisson sont

désactivées,
• vous ne réglez pas le niveau de

cuisson après avoir allumé la table de
cuisson,
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• 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 l'objet du bandeau de
commande ou nettoyez celui-ci.

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

• vous avez utilisé un récipient
inadapté. Le symbole  s'allume et
la zone de cuisson se désactive
automatiquement au bout de
2 minutes.

• vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau
de cuisson. Au bout de quelques
instants,  s'allume et la table de
cuisson s'éteint.

La relation entre le niveau de cuisson
et la durée après laquelle la table de
cuisson s'éteint :

Niveau de cuis‐
son

La table de cuis‐
son s'éteint au
bout de

, 1 - 3 6 heures

4 - 7 5 heures

8 - 9 4 heures

10 - 14 1,5 heure

5.3 Niveau de cuisson
Pour régler ou modifier le niveau de
cuisson :
Appuyez sur le niveau de cuisson
souhaité sur le bandeau de sélection, ou
déplacez votre doigt sur le bandeau de
sélection jusqu'à atteindre le niveau de
cuisson souhaité.

5.4 Utilisation des zones de
cuisson
Posez le récipient au centre de la zone
de cuisson souhaitée. Les zones de
cuisson à induction s'adaptent
automatiquement au diamètre du fond du
récipient utilisé.
Les récipients de grande taille peuvent
reposer sur deux zones de cuisson en
même temps. Le récipient doit recouvrir
le centre des deux zones, mais il ne doit
pas dépasser le repère des zones. Si le
récipient se trouve entre les deux
centres, la fonction Bridge ne s'active
pas.
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5.5 Bridge
La fonction s'active lorsque
le récipient recouvre le
centre des deux zones.

Cette fonction couple deux zones de
cuisson de telle façon qu'elles
fonctionnent comme une seule.
Réglez d'abord le niveau de cuisson de
l'une des zones de cuisson.
Pour activer la fonction pour les
zones de cuisson de gauche/droite :
appuyez sur  / . Pour régler ou
modifier le niveau de cuisson, appuyez
sur les touches sensitives de gauche/
droite.
Pour désactiver la fonction : appuyez
sur  / . Les zones de cuisson
fonctionnent de nouveau de manière
indépendante.

5.6 Démarrage automatique de
la cuisson
Activez cette fonction pour obtenir le
niveau de cuisson souhaité plus
rapidement. Lorsqu'elle est activée, la
zone commence par chauffer au niveau
de cuisson le plus élevé, puis revient au
niveau de cuisson souhaité.

Pour activer la fonction, la
zone de cuisson doit être
froide

Pour activer la fonction pour une zone
de cuisson : appuyez sur  (
s'allume). Réglez immédiatement le
niveau de cuisson souhaité. Au bout de
3 secondes,  s'allume.
Pour désactiver la fonction : modifiez
le niveau de cuisson.

5.7 PowerBoost
Cette fonction vous permet d'augmenter
la puissance des zones de cuisson à
induction. La fonction peut être activée
pour la zone de cuisson à induction
uniquement pour une durée limitée.
Lorsque cette durée est écoulée, la zone
de cuisson à induction revient

automatiquement au niveau de cuisson
le plus élevé.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques
techniques ».

Pour activer la fonction pour une zone
de cuisson : appuyez sur . 
s'allume.
Pour désactiver la fonction : modifiez
le niveau de cuisson.

5.8 Minuteur
Vous pouvez régler un minuterie pour
chaque zone de cuisson séparément.
Pour régler la fonction du minuterie sur
les zones de gauche, utilisez le minuterie
de gauche. Pour régler la fonction du
minuterie sur les zones de droite, utilisez
le minuterie de droite.

 Minuteur dégressif
Utilisez cette fonction pour régler la
durée de fonctionnement d'une zone de
cuisson, uniquement pour une session.
Sélectionnez d'abord le niveau de
cuisson de la zone de cuisson, puis
réglez la fonction.
Pour activer la fonction ou modifier la
durée : appuyez rapidement sur la
touche  à plusieurs reprises jusqu'à ce
que le voyant  de la zone souhaitée
s'allume. Appuyez ensuite sur  ou 
pour régler la durée (00 - 99 minutes). La
fonction démarre automatiquement au
bout de 4 secondes.  s'affiche.
Pour activer la fonction minuterie pour
une deuxième zone de cuisson
simultanément, appuyez rapidement
3 fois sur la touche .
Lorsque la durée s'est écoulée, un signal
sonore retentit et 00 clignote. Appuyez
sur  pour arrêter le signal sonore.
Pour voir le temps restant : appuyez
sur .
Pour désactiver la fonction :
sélectionnez la zone de cuisson
souhaitée en appuyant sur  et
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appuyez sur . La durée restante
s'écoule jusqu'à atteindre 00. Le symbole

 s'éteint.

 CountUp Timer (minuterie
progressif)
Cette fonction permet de vérifier la durée
de fonctionnement d'une zone de
cuisson.
Pour activer la fonction : pour la
première zone en paire, appuyez deux
fois sur la touche  rapidement. La
fonction démarre automatiquement dès
que  s'allume. Pour activer la fonction
pour la deuxième zone de cuisson en
paire, appuyez rapidement 4 fois sur la
touche .
Pour contrôler la durée de
fonctionnement de la zone de cuisson
sélectionnée : appuyez sur . La
durée s'affiche, d'abord en secondes,
puis en minutes.
Pour désactiver la fonction :
sélectionnez la zone de cuisson
souhaitée en appuyant sur  et
appuyez sur . Le symbole 
disparaît.

 Minuterie indépendante
Vous pouvez utiliser cette fonction
comme minuterie lorsque la table de
cuisson est allumée mais que les zones
de cuisson sont éteintes.
Pour activer la fonction : appuyez
rapidement sur la touche  à plusieurs
reprises jusqu'à ce que le voyant  de la
zone souhaitée s'allume. Appuyez sur la
touche  ou  pour régler la durée. La
fonction démarre automatiquement au
bout de 4 secondes.  s'affiche.
Lorsque la durée s'est écoulée, un signal
sonore retentit et 00 clignote. Appuyez
sur  pour arrêter le signal sonore.

Cette fonction est sans effet
sur le fonctionnement des
zones de cuisson.

5.9 Pause
Cette fonction sélectionne le niveau de
cuisson le plus bas pour toutes les zones
de cuisson activées.
Lorsque la fonction est en cours, tous les
autres symboles du bandeau de
commande sont verrouillés.
La fonction ne désactive pas les
fonctions du minuteur.

Appuyez sur  pour activer la fonction.
 apparaît.Le niveau de cuisson passe

à 1.
Pour désactiver la fonction, appuyez sur
la touche . Le niveau de cuisson
précédent s'allume.

5.10 Verrouillage
Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant que les zones de
cuisson fonctionnent. Vous éviterez ainsi
une modification accidentelle du réglage
du niveau de cuisson.
Réglez d'abord le niveau de cuisson.
Pour activer la fonction : appuyez sur

.  s'affiche pendant 4 secondes. Le
minuteur reste activé.
Pour désactiver la fonction : appuyez
sur . Le niveau de cuisson précédent
s'allume.

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

5.11 Dispositif de sécurité
enfants
Cette fonction permet d'éviter une
utilisation involontaire de la table de
cuisson.
Pour activer la fonction : allumez la
table de cuisson en appuyant sur . Ne
sélectionnez pas de réglage de niveau
de cuisson. Appuyez sur  pendant
4 secondes.  s'allume. Éteignez la
table de cuisson en appuyant sur .
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Pour désactiver la fonction : allumez la
table de cuisson en appuyant sur . Ne
sélectionnez pas de réglage de niveau
de cuisson. Appuyez sur  pendant
4 secondes.  s'allume. Éteignez la
table de cuisson en appuyant sur .
Pour désactiver la fonction le temps
d'une cuisson : allumez la table de
cuisson en appuyant sur .  s'allume.
Appuyez sur  pendant 4 secondes. 
Réglez le niveau de cuisson dans les
10 secondes qui suivent. Vous pouvez
utiliser la table de cuisson. Lorsque vous
éteignez la table de cuisson avec , la
fonction est de nouveau activée.

5.12 OffSound Control
(Activation et désactivation des
signaux sonores)
Éteignez la table de cuisson. Appuyez
sur  pendant 3 secondes. L'affichage
s'allume, puis s'éteint. Appuyez sur 
pendant 3 secondes ;  ou  s'allume.
Appuyez sur la touche  du minuteur
pour choisir l'une des options suivantes :
•  - les signaux sonores sont

désactivés
•  - les signaux sonores sont activés
Pour confirmer le réglage, attendez que
la table de cuisson s'éteigne
automatiquement.

Lorsque cette fonction est réglée sur ,
l'appareil émet des signaux sonores
uniquement lorsque :
• vous appuyez sur 
• Minuterie indépendante se termine
• Minuteur dégressif se termine
• vous posez un objet sur le bandeau

de commande.

5.13 Gestionnaire de puissance
• Des zones de cuisson sont

regroupées en fonction de
l'emplacement et du nombre de
phases de la table de cuisson.
Reportez-vous à l'illustration.

• Chaque phase dispose d'une charge
électrique maximale de 3 700 W.

• La fonction répartit la puissance entre
les zones de cuisson raccordées à la
même phase.

• La fonction s'active lorsque la charge
électrique totale des zones de cuisson
raccordées à une phase simple
dépasse 3 700 W.

• La fonction diminue la puissance des
autres zones de cuisson raccordées à
la même phase.

• L'affichage du niveau de cuisson des
zones à puissance réduite oscille
entre deux niveaux.

5.14 Hob²Hood
Il s'agit d'une fonction automatique de
pointe permettant de relier la table de
cuisson à une hotte spéciale. La table de
cuisson et la hotte disposent toutes les
deux d'un communicateur de signal
infrarouge. La vitesse du ventilateur est
définie automatiquement en se basant
sur le réglage du mode et de la
température du récipient le plus chaud
se trouvant sur la table de cuisson. Vous
pouvez également activer le ventilateur
manuellement, depuis la table de
cuisson.

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

Activation automatique de la fonction
Pour activer automatiquement la
fonction, réglez le mode automatique sur
H1 - H6. À l'origine, la table de cuisson
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est réglée sur H5.La hotte réagit dès que
vous allumez la table de cuisson. La
table de cuisson détecte
automatiquement la température du
récipient et ajuste la vitesse du
ventilateur.
Modes automatiques

 Éclaira‐
ge auto‐
matique

Faire
bouil‐
lir1)

Faire
frire2)

Mode
H0

Désacti‐
vé

Désacti‐
vé

Désacti‐
vé

Mode
H1

Activé Désacti‐
vé

Désacti‐
vé

Mode
H2 3)

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 1

Vitesse
du venti‐
lateur 1

Mode
H3

Activé Désacti‐
vé

Vitesse
du venti‐
lateur 1

Mode
H4

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 1

Vitesse
du venti‐
lateur 1

Mode
H5

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 1

Vitesse
du venti‐
lateur 2

Mode
H6

Activé Vitesse
du venti‐
lateur 2

Vitesse
du venti‐
lateur 3

1) La table de cuisson détecte le processus
d'ébullition et sélectionne la vitesse du ven‐
tilateur en fonction du mode automatique.
2) La table de cuisson détecte le processus
de friture et sélectionne la vitesse du venti‐
lateur en fonction du mode automatique.
3) Ce mode active le ventilateur et l'éclaira‐
ge, sans tenir compte sur la température.

Modification du mode automatique
1. Éteignez l'appareil.
2. Appuyez sur  pendant 3 secondes.

L'affichage s'allume, puis s'éteint.
3. Appuyez sur  pendant 3 secondes.
4. Appuyez plusieurs fois sur  jusqu'à

ce que  s'affiche.

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

Pour faire fonctionner
directement la hotte,
désactivez le mode
automatique de la fonction
sur le bandeau de
commande de la hotte.

Lorsque la cuisson est
terminée et que vous
désactivez la table de
cuisson, le ventilateur de la
hotte peut continuer de
fonctionner pendant un
certain temps. Au bout d'un
moment, le système
désactive automatiquement
le ventilateur et vous
empêche de l'activer
accidentellement durant les
30 secondes qui suivent.

Activation manuelle de la vitesse du
ventilateur
Vous pouvez également activer la
fonction manuellement. Pour ce faire,
appuyez sur la touche  lorsque la table
de cuisson est allumée. Cela désactive
le fonctionnement automatique de la
fonction et vous permet de modifier
manuellement la vitesse du ventilateur.
En appuyant sur la touche , la vitesse
du ventilateur est augmentée d'un palier.
Lorsque vous atteignez un niveau
intensif et que vous appuyez sur la
touche  à nouveau, la vitesse du
ventilateur revient à 0, désactivant ainsi
le ventilateur de la hotte. Pour réactiver
le ventilateur à vitesse 1, appuyez sur la
touche .

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

Activation de l'éclairage
Vous pouvez régler la table de cuisson
pour activer automatiquement l'éclairage
dès que la table de cuisson est allumée.
Pour ce faire, réglez le mode
automatique sur H1 - H6.
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L'éclairage de la hotte
s'éteint 2 minutes après
avoir éteint la table de
cuisson.

6. CONSEILS
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

6.1 Récipients
Sur les zones de cuisson à
induction, un champ
électromagnétique puissant
chauffe les récipients très
rapidement.

Utilisez des récipients
adaptés aux zones de
cuisson à induction.

Matériaux des récipients
• adaptés : fonte, acier, acier émaillé,

acier inoxydable, fond multicouche
(homologué par le fabricant).

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

Les plats de cuisson conviennent
pour l'induction si :
• une petite quantité d'eau contenue

dans un récipient chauffe dans un
bref laps de temps sur une zone de
cuisson réglée sur le niveau de
cuisson maximal.

• un aimant adhère au fond du
récipient.

Le fond de l'ustensile de
cuisson doit être 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.

Dimensions de l'ustensile
Les zones de cuisson à induction
s'adaptent automatiquement au diamètre
du fond du récipient utilisé.
L'efficacité de la zone de cuisson est liée
au diamètre du récipient. Un récipient

plus petit que le diamètre minimal
recommandé ne reçoit qu'une petite
partie de la puissance générée par la
zone de cuisson.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques
techniques ».

6.2 Bruits pendant le
fonctionnement
Si vous entendez :
• un craquement : le récipient est

composé de différents matériaux
(conception « sandwich »).

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

• un bourdonnement : vous utilisez un
niveau de puissance élevé.

• un cliquetis : une commutation
électrique se produit.

• un sifflement, un bourdonnement : le
ventilateur fonctionne.

Ces bruits sont normaux et
n'indiquent pas une anomalie de
l'appareil.

6.3 Öko Timer (Minuteur éco)
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.

6.4 Exemples 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,
l'augmentation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas proportionnelle. Cela
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signifie que la zone de cuisson utilisée à
un niveau de cuisson moyen utilise
moins de la moitié de sa puissance.

Les valeurs figurant dans le
tableau suivant sont fournies
à titre indicatif.

Niveau de
cuisson

Utilisation : Durée
(min)

Conseils

 - 1 Conservez les aliments cuits
au chaud.

au be‐
soin

Placez un couvercle sur le
récipient.

1 - 3 Sauce hollandaise, faire fon‐
dre : beurre, chocolat, gélati‐
ne.

5 - 25 Mélangez de temps en
temps.

1 - 3 Solidifier : omelettes, œufs
cocotte.

10 - 40 Couvrez pendant la cuisson.

3 - 5 Faire mijoter des plats à ba‐
se de riz et de laitage, ré‐
chauffer des plats cuisinés.

25 - 50 Ajoutez au moins deux fois
plus de liquide que de riz,
mélangez les aliments à ba‐
se de laitage à la moitié du
temps de cuisson.

5 - 7 Cuire à la vapeur des légu‐
mes, du poisson et de la
viande.

20 - 45 Ajoutez quelques cuillères à
soupe de liquide

7 - 9 Cuire des pommes de terre à
la vapeur.

20 - 60 Utilisez max. ¼ l d'eau pour
750 g de pommes de terre.

7 - 9 Cuire de grandes quantités
d'aliments, des ragoûts et
des soupes.

60 -
150

Ajoutez jusqu'à 3 l de liqui‐
de, plus les ingrédients.

9 - 12 Faire revenir : escalopes,
cordons bleus de veau, côte‐
lettes, rissolettes, saucisses,
foie, roux, œufs, crêpes, bei‐
gnets.

au be‐
soin

Retournez à la moitié du
temps.

12 - 13 Cuisson à température éle‐
vée des pommes de terre ris‐
solées, filets, steaks.

5 - 15 Retournez à la moitié du
temps.

14 Faire bouillir de l'eau, cuire des pâtes, griller de la viande (goulasch,
bœuf braisé), cuire des frites

Faire bouillir une grande quantité d'eau. La fonction PowerBoost est
activée.

6.5 Conseils pour Hob²Hood
Lorsque vous faites fonctionner la table
de cuisson avec la fonction :
• Protégez le bandeau de commande

de la hotte des rayons directs du
soleil.

• Ne dirigez pas de lumière halogène
sur le bandeau de commande 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
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ustensile ou un grand récipient).
Reportez-vous à l'image.

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

Les autres appareils
télécommandés peuvent
bloquer le signal. N'utilisez
pas ce type d'appareil à
proximité de la table de
cuisson lorsque la fonction
Hob²Hood est activée.

Hottes dotées de la fonction
Hob²Hood
Pour trouver la gamme complète des
hottes dotées de cette fonction,
consultez notre site web destiné aux
consommateurs. Les hottes Electrolux
qui sont dotées de cette fonction doivent
porter le symbole .

7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

7.1 Informations générales
• Nettoyez la table de cuisson après

chaque utilisation.
• Utilisez toujours un récipient dont le

fond est propre.
• Les rayures ou les taches sombres

sur la surface n'ont aucune incidence
sur le fonctionnement de la table de
cuisson.

• Utilisez un nettoyant spécialement
adapté à la surface de la table de
cuisson.

• Utilisez un racloir spécial pour la vitre.

7.2 Nettoyage de la table de
cuisson
• Enlevez immédiatement : le

plastique fondu, les feuilles de

plastique, le sucre et les aliments
contenant du sucre car la saleté peut
endommager la table de cuisson.
Veillez à ne pas vous brûler. Tenez le
racloir spécial incliné sur la surface
vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

• 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 à l'aide d'un chiffon
humide et d'un détergent non abrasif.
Après le nettoyage, séchez la table de
cuisson à l'aide d'un chiffon doux.

• Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez une
solution d'eau additionnée de vinaigre
et nettoyez la surface vitrée avec un
chiffon.

8. DÉPANNAGE
AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.
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8.1 En cas d'anomalie de fonctionnement

Problème Cause probable Solution
Vous ne pouvez pas allu‐
mer la table de cuisson ni
la faire fonctionner.

La table de cuisson n'est
pas connectée à une sour‐
ce d'alimentation électrique
ou le branchement est in‐
correct.

Vérifiez que la table de
cuisson est correctement
branchée à une source
d'alimentation électrique.
Consultez le schéma de
raccordement.

 Le fusible a disjoncté. Vérifiez que le fusible est
bien la cause de l'anoma‐
lie. Si les fusibles disjonc‐
tent de manière répétée,
faites appel à un électri‐
cien qualifié.

 Vous ne réglez pas le ni‐
veau de cuisson dans les
10 secondes.

Allumez de nouveau la ta‐
ble de cuisson et réglez le
niveau de cuisson en
moins de 10 secondes.

 Vous avez appuyé sur plu‐
sieurs touches sensitives
en même temps.

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

 Pause est activée. Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

 Il y a de l'eau ou des ta‐
ches de graisse sur le ban‐
deau de commande.

Nettoyez le bandeau de
commande.

Un signal sonore retentit et
la table de cuisson s'éteint.
Un signal sonore retentit
lorsque la table de cuisson
est éteinte.

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

Retirez l'objet des touches
sensitives.

La table de cuisson
s'éteint.

Vous avez posé quelque
chose sur la touche sensi‐
tive .

Retirez l'objet de la touche
sensitive.

Le voyant de chaleur rési‐
duelle ne s'allume pas.

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

Si la zone de cuisson a eu
assez de temps pour
chauffer, faites appel à vo‐
tre service après-vente
agréé.

Hob²Hood ne fonctionne
pas.

Vous avez couvert le ban‐
deau de commande.

Retirez l'objet du bandeau
de commande.

 Vous utilisez un très grand
récipient qui bloque le si‐
gnal.

Utilisez un plus petit réci‐
pient, changez la zone de
cuisson ou faites fonction‐
ner la hotte manuellement.
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Problème Cause probable Solution
Démarrage automatique
de la cuisson ne fonction‐
ne pas.

La zone est chaude. Laissez la zone de cuisson
refroidir.

 Le niveau de cuisson le
plus élevé est réglé.

Le niveau de cuisson le
plus élevé est identique à
la fonction.

Le niveau de cuisson oscil‐
le entre deux niveaux.

Gestionnaire de puissance
est activée.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

Les touches sensitives
sont chaudes.

Le récipient est trop grand
ou vous l'avez placé trop
près des commandes.

Placez les récipients de
grande taille sur les zones
de cuisson arrière, si pos‐
sible.

Aucun signal sonore ne se
fait entendre lorsque vous
appuyez sur les touches
sensitives du bandeau.

Les signaux sonores sont
désactivés.

Activez les signaux sono‐
res. Reportez-vous au cha‐
pitre « Utilisation quotidien‐
ne ».

 s'allume. Dispositif de sécurité en‐
fants ou Verrouillage est
activée.

Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne ».

 s'allume. Il n'y a pas de récipient sur
la zone de cuisson.

Placez un récipient sur la
zone de cuisson.

 Le récipient n'est pas
adapté.

Utilisez des récipients
adaptés. Reportez-vous au
chapitre « Conseils ».

 Le diamètre du fond du ré‐
cipient de cuisson est trop
petit pour la zone de cuis‐
son.

Utilisez un récipient de di‐
mensions appropriées. Re‐
portez-vous au chapitre
« Caractéristiques techni‐
ques ».

 et un chiffre s'affichent. Une erreur s'est produite
dans la table de cuisson.

Éteignez la table de cuis‐
son et rallumez-la au bout
de 30 secondes. Si  s'af‐
fiche à nouveau, débran‐
chez la table de cuisson de
la prise électrique. Au bout
de 30 secondes, rebran‐
chez la table de cuisson.
Si le problème persiste,
contactez le service après-
vente agréé.

Un bip constant se déclen‐
che.

Le branchement électrique
n'est pas adapté.

Débranchez l'appareil de
l'alimentation électrique.
Demandez à un électricien
qualifié de vérifier l'installa‐
tion.
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8.2 Si vous ne trouvez pas de
solution...
Si vous ne trouvez pas de solution au
problème, veuillez contacter votre
revendeur ou un service après-vente
agréé. Veuillez lui fournir les informations
se trouvant sur la plaque signalétique.
Donnez également la combinaison à
3 lettres et chiffres pour la vitrocéramique
(située dans un des coins de la surface

en verre) et le message d'erreur qui
s'affiche. Assurez-vous d'utiliser
correctement l'appareil. En cas d'erreur
de manipulation de la part de l'utilisateur,
le déplacement du technicien du service
après-vente ou du vendeur pourra être
facturé, même en cours de garantie. Les
instructions relatives au service après-
vente et aux conditions de garantie
figurent dans le livret de garantie.

9. CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES
9.1 Plaque signalétique

Modèle EIV744 PNC 949 596 960 00
Type 61 C4A 01 AA 220 - 240 V / 400 V 2N 50 - 60 Hz
Induction 7.35 kW Fabriqué en Allemagne
Numéro de série .......... 7.35 kW
ELECTROLUX  

9.2 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuis‐
son

Puissance no‐
minale (ni‐
veau de cuis‐
son max.) [W]

Power‐
Boost [W]

PowerBoost
durée maxi‐
male [min]

Diamètre du
récipient [mm]

Avant gauche 2300 3200 10 125 - 210

Arrière gauche 2300 3200 10 125 - 210

Avant droite 2300 3200 10 125 - 210

Arrière droite 2300 3200 10 125 - 210

La puissance des zones de cuisson peut
légèrement différer des données du
tableau. Elle dépend de la matière et des
dimensions du récipient.

Pour des résultats de cuisson optimaux,
utilisez des récipients qui ne dépassent
pas les diamètres indiqués dans le
tableau.

10. RENDEMENT ÉNERGÉTIQUE
10.1 Informations sur le produit conformément à la norme EU
66/2014 valable pour le marché européen uniquement

Identification du modèle  EIV744

Type de table de cuisson  Table de cuisson
intégrée
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Nombre de zones de
cuisson

 4

Technologie de chauffage  Induction

Diamètre des zones de
cuisson circulaires (Ø)

Avant gauche
Arrière gauche
Avant droite
Arrière droite

21,0 cm
21,0 cm
21,0 cm
21,0 cm

Consommation d'énergie
selon la zone de cuisson
(EC electric cooking)

Avant gauche
Arrière gauche
Avant droite
Arrière droite

179,3 Wh / kg
178,4 Wh / kg
189,4 Wh / kg
178,4 Wh / kg

Consommation d'énergie
de la table de cuisson
(EC electric hob)

 181,4 Wh / kg

EN 60350-2 - Appareils de cuisson
domestiques électriques - Partie 2 :
Tables de cuisson - Méthodes de
mesure des performances
Les mesures d'énergie se rapportant à la
zone de cuisson sont identifiées par les
repères des zones de cuisson
correspondantes.

10.2 Économie d'énergie
Vous pouvez économiser de l'énergie au
quotidien en suivant les conseils
suivants.
• Si vous faites chauffer de l'eau, ne

faites chauffer que la quantité dont
vous avez réellement besoin.

• Si possible, couvrez toujours les
récipients de cuisson avec un
couvercle pendant la cuisson.

• Activez toujours la zone de cuisson
après avoir posé le récipient dessus.

• Placez les plus petits récipients sur
les plus petites zones de cuisson.

• Posez directement le récipient au
centre de la zone de cuisson.

• Vous pouvez utiliser la chaleur
résiduelle pour conserver les aliments
au chaud ou pour faire fondre.

11. EN MATIÈRE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le
symbole . Déposez les emballages
dans les conteneurs prévus à cet effet.
Contribuez à la protection de
l'environnement et à votre sécurité,
recyclez vos produits électriques et

électroniques. Ne jetez pas les appareils
portant le symbole  avec les ordures
ménagères. Emmenez un tel produit
dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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МЫ ДУМАЕМ О ВАС
Благодарим вас за приобретение прибора Electrolux. Вы выбрали изделие,
за которым стоят десятилетия профессионального опыта и инноваций.
Уникальное и стильное, оно создавалось с заботой о вас. Поэтому когда бы
вы ни воспользовались им, вы можете быть уверены: результаты всегда
будут превосходными.
Добро пожаловать в Electrolux.
Посетите наш веб-сайт, на котором вы можете:

Найти рекомендации по использованию изделий, руководства по
эксплуатации, мастер устранения неисправностей, информацию о
техническом обслуживании и ремонте:
www.electrolux.ru/support
Зарегистрировать свой продукт, чтобы пользоваться расширенными
возможностями обслуживания:
www.promo.electrolux.ru
Приобрести аксессуары, расходные материалы и фирменные запасные
части для своего прибора:
www.electrolux-1.ru

ПОДДЕРЖКА КЛИЕНТОВ И ОБСЛУЖИВАНИЕ
Всегда используйте оригинальные запчасти.
При обращении в сервис-центр следует иметь под рукой следующую
информацию: Модель, продуктовый номер (PNC), серийный номер.
Данная информация приведена на табличке с техническими данными.

 Внимание / Важные сведения по технике безопасности
 Общая информация и рекомендации
 Информация по охране окружающей среды

Право на изменения сохраняется.

1. СВЕДЕНИЯ ПО ТЕХНИКЕ БЕЗОПАСНОСТИ
Перед установкой и эксплуатацией прибора
внимательно ознакомьтесь с настоящей
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Инструкцией. Производитель не несет
ответственности за какие-либо травмы или ущерб,
возникший вследствие неправильной установки или
эксплуатации. Всегда храните эту Инструкцию под
рукой в надежном месте для последующего
использования.

1.1 Безопасность детей и лиц с ограниченными
возможностями
• Данный прибор может эксплуатироваться детьми,

если их возраст превышает 8 лет, и лицами с
ограниченными физическими, сенсорными или
умственными способностями и с недостаточным
опытом или знаниями только при условии
нахождения под присмотром лица, отвечающего за
их безопасность, или после получения
соответствующих инструкций, позволяющих им
безопасно эксплуатировать электроприбор и
дающих им представление об опасности,
сопряженной с его эксплуатацией.

• Детям в возрасте от 3 до 8 лет, а также лицам с
ярко выраженными и комплексными нарушениями
здоровья запрещается находиться рядом с
прибором, если только за ними не обеспечивается
постоянный надзор.

• Детям младше 3 лет запрещается находиться
рядом с прибором, если только за ними не
обеспечивается постоянный надзор взрослых.

• Не позволяйте детям играть с прибором.
• Храните все упаковочные материалы вне

досягаемости детей и утилизируйте материалы
надлежащим образом.

• Не подпускайте детей и домашних животных к
прибору, когда он работает или остывает.
Доступные для контакта части прибора сохраняют
высокую температуру.

• Если прибор оснащен устройством защиты детей,
его следует включить.
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• Очистка и доступное пользователю техническое
обслуживание прибора не должно производиться
детьми без присмотра.

1.2 Общие правила техники безопасности
• ВНИМАНИЕ: Прибор и его доступные для контакта

части сильно нагреваются во время эксплуатации.
Будьте осторожны и не прикасайтесь к
нагревательным элементам.

• Не эксплуатируйте данный прибор с помощью
внешнего таймера или отдельной системы
дистанционного управления.

• ВНИМАНИЕ: Оставление на варочной поверхности
продуктов, готовящихся на жире или масле, может
представлять опасность и привести к пожару.

• НИ В КОЕМ СЛУЧАЕ не пытайтесь залить пламя
водой; вместо этого выключите прибор и накройте
пламя, например, крышкой или противопожарным
одеялом.

• ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: ход приготовления требует
надзора. При малом времени приготовления
надзор должен быть постоянным.

• ВНИМАНИЕ: Опасность возгорания: не
используйте варочные поверхности для хранения
каких-либо предметов.

• Не следует класть на варочную поверхность
металлические предметы, такие как ножи, вилки,
ложки и крышки, так как они могут нагреться.

• Не используйте пароочистители для очистки
прибора.

• После использования выключите конфорку ее
ручкой управления и не полагайтесь на датчик
обнаружения посуды.

• При обнаружении трещин на стеклокерамической
поверхности или при ее растрескивании
выключите прибор и отсоедините его от сети
электропитания. Если прибор подключен
напрямую при помощи клеммной колодки,
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извлеките плавкий предохранитель, чтобы
отсоединить прибор от сети. В любом случае
обратитесь в авторизованный сервисный центр.

• В случае повреждения шнура питания во
избежание несчастного случая он должен быть
заменен изготовителем, авторизованным
сервисным центром или специалистом с
равнозначной квалификацией.

• ВНИМАНИЕ: Используйте только защиту варочной
поверхности, которая была разработана
производителем прибора для приготовления пищи,
обозначена производителем прибора в
инструкциях в качестве пригодной для
использования с данным прибором, либо встроена
в прибор. Использование ненадлежащей защиты
может стать причиной несчастного случая.

2. УКАЗАНИЯ ПО БЕЗОПАСНОСТИ
2.1 Установка

ВНИМАНИЕ!
Установка прибора должна
осуществляться только
квалифицированным
персоналом!

ВНИМАНИЕ!
Это может привести к
повреждению прибора или
травмам.

• Удалите всю упаковку.
• Не устанавливайте и не

подключайте прибор, имеющий
повреждения.

• Следуйте приложенным к прибору
инструкциям по его установке.

• Обеспечьте наличие минимально
допустимых зазоров между
соседними приборами и
предметами мебели.

• Никогда не забывайте о мерах
предосторожности при его
перемещении: прибор имеет
большой вес. Всегда используйте
защитные перчатки и закрытую
обувь.

• Поверхности срезов столешницы
необходимо покрыть герметиком во
избежание их разбухания под
воздействием влаги.

• Защитите днище прибора от пара и
влаги.

• Не устанавливайте прибор возле
дверей или под окнами. Это
позволит избежать падения с
прибора кухонной посуды при
открывании двери или окна.

• На дне каждого прибора
установлены вентиляторы
охлаждения.

• При установке прибора над
выдвижным ящиком:
– Не храните небольшие

предметы или листы бумаги,
которые могут быть затянуты
внутрь и повредить
вентиляторы охлаждения или
ухудшить работу системы
охлаждения.

– Между прибором и предметами,
хранящимися в ящике,
обязательно должен быть зазор
размером не менее 2 см.

• Уберите какие бы то ни было
разделительные панели,
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установленные в мебели под
прибором.

2.2 Подключение к
электросети

ВНИМАНИЕ!
Существует риск пожара и
поражения электрическим
током.

• Все подключения к электросети
должны производиться
квалифицированным электриком.

• Прибор должен быть заземлен.
• Перед выполнением каких-либо

операций по чистке прибора или по
уходу за ним его следует отключить
от сети электропитания.

• Убедитесь, что параметры,
указанные на табличке с
техническими данными,
соответствуют характеристикам
электросети.

• Убедитесь в правильности
установки прибора. Неплотно
зафиксированный сетевой шнур
или вилка (если это применимо к
данному прибору), которая
неплотно держится в розетке,
может привести к перегреву
контактов.

• Используйте соответствующий
электросетевой кабель.

• Не допускайте спутывания
электропроводов.

• Позаботьтесь об установке защиты
от поражения электрическим током.

• Сетевой шнур не должен быть туго
натянут.

• При подключении прибора к
розеткам, расположенным на
близком от него расстоянии,
убедитесь, что сетевой шнур или
вилка (если это применимо к
данному прибору) не касается
горячего прибора или горячей
посуды.

• Не используйте тройники и
удлинители.

• Следите за тем, чтобы не
повредить вилку (если это
применимо к данному прибору) и
сетевой кабель. Для замены
сетевого кабеля обратитесь в

авторизованный сервисный центр
или к электрику.

• Детали, защищающие токоведущие
или изолированные части прибора,
должны быть закреплены так,
чтобы их было невозможно удалить
без специальных инструментов.

• Вставляйте вилку сетевого кабеля в
розетку только по окончании
установки прибора. Убедитесь, что
после установки прибора к вилке
электропитания имеется свободный
доступ.

• Не подключайте прибор к розетке
электропитания, если она плохо
закреплена или если вилка
неплотно входит в розетку.

• Для отключения прибора от
электросети не тяните за кабель
электропитания. Всегда беритесь
за саму вилку.

• Следует использовать подходящие
размыкающие устройства:
предохранительные
автоматические выключатели,
плавкие предохранители
(резьбовые плавкие
предохранители следует
выкручивать из гнезда), автоматы
защиты от тока утечки и пускатели.

• Прибор должен быть подключен к
электросети через устройство для
изоляции, позволяющее
отсоединять от сети все контакты.
Устройство для изоляции должно
обеспечивать зазор между
разомкнутыми контактами не менее
3 мм.

2.3 Эксплуатация
ВНИМАНИЕ!
Существует риск травмы,
ожогов и поражения
электрическим током.

• Перед первым использованием
удалите всю упаковку, наклейки и
защитную пленку (если она
имеется).

• Данный прибор предназначен
только для бытового применения.

• Не вносите изменения в параметры
данного прибора.
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• Удостоверьтесь, что
вентиляционные отверстия не
закрыты.

• Во время работы прибора не
оставляйте его без присмотра.

• После каждого использования
выключайте конфорки.

• Не полагайтесь на детектор
наличия посуды.

• Не кладите на конфорки столовые
приборы или крышки кастрюль. Они
могут сильно нагреться.

• При использовании прибора не
касайтесь его мокрыми руками; не
касайтесь прибора, если на него
попала вода.

• Не используйте прибор в качестве
столешницы или подставки для
каких-либо предметов.

• В случае образования на приборе
трещин немедленно отключите его
от сети электропитания. Это
позволит предотвратить поражение
электрическим током.

• Пользователи с
имплантированными
кардиостимуляторами не должны
приближаться к работающему
прибору с индукционными
конфорками ближе чем на 30 см.

• Помещение продуктов в горячее
масло может привести к его
разбрызгиванию.

ВНИМАНИЕ!
Существует опасность
возгорания или взрыва.

• При нагреве жиры и масла могут
выделять легковоспламеняющиеся
пары. Не допускайте присутствия
открытого пламени и нагретых
предметов при использовании для
приготовления жиров и масел.

• Образуемые сильно нагретым
маслом пары могут привести
самопроизвольному возгоранию.

• Использованное масло может
содержать остатки продуктов, что
может привести к его возгоранию
при более низких температурах по
сравнению с маслом, которое
используется в первый раз.

• Не помещайте на прибор, рядом с
ним или внутрь него
легковоспламеняющиеся вещества
или изделия, пропитанные

легковоспламеняющимися
веществами.

ВНИМАНИЕ!
Существует риск
повреждения прибора.

• Не ставьте на панель управления
горячую кухонную посуду.

• Не кладите на стеклянную
поверхность варочной поверхности
горячие крышки сковород.

• Не позволяйте жидкости полностью
выкипать из посуды.

• Не допускайте падения на
поверхность прибора каких-либо
предметов или кухонной посуды.
Это может привести к ее
повреждению.

• Не включайте конфорки без
кухонной посуды или с пустой
кухонной посудой.

• Не кладите на прибор
алюминиевую фольгу.

• Стеклянную/стеклокерамическую
поверхность можно поцарапать,
передвигая по нему чугунную или
алюминиевую посуду, а также
посуду с поврежденным дном. При
перемещении подобных предметов
обязательно поднимайте их с
варочной поверхности.

• Данный прибор предназначен
только для приготовления пищи.
Его не следует использовать в
других целях, например, для
обогрева помещений.

2.4 Уход и очистка
• Во избежание повреждения

покрытия прибора производите его
регулярную очистку.

• Перед каждой очисткой
выключайте прибор и давайте ему
остыть.

• Отключайте прибор от электросети
перед его профилактическим
обслуживанием.

• Не используйте для очистки
прибора подаваемую под
давлением воду или пар.

• Протирайте прибор мягкой влажной
тряпкой. Используйте только
нейтральные моющие средства. Не
используйте абразивные средства,
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абразивные губки, растворители
или металлические предметы.

2.5 Сервис
• Для ремонта прибора обратитесь в

авторизованный сервисный центр.
Используйте только оригинальные
запасные части.

• О лампах внутри прибора и лампах,
продаваемых отдельно в качестве
запасных частей: данные лампы
рассчитаны на работу в бытовых
приборах в исключительно сложных
температурных, вибрационных и
влажностных условиях или
предназначены для передачи
информации о рабочем состоянии
прибора. Они не предназначены
для использования в других

приборах и не подходят для
освещения бытовых помещений.

2.6 Утилизация
ВНИМАНИЕ!
Существует опасность
травмы или удушья.

• Для получения информации о том,
как надлежит утилизировать
данный прибор, обратитесь в
местные муниципальные органы
власти.

• Отключите прибор от сети
электропитания.

• Обрежьте кабель электропитания
как можно ближе к прибору и
утилизируйте его.

3. УСТАНОВКА
ВНИМАНИЕ!
См. главы, содержащие
Сведения по технике
безопасности.

3.1 Перед установкой
Перед установкой варочной панели
перепишите с таблички с
техническими данными
перечисленные ниже сведения.
Табличка с техническими данными
находится на днище варочной панели.

Серийный
номер ...........................

3.2 Встраиваемые варочные
панели
Эксплуатация встраиваемых варочных
панелей разрешена только после их
монтажа в мебель, предназначенную
для встраиваемых варочных панелей
и отвечающую необходимым
стандартам.

3.3 Сетевой шнур
• В случае однофазного или

двухфазного подключения следует
использовать кабель питания типа
H05V2V2-F, устойчивый к
температуре 90°C и выше.

Обратитесь в местный сервисный
центр.

• При замене поврежденного
сетевого шнура используйте кабель
типа H05V2V2-F, устойчивый к
температуре 90°C и выше.
Обратитесь в местный сервисный
центр.

3.4 Сборка

min.

50mm

min.

500mm
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min. 
12

min. 
60

min. 
28

44

23

min. 55

710

550

520

490+1
680+1

max R5

28060

В случае установки
прибора над выдвижным
ящиком система
вентиляции варочной
поверхности может во
время приготовления
нагревать предметы,
хранящиеся в ящике.

4. ОПИСАНИЕ ПРИБОРА
4.1 Функциональные элементы варочной поверхности

1 1

1 1

22

1 Индукционная зона нагрева
2 Панель управления
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4.2 Функциональные элементы панели управления

1 2 3

10

11

12

4 5 6

7

8

9

Управление прибором осуществляется с помощью сенсорных полей. Работа
функций подтверждается выводом информации на дисплей, а также визуальной
и звуковой индикацией.

Сен‐
сор‐
ное
поле

Описание Комментарий

1 «ВКЛ/ВЫКЛ» Включение и выключение варочной па‐
нели.

2 Блокировка / Система
защиты от детей

Блокировка/разблокировка панели
управления.

3 Bridge Включение и выключение функции.

4 - Индикация мощности
нагрева и таймера.

Отображение мощности нагрева и вре‐
мени в минутах.

5 - Установка режима таймера.

6  / - Увеличение или уменьшение времени.

7 CountUp Timer Подтверждение факта работы функ‐
ции.

8 Таймер обратного
отсчета / Таймер

Подтверждение факта работы функ‐
ции.

9 PowerBoost Включение и выключение функции.

10 - Линейка управления Установка мощности нагрева.

11 Hob²Hood Включение и выключение ручного ре‐
жима функции.
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Сен‐
сор‐
ное
поле

Описание Комментарий

12 Пауза Включение и выключение функции.

4.3 Индикаторы ступеней нагрева

Дисплей Описание
Конфорка выключена.

 - Конфорка работает.

Работает Пауза.

Работает Автоматический нагрев.

Работает PowerBoost.

 + число. Возникла неисправность.

 /  / OptiHeat Control (трехступенчатый индикатор остаточного
тепла): в процессе приготовления / поддержание тепла / ос‐
таточное тепло.

Работает Блокировка /Система защиты от детей.

На конфорке находится неподходящая посуда, или она сли‐
шком мала, или посуды вообще нет.

Работает Автоматическое отключение.

4.4 OptiHeat Control
(трехступенчатый индикатор
остаточного тепла)

ВНИМАНИЕ!
 /  /  Существует

опасность ожога из-за
остаточного тепла.
Индкаторы отражают
уровень остаточного тепла
используемых в данный
момент конфорок. Также
могут зажечься
индикаторы соседних
конфорок, даже если они
не используются.

Индукционные конфорки создают
тепло, необходимое для
приготовления пищи,
непосредственно в днище
установленной на них посуды.
Стеклокерамика нагревается от тепла
кухонной посуды.
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5. ЕЖЕДНЕВНОЕ ИСПОЛЬЗОВАНИЕ
ВНИМАНИЕ!
См. главы, содержащие
Сведения по технике
безопасности.

5.1 Включение или
выключение
Коснитесь на одну секунду , чтобы
включить или выключить варочную
панель.

5.2 Автоматическое
отключение
Данная функция автоматически
выключает варочную панель, если:
• выключены все конфорки;
• не установлена мощность после

включения варочной панели;
• панель управления чем-либо

залита или на ней что-либо
находится дольше десяти секунд
(сковорода, тряпка и т.п.). Выдается
звуковой сигнал, после чего
варочная панель выключается.
Уберите предмет или протрите
панель управления.

• панель становится слишком
горячей (например, когда жидкость
в посуде выкипает досуха). Перед
следующим использованием
варочной панели дайте конфорке
остыть.

• используется неподходящая
посуда. Загорается значок , и
через две минуты конфорка
автоматически прекращает работу.

• конфорка не была выключена или
не была изменена мощность
нагрева. Через некоторое время
загорается значок , и варочная
панель выключается.

Соотношение уровня мощности
нагрева и времени работы, после
которого варочная панель
выключается:

Мощность на‐
грева

Варочная па‐
нель отключает‐
ся через

, 1 - 3 6 часов

4 - 7 5 часов

8 - 9 4 часа

10 - 14 1,5 часа

5.3 Значение мощности
нагрева
Установка или изменение уровня
мощности нагрева:
Нажмите на отметку необходимого
значения мощности нагрева на
линейке управления или проведите
пальцем вдоль линейки управления,
доведя его до необходимого значения
мощности нагрева.

5.4 Использование конфорок
Ставьте посуду в центр выбранной
конфорки. Индукционные конфорки
автоматически подстраиваются под
размер дна посуды.
Кухонная посуда большого размера
может нагреваться двумя конфорками
одновременно. Посуда должна
накрывать центры обеих конфорок, не
не выходить при этом за границы
очерченных областей. Если посуда
расположена между двумя центрами,
функция функция Bridge не
включается.
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5.5 Bridge
Функция действует, когда
посуда накрывает центры
двух конфорок.

Функция служит для объединения двух
конфорок, в результате чего они
работают как одна конфорка.
Сначала следует установить степень
нагрева одной из конфорок.
Для включения функции для левой/
правой конфорок нажмите на:
коснитесь  / . Чтобы задать или
изменить уровень нагрева, коснитесь
одной из линеек управления слева/
справа.
Чтобы выключить эту функцию:
коснитесь  / . Теперь конфорки
будут работать независимо друг от
друга.

5.6 Автоматический нагрев
Включение данной функции позволяет
достичь нужной мощности нагрева в
более короткий срок. При ее
включении конфорка сначала
работает на максимальной мощности,
а затем продолжает работу на
требуемом уровне мощности.

Для включения функции
конфорка должна быть
холодной.

Для включения этой функции для
выбранной конфорки: коснитесь 
(высветится ). Сразу же коснитесь
требуемого уровня мощности нагрева.
Через 3 секунды высветится .
Чтобы выключить эту функцию:
измените уровень мощности нагрева.

5.7 PowerBoost
Данная функция усиливает нагрев на
индукционных конфорках. Функцию
можно включить для индукционной
конфорки только на ограниченный
период времени. По истечении этого
времени индукционная конфорка
автоматически переключается
обратно на максимальный уровень
мощности.

См. Главу «Технические
данные».

Для включения этой функции для
выбранной конфорки: коснитесь .
Высветится .
Чтобы выключить эту функцию:
измените уровень мощности нагрева.

5.8 Таймер
Для каждой конфорки отдельно можно
задать одну функцию таймера. Для
того, чтобы задать функцию таймера
для конфорок с левой стороны
используйте таймер, расположенный
слева; для конфорок с правой стороны
используйте таймер, расположенный
справа.

 Таймер обратного отсчета
Данная функция используется для
задания продолжительности работы
конфорки за один цикл приготовления.
Сначала задайте ступень нагрева
нужной конфорки, а затем выберите
функцию.
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Включение функции или изменение
текущего времени: коснитесь 
несколько раз, пока на дисплее не
загорится индикатор  заданной
конфорки. Затем коснитесь  или 
для установки времени (от 00 до 99
минут). Функция запускается
автоматически через 4 секунды. На
дисплее отображается .
Для включения функции для второй
конфорки пары быстро коснитесь  3
раза.
По истечении заданного времени
выдается звуковой сигнал и начинает
мигать «00». Нажмите на , чтобы
отключить звуковой сигнал.
Просмотр оставшегося времени:
коснитесь .
Чтобы выключить эту функцию:
выберите требуемую конфорку,
коснувшись , а затем коснитесь .
Прибор произведет обратный отсчет
оставшегося времени до 00. Символ

 погаснет.

 CountUp Timer (отсчет времени с
начала приготовления).
Эту функцию можно использовать для
контроля времени работы конфорки.
Для включения этой функции: для
первой конфорки в паре быстро
коснитесь  два раза. Когда
загорится , функция будет запущена
автоматически. Для включения
функции для второй конфорки пары
быстро коснитесь  4 раза.
Просмотр длительности работы
конфорки: коснитесь . На дисплее
отобразится время (сначала в
секундах, а затем в минутах).
Чтобы выключить эту функцию:
выберите требуемую конфорку,
коснувшись , а затем коснитесь .
Символ  погаснет.

 Таймер
Можно использовать данную функцию
в качестве таймера, когда варочная
панель включена, а конфорки для
жарки не используются.
Для включения этой функции:
коснитесь  несколько раз, пока на
дисплее не загорится индикатор 
заданной конфорки. Для установки
времени используйте  или .
Функция запускается автоматически
через 4 секунды. На дисплее
отображается .
По истечении заданного времени
выдается звуковой сигнал и начинает
мигать «00». Нажмите на , чтобы
отключить звуковой сигнал.

Данная функция не влияет
на работу конфорок.

5.9 Пауза
Данная функция переводит все
работающие конфорки на наименьший
уровень нагрева.
При включении данной функции все
символы панели управления
блокируются.
Даная функция не отключает функции
отсчета времени.
Для включения функции нажмите на

.

.Уровень нагрева будет понижен до
значения «1».
Для выключения функции коснитесь

. Высветится предыдущее значение
уровня нагрева.

5.10 Блокировка
Во время работы конфорок можно
заблокировать панель управления.
Это предотвращает случайное
изменение мощности нагрева.
Сначала установите желаемый
уровень нагрева.
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Для включения этой функции:
коснитесь . На 4 секунды появится

. Таймер продолжит работу.
Чтобы выключить эту функцию:
коснитесь . Высветится предыдущее
значение уровня мощности нагрева.

При выключении варочной
панели выключается и эта
функция.

5.11 Система защиты от
детей
Эта функция предотвращает
случайное использование варочной
поверхности.
Для включения этой функции:
Включите варочную поверхность при
помощи . Не задавайте никакого
уровня мощности нагрева. Коснитесь
и удерживайте  четыре секунды.
Загорится . Выключите варочную
поверхность при помощи .
Чтобы выключить эту функцию:
Включите варочную поверхность при
помощи . Не задавайте никакого
уровня мощности нагрева. Коснитесь
и удерживайте  четыре секунды.
Загорится . Выключите варочную
поверхность при помощи .
Отмена функции на один цикл
приготовления: Включите варочную
поверхность при помощи .
Загорится . Коснитесь и
удерживайте  четыре секунды. 
Выберите мощность нагрева в
течение 10 секунд.Варочной
поверхностью можно пользоваться.
После выключения варочной
поверхности при помощи  данная
функция включается снова.

5.12 OffSound Control
(Включение и отключение
звуковой сигнализации)
Выключите варочную панель.
Коснитесь и удерживайте  в течение
трех секунд. Дисплей загорится и
погаснет. Коснитесь и удерживайте 
в течение трех секунд. Высветится 
или . Нажмите на  таймера, чтобы
произвести следующий выбор:
•  – звуковая сигнализация

выключена
•  – звуковая сигнализация

включена
Для подтверждения выбора
подождите, пока варочная панель не
выключится автоматически.

При работе функции  звуки слышны,
только если:
• вы коснулись 
• Таймер ведет обратный отсчет
• Таймер обратного отсчета ведет

обратный отсчет
• на панели управления оказался

посторонний предмет.

5.13 Система управления
мощностью
• Конфорки объединяются в группы

согласно их расположению и
номеру фазы в варочной
поверхности. См. иллюстрацию.

• Максимальная электрическая
нагрузка на каждую фазу
составляет 3700 Вт.

• Данная функция делит мощность
между двумя конфорками,
подключенными к одной фазе.

• Функция запускается, когда общая
электрическая нагрузка конфорок,
подключенных к одной фазе,
превышает 3700 Вт.

• Данная функция уменьшает
мощность, подводимую к двум
другим конфоркам, подключенным
к той же фазе.

• В зоне дисплея, относящейся к
конфорке, мощность которой
снижена, поочередно
отображаются два уровня нагрева.
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5.14 Hob²Hood
Эта современная функция с
использованием автоматики,
связывающей варочную поверхность
со специальной вытяжкой. Как
варочная поверхность, так и вытяжка
поддерживают канал инфракрасной
связи. Скорость вращения
вентилятора задается автоматически
на основе выбора режима и
температуры самой горячей посуды на
варочной поверхности. Также имеется
возможность ручной регулировки
вентилятора при помощи варочной
поверхности.

В большинстве вытяжек
система дистанционного
управления по умолчанию
выключена. Перед
использованием функции
включите ее. Более
подробную информацию
вы найдете в Руководстве
пользователя вытяжки.

Автоматическая работа функции
Для автоматической работы функции
следует установить автоматический
режим, выбрав из списка от «H1» до
«H6». По умолчанию на варочной
поверхности выбирается режим
«H5».При каждом использовании
варочной поверхности вытяжка
реагирует на ее работу. Варочная
поверхность регулирует скорость
вращения вентилятора,
автоматически определяя
температуру кухонной посуды.

Автоматические режимы

 Авто‐
матиче‐
ская
под‐
светка

Кипени
е1)

Жарк
а2)

Режим
H0

Выкл Выкл Выкл

Режим
H1

Вкл Выкл Выкл

Режим
H2 3)

Вкл 1-я ско‐
рость
венти‐
лятора

1-я ско‐
рость
венти‐
лятора

Режим
H3

Вкл Выкл 1-я ско‐
рость
венти‐
лятора

Режим
H4

Вкл 1-я ско‐
рость
венти‐
лятора

1-я ско‐
рость
венти‐
лятора

Режим
H5

Вкл 1-я ско‐
рость
венти‐
лятора

2-я ско‐
рость
венти‐
лятора

Режим
H6

Вкл 2-я ско‐
рость
венти‐
лятора

3-я ско‐
рость
венти‐
лятора

1) Варочная поверхность определяет на‐
личие процесса кипения и выбирает со‐
образную скорость вентилятора в авто‐
матическом режиме.
2) Варочная поверхность определяет на‐
личие процесса жарки и выбирает сооб‐
разную скорость вентилятора в автома‐
тическом режиме.
3) Данный режим включает вентилятор и
подсветку и не ориентируется на темпе‐
ратуру.

Смена автоматического режима
1. Выключите прибор.
2. Коснитесь и удерживайте  в

течение трех секунд. Дисплей
загорится и погаснет.

3. Коснитесь и удерживайте  в
течение трех секунд.
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4. Несколько раз коснитесь , пока
не отобразится .

5. Коснитесь  таймера, чтобы
выбрать автоматический режим.

Для управления вытяжки
непосредственно с панели
вытяжки выключите
автоматический режим.

По окончании
приготовления и
выключении варочной
поверхности вентилятор
вытяжки может работать
еще некоторое время. По
прошествии этого времени
система отключается и не
допускает случайного
включения вентилятора в
следующие 30 секунд.

Ручной выбор скорости
вентилятора
Данной функцией также можно
пользоваться вручную. Для этого
коснитесь , когда варочная
поверхность включена. Это действие
выключает автоматическую работу
функции и позволяет менять скорость

вентилятора вручную. При нажатии на
 скорость вентилятора

увеличивается на один уровень. При
достижении максимального уровня
следующее нажатие на  переводит
скорость вентилятора вытяжки на
уровень «0», что приводит к его
остановке. Для повторного запуска
вентилятора на скорости «1»
коснитесь .

Для включения
автоматического режима
выключите варочную
поверхность и снова ее
включите.

Включение подсветки
Имеется возможность настроить
автоматическое включение подсветки
при каждом включении варочной
поверхности. Для этого задайте
автоматический режим, выбрав из
списка от «H1» до «H6».

Через 2 минуты после
выключения варочной
поверхности подсветка на
вытяжке выключается.

6. ПОЛЕЗНЫЕ СОВЕТЫ
ВНИМАНИЕ!
См. главы, содержащие
Сведения по технике
безопасности.

6.1 Кухонная посуда
В индукционных зонах
нагрева работает
электромагнитное поле,
которое очень быстро
нагревает посуду.

Устанавливайте на зоны
нагрева только посуду,
пригодную для
использования с
индукционными
варочными панелями

Материал посуды

• подходит: чугун, сталь,
эмалированная сталь,
нержавеющая сталь, посуда с
многослойным дном (с надлежащей
маркировкой производителя).

• не подходит: алюминий, медь,
латунь, стекло, керамика, фарфор.

Посуда подходит для
использования на индукционных
варочных панелях, если:
• вода очень быстро закипает на

конфорке, на которой задана
максимальная ступень нагрева.

• к дну посуды притягивается магнит.
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Дно посуды должно быть
как можно более толстым
и плоским.
Прежде чем ставить
посуду на варочную
поверхность, убедитесь,
что дно посуды сухое и
чистое.

Размеры посуды
Индукционные конфорки
автоматически подстраиваются под
размер дна посуды.
Энергоэффективность конфорки
зависит от диаметра кухонной посуды.
Посуда с днищем, размер которого
меньше минимально допустимого,
получает лишь часть энергии,
излучаемой конфоркой.

См. «Технические
данные».

6.2 Шум во время работы
Если Вы услышали:
• потрескивание: посуда изготовлена

из нескольких материалов
(многослойное дно).

• свист: используется конфорка, для
которой задан высокий уровень
мощности, а посуда изготовлена из
нескольких материалов
(многослойное дно).

• гул: используется высокий уровень
мощности.

• пощелкивание: происходят
электрические переключения.

• шипение, жужжание: работает
вентилятор.

Это нормальное явление. Оно не
говорит о какой-либо
неисправности.

6.3 Öko Timer (Таймер
экономичности)
С целью экономии электроэнергии
нагреватель конфорки автоматически
выключается до того, как прозвучит
сигнал таймера обратного отсчета.
Время работы конфорки при этом
зависит от выбранного уровня
мощности и времени приготовления.

6.4 Примеры использования
варочной поверхности
Соотношение установки уровня
нагрева и энергопотребления
конфорки не является линейным. При
увеличении уровня нагрева
потребление электроэнергии
возрастает не в одинаковой
пропорции. Это означает, что на
среднем уровне нагрева конфорка
потребляет менее половины от своей
номинальной мощности.

Приведенные в таблице
данные являются
ориентировочными.

Уровень на‐
грева

Назначение: Время
(мин)

Советы

 - 1 Сохранение приготовлен‐
ных блюд теплыми.

по го‐
товно‐
сти

Готовьте под крышкой.

1 - 3 Голландский соус, раста‐
пливание: сливочного ма‐
сла, шоколада, желатина.

5 - 25 Время от времени переме‐
шивайте.

1 - 3 Загущение, выпаривание:
взбитый омлет, запечен‐
ные яйца.

10 - 40 Готовьте под крышкой.
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Уровень на‐
грева

Назначение: Время
(мин)

Советы

3 - 5 Приготовление риса и мо‐
лочных блюд на медлен‐
ном огне, разогрев готовых
блюд.

25 - 50 Добавьте воды в количе‐
стве, как минимум вдвое
превышающем количество
риса. Перемешивайте мо‐
лочные блюда на середи‐
не приготовления.

5 - 7 Приготовление на пару
овощей, рыбы, мяса.

20 - 45 Добавьте несколько столо‐
вых ложек жидкости

7 - 9 Приготовление картофеля
на пару.

20 - 60 Используйте макс. ¼ л во‐
ды на 750 г картофеля.

7 - 9 Приготовление значитель‐
ных объемов пищи, рагу и
супов.

60 -
150

До 3 л жидкости плюс ин‐
гредиенты.

9 - 12 Легкое обжаривание: эска‐
лопы, «кордон блю» из те‐
лятины, котлеты, отбивные,
сосиски, печень, заправка
из муки, яйца, блины, по‐
нчики.

по го‐
товно‐
сти

Перевернуть по истечении
половины времени.

12 - 13 Сильная обжарка, карто‐
фельные оладьи, стейки из
филе говядины, стейки.

5 - 15 Перевернуть по истечении
половины времени.

14 Кипячение воды, отваривание макаронных изделий, обжарива‐
ние мяса (гуляш, жаркое в горшочках), обжаривание картофеля
во фритюре.

Кипячение большого количества воды. Включена функция
PowerBoost.

6.5 Указания и рекомендации
по использованию Hob²Hood
При использовании варочной
поверхности с данной функцией:
• Защищайте панель вытяжки от

прямого солнечного света.
• Не направляйте на панель вытяжки

свет от галогеновых ламп.
• Не накрывайте панель управления

варочной поверхности.
• Не перекрывайте сигнал между

варочной поверхностью и вытяжкой
(например, рукой, ручкой кухонной
посуды или высокой кастрюлей).
См. Рисунок.

Вытяжка на рисунке приведена
лишь в качестве примера.
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Использование других
приборов с
дистанционным
управлением может
привести к блокированию
сигнала. Не используйте
такие приборы рядом с
варочной поверхностью во
время работы Hob²Hood.

Вытяжки, поддерживающие
функцию Hob²Hood
Чтобы узнать о всех вытяжках,
поддерживающих данную функцию,
воспользуйтесь нашим веб-сайтом для
потребителей. Вытяжки Electrolux,
поддерживающие данную функцию,
должны иметь символ .

7. УХОД И ОЧИСТКА
ВНИМАНИЕ!
См. главы, содержащие
Сведения по технике
безопасности.

7.1 Общая информация
• Варочную поверхность необходимо

мыть после каждого использования.
• Следите за тем, чтобы дно посуды

всегда было чистым.
• Царапины или темные пятна на

поверхности не влияют на работу
варочной поверхности.

• Используйте для очистки
специальное средство,
предназначенное для очистки
варочных поверхностей.

• Используйте специальный скребок
для стекла.

7.2 Чистка варочной
поверхности
• Удаляйте немедленно:

расплавленную пластмассу,
полиэтиленовую пленку, сахар и

пищевые продукты, содержащие
сахар, иначе данные загрязнения
могут привести к повреждению
варочной поверхности.
Соблюдайте осторожность, чтобы
не обжечься. Расположите
специальный скребок под острым
углом к стеклянной поверхности и
двигайте его по этой поверхности.

• После того, как прибор
полностью остынет, удаляйте:
известковые пятна, водяные
разводы, капли жира, блестящие
белесые пятна с металлическим
отливом. Варочную поверхность
следует чистить влажной тряпкой с
неабразивным моющим средством.
После чистки вытрите варочную
поверхность насухо мягкой тряпкой.

• Удаляйте пятна с металлическим
отливом, изменяющие
первоначальный цвет
поверхности: для этого протрите
стеклокерамическую поверхность
тряпкой, смоченной водой с
уксусом.

8. ПОИСК И УСТРАНЕНИЕ НЕИСПРАВНОСТЕЙ
ВНИМАНИЕ!
См. главы, содержащие
Сведения по технике
безопасности.
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8.1 Что делать, если...

Неисправность Возможная причина Решение
Варочная поверхность не
включается или не рабо‐
тает.

Варочная поверхность не
подключена к электропи‐
танию, или подключение
произведено неверно.

Проверьте правильность
подключения варочной
поверхности и наличие
напряжение в сети. Руко‐
водствуйтесь при этом
схемой подключения.

 Сработал предохрани‐
тель.

Проверьте, не является
ли предохранитель при‐
чиной неисправности.
Если предохранитель
срабатывает повторно
снова и снова, обрат‐
итесь к квалифицирован‐
ному электрику.

 Не задавайте никакого
уровня нагрева в течение
10 секунд.

Повторно включите ва‐
рочную поверхность и
менее чем 10 секунд ус‐
тановите уровень нагре‐
ва.

 Вы одновременно косну‐
лись двух или более сен‐
соров.

Следует касаться только
одного сенсора.

 Работает Пауза. См. Главу «Ежедневное
использование».

 На панель управления
попала вода или капли
жира.

Протрите панель упра‐
вления.

Выдается звуковой сиг‐
нал, после чего варочная
поверхность выключает‐
ся.
Выключенная варочная
поверхность выдает зву‐
ковой сигнал.

На один или более сен‐
соров был положен по‐
сторонний предмет.

Удалите посторонний
предмет с сенсоров.

Варочная поверхность
отключается. На сенсорном поле 

оказался посторонний
предмет.

Удалите посторонний
предмет с сенсорного по‐
ля.

Не включается индикатор
остаточного тепла.

Конфорка не нагрелась,
поскольку работала в те‐
чение слишком короткого
времени или поврежден
датчик.

Если конфорка прорабо‐
тала достаточно долго и
должна была нагреться,
обратитесь в авторизо‐
ванный сервисный центр.
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Неисправность Возможная причина Решение
Не работает Hob²Hood. Была накрыта панель

управления.
Удалите посторонний
предмет с панели упра‐
вления.

 Используется очень вы‐
сокая кастрюля, которая
блокирует сигнал.

Используйте кастрюлю
меньших размеров, пере‐
ставьте ее на другую кон‐
форку или отрегулируйте
вытяжку вручную.

Не работает Автоматиче‐
ский нагрев.

Конфорка горячая. Дайте конфорке как сле‐
дует остыть.

 Установлен максималь‐
ный уровень нагрева.

Максимальный уровень
нагрева совпадает с
мощностью выбранной
функции.

На дисплее чередуются
два разных уровня нагре‐
ва.

Работает Система упра‐
вления мощностью.

См. Главу «Ежедневное
использование».

Сенсоры нагреваются. Посуда слишком боль‐
шая, или вы поставили
ее слишком близко к эле‐
ментам управления.

При использовании боль‐
шой посуды по возмож‐
ности ставьте ее на за‐
дние конфорки.

При нажатии на сенсоры
панели управления не
выдается звуковой сиг‐
нал.

Звуковая сигнализация
отключена.

Включите звук. См. Главу
«Ежедневное использо‐
вание».

Загорается . Работает Система защи‐
ты от детей или Блоки‐
ровка.

См. Главу «Ежедневное
использование».

Загорается . На конфорке отсутствует
посуда.

Поставьте на конфорку
посуду.

 Неподходящий тип посу‐
ды.

Используйте подходя‐
щую посуду. См. «Указа‐
ния и рекомендации».

 Диаметр дна посуды сли‐
шком маленький для дан‐
ной конфорки.

Используйте посуду под‐
ходящих размеров. См.
«Технические данные».
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Неисправность Возможная причина Решение
Высвечивается символ

 и цифра.
Произошла ошибка в ра‐
боте варочной поверхно‐
сти.

Выключите и снова вклю‐
чите варочную поверх‐
ность спустя 30 секунд.
Если снова загорится ,
отключите варочную по‐
верхность от сети элек‐
тропитания. Примерно
через 30 секунд снова
включите варочную по‐
верхность. В случае по‐
вторного возникновения
неисправности обрат‐
итесь в авторизованный
сервисный центр.

Слышен постоянный зву‐
ковой сигнал.

Неверно выполнено под‐
ключение к электросети.

Отключите варочную по‐
верхность от сети элек‐
тропитания. Обратитесь
к квалифицированному
электрику или проверьте
правильность установки
прибора.

8.2 Если решение найти не
удается...
Если самостоятельно справиться с
проблемой не удается, обращайтесь в
магазин или в авторизованный
сервисный центр. Предоставьте
данные, приведенные на табличке с
техническими данными. Также
приведите код стеклокерамики,
состоящий из трех цифр (он указан в
углу стеклянной панели), и

появляющееся сообщение об ошибке.
Убедитесь, что варочная панель
эксплуатировалась правильно. В
противном случае техническое
обслуживание, предоставляемое
специалистами сервисного центра или
продавца, будет платным, даже если
срок гарантии еще не истек.
Инструкции по сервисному центру и
условиям гарантии приведены в
гарантийном буклете.

9. ТЕХНИЧЕСКИЕ ДАННЫЕ
9.1 Табличка с техническими
данными

Модель EIV744 PNC (код изделия) 949 596 960 00
Тип 61 C4A 01 AA 220-240 В / 400 В 2N 50-60 Гц
Индукционная 7.35 кВт Сделано в Германии
Серийный № ................. 7.35 кВт
ELECTROLUX  
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9.2 Спецификация конфорок

Конфорка Номинальная
мощность
(максималь‐
ная мощ‐
ность нагре‐
ва) [Вт]

PowerBoost
[Вт]

PowerBoost
максималь‐
ная продол‐
жительность
[мин]

Диаметр ку‐
хонной посу‐
ды [мм]

Передняя ле‐
вая

2300 3200 10 125 - 210

Задняя левая 2300 3200 10 125 - 210

Передняя пра‐
вая

2300 3200 10 125 - 210

Задняя пра‐
вая

2300 3200 10 125 - 210

Мощность конфорок может
незначительно отличаться от
приведенных в таблице данных. Она
может варьироваться в зависимости
материала и размеров кухонной
посуды.

Для достижения оптимальных
результатов приготовления
используйте кухонную посуду,
размеры которой не превышает
диаметр, указанный в Таблице.

10. ЭНЕРГЕТИЧЕСКАЯ ЭФФЕКТИВНОСТЬ
10.1 Сведения об изделии, приведенные в соответствии с EU
66/2014, действительны только для рынка ЕС

Идентификатор модели  EIV744

Тип варочной поверхно‐
сти

 Встраиваемая
варочная по‐
верхность

Число конфорок  4

Технология нагрева  Индукция

Диаметр круглых конфо‐
рок (Ø)

Передняя левая
Задняя левая
Передняя правая
Задняя правая

21 см
21 см
21 см
21 см

Энергопотребление ка‐
ждой конфорки (EC
electric cooking)

Передняя левая
Задняя левая
Передняя правая
Задняя правая

179,3 Вт·ч/кг
178,4 Вт·ч/кг
189,4 Вт·ч/кг
178,4 Вт·ч/кг

Энергопотребление ва‐
рочной поверхности (EC
electric hob)

 181,4 Вт·ч/кг
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EN 60350-2 - Бытовые
электроприборы для приготовления
пищи – Часть 2: Варочные
поверхности – Методы определения
эксплуатационных характеристик
Данные энергопотребления относятся
к зонам нагрева, которые
идентифицируются по отметкам
соответствующих конфорок.

10.2 Экономия
электроэнергии
Используя приведенные ниже
рекомендации, можно экономить
электроэнергию во время
приготовления.

• При нагреве воды на наливайте
больше воды, чем требуется.

• По возможности всегда накрывайте
посуду крышкой.

• Прежде чем включить конфорку,
поставьте на нее кухонную посуду.

• Посуду меньших размеров ставьте
на конфорки меньших размеров.

• Всегда ставьте посуду
непосредственно по центру
конфорки.

• Используйте остаточное тепло для
поддержания пищи в горячем
состоянии или для растапливания
продуктов.

11. ОХРАНА ОКРУЖАЮЩЕЙ СРЕДЫ
Материалы с символом  следует
сдавать на переработку. Положите
упаковку в соответствующие
контейнеры для сбора вторичного
сырья. Принимая участие в
переработке старого электробытового
оборудования, Вы помогаете
защитить окружающую среду и
здоровье человека. Не выбрасывайте

вместе с бытовыми отходами бытовую
технику, помеченную символом .
Прибор следует доставить в место
раздельного накопления и сбора
отходов потребления или в пункт
сбора использованной бытовой
техники для последующей утилизации.

*
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