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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso

Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo
manuale. Si declina ogni responsabilita per eventuali
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio
derivati dallinosservanza delle istruzioni riportate in questo
manuale. L'apparecchio € destinato esclusivamente ad uso
domestico per la cottura di alimenti e aspirazione dei fumi
derivanti dalla cottura stessa. Non sono consentiti altri usi (es.
riscaldare ambienti). Il fabbricante declina ogni responsabilita
per usi non appropriati o per errate impostazioni dei comandi.
L'apparecchio potrebbe avere estetiche differenti rispetto
a quanto illustrato nei disegni di questo libretto,
comunque le istruzioni per I'uso, la manutenzione e
I'installazione rimangono le stesse.

O] Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull'installazione, sull'uso e sulla sicurezza.

@ Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.

@ Prima di procedere all'installazione dell'apparecchio
verificare che tutti i componenti non siano danneggiati. In
caso contrario contattare il rivenditore e non proseguire
con l'installazione.

Verificare l'integrita dell'apparecchio prima di procedere
con [installazione. In caso contrario contattare il
rivenditore e non proseguire con I'installazione.
Nota: | particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono
accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli o particolari
non forniti, da acquistare.

© 1. Avvertenze

Attenzione! Attenersi scrupolosamente
alle seguenti istruzioni: e L’apparecchio
deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualunque intervento
di installazione. e L'installazione o la
manutenzione deve essere eseguita da
un tecnico specializzato, in conformita
alle istruzioni del fabbricante e nel
rispetto delle norme locali vigenti in
materia di sicurezza. Non riparare o
sostituire qualsiasi parte dell'apparecchio
se non specificamente richiesto nel
manuale d’'uso. e La messa a terra
dell’apparecchio & obbligatoria per legge.
e |l cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica. @ Affinché
Iinstallazione sia conforme alle norme di
sicurezza vigenti, occorre un interruttore
omnipolare a norme che assicuri la
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disconnessione completa della rete nelle
condizioni della categoria di
sovratensione I, conformemente alle
regole di installazione. @ Non utilizzare
prese multiple o prolunghe. e Una volta
terminata [linstallazione, i componenti

elettrici  non dovranno pilu  essere
accessibili dall'utilizzatore. °
L'apparecchiatura e le sue parti

accessibili  diventano calde durante
[utilizzo. Fare attenzione a non toccare
gli elementi riscaldanti. @ Fare attenzione
che i bambini non giochino con
I'apparecchio; mantenere i bambini a
distanza e sorvegliarli, in quanto le parti
accessibili possono diventare molto calde
durante l'uso. e Per i portatori di
stimolatori cardiaci ed impianti attivi &
importante verificare, prima dell'uso del
piano ad induzione, che il proprio
stimolatore ~ sia  compatibile  con
I'apparecchio. e Durante e dopo luso
non toccare g¢li elementi riscaldanti
dell’'apparecchio. e Evitare il contatto con
panni o altro materiale infiammabile fino
a che tutti i componenti dell'apparecchio
non si siano sufficientemente raffreddati,
rischio di incendio. e Non riporre
materiale infiammabile sull’apparecchio o
nelle sue vicinanze. e | grassi e gli oli
surriscaldati prendono faciimente fuoco.
Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di
grasso e di olio. -Se la superficie &
incrinata, spegnere ['apparecchio per
evitare la possibilita di scossa elettrica. @
L'apparecchio non € destinato ad essere
messo in funzione per mezzo di un
temporizzatore esterno oppure di un
sistema di comando a distanza separato.
e La cottura non sorvegliata su un piano
cottura con olio o grasso pud essere
pericolosa e generare incendi. e ||
processo di cottura deve essere



sorvegliato. Un processo di cottura a
breve termine deve essere sorvegliato
continuamente. e Non tentare MAI di
spegnere le fiamme con acqua. Al
contrario, spegnere ['apparecchio e
soffocare le fiamme, ad esempio con un
coperchio o una coperta antincendio.
Pericolo di incendio: non poggiare oggetti
sulle superfici di cottura. e Non usare
pulitrici a vapore, rischio di scosse
elettriche. e Non appoggiare oggetti
metallici come coltelli, forchette, cucchiai
e coperchi sulla superficie del piano
cottura perché potrebbero surriscaldarsi.
e Prima di allacciare l'apparecchio alla
rete elettrica: controllare la targa dati
(posta nella parte inferiore
dell'apparecchio) per accertarsi che
tensione e potenza siano corrispondenti
a quella della rete e la presa di
collegamento sia idonea. In caso di
dubbio interpellare  un elettricista
qualificato.

Importante: e Dopo l'uso, spegnere il
piano cottura tramite il suo dispositivo di
comando e non fare affidamento sul
rivelatore di pentole. e Evitare le
fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire
o riscaldare liquidi, ridurre I'alimentazione
di calore. e Non lasciare gli elementi
riscaldanti accesi con pentole e padelle
vuote oppure senza recipienti. ® Una
volta terminato di cucinare, spegnere la
relativa zona di cottura. e Per la cottura
non utilizzate mai dei fogli di carta
d'alluminio, e non posate mai
direttamente  prodotti imballati  con
alluminio.  L'alluminio  fonderebbe e
danneggerebbe irrimediabilmente il
vostro apparecchio. @ Non riscaldare mai
una scatoletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima averlo
aperto: potrebbe esplodere!  Questa
avvertenza si applica a tutti gli altri tipi di
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piani cottura. e L'utilizzo di una potenza
elevata come la funzione Booster non &
adatta per il riscaldamento di alcuni
liquidi come ad esempio l'olio per
friggere. L'eccessivo calore potrebbe
essere pericoloso. In questi casi si
consiglia l'utilizzo di una potenza meno
elevata. e | recipienti devono essere
posti direttamente sul piano cottura e
devono essere centrati. In nessun caso
inserire altri oggetti tra la pentola e il
piano cottura. e In situazione di elevate
temperature l'apparecchio  diminuisce
automaticamente il livello di potenza
delle zone di cottura. @ Prima di qualsiasi
operazione di pulizia o manutenzione,
disinserire  l'apparecchio dalla rete
elettrica togliendo la spina o staccando
linterruttore generale dell'abitazione. e
Per tutte le operazioni di installazione e
manutenzione utilizzare guanti da lavoro.
e L’apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, o prive di esperienza
o della necessaria conoscenza, purché
sotto sorveglianza oppure dopo che le
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative
alluso sicuro dell'apparecchio e alla
comprensione dei pericoli ad esso
inerenti. e | bambini devono essere
controllati affinché non giochino con
lapparecchio. e La puliza e la
manutenzione non deve essere effettuata
da bambini senza sorveglianza. e |l
locale deve disporre di sufficiente
ventilazione, quando l'apparecchio viene
utilizzato contemporaneamente ad altri
apparecchi a combustione di gas o altri
combustibili. e  L'apparecchio  va
frequentemente pulito sia internamente
che esternamente (ALMENO UNA
VOLTA AL MESE), rispettare comunque
quanto espressamente indicato nelle



istruzioni di manutenzione. °
L’inosservanza delle norme di pulizia
dell'apparecchio e della sostituzione e
pulizia dei filtri comporta rischi di incend.i.
e £’ severamente vietata la cottura
flambé. e L'impiego di fiamma libera &
dannoso ai filtri e pud dar luogo ad
incendi, pertanto deve essere evitato in
ogni caso. e La frittura deve essere fatta
sotto controllo onde evitare che [lolio
surriscaldato  prenda  fuoco. °
ATTENZIONE: Quando il piano di cottura
€ in funzione le parti accessibili
dell'apparecchio  possono  diventare
calde. e Attenzione! Non collegare
I'apparecchio alla rete elettrica finché
linstallazione non &  totalmente
completata. e Per quanto riguarda le
misure tecniche e di sicurezza da
adottare per lo scarico dei fumi attenersi
strettamente a quanto previsto dai
regolamenti  delle  autorita  locali
competenti. @ L’aria aspirata non deve
essere convogliata in un condotto usato
per lo scarico dei fumi prodotti da
apparecchi a combustione di gas o di altri
combustibili. e Non utilizzare mai
I'apparecchio senza la griglia montata
correttamente! e Utilizzare solo le viti di
fissaggio in dotazione con l'apparecchio
per l'installazione o, se non in dotazione,
acquistare il tipo di viti idoneo. Utilizzare
la lunghezza corretta per le viti che sono
identificati nella Guida all'installazione. e
Quando questo apparecchio e altri
apparecchi alimentati con un’energia che
non sia elettricita sono in funzione
contemporaneamente, la  pressione
negativa nella stanza non deve superare
4 Pa (4 x 10° bar). e E importante
conservare questo manuale per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di
vendita, di cessione o di trasloco,

assicurarsi che resti insieme al prodotto.
Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla
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Direttiva Europea 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Assicurandosi
che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, l'utente
contribuisce a prevenire le potenziali conseguenze negative

per I'ambiente e la salute. Il simbolo sul prodotto o sulla

documentazione di accompagnamento indica che questo
prodotto non deve essere trattato come rifiuto domestico ma
deve essere consegnato presso I'idoneo punto di raccolta per
il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed elettroniche.
Disfarsene seguendo le normative locali per lo smaltimento
dei rifiuti. Per ulteriori informazioni sul trattamento, recupero e
riciclaggio di questo prodotto, contattare I'idoneo ufficio locale,
il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il
quale il prodotto & stato acquistato.

Apparecchiatura progettata, testata e realizzata nel rispetto
delle norme sulla:

+ Sicurezza: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Prestazione: EN/IEC 61591; I1SO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Suggerimenti per un
corretto utilizzo al fine di ridurre 'impatto ambientale: Quando
si inizia a cucinare, accendere |'apparecchio alla velocita
minima, lasciandola accesa per alcuni minuti anche dopo il
termine della cottura. Aumentare la velocita solo in caso di
grandi quantita di fumo e vapore, utilizzando la funzione
booster solo in casi estremi. Per mantenere ben efficiente il
sistema di riduzione degli odori, sostituire, quando &
necessario, ilfi filtro/i carbone. Per mantenere ben efficiente il
filtro del grasso, pulirlo in caso di necessita. Per ottimizzare
l'efficienza e minimizzare i rumori, utilizzare il diametro
massimo del sistema di canalizzazione indicato in questo
manuale.

2. Utilizzazione

Utilizzazione del piano cottura

II'sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno fisico
dell'induzione magnetica.La caratteristica fondamentale di tale
sistema ¢ il trasferimento diretto dell'energia dal generatore
alla pentola.

Vantaggi: Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro
piano ad induzione risulta essere:

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Piti rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

- Piu efficiente: il 90% dell'energia assorbita viene
trasformata in calore. Inoltre, una volta tolta la pentola dal
piano, la trasmissione del calore viene interrotta
immediatamente, evitando inutili dispersioni di calore.



2.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo .

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non

usare:

+ recipienti con fondo non perfettamente piatto;

+ recipienti metallici con fondo smaltato;

+ recipienti con base ruvida, per evitare di graffiare la
superficie del piano;

* non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla

superficie del pannello di controllo del piano.
Non tutte le pentole adatte all' induzione lavorano in
maniera efficiente a causa di fondi parzialmente costituiti
da materiale ferromagnetico!! In fase di acquisto di pentole
o0 padelle verificare che:

+ il Fondo sia completamente in materiale ferromagnetico. In
caso contrario si abbassano sia I'efficienza di trasmissione
del calore che la sua uniformita, con temperature della
superficie della padella/pentola non idonee alla cottura.

+ |l Fondo non contenga alluminio: la stoviglia non si riscalda
e potrebbe essere anche non riconosciuta dagli induttori.

+  Fondi non piatti 0 con superfice ruvida.
Sottraggono superfice di contatto tra induttore e stoviglia
abbassandone ['efficienza e peggiorando I'esperienza di
cottura.

Importante: non poggiare mai le pentole e le padelle calde
sulla superficie del pannello di controllo del piano.

2.1.1 Recipienti preesistenti

Potete verificare se il materiale della pentola & magnetico con
una semplice calamita. Le pentole non sono adatte se non
sono rilevabili magneticamente. Valgono anche in questo
caso le indicazioni di cui al precedente paragrafo.

2.1.2 Diametri fondi pentola consigliati
IMPORTANTE: se le pentole non sono delle dimensioni
corrette le zone di cottura non si accendono.

Per vedere il diametro minimo della pentola da utilizzare
su ogni singola zona, consultare la parte illustrata di questo
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manuale.

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

+ Utilizzare tegami e pentole con diametro del fondo uguale a
quello della zona di cottura.

+ Dove possibile, tenere il coperchio sulle pentole durante la
cottura ed in particolare per pentole di altezza superiore ai
22cm.

+ Posizionare la pentola nel centro della zona di cottura
disegnata sul piano.

Utilizzazione dell’aspiratore
Il sistema di aspirazione puo essere utilizzato in versione
aspirante ad evacuazione esterna o filtrante a ricircolo interno.

@ Versione aspirante

Fig. 7

| vapori vengono evacuati verso I'esterno tramite una serie di
tubazioni (da acquistare saparatamente) fissate alla flangia di
raccordo gia in dotazione.

Il diametro del tubo di scarico deve essere equivalente al
diametro dell'anello di connessione:

-in caso di uscita rettangolare 222 x 89 mm

-in caso di uscita tonda @ 150 mm (*)

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli

accessori della versione aspirante nella parte illustrata di

questo manuale. Collegare il prodotto a tubi e fori di scarico a

parete con diametro equivalente all'uscita d'aria (flangia di

raccordo).

L'utilizzo di tubi e fori di scarico a parete con diametro

inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di

aspirazione ed un drastico aumento della rumorosita.

Si declina percio ogni responsabilita in merito.

@ uUsare un condotto il pit corto possibile.

@ Usare un condotto con minor numero di curve possibile
(angolo massimo della curva: 90°).

@ Evitare cambiament drastici di sezione del condotto.

Versione filtrante

Fig. 10

L'aria aspirata verra filtrata tramite appositi filtri grassi e filtri
odori prima di essere riconvogliata nella stanza. Il prodotto
viene fornito con tutto il necessario per un'installazione
standard con I'uscita dell'aria nella parte frontale dello zoccolo
del mobile.ll prodotto e dotato di un set di filtri odori. Per
maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli accessori
della versione filtrante (nella parte illustrata di questo
manuale).

Consultare i siti www.elica.com e www.shop.elica.com
per verificare la gamma completa dei kit disponibili, per
poter eseguire le diverse installazioni, sia in filtrante sia
in aspirante.




3. Installazione

e |'installazione sia elettrica che
meccanica , deve essere eseguita da
personale specializzato.
L'elettrodomestico & realizzato per
essere incassato in un piano di lavoro
spessore 2-6 ¢cm, in caso di installazione
TOP ; 2,5-6 c¢cm in caso di installazione
FLUSH.

La distanza minima tra il piano di cottura
e la parete deve essere di almeno 5 cm
frontalmente, di almeno 4 cm
lateralmente e di almeno 50 cm rispetto
ai pensili superiori.

NB = Le distanze suggerite sono
indicative: nella progettazione degli spazi
vanno seguite le indicazioni del
produttore della cucina.

& 3.1 Collegamento Elettrico

Fig. 3

e Scollegare l'apparecchio dalla rete
elettrica. eL'installazione deve essere
effettuata da personale
professionalmente qualificato a
conoscenza delle norme vigenti in
materia d’installazione e sicurezza. ell
costruttore declina ogni responsabilita a
persone, animali 0 a cose in caso di
mancata osservanza delle direttive
fornite nel presente capitolo. ell cavo di
alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere la
rimozione del piano cottura dal piano di
lavoro. eAssicurarsi che la tensione
indicata sulla targhetta matricola posta
sul fondo dell'apparecchio corrisponda a
quella dellabitazione in cui verra
installato. eNon utilizzare prolunghe. e ||
cavo elettrico della terra deve essere
2cm pil lungo rispetto agli altri cavi. e
Nel caso in cui 'elettrodomestico non sia
dotato di cavo di alimentazione,
utilizzarne uno con sezione dei conduttori
minimo 2.5 mm2 per potenza fino a 7200
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Watt,; mentre per potenze superiori deve
essere 4 mm2). e In nessun punto il
cavo deve raggiungere una temperatura
di 50°C superiore alla temperatura
ambiente. e L'apparecchio & destinato
ad essere connesso permanentemente
alla rete elettrica.

e Attenzione! Prima di ricollegare il
circuito allalimentazione di rete e di
verificarne il corretto  funzionamento,
controllare sempre che il cavo di rete sia
stato montato  correttamente. e
Attenzione! La sostituzione del cavo di
interconnessione deve essere effettuata
dal  servizio  assistenza  tecnica
autorizzato o da persona con qualifica
similare.

Nota: il prodotto & dotato di una funzione
Power Limitation che permette di
impostare una soglia massima di
assorbimento (kw)

Il settaggio deve avvenire al momento
del collegamento del prodotto alla rete
elettrica o alla riconnessione della rete
elettrica stessa (entro i 2 minuti
successivi). Dimensionare la protezione
dellimpianto elettrico in base al livello di
Power Limitation selezionato. Per la
sequenza di settaggio del Power
Limitation consultare questo manuale
nella sezione Funzionamento.



3.3 Montaggio

Prima di iniziare con l'installazione:

+  Dopo aver disimballato il prodotto verificare che non
si sia danneggiato durante il trasporto e in caso di

problemi, contattare il rivenditore o il Servizio
Assistenza Clienti, prima di procedere con
l'installazione.

+  Verificare che il prodotto acquistato sia di dimensioni
idonee alla zona di installazione prescelta.

+  Verificare che all'interno dell'imballo non vi sia (per motivi
di trasporto) materiale di corredo (ad esempio buste con
viti, garanzie efc) , eventualmente va tolto e conservato.

« \Verificare inoltre che in prossimita della zona di
installazione sia disponibile una presa elettrica

Predisposizione del mobile per I'incasso:

- II'prodotto non puo essere installato sopra dispositivi di
raffreddamento, lavastoviglie, stufe, forni , lavatrici e
asciugatrici.

- Eseguire tutti i lavori di taglio del mobile prima di inserire il
piano cottura e rimuovere accuratamente trucioli o residui
di segatura.

- per ottimizzare l'installazione filtrante & consigliabile

realizzare una fessura nello zoccolo dove poter inserire una

griglia commerciale.

IMPORTANTE: utilizzare un adesivo sigillante
monocomponente (S), che abbia resistenza alle
temperatura, fino a 250° ; prima dell'installazione le
superfici da incollare devono essere pulite accuratamente
eliminando ogni sostanza che potrebbe comprometterne
I'adesione (es.: distaccanti, conservanti, grassi, oli,
polveri, residui di vecchi adesivi etc.); il collante va
distribuito uniformemente sull'intero perimetro della
cornice; dopo l'incollaggio lasciare asciugare il collante
per circa 24 ore.

Fig. 1B-2B

Attenzione! La mancata installazione di
viti e dispositivi di fissaggio in conformita
di queste istruzioni pud comportare rischi

di natura elettrica.

Nota: per una corretta installazione del prodotto &
consigliabile nastrare le tubazioni con un adesivo che abbia le
seguenti caratteristiche:

- film elastico in PVC morbido, con adesivo a base acrilato

- che rispetti la normativa DIN EN 60454

- ritardante di fiamma

- oftima resistenza all'invecchiamento

- resistente agli shalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature
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4. Funzionamento

Pannello di controllo

Tasti

1|9
14—3 Da—22

__I : 2 ;L‘Ii.i-
FL RL
5
23 omn
17 —am
18

7

ON/OFF del piano cottura/ aspiratore per piano
cottura

Indicatore posizione zona di cottura
Selezione zone di cottura
Aumento/Diminuzione Power Level
Attivazione Temperature Manager

Tasti aspiratore

Selezione aspiratore
Aumento/Diminuzione velocita (potenza) di
aspirazione

Attivazione funzioni automatiche

Reset saturazione filtri

Attivazione Timer

Aumento/Diminuzione tempo Timer

Key Lock

Child Lock

Pausa / Recall
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(a) @:u_—:llijf__ﬂzll_":“:—'r_—l'_12

—a

Display / LED

Visualizzazione Power Level

Visualizzazione velocita (potenza) di aspirazione

Display zona di cottura

Display aspiratore

Display Timer

Indicatore Temperature Manager

Indicatore assistenza filtri

Indicatore funzione di aspirazione automatica

Indicatore Timer attivo

Indicatore Egg Timer attivo

Indicatore Bridge attivo

Indicatore funzionamento con SNAP
Indicatore FLAP



UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Da sapere prima di iniziare:

Tutte le funzioni di questo piano di cottura sono progettate al
fine di rispettare le piu rigorose norme di sicurezza.

Per questo motivo:

¢ Alcune funzioni non si attivano, o si disattivano
automaticamente, in assenza delle pentole sopra i fuochi
o quando queste sono mal posizionate.

+ In altri casi le funzioni attivate si disattivano
automaticamente dopo pochi secondi quando la funzione
selezionata necessita di una ulteriore impostazione che non
viene data (ad es.: “Accendere il piano di cottura” senza
“Selezionare la zona di cottura” e la “Temperatura di
esercizio”, oppure la “Funzione Lock” o quella “Timer”).

Attenzione! In caso (ad esempio) di utilizzo prolungato
lo spegnimento della zona di cottura potrebbe non essere
immediato perché in fase di raffreddamento; nel display delle
zone di cottura, appare il simbolo ‘A" ad indicare che si & in
questa fase.

Attendere che il display si spenga prima di avvicinarsi alla
zona di cottura.

Display zona cottura
nei display relativi alle aree di cottura, viene indicato:

Zona di cottura accesa a
Power Level 1.9.P
Residual Heat Indicator H
Pot Detector g

Funzione Temperature Manager

attiva L
Funzione Child Lock attiva L
Funzione Pausa il
Funzione Automatic Heat UP ,‘Z.'
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Caratteristiche del piano

@ Safe Activation

Il prodotto si attiva solo in presenza di pentole sulle zone di
cottura: il processo di riscaldamento non si avvia o si
interrompe in caso di assenza o rimozione delle pentole.

@ Pot Detector
Il prodotto rileva automaticamente la presenza di pentole sulle
zone di cottura.

@ Safety Shut Down

Per ragioni di sicurezza ogni zona cottura ha un tempo
massimo di funzionamento che dipende dal livello di potenza
impostato.

@ Residual Heat Indicator

Allo spegnimento di una o pili zona di cottura la presenza di
calore residuo viene segnalata con apposito segnale visivo
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo H

Funzionamento
Nota: Per attivare qualsiaisi funzione & prima necessario
attivare la zona desiderata

@ Accensione

Premere (sfiorare) (I) ON/OFF piano cottural aspiratore
La luce spia si accende ad indicare che il piano di
cottura/aspiratore & pronto per I'utilizzo

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

@ Selezione delle zone di cottura
Sfiorare (premere 'Area di selezione (3) corrispondente alla
zona di cottura desiderata.

® 9 Power Level

Il piano € dotato di 9 livelli di potenza

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la I'Area di selezione (3):
verso destra per aumentare il livello di potenza;

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

® Power Booster

Il prodotto e dotato di un livello di potenza supplementare
(oltre il livello 9), che rimane attivo per 5 minuti, dopodiche la
potenza ritorna al livello precedente.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo I'Area di selezione (3)
(oltre il livello 9) ed attivare il Power Booster

Il livello Power Booster & indicato nel display della zona
selezionata con il simbolo”



® Bridge Zones

Le zone di cottura grazie alla funzione Bridge sono in grado di
lavorare in modo combinato creando un'unica zona con lo
stesso livello di potenza. Tale funzione permette una cottura
omogenea con teglie e pentole di importanti dimensioni.

E’ possibile utilizzare in abbinamento la zona di cottura
frontale “Master” con la corrispondente sul retro
“Secondaria”

(per verificare su quali zone € prevista questa funzione,
consultare la parte illustrata di questo manuale).

Per attivare la Funzione Bridge:

- selezionare contemporaneamente le due aree di
selezione delle zone di cottura che si vogliono utilizzare

- lindicatore Bridge (21) della zona di cottura “Secondaria” si

illumina “ l ”

- tramite la 'Area di selezione (3) della zona di cottura
“Master sara possibile impostare il Livello (Potenza) di
esercizio

- per disattivare la Funzione Bridge ¢ sufficiente ripetere la
stessa procedura di attivazione

@ Temperature Manager

Temperature Manager € una funzione di controllo che
permette il mantenimento del calore ad una temperatura
costante ad un livello di potenza ottimizzato; ideale per tenere
in caldo i cibi gia pronti.

La funzione Temperature Manager si attiva alla pressione
dell'area di attivazione (4)

Nel display della zona che sta lavorando in Temperature
Manager compare il simboo “A#’

® Key Lock
I Key Lock permette di bloccare le impostazioni del piano, per

impedire manomissioni accidentali, lasciando attive le funzioni
gia impostate.

Attivazione:

* premere ﬂ 9)

+ il LED posto sopra al tasto si illumina, ad indicare
I'avvenuta attivazione

Ripetere I'operazione per disattivare.

® Child Lock

I Child Lock permette di evitare che i bambini possano
accidentalmente accendere le zone cottura e la zona
aspirante, inibendo 'attivazione di qualsiasi funzione.
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Il Child Lock puo essere attivato solo con prodotto acceso ma
con zone di cottura (e zona aspirante) spente.

Attivazione:
« rimuovere le pentole eventualmente presenti sul piano
cottura

« premere e tenere premuti contemporaneamente ﬂ

9) ela m (10), un segnale acustico indica che la
funzione & attiva,e viene visualizzata una "L" nei display
(13) e (14).

Ripetere I'operazione per disattivare.

@ Timer

La funzione Timer & un countdown che € possibile impostare,
anche contemporaneamente, su ogni zona cottura (e sulla
zona aspirante).

Al termine del periodo impostato le zone cottura (o la zona
aspirante) si spengono automaticamente e l'utente viene
avvertito con apposito segnale acustico.

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per il
piano cottura
+ Selezionare la zona di cottura (potenza® 0)

«Premere == <+ (8) per accedere alla funzione Timer

* Regolare il tempo di durata del Timer:

premere il selettore , per aumentare il tempo di
spegnimento automatico
premere il selettore selettore =, per diminuire il
tempo di spegnimento automatico
Se lo si desidera, ripetere I'operazione per le altre zone di
cottura.
Nota: Ogni zona di cottura pud avere impostato un Timer
diverso; nel display (15) comparira, per 10 secondi, il conto
alla rovescia dell ultima zona di cottura selezionata,
dopodiche verra visualizzato il conto alla rovescia con
tempo minore.

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo

+) , mentre il display (15) lampeggia, con simbolo

-0.00

Nota: al lato del display della zona di cottura, con Timer in

L
uso, appare il simbolo “ /* (19)

Per lo spegnimento del Timer:
* selezionare la zona di cottura
« impostare il valore del timer a 3", tramite



Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.

@ Egg Timer
La funzione Egg Timer & un countdown indipendente dalle
zone cottura (e dalla zona aspirante). L'Egg Timer si attiva

premendo = == (8).

Nota : per la regolazione della funzione Egg Timer seguire la
stessa procedura della funzione Timer:

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, o smette premendo

- ), mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
0.00".

Nota: con Egg Timer in uso appare il simbolo “ “(20)

@ Pausa
La funzione Pausa permette di sospendere qualsiasi funzione
attiva sul piano, portando a zero la potenza di cottura.

Attivazione:

11
. premerem (10)

* viene visualizzata una "l‘ l'" nei display (13).

Per disattivare la funzione:
Nota : questa operazione ripristina le condizioni del piano
prima della pausa

111
* premere m (10)

+ entro 10 secondi scorrere verso destra con le dita lungo
I'Area di selezione (3), relativa alla zona di cottura 2
(FIG.19);

Nota : se I'operazione non viene eseguita in questo tempo
la funzione pausa resta attiva.

Nota: se dopo 10 minuti, la Funzione Pausa non viene
disattivata, il piano si spegne automaticamente.

@ Recall

La funzione Recall permette di recuperare tutte le
impostazioni settate sul piano, in caso di spegnimento
accidentale.

Attivazione:

* riaccendere il pianoO
entro 6 secondi dallo spegnimento
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* premere "m "

entro gli altri 6 secondi successivi

® Automatic Heat UP

La funzione Automatic Heat UP permette di portare pil
velocemente a regime la potenza impostata; con questa
funzione abbiamo il vantaggio di avere una cottura pit rapida,
ma senza il rischio di bruciare i cibi, perché la temperatura
non oltrepassa quella del livello impostato.

Questa funzione € disponibile per i livelli di potenza 1 -8 .

Attivazione:
+ premere a lungo, sull'Area di selezione (3), la potenza
desiderata

* viene visualizzata una "Fi"' nel display (13).

@ Power Limitation

La funzione Power Limitation permette di impostare il
funzionamento del prodotto limitandone I'assorbimento
massimo.

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza

premere il tasto O al momento del collegamento del piano
cottura alla rete elettrica, o alla riconnessione della rete
elettrica stessa, entro i 2 minuti successivi.

Per settare il Power Limitation : s

m , fino

- premere e tenere premuti a lungo i tasti ﬂ
all'emissione di un breve segnale acustico

- scorrere contemporanemante sulle aree di selezione FL e

RL , da sinistra verso destra,
poi mantenere premuto a lung

all'ultimo livello di potenza
all'emissione di un breve segnale acustico

- il display Timer (15) mostra i simboli “CF6”, ad
indicare che & possibile eseguire il se}t??gio

- premere successivamente il tasto m ed il display timer
(15) visualizzera PHA (Phase power limit):

- il display della zona FL mostra il settaggio corrente**
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** di default il settaggio € impostato a 7,4 KW

- per cambiare I'mpostazione del Power Limitation scorrere

sulle aree di selezione FL



1]

- per salvare la scelta effettuata premere i tasti a m ,
per 1 secondo;

verra emesso un segnale acustico a confermare I'avvenuto
settaggio, e si esce dalla funzione.

UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

® Accensione

Premere (sfiorare) (I) ON/OFF piano cottural aspiratore
La luce spia si accende ad indicare che il piano di
cottura/aspiratore & pronto per I'utilizzo

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

® Accensione dell’aspiratore:
Sfiorare (premere) I'Area di selezione (6) per attivare
I'aspiratore

@ Velocita (potenza) di aspirazione:
II piano € dotato di 8 livelli di velocita (potenza) di aspirazione

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la I'Area di selezione (6):

verso destra per aumentare la velocita (potenza) di
aspirazione (0-8);

verso sinistra per diminuire la velocita (potenza) di
aspirazione (8-0);

@ Power Booster Aspirazione
II'prodotto € dotato di due livello di velocita (potenza) di

aspirazione supplementari (oltre il livello B)
- Sfiorare e scorrere con le dita lungo 'Area di selezione (3)

(oltre il livello B) ed attivare il Power Booster Aspirazione

il livello 9 : rimane attivo per 15 minuti
il livello 10 : rimane attivo per 5 minuti

dopodiche la potenza torna al livello 8

Nota : il Power Booster Aspiratore attivo, viene indicato nel
display (13) della zona cottura selezionata, con il simbolo” P

@ Timer

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per
I’aspiratore
+ Selezionare I'aspiratore.

*Premere (8) per accedere alla funzione
Timer (da qualsiasi velocita)
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* Regolare il tempo di durata del Timer:

premere il selettore
spegnimento automatico
premere il selettore selettore — , per diminuire il
tempo di spegnimento automatico

, per aumentare il tempo di

nel display (15) viene visualizzato il conto alla rovescia,

L
Nota: al lato del display dell'aspiratore appare il simbolo * )
‘(19)

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, o smette premendo

- ), mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
0.00".
Per lo spegnimento del Timer:
+ selezionare 'Area di selezione (6)
+ impostare il valore del timera "™" , tramite ——
Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.

® Attivazione indicatori saturazione filtri

Questi indicatori sono normalmente disattivati
(sia per il filtro grassi che per il filtro a carbone attivo)

Per attivarli procedere come segue:

- accendere il piano aspirante tramite O ;

- con motore di aspirazione e zone di cottura spente,

premere e mantenere premuta I'Area di selezione (7):

il LED “FILTER” (17) si accende in bassa luminosita

il display (14) dell'aspiratore mostra la lettera “G” — per
procedere all'attivazione dellindicatore saturazione filtro
grassi —

Nota : premere di nuovo I'Area di selezione (7) per
visualizzare nel display (14) la lettera “F” e procedere
allattivazione del filtro odori a carbone

Attivo

- premere I'Area di selezione (6), il LED “FILTER” (17) passa
in alta luminosita, poi dopo 10 secondi si spegne, ad
indicare I'avvenuta ATTIVAZIONE.

@ Disattivazione indicatori saturazione filtri
ripetere I'operazione sopra descritta per I'attivazione;

- il LED “FILTER” (17) passa in bassa luminosita, poi dopo
10 secondi si spegne, ad indicare ['avvenuta
DISATTIVAZIONE.



@ Indicatore di saturazione filtri
La cappa indica quando € necessario eseguire la
manutenzione dei filtri:

Filtro grassi

il LED “FILTER”"(17) si accende;

nel display (14) viene visualizzato il simbolo “G” (per 10
secondi dall'accensione)

Filtro odori a carbone attivo

il LED “FILTER”(17) lampeggia;

nel display (14) viene visualizzato il simbolo “F” (per 10
secondi dall'accensione)

@ Reset saturazione filtri
Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi e/o odori
a carbone attivo) premere a lungo I'Area di selezione (7):

il LED “FILTER” sj spegne, facendo ripartire il conteggio
dell'indicatore.

Nota: Ripetere [l'operazione nel caso di segnalazione
contemporanea di entrambi i filtri.

@ Funzionamento automatico

Il prodotto & dotato di un sensore di qualita dellaria che
permette alla cappa di impostare in modo automatico la
velocita di aspirazione piu idonea in base alla tipologia di
cottura.

Per attivare questa funzione:

Premere brevemente I'Area di selezione (7), il LED “(A)”
(18) si illumina a mostare che la cappa sta lavorando in
questa modalita.

® Funzionamento automatico della cappa con SNAP®
Per il collegamento tra cappa e SNAP®: consultare il manuale
fornito con SNAP® o visitare www.elica.com.

Nota: SNAP® ¢ una unita di aspirazione ausiliaria in grado di
funzionare insieme alla cappa.

Per attivare questa funzione:
Premere brevemente 'Area di selezione (7), il LED “(A)’

(18) e il LED N (22) si illuminano a mostare che la cappa
sta lavorando in questa modalita.
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@ Indicatore FLAP aperto

La zona aspirante & dotata di un FLAP rotante meccanico. E’
necessario accendere la cappa ed aprire il flap per attivare il
prodotto. La cappa € dotata di un sensore che, ad aspirazione
attivata, nel caso in cui il FLAP viene chiuso completamente,
arresta il motore automaticamente. L'aspirazione riparte solo
quando viene riaperto il FLAP.

- accendendo l'aspiratore il motore non partira se il FLAP &
chiuso :

il LED “OPEN” (23) si accende, verra emesso un
beep lungo, ogni 5 secondi

il display (12) lampeggia

- chiudendo il FLAP da motore acceso, il motore si arresta:

il LED “OPEN” (23) si accende, verra emesso un
beep lungo, ogni 5 secondi

il display (12) lampeggia

L’apparecchio & predisposto per essere utilizzato in
abbinamento ad un KIT sensore Window (non fornito dal
produttore).

Installando il KIT sensore Window (soltanto nel caso di utilizzo
in_modalita ASPIRANTE), I'aspirazione dell'aria smettera di
funzionare ogni qual volta la finestra presente nella stanza, su
cui il KIT viene applicato, risultera chiusa.

+ Il collegamento elettrico del KIT all’apparecchio deve
essere effettuato da personale tecnico qualificato e
specializzato.

« Il KIT deve essere separatamente certificato in accordo
alle norme di sicurezza pertinenti al componente ed al
suo impiego con [I'apparecchio. L’installazione deve
essere effettuata in accordo alle regolamentazioni per gli
impianti domestici vigenti.

ATTENZIONE:

« il cablaggio del KIT da collegare all’apparecchio deve
essere parte di un circuito certificato in bassissima
tensione di sicurezza (SELV).

+ il produttore di questo apparecchio declina ogni
responsabilita per eventuali inconvenienti, danni, incendi
provocati da difetti e/o problemi di malfunzionamento e/o
errata installazione del KIT.




4.1 Tabelle di potenza

Livello di
potenza

Tipologia di cottura

Utilizzo livello
(Mindicazione affianca I'esperienza e le abitudini di
cottura)

Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del

Boost Riscaldare rapidamente cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o
Max potenza riscaldare velocemente liquidi di cottura
) . Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere
89 Friggere - bolire prodotti surgelati, bollire rapidamente
7.8 Rosolare - soffriggere - bollire - | Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vive,
grigliare cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta potenza Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere,
Rosolare - cuocere — stufare — i . A
6-7 ) o cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare X }
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
Media Cuocere - sobbollire — Ideale per cotture pro.lgng.atle (rlso, sughi, arrosti,
3-4 pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
potenza addensare - mantecare X
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
Cuocere - sobbollie — IQeaIe per cotture. prolungqte (volumi |nf(_er!or|_a_l I|Fro:
2-3 riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
addensare - mantecare !
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
1-2 Fondere — scongelare - Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente
mantenere in caldo - mantecare | il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni
Fondere — scongelare - o ) . e
potenza 1 . di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare ) g
di portata e mantecare risotti
Potenza Piano cottura in posizione di stand-by o spento
OFF 2er0 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-0)

51




4.2 Tabelle di cottura

Categoria di | Piatti o tipologia di Livello di potenza e andamento cottura
alimenti cottura Prima fase Potenze Seconda fase Potenze
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
Pasta. riso Pasta fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
’ ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dellacqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
Iegul:ni ’ Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 3-4
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura came con olio 7.8 Cottura 45
(se con burro potenza 6)
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Grlgllatu_r asu 3-4
. entrambi i lati
Camni Rosolatura con olio
Rosolatura 7-8 Cottura 7-8
(se con burro potenza 6)
Umidolstufato Rosolatura con ofio 7.8 Cottura 34
(se con burro potenza 6)
Ali ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con ol 78 Cottura 34
Pesce (se con burro potenza 6)
Fritto Riscaldamento dell'olio o materia 89 Frittura 7.8
grassa
Frittate Riscaldamento del!a padella con 6 Cottura 6.7
burro o materia grassa
Omelette Riscaldamento deI_Ia padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro 0 materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragl Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a ]eggera 34
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene.re. leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene.re. leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantene_re_ leggera 2-3
ebollizione
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5. Manutenzione

Manutenzione del piano di cottura

Attenzione! Prima di qualsiasi operazione di pulizia o
manutenzione, assicurarsi che le zone di cottura siano
spente e che la spia di indicazione calore sia scomparsa.

5.1 Pulizia
II piano cottura va pulito dopo ogni utilizzo.

Importante:

Non utilizzare spugne abrasive, pagliette. Il loro impiego, col
tempo, potrebbe rovinare il vetro.

Non utilizzare detergenti chimici irritanti, quali spray per forno
0 smacchiatori.

Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il piano e pulirlo per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui di cibo.
Zucchero o alimenti ad alto contenuto zuccherino
danneggiano il piano cottura e vanno  rimossi
immediatamente.

Sale, zucchero e sabbia potrebbero graffiare la superficie del
vetro.

Usare un panno morbido, carta assorbente da cucina o
prodotti specifici per la pulizia del piano (attenersi alle
indicazioni del Fabbricante).

NON UTILIZZARE PULITRICI A GETTO DI VAPORE!!!
Importante:

In caso di fuoriuscite accidentali e abbondanti di liquidi dalle
pentole & possibile intervenire attraverso la valvola di scarico,
posta sulla parte inferiore del prodotto, in modo da poter
eliminare ogni residuo e poter eseguire una pulizia con la
massima sicurezza igienica.

Fig. 18

Per una pulizia pit completa ed approfondita si pud rimuovere
completamente la vasca inferiore

Fig. 19

Pulizia della griglia metallica:

La griglia deve essere lavata a mano con acqua calda e
detergente neutro ed asciugata accuratamente per evitare
fenomeni di ossidazione.
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Manutenzione dell’aspiratore

Pulizia

Per la pulizia usare ESCLUSIVAMENTE un panno inumidito
con detersivi liquidi neutri. NON UTILIZZARE UTENSILI O
STRUMENTI PER LA PULIZIA!

Evitare l'uso di prodotti contenenti abrasivi.

NON UTILIZZARE ALCOOL!

Filtro antigrasso

Trattiene le particelle di grasso derivanti dalla cottura.
Deve essere pulito una volta al mese (o quando il sistema di
indicazione di saturazione dei filtri indica questa necessita),
con detergenti non aggressivi manualmente oppure in
lavastoviglie a basse temperature ed a ciclo breve.

Con il lavaggio in lavastoviglie il filtro antigrasso metallico pud
scolorirsi ma le sue caratteristiche di filtraggio non cambiano
assolutamente.

Fig. 15

Filtro Ai Carboni Attivi - Ceramico

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

Il prodotto € dotato di un set di filtri odori. La saturazione dei
filtri odori si verifica dopo un uso pit 0 meno prolungato a
seconda del tipo di cucina e della regolarita della pulizia del
filtro grassi. | filtri odori possono essere rigenerati
termicamente ogni 2/3 mesi in forno preriscaldato a 200°C per
45 minuti. La corretta rigenerazione assicura un’efficacia di
filtraggio costante per 5 anni.

Attenzione! Non appoggiare i filtri sul fondo del fomo , ma
riporli in una teglia e posizionarla ad un'altezza intermedia.
Fig. 17 -17a-17b-17c



5.2 Ricerca guasti

CODICE INFORMATIVO

DESCRZIONE

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

La zona comandi si spegne per

La temperatura interna

Aspettare che il piano si

E2 delle parti elettroniche & raffreddi prima di
temperalura {roppo elevata troppo alta riutilizzarlo
ERRO3 Viene rilevata un’attivazione continua
+ (permanente) del tasto. Acqua, pentole o utensili Pulire la superficie,

segnale sonoro

ad

Linterfaccia si spegne dopo 10

secondi.

da cucina, sopra
linterfaccia utente.

rimuovere eventuali
oggetti dal piano.

Per tutte le altre
segnalazioni di errore
(E..U..)

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

5.3 Servizio assistenza

Prima di contattare il Servizio Assistenza
1.Verificare che non sia possibile risolvere da soli il problema sulla base dei punti descritti in “Ricerca guasti”.
2.Spegnere e riaccendere I'apparecchio per accertarsi che I'inconveniente sia stato ovviato.
Se dopo i suddetti controlli 'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
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EN - Instruction on mounting and use

Strictly observe the instructions in this manual. Al liability
is declined for any problems, damage or fires caused by
failure to comply with the instructions in this manual. The
device is intended for domestic use only, to cook food
and extract the fumes generated by cooking. No other
use is allowed (e.g. heating rooms). The manufacturer
declines any liability for inappropriate use or incorrect
control settings.The device may have different
aesthetic features with respect to the illustrations in
this handbook, however the operating, maintenance
and installation instructions remain the same.

@ Read the instructions carefully: they include important
information about installation, use and safety.
@ Do not make electrical changes to the device.

@ Before installing the device, make sure that none of the
components are damaged. Otherwise, contact the dealer
and do not continue with the installation.

@ Check that the device is intact before continuing with
installation. Otherwise, contact the dealer and do not
continue with the installation.

Note: The parts marked with the symbol "(*)" are optional

accessories supplied only with some models or otherwise not

supplied, but available for purchase.

© 1. Warnings

Please note! Pay strict attention to the
following instructions: @ The device must
be disconnected from the electric power
supply before carrying out any installation
work. e Installation or maintenance must
be performed by a qualified technician, in
compliance with the manufacturer's
instructions and local safety regulations.
Do not repair or replace any part of the
device unless specifically stated in the
operating manual. e By law, the
appliance must be earthed. @ The power
cable must be long enough to allow the
device built into the unit to be connected
to the power supply. e In order for the
installation to comply with current safety
regulations, an approved omnipolar
circuit  breaker is  required that
guarantees complete disconnection of
the mains in overvoltage category Ill, in
accordance with the installation rules. o
Do not use power strips or extension
cords. @ Once installation is complete,
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the electrical components must no longer
be accessible by the user. ® The device
and its accessible parts get hot during
use. Be careful not to touch the heating
elements. @ Ensure that children do not
play with the device; keep children away
and supervise them because the
accessible parts may become very hot
during use. e For people with
pacemakers and active implants, it is
important to check, prior to using the
induction hob, that their pacemaker is
compatible with the device. e Do not
touch the heating elements of the device
during and after use. e Avoid contact
with cloths or any other flammable
material until all the hob components
have cooled down sufficiently, risk of fire
e Do not place flammable material on or
near the device. ® Overheated fats and
oils easily catch fire. Supervise the
cooking of fatty or oily food. e If the
surface is cracked, switch the device off
immediately to prevent the risk of an
electric shock. e The device is not
intended to be operated with an external
timer or a separate remote control
system. e Unattended cooking on a
device with oil or fat can be dangerous
and may cause a fire. ® The cooking
process must be supervised. A short
cooking process must be constantly
monitored. @ NEVER attempt to put fires
out using water. Instead, turn off the
device and smother the flames, for
example with a lid or a fire blanket. Fire
hazard: do not place objects on the
cooking surfaces. @ Do not use steam
cleaners, risk of electric shock. @ Do not
place metal objects, such as knives,
forks, spoons or lids on the device
because they could become hot. e
Before connecting the device to the
electrical network: check the data plate



(on the bottom of the device) to ensure
that the voltage and power correspond to
the mains supply and that the power
socket is suitable. If in doubt, consult a
qualified electrician.

Important: e After use, turn off the hob
at the switch and do not rely on the pan
detector. @ Prevent liquids from boiling
over, so turn the heat down when boiling
or heating liquids. @ Do not leave the
heating elements turned on with empty
pots and pans or with no pans. e Switch
off the relevant hot plate when you have
finished cooking. @ Never use aluminium
foil for cooking and never place products
packaged in aluminium on the hob. The
aluminium would melt and irreparably
damage your device. ® Never heat a tin
or can containing foods without opening it
first: it might explode! e This warning
also applies to all other types of hobs. e
High power levels such as the Booster
function should not be used to heat
certain liquids, such as oil for frying.
Excessive heat may be dangerous. In
these cases, we recommend the use of a
lower power level. @ Containers must be
placed directly on the hob and in the
centre. Under no circumstances may any
other objects be placed between the pan
and the hob. e If the temperature
becomes high, the device automatically
decreases the power level of the cooking
zones. e Before doing any cleaning or
maintenance work, disconnect the device
from the mains power supply by
removing the plug or turning off the
mains switch. Wear protective gloves for
all  installaton and  maintenance
operations. The device can be used by
children over the age of eight and by
people with impaired physical, sensory or
mental abilities or lacking in experience
or the necessary knowledge provided
that they are supervised or after they
have received instruction about how to
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safely use the device and understand the
inherent dangers.  Children must be
supervised to ensure they do not play
with  the device. Cleaning and
maintenance must never be performed
by children unless they are properly
supervised. The room must be properly
ventilated when the device is used at the
same time as other gas-powered
devices, or powered by other fuel. The
device must be regularly cleaned both
internally and externally (AT LEAST
ONCE A MONTH), in strict accordance
with the maintenance instructions. Failure
to follow the rules for device cleaning and
filter replacement and cleaning may
result in a fire hazard. Food must never
be cooked flambé. Using a naked flame
may damage the filters and cause a fire
hazard; it must, therefore, be avoided
under all circumstances. Extra care must
be taken when frying to prevent the oil
from overheating and catching fire. e
PLEASE NOTE: The accessible parts of
the device may become hot when the
hob is switched on. e Please note! Do
not connect the device to the electric
power supply until installation has been
fully completed. The regulations laid
down by local authorities must be strictly
followed with regard to the technical and
safety measures to adopt for fume
extraction. @ The extracted air must not
be conveyed through the same ducts
used to extract the fumes generated by
gas combustion or other types of
combustion devices. Never use the
device without the grille properly
installed! Only use the fastening screws
supplied with the device for installation,
or if not supplied, purchase the correct
type of screws. Use screws of the right
length, as indicated in the installation
guide. e When the device is used
together with other devices powered with
non-electrical  energy, the negative



pressure of the room must not exceed 4
Pa (4 x 10%5 bar). This manual must be
stored for future consultation at any time.
If sold, transferred or moved, it must

remain with the device.

This device is marked in compliance with the European
Directive 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE). By ensuring that this
device is disposed of correctly, the user will help prevent
potential negative impacts on the environment and human
health.

The mmmm symbol on the device or documentation provided
indicates that this device must not be treated as domestic
waste, but must be taken to a suitable waste collection site for
the recycling of electrical and electronic appliances. Dispose
of it in accordance with local regulations for waste disposal.
For further information about the treatment, recovery and
recycling of this device, please contact your local authority,
the collection service for household waste or the shop from
where the device was purchased.

Device designed, tested and developed in compliance with
regulations on:

+ Safety: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-
2-31, EN/IEC 62233.

« Performance: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recommendations
for correct use in order to reduce the impact on the
environment: When you start cooking, turn the device on at
minimum speed, leaving it on for a few minutes when you
have finished cooking. Increase the speed only if there is a
large quantity of fumes and steam, using the Booster function
only in extreme cases. To keep the odour reduction system
running efficiently, replace the carbon filter/s when necessary.
To ensure the high performance of the grease filter, clean it
when necessary. To improve efficiency and minimise noise,
use the maximum duct diameter indicated in this manual.

2. Use

Using the hob

The induction cooking system is based on the physical
phenomenon of magnetic induction. The main characteristic of
this system is the direct transfer of energy from the generator
to the pot.

Advantages:

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower temperature on the glass surface.

- Faster: shorter food heating times.

- More accurate: the hob immediately reacts to your
commands
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- More efficient: 90% of the absorbed energy is transformed
into heat. Moreover, once the pot is removed from the hob,
heat transmission is immediately interrupted, avoiding
unnecessary heat losses.

2.1 Cooking containers

Only use pans that carry the symbol.

Important:

to avoid permanent damage to the hob surface, do not use:

+ containers with a base that is not perfectly flat;

+ metal containers with an enamelled base;

+ containers with a rough base, to avoid scratching the hob
surface;

+ never place hot pots and pans on the surface of the hob's

control panel.
Not all pans suitable for induction work in an efficient
manner due to the base only partially consisting of
ferromagnetic materiall When purchasing pots or pans
ensure that:

+ that the base is made entirely from ferromagnetic material.
If this is not the case, the efficacy of the transmission of
heat is lessened and the uniformity of heat and the
temperature of the pot/pan may not be suitable for cooking.

+ The base does not contain aluminium: the crockery does
not heat and may not be recognised by the inductors.

\

+  Bases that are not flat or that have rough surfaces.
These lower the contact surface area between the
inductor and the pan, lowering efficiency and harming the
cooking experience.

YES!

Important: never put hot pots or pans on the hob control
panel surface.

2.1.1 Pre-existing containers

You can check if the pot material is magnetic simply by using
a magnet. Pots are not suitable if they are not magnetically
detectable. The indications from the previous paragraph also
apply here.



2.1.2 Recommended pan bottom diameters
IMPORTANT: if the pots are not of the correct size, the
cooking zones will not switch on.
To see the minimum pot diameters for each individual zone,
consult the illustrated section of this manual.
To obtain the best results we recommend:
+ Using pots and pans with a bottom diameter equal to that
of the cooking zone.
+ Where possible, keep the cover on the pan during cooking
and in particular on pans with a height greater than 22 cm.
+ Position the pan in the centre of the cooking zone indicated
on the hob.

Using the extractor fan

The extraction system can be used in two versions: external
extraction and evacuation or as a filter with internal
recirculation.

Iﬁ Extraction version

Fig.7

The fumes are evacuated towards the outside through a
series of pipes (bought separately) fastened to the supplied
connecting flange.

The diameter of the exhaust pipe must be equivalent to the
diameter of the connecting ring:

- for rectangular outlets 222 x 89 mm

- for circular outlets @ 150 mm (*)

For more information, see the page relative to the extraction
version in the illustrated part of this manual. Connect the
product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a
diameter equivalent to the air outlet (connecting flange).
Using wall-mounted exhaust pipes and holes with a smaller
diameter may reduce the efficiency of extraction and
drastically increase noise levels.
All responsibility in this regard is therefore denied.
Keep duct as short as possible.
@ use ducting with the least possible number of curves
(maximum angle: 90°).
@ Avoid drastic changes in the ducting diameter.

Filtration version

Fig. 10

The extracted air will be filtered in special grease filters and
odour filters before being sent back into the room. The product
is supplied with all parts necessary for standard installation,
with the air outlet positioned in the front part of the cabinet
plinth. For more information, see the page relative to the
filtration version (in the illustrated part of this manual).

Visit the websites www.elica.com and
www.shop.elica.com to check the complete range of
available kits for different types of filtration and extraction
installations.
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3. Installation

e Both electric and mechanical
installation must be carried out by
specialised personnel.

The electrical appliance is designed to be
built into a work top with a thickness of 2-
6 cm in the case of TOP installation; 2.5-
6 cm in the case of FLUSH installation.
The minimum distance between the hob
and the wall must be at least 5 cm in
front, at least 4 cm on the sides and at
least 50 cm from overhead wall units.

NB = The recommended distances are
given as examples: when planning the
spaces, the indications of the kitchen
manufacturer must be observed.

& 3.1 Electrical connection

Fig. 3

e Disconnect the device from the electric
power supply. e Installation must be
carried out by professionally qualified
personnel with knowledge of the
regulations in force for installation and
safety. @ The manufacturer denies all
liability to persons, animals or property if
the guidelines provided in this chapter
are not followed. e The power cable
must be long enough to allow the hob to
be removed from the worktop. e Make
sure that the voltage on the serial
number data plate on the bottom of the
device corresponds to that of the
domestic environment where it will be
installed. ® Do not use extension leads.
e The earth power cable must be 2cm
longer than the other cables. e If the
electrical appliance is not supplied with a
power cable, use one with a minimum
conductor diameter of 2.5 mm2 for power
up to 7200 Watt; for higher power levels,
the diameter must be 4 mm2. e The
temperature must not reach 50°C above
room temperature anywhere along the
cable. @ The appliance is intended for



permanent connection to the power
supply.

e Please note! Before reconnecting the
circuit to the mains power supply, make
sure that it is working correctly, always
check that the power cable is correctly
installed. e Please note! The
interconnection cable must be replaced
by the authorised technical support
service or by a person with similar
qualifications.

Note : the product is equipped with a
Power Limitator function, which allows a
maximum power limit to be set

The limit must be set at the time of the
product's connection to the electrical
network or when the electrical network
itself is reconnected (within the following
2 minutes). Size the electrical system
protection according to the selected
Power Limitation level. For the Power
Limitation setting sequence, see the
Operation section of this manual.
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3.3 Mounting

Before starting the installation:
After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the event of
problem, please contact the reseller or the Customer
support service before installing it.
Check that the product is the right size for the installation
area.
Check for accessories (e.g. bags containing screws,
warranty certificates, efc.) inside the packaging (placed
there for transport reasons). Remove and keep them
safe, if present.
Also check that there is a power socket near the
installation area.

Preparing the cabinet for installation:
The product cannot be installed above cooling appliances,
dishwashers, heaters, ovens, washing machines and
dryers.
Create the cut-outs in the cabinet before inserting the hob
and carefully remove any shavings or sawdust.

- to optimise the filter installation, it is advisable to cut a

slot in the plinth to insert a grille (available on the market)

IMPORTANT: use a single-component adhesive sealant (S),
which withstands temperatures up to 250°; before
installation, thoroughly clean the surfaces to stick and
eliminate any substance that may compromise adhesion,
(e.g. release agents, preservatives, fats, oil, dust, traces
of old adhesives, efc.); the adhesive should be uniformly
spread all around the outside of the frame; after sticking,
leave the adhesive to dry for about 24 hours.

Fig.1B-2B

Caution! Failure to install screws and

fasteners in accordance with these
instructions may result in electrical
hazards.

Note: to ensure the correct installation of the product, it is
recommended to tape the pipes using an adhesive with the
following characteristics:

- soft elastic PVC film, with an acrylic-based adhesive

- compliant with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance to wear

- resistant to temperature fluctuations

- can be used at low temperatures



4. Operation

Control panel
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Keys

1. ONJ/OFF of the hob / extractor fan for hob

2. Cooking zone position indicator

3. Cooking zone selection
Increase/Decrease Power Level

4. Temperature Manager activation

5. Keys fan

6. Extractor fan selection
Increase/Decrease extraction speed (power)

7. Activation of automatic functions
Reset filter saturation

8. Activate Timer
Increase/Decrease Timer value

9. Key Lock

9+10.  Child Lock

10. Pause / Recall

—é
Display / LED

1. View Power Level

12. View extraction speed (power)

13. Cooking zone display

14. Extractor fan display

15. Timer display

16. Temperature Manager Indicator

17. Filter assistance indicator

18. Automatic extraction function indicator

19. Timer indicator active

20. Egg Timer indicator active

21 Bridge indicator active

22. SNAP operation indicator

23. FLAP indicator
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USING THE HOB

Before you begin, it is important to know:

All functions of this hob are designed in order to comply with
the most stringent safety regulations.

For this reason:

* Some functions will not be activated, or will be
automatically deactivated, in the absence of pots on the
burners or when they are poorly positioned.

+ In other cases the activated functions will be automatically
deactivated after a few seconds when the specific function
requires a further setting that has not been selected (e.g.:
“Turn the hob on” without “Selecting the cooking zone”
and the “Operating temperature”, or the “Lock Function”
or the “Timer” function).

Warning! In the case (for example) of prolonged use,
the cooking zone may not immediately shut down because it
is in the cooling phase; the “F" symbol will appear on the
cooking zone display, to indicate the execution of this phase.
Wait for the display to turn off before approaching the cooking
zone.

Cooking zone display
the cooking area display indicates:

Cooking zone on o
Power Level 1.9,
Residual Heat Indicator -
Pot Detector ol

Temperature Manager Function

active o
Child Lock Function active IR
Pause function i
Automatic Heat UP function p=
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Hob characteristics

@ Safe Activation

The product is activated only in the presence of pots on the
cooking zone: the heating process does not start or is
interrupted if there are no pots, or if these are removed.

® Pot Detector
The product automatically detects the presence of pots on the
cooking zones.

o Safety Shut Down

For safety reasons, each cooking zone has a maximum
operating time, which depends on the maximum power level
set.

@ Residual Heat Indicator

When one or more cooking zones shut down, the presence of
residual heat is indicated by a visual signal on the
corresponding zone display, by way of the “/H" symbol.

Operation
Note: Before activating any functions, the desired zone must
be activated

@ Switch-on

Push (tap) (D ON/OFF button of hob/extractor fan

The indicator light will turn on to indicate that the hob/extractor
is ready for use

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

@ Selecting the cooking zones
Tap (press onto the Selection zone (3) corresponding to the
desired cooking zone.

o 9 Power Level

The hob features 9 power levels

Tap and swipe with your fingers onto the Selection zone (3):
to the right, to increase the power level;

to the left to decrease the power level.

® Power Booster

The product features a supplementary power level (after level
9), which remains active for 5 minutes, after which the
temperature returns to the previously set value.

Tap and swipe with your fingers onto the Selection zone (3)
(beyond the level 9) and activate the Power Booster

The Power Booster level is shown on the display of the
selected zone with the symbol” P

@ Bridge Zones
Thanks to the Bridge function, the cooking zones can operate

in a combined way, creating a single zone with the same



power level. This function allows evenly distributed cooking
with large-sized pots and pans.

You can use both the "Master" front cooking zone and the
corresponding "Secondary" cooking zone on the back.

(to check which zones are equipped with this function, see the
illustrated part of this manual).

To activate the Bridge Function:

- simultaneously select the two selection zones of the
cooking zones that you want to use

- the Bridge (21) indicator of the “Secondary” cooking zone

lights up “ I 7
- use the Selection zone (3) of the "Master" cooking zone
to set the operating Power Level

- to disable the Bridge Function all you have to do is to
repeat the activation procedure

® Temperature Manager

The Temperature Manager is a control function that allows
you to keep the heat at a constant temperature at an
optimized power level; this feature is ideal for keeping ready
meals warm.

The Temperature Manager function can be enabled by
tapping the activation zone (4)

On the display of the zone active in Temperature Manager
mode will appear the symbol “44"

® Key Lock

The Key Lock allows you to lock the settings of the hob to
prevent accidental tampering with the same, while leaving the
set functions enabled.

Activation:

* push a 9)

« the LED over the button will turn on, to indicate that it has
been activated

Repeat the operation to deactivate.

@ Child Lock

The Child Lock makes it possible to prevent children from
accidentally accessing the cooking zone and extraction zone,
preventing the activation of any functions.

The Child Lock can only be activated when the product is on,
but with the cooking zones (and extraction zone) off.

Activation:
* remove any pots from the hob
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+ push and hold both B (9) and the m (10), an

acoustic signal indicates that the function is active, and a
"L" will appear on the display (13) and (14).

Repeat the operation to deactivate.

® Timer

The Timer function is a countdown, which can be set for each
cooking zone (and suction zone), even simultaneously.

At the end of the set period, the cooking zones (or extraction
zone) will automatically shut down and the user will be
informed by way of an acoustic signal.

Activation/Regulation of hob Timer function
+ Select the cooking zone (power'0)

“Press = (8) to access the Timer function

« Set the duration of the Timer:

press the selector + to increase the automatic shut-
down time
press the selector ==, to decrease the automatic shut-
down time
If desired, repeat the operation for the other cooking zones.
Note: Each cooking zone can have a different Timer set;
on the display, (15), the countdown of the last selected hob
will be shown for 10 seconds, after which the countdown
with the least remaining time will be shown.

When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2

minutes; you can mute it by tapping == , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “0.L15".

L
Note: the symbol * )“ (19) appears beside the display of the
cooking zone when the timer is active.

To switch-off the Timer:
+ select the cooking zone
« set the value of the timer to "L/" , via =

Note: the function remains active if no other key is pressed
in the meantime.

@ Egg Timer
The Egg Timer function is a countdown independent of the
cooking zones (and the extraction zone). The Egg Timer can

be enabled by pushing == <+ (8).

Note : to set the Egg Timer function, follow the same steps
as that applicable to the Timer-funetion-



When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2
minutes; you can mute it by tapping == , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “C.00".

Note: with the Egg Timer active, appears the symbol *
(20)

@ Pause
The Pause function allows to suspend any function active on
the hob, bringing the cooking power to zero.

Activation:
11

* push (10)
+ on display will appeara"l’ l‘" (13).

To deactivate the function:
Note : this operation restores the hob conditions prior to the

pause.
111

* push (10)

+ within 10 seconds slide your fingers to the right along

theSelection zone (3), corresponding to the desired
cooking zone.

(FIG.19);

Note : if the operation is not performed during this time

the pause function will remain active.

Note: if after 10 minutes, the Pause Function is not
deactivated, the hob switches off automatically.

® Recall
The Recall function allows to recover all the hob settings, in
case of accidental shut-down.

Activation:

* switch the cooktop on again (I)
within 6 ;igonds after shut-down

* push "m "
within the next 6 seconds

® Automatic Heat UP

The Automatic Heat UP function allows you to bring the set
power up to speed; with this function, we have the advantage
of having a faster cooking, but without the risk of burning the
food, because the temperature does not exceed that of the set
level.

This function is available for power levels 1-8 .
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Activation:
+ push and hold the Selection zone (3), the desired power

+ on display appears a ey (13).

® Power Limitation

The Power Limitation function allows the product to be used
while limiting its maximum consumption.

Note : the limit must be set when the hob is off, without

pressing the key (D at the time of the hob's connection to
the electrical network, or when the electrical network itself is
reconnected, within the following 2 minutes.

To set the Power Limitation:

- push and hold the keys a m , until you hear a short
beep

y swipe onto the selection zones FL and RL

, from left to right,
then push and hold down the area corresponding to the last

power level \ ', until you hear a short beep
- the Timer (15) display shows the symbols “CF6”,
to indicate that it is&c}ssible to run the setup

-- then press key m and the timer display (15) will show
PHA (Phase power limit):

- the FL zone display shows the current setting*
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** by default, the limit is set to 7.4 KW

- to change the | imitation setting scroll on the FL

(

selection areas ,
114
- to save the selection press the keys ﬂ

m ,for1
second;

a beep will be emitted to confirm the setting; the function will
close.

USING THE EXTRACTOR FAN

@ Switch-on

Push (tap) (D ON/OFF button of hob/extractor fan

The indicator light will turn on to indicate that the hob/extractor
is ready for use

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.



@ Starting the extractor:
Tap (push) the Selection area (6) to enable the hob

® Extraction speed (power):
The hob features 8 suction power levels

Tap and swipe with your fingers onto the Selection zone (3):
to the right to increase the suction speed (power) (0-8);
to the left to decrease the suction speed (power) (8-0);

@ Suction Power Booster

The product is equipped with two additional suction speed
(power) levels (in addition to the level L)

- Tap and swipe with your fingers the Selection area (3) (in
addition to level E) and activate the Suction Power Booster

level 9 : remains active for 15 minutes
level 10 : remains active for 15 minutes

after that the power returns to level 8

Note: the active Suction Power Booster function is indicated
on the display (13) of the selected cooking zone with the
symbol " ",

® Timer
Activation/Regulation of Timer function for the
extractor fan
+ Select the extractor fan.

«Push™
speed)

(8) to access the Timer function (at any

+ Set the duration of the Timer:

press the selector | , to increase the automatic shut-
down time

push the selector -, t0 decrease the automatic shut-

down time

display (15) will show the countdown,

L
Note: the symbol * ) “(19) appears beside the display of the
extractor fan

When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2
minutes; you can mute it by tapping == +) , while the
display (15) is flashing, showing the symbol 0.00".

To switch-off the Timer:

+ select the Selection zone (6)

« set the value of the timer to ", via —
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Note: the function remains active if no other key is pressed
in the meantime.
@Activation of filter saturation indicators

These indicators are normally deactivated
(for both the grease filter and the activated carbon filter)

To activate them, proceed as follows:

- switch on the extractor hob by means of (D ;

- with the suction motor and the cooking zones turned off,
push and hold down the Selection area (7):
the LED “FILTER” (17) tumns on at low brightness
the display (14) of the extractor fan shows the letter “G” - to
proceed with the activation of the grease filter saturation
indicator —
Note : push the Selection zone (7) again to display (14) the
letter “F” and proceed the odour carbon filter
Active

- push the Selection zone (6), the LED “FILTER” (17)
switches to high brigthness, then, after 10 seconds, it
tums off and indicates that the ACTIVATION was
completed.

@ Deactivation of filter saturation indicators
repeat the operation described above for activation;

- the LED “FILTER” (17) switches to low brightness, then,
after 10 seconds, it turns off to indicate that
DEACTIVATION was completed.

@ Filter saturation indicator
The hood indicates when it is necessary to perform
maintenance on the filters:

Grease filter

the LED “FILTER”(17) turns on

the display (14) shows the symbol “G” (for 10 seconds from
switching on)

Activated carbon odour filter

the LED “FILTER"(17) flashes;

the display (14) shows the symbol “F” (for 10 seconds from
switching on)

@ Reset filter saturation

After having serviced the filters (both the grease and/or the
odour activated carbon filters) press and hold the Selection
Area (7):



The LED “FILTER-
restarted.

goes out and the indicator count is

Note: Repeat the operation if both filters signals are displayed
simultaneously.

@ Automatic operation

The product is equipped with an air quality sensor that allows
the hood to automatically set the suction speed most suitable
to the type of cooking chosen.

To activate this function:

Briefly push the Selection zone (7), the LED “( A )” (18) lights
up to show that the hood is working in this mode.

@ Automatic hood mode with SNAP®

For information on how to make the connection between the
hood and SNAP®, see the manual supplied with SNAP® or
visit www.elica.com.

Note: SNAP® is an auxiliary extraction unit able to operate at
the same time as the hood.

To activate this function:
Briefly press the Selection Area (7), LED*(A)” (18) and LED

& " (22) light up to show that the hood is working in this
mode.
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@ Open FLAP indicator

The suction area is equipped with a mechanical rotating
FLAP. To activate the product you have to switch on the hood
and open the flap. The hood is equipped with a sensor that,
when the suction function is activated and with the FLAP
completely closed, stops the motor automatically. The suction
function restarts only when the FLAP is reopened.

- when switching on the fan, the motor does not start if the
FLAP is closed:

the LED “OPEN” (23) lights up, a long beep will
be emitted every 5 seconds.

the display (12) flashes

- if you close the FLAP when the motor is running, the latter
stops:

the LED “OPEN” (23) lights up, a long beep will
be emitted every 5 seconds.

the display (12) flashes

The device can also be used in combination with a
Window sensor KIT (not supplied by the manufacturer).

If the Window sensor KIT is installed (only in the case of use
in EXTRACTOR mode), air extraction will halt every time the
window in the room, on which the KIT is applied, is closed.

* The KIT must be electrically connected to the device by
qualified and specialised technical personnel.

+ The KIT must be certified separately in accordance with
the safety standards for the component and its use with
the device. Installation must be carried out in accordance
with current regulations for domestic systems.

PLEASE NOTE:

+ the wiring of the KIT to be connected to the device must
be part of a certified safety extra-low voltage (SELV)
circuit.

+ the manufacturer of this device declines all liability for
any inconvenience, damage or fires caused by defects
and/or problems associated with the malfunction and/or
incorrect installation of the KIT.



4.1 Power tables

Use of level
Power level Cooking type (display combines the experience and cooking
habits)
Ideal to quickly increase the temperature of the food
Boost Heat quickly up to fast boiling in the case of water or quickly heat
Max power cooking liquids
89 Fry - boil Ideal for broyvlmng, s_tartlng to cook, frying frozen
products, boiling rapidly
g I Ideal for frying, keeping the boil, cooking and grilling
78 Brown - ry - boil - gl (for short times, 5-10 minutes)
High power Ideal for frying, maintaining a simmer, cooking and
6-7 Brown - cook - stew - fry - grill grilling (for average times, 10-20 minutes), preheating
accessories
45 Cook - stew - fry - grill Ideal fo_r stewmg_, maintaining a light boil, cooking (for
longer times). Stir pasta
Medium Ideal for slow cooking (rice, sauces, roasts, fish) in the
ower 3-4 Cook - simmer - thicken - stir presence of liquid (e.g. water, wine, broth, milk),
P stirring pasta
Ideal for slow cooking (volume less than one litre: rice,
2-3 Cook - simmer - thicken - stir sauces, roasts, fish) in the presence of liquid (e.g.
water, wine, broth, milk)
1-2 Melt - thaw - keep warm - stir Ideallfor softening butter, gently melting chocolate,
thawing small products
Low power Ideal for keeping small portions of freshly cooked food
1 Melt - thaw - keep warm - stir warm or keeping the temperature of serving dishes
and stirring risotto
OFF Zero power Support surface Hob in stand-by or off (possible presence of residual

heat from the end of cooking, signalled by H-L-O)
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4.2 Cooking tables

Category of | Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 Coloklnlg.pasta anc! 7-8
maintaining the boil
) Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 Coloklnlg.pasta anc! 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
Vfge:?:;?’ Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil .
Roast (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7.8 Grillng on both 7.8
sides
Meats Browning with oil
Browning (if with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil .
Stew (if with butter, power 6) 78 Cooking 54
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (ifwith butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft ) )
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 3.4
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 56 Bring to simmering 34
flour) point
Desserts Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
creams ’ Puddings Boil the milk 4-5 Keep simmering 2-3
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3
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5. Maintenance

Hob maintenance

Caution! Before any cleaning or maintenance, make sure
the cooking zones are switched off and the heat indicator
has turned off.

5.1 Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:

Do not use abrasive sponges, scouring pads. Their use, over
time, may ruin the glass.

Do not use chemical irritants, such as oven sprays or stain
removers.

After each use, leave the hob to cool and clean it to remove
deposits and stains caused by food residue.

Sugar or food with a high sugar content damages the hob and
must be immediately removed.

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

Use a soft cloth, paper towel or specific products to clean the
hob (follow the Manufacturer's instructions).

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

If liquids accidentally or excessively leak out of the pots, the
drain valve located on the lower part of the product can be
opened so as to remove any residue and be able to clean in
conditions of maximum hygiene.

Fig. 18

For a more complete and in-depth clean, the lower tray can be
completely removed.

Fig. 19

Cleaning the metal grille:

The grille must be washed by hand with hot water and neutral
detergent, then dried thoroughly to prevent oxidation.
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Extractor fan maintenance

Cleaning

For cleaning, use ONLY a cloth moistened with neutral liquid
detergents. DO NOT USE CLEANING UTENSILS OR
TOOLS!

Avoid the use of products containing abrasives.

DO NOT USE ALCOHOL!

Grease filter

Traps grease particles generated by cooking.

Must be cleaned once per month (or when the filter saturation
indication system indicates this need), with non-aggressive
detergents, either manually or in the dishwasher at a low
temperature and in a short cycle.

When cleaned in the dishwasher, the metal grease filter may
discolour, but its filtering characteristics remain unchanged.
Fig. 15

Activated Carbon Filter - Ceramic

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

The product comes with a set of odour filters. The saturation
of the odour filters can occur after somewhat prolonged use
depending on the type of cooking and how regularly the
grease filter is cleaned. The odour filters can be thermally
regenerated every 2/3 months in an oven pre-heated to 200°C
for 45 minutes. The correct regeneration of the filter ensures
that it can constantly filter efficiently for 5 years.

Warning! Do not leave filters on the bottom of the oven, but
place it on a baking tray and position it at a mid height..
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Troubleshooting

acoustic signal

e

is detected. The interface switches off
after 10 seconds.

Water, pots or kitchen
tools are on top of the
user interface.

INFORMATION CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION
The command zone switches off due to The temperature inlside Wait for the hob to cool
E2 . . the electronic parts is too i
an excessively high temperature high before reusing it
ERR03
+ Continuous (permanent) key activation

Clean the surface,
remove any objects from
the surface.

For all other error
signals
(E...U...)

Call customer service and report the error code

5.3 Customer service

Before contacting Customer Service

1. Check that you cannot solve the problem yourself based on the points described in "Troubleshooting".
2. Switch the device off and on again to see if the problem resolves itself.

If the fault persists after the above checks, contact the nearest Customer Service.
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DE - Montage- und Gebrauchsanweisung

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen

miissen streng eingehalten werden. Es wird fiir allfallige

Zwischenfélle, Schaden und Brande im Geréat nicht gehaftet,

die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch

aufgefihrten ~ Anleitungen ~ stammen. Das Gerat st
ausschlieBlich fur den hauslichen Gebrauch zum Kochen von

Lebensmitteln und zum Absaugen von Dampfen aus dem

Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie

z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller lehnt

jegliche Haftung fur Missbrduche oder fehlerhafte

Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Gerét kann von den Zeichnungen in dieser Broschiire

abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und

Installationsanweisungen bleiben jedoch unveréandert.

@ Lesen Sie die Anleitung sorgfaltig durch: Es gibt wichtige
Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur
Sicherheit.

@ Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gerat
vor.

@ Priifen Sie vor der Installation des Gerats, dass alle
Komponenten  nicht  beschadigt sind.  Sollten
Beschadigungen  vorhanden sein, den Héndler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

@ Prifen Sie vor der Installation die Integritat des Geréts.
Sollten Beschadigungen vorhanden sein, den Handler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

Anmerkung: Die mit "(*)" gekennzeichnete Details sind

Optionszubehdre, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert

werden, oder die nicht mitgeliefert und gekauft werden

miissen.

© 1. Warnungen

Achtung! Diese Anleitungen genau
einhalten: e Vor der Durchfuhrung von
Installationsarbeiten muss das Geréat von
der Stromversorgung getrennt werden. e
Die Installation oder Wartung muss von
einem  spezialisierten  Techniker in
Ubereinstimmung mit den Anweisungen
des Herstellers und unter Beachtung der
geltenden ortlichen
Sicherheitsvorschriften durchgefuhrt
werden. Kein Bauteil der Geréats
reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht
spezifisch  im  Bedienungshandbuch
gefordert. e Die Erdung des Gerats ist
gesetzlich  vorgeschrieben. e Das
Stromversorgungskabel  muss  lang
genug sein, um den Anschluss des im
Schrank versenkten Gerats an die
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Stromversorgung zu ermdglichen. e
Damit die Installation den giltigen
Sicherheitsvorschriften entspricht, ist ein
normgerechter  allpoliger ~ Schalter
notwendig, der die vollstandige Trennung
vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie |l gemal den
Installationsregeln gewahrleistet. @ Keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungen verwenden. e Nachdem
die Installation abgeschlossen wurde,
dirfen die elektrischen Komponenten fir
den Benutzer nicht mehr zuganglich sein.
e Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden wahrend der Verwendung
heill. Darauf achten, die Heizelemente
nicht zu beriihren. e Darauf achten, dass
Kinder mit dem Gerat nicht spielen.
Kinder fernhalten und (berwachen, da
die zuganglichen Teile wahrend der
Benutzung sehr heit werden konnen. e
Fiur die Menschen, die einen
Herzschrittmacher und ein  aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu prtifen,
dass ihr Herzschrittmacher mit dem
Gerat kompatibel ist. ® Die Heizelemente
des Gerats wahrend und nach der
Benutzung nicht beriihren. @ Kontakt mit
Tuchern oder anderen entziindbaren
Materialien ~ vermeiden, bis  alle
Komponenten des Gerats ausreichend
abgekihlt sind; es besteht Brandgefahr.
~Kein entflammbares Material auf dem
Gerat bzw. in seiner Nahe liegen lassen.
e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht
Feuer. Den  Kochvorgang  von
Lebensmitteln tberwachen, die reich an
Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache
Risse oder Briche aufweist, das Geréat
abschalten, um die Mdglichkeit eines
Stromschlags zu vermeiden. e Das
Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch eine
externe Zeitschaltuhr oder ein separates



Fernbedienungssystem eingeschaltet zu
werden. ° Der  unlberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol
und Fett kann gefahrlich sein und Brande
verursachen. e Der Kochvorgang muss
Uberwacht werden. Ein kurzdauerndes
Kochen muss laufend tberwacht werden.
e NIE versuchen, die Flammen mit
Wasser zu l6schen. Das Gerat hingegen
abschalten und die Flammen z.B. mit
einem Topfdeckel oder  einer
Feuerloschdecke ersticken. Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf die Kochflache
stellen. e Verwenden Sie keine
Dampfreiniger, es besteht die Gefahr
eines Stromschlags. @ Legen Sie keine
Metallgegenstande wie Messer, Gabeln,
Loffel und Deckel auf die Oberflache des
Kochfeldes, da diese sich (berhitzen
konnten. @ Bevor Sie das Gerat an das
Stromnetz anschlielen: Uberprifen Sie
das Typenschild (auf dem unteren Teil
des Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des
Netzes Ubereinstimmt und dass die
Anschlussbuchse geeignet ist. Im
Zweifelsfall einen qualifizierten
Fachelektriker konsultieren.

Wichtig: e Das Kochfeld nach der
Benutzung mit seiner Steuervorrichtung
abschalten und sich nie auf dem
Topffiihler verlassen. @ Die Austritte von
Flissigkeiten vermeiden. Daher soll die
Warmeerzeugung zum Kochen oder
Aufwarmen von Flussigkeiten abgesenkt
werden. e Die Heizelemente mit leeren
Topfen und Pfannen oder ohne Behalter
nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie mit
dem Kochen fertig sind, schalten Sie die

entsprechende  Kochzone aus. e
Verwenden Sie niemals Alufolie zum
Kochen und legen Sie niemals

aluminiumverpackte Produkte direkt auf.
Das Aluminium wirde schmelzen und
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daher Ihr  Gerdt  unwiderruflich
beschadigen. ° Niemals  eine
Konservene oder Blechdose erhitzen,
ohne sie vorher gedffnet zu haben: Sie
konnte explodieren! Diese Warnung gilt
fir alle anderen Sorten von Kochfeldern.
e Die Benutzung einer hohen Leistung
wie die Booster-Funktion eignet sich
nicht zum Aufwarmen von einigen
FlUssigkeiten, wie z.B. das Bratdl.
Uberhohte Warme konnte gefahrlich
sein. In diesen Fallen wird die Benutzung
einer niedrigeren Leistung empfohlen.
Die Behalter mussen direkt auf das
Kochfeld gestellt werden und zentriert
sein. Auf keinen Fall durfen andere
Gegenstande  zwischen Herd und
Kochfeld eingesetzt werden. e Bei hohen
Temperaturen senkt das Gerat die
Leistungsstufe der Kochbereiche
automatisch ab. e Vor jeglichem
Reinigungse oder Wartungseingriff das
Gerat von der Stromversorgung durch
Ausstecken des Steckers oder durch
Abschalten des Hauptschalters der
Wohnung trennen. e Bei allen
Vorgéngen der Installation und Wartung
Arbeitshandschuhe verwenden. e Das
Gerat darf von Kindern ab dem Alter von
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder ohne Erfahrung oder notwendige
Kenntnisse benutzt werden, wenn sie
beaufsichtigt werden oder  vorher
Anweisungen zur sicheren Verwendung
des Gerats und zum Verstandnis der
damit verbundenen Gefahren erhalten
haben. e Kinder missen beaufsichtigt
werden, um sicherzustellen, dass sie
nicht mit dem Gerat spielen. e Die
Reinigung und Wartung darf nicht von
Kindern ohne Aufsicht ausgefiihrt
werden. e Wenn das Gerat zusammen



mit anderen Geraten mit
Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss fir
eine ausreichende Beliiftung des Raums
gesorgt werden. e Das Gerat muss
regelmalig (MINDESTENS EINMAL
PRO MONAT) innen und aufen gereinigt
werden; die  Wartungsanweisungen
mussen trotzdem beachtet werden. e Die
Nichteinhaltung der Reinigungsrichtlinien
des Gerates und des Austauschs und der
Reinigung der Filter flhrt zu einem
Brandrisiko. @ Flammbieren ist absolut
verboten. e Der Einsatz der freien
Flamme ist fUr die Filter schadlich und
kann zu Branden flihren, es muss daher
in jedem Fall vermieden werden. e Das
Fritieren ~ muss  unter  Kontrolle
durchgefiihrt werden, um zu verhindern,
dass sich Uberhitztes Ol entziindet. e
ACHTUNG: Wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist, kénnen die
zuganglichen Teile des Gerats heily
werden. @ Achtung! Das Gerét nicht an
das Stromnetz anschlieen, solange die
Installation nicht vollkommen
abgeschlossen ist. e Hinsichtlich der
technischen und sicherheitstechnischen
Malnahmen zur Ableitung der Dampfe
sind die Vorschriften der zustandigen
ortlichen Behorden strikt einzuhalten.
Die angesaugte Luft darf nicht in einen
Kanal geleitet werden, der fir die
Abfihrung der Rauchgase von Geraten,
die mit Gas oder anderen Brennstoffen
betriecben werden, verwendet wird. e
Ohne korrekt montiertem Gitter darf das
Gerat nicht verwendet werden! e Zur
Installation nur die mit dem Gerat
mitgelieferten  Befestigungsschrauben
verwenden. Sollte diese nicht vorhanden
sein, mulssen geeignete Schrauben
gekauft werden. Die korrekte Lange fir
die  Schrauben, die in  der
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Installationsanleitung angegeben sind,
verwenden. e \Wenn gleichzeitig dieses
Gerat und andere Gerate verwendet
werden, die nicht mittels Strom versorgt
werden, darf der Unterdruck im Raum 4
Pa (4 x 10-5 bar) nicht Uberschreiten. e
Es st wichtig, dieses Handbuch
aufzubewahren, damit Sie es jederzeit
einsehen koénnen. Bei einem Verkauf,
einer Ubergabe oder einem Umzug soll
sichergestellt ~ werden, dass das
Handbuch mit dem Produkt bleibt.

Dieses Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, (ber Elektro-
und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Durch die
Sicherstellung der ordnungsgemalen Entsorgung dieses
Produkts tragt der Benutzer dazu bei, mégliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu

verhindern. Das mmmm-Symbol auf dem Produkt bzw. auf den
begleitenden Unterlagen bedeutet, dass dieses Produkt nicht
wie ein Haushaltsabfall behandelt, sondern an der
entsprechenden Sammelstelle zum Recycling von Elektro-
und Elektronik-Altgeraten abgegeben werden muss. Das
Produkt gemaR den lokalen Vorschriften zur Abfallentsorgung
beseitigen. Fur weitere Informationen Uber die Behandlung,
die Wiederverwendung und das Recycling dieses Produkts
die entsprechende lokale Dienststelle, den Millsammeldienst
oder das Geschéft, bei dem das Produkt gekauft wurde,
kontaktieren.

Gerét, das in Ubereinstimmung mit den Normen entwickelt,
getestet und hergestellt wurde:

+ Sicherheit: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Leistung: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Vorschlage fiir die
korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung:
Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Gerat
mit minimaler Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch
nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten
eingeschaltet. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit nur bei
groBen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-
Funktion nur in Extremfallen verwendet wird. Um die Effizienz
des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten
Sie den/die Kohlefilter bei Bedarf austauschen. Um den
Fetffilter effizient zu halten, reinigen Sie ihn bei Bedarf. Um
die Effizienz zu optimieren und den L&m zu minimieren,
verwenden Sie den in diesem Handbuch angegebenen
maximalen Durchmesser des Kanalsystems.



2. Betriebsart

Kochen mit Induktion

Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen
Phanomen der magnetischen Induktion . Das wesentliche
Merkmal dieses Systems ist die direkte Energielibertragung
von dem Energiegenerator an den Topf.

Vorteile:

Wenn Sie dieses mit Elektroherden vergleichen, werden Sie
feststellen, dass es:

- sicherer ist: niedrigere Temperatur auf der Glasoberflache.
- schneller ist: schnelleres Erhitzen von Gerichten.

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle

- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in
Wérme  umgewandelt.  Darlber hinaus wird die
Warmedibertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die
Pfanne von der Oberflaiche entfernen und so unnétige
Warmeverluste vermieden.

2.1 Kochgeschirr

Nur Tépfe verwenden, die das Zeichen tragen.

Wichtig:

Um permanente Beschadigungen der Oberflache des

Kochfelds zu vermeiden, keine Behalter benutzen,

+ die keinen perfekt flachen Boden haben,

+ die aus Metall bestehen und einen emaillierten Boden
haben,

+ die einen rauen Boden haben (um die Oberflache des
Kochfelds nicht zu verschrammen).

+ Keine heiflen Topfe und Pfannen auf die Oberflache der

Schalttafel des Kochfelds legen.
Nicht jedes fir die Induktion geeignete Kochgeschirr
arbeitet  effizient, da der Boden teilweise aus
ferromagnetischem Material besteht!! Beim Kauf von
Topfen und Pfannen ist auf folgendes zu achten:

+ Der Boden besteht vollstindig aus ferromagnetischem
Material. Andernfalls werden sowohl die Effizienz der
Wérmeubertragung als auch ihre  GleichmaRigkeit
verringert, wobei die Temperaturen der Oberflache der
Pfanne/des Topfes nicht zum Garen geeignet sind.

NEIN!

+ Der Boden enthalt kein Aluminium: Das Kochgeschirr
erwarmt sich nicht und wird moglicherweise auch von den
Induktoren nicht erkannt.

L N

NEIN!
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+  Nicht gerade Béden oder mit rauen Oberflachen.
Sie entziehen Kontaktflache zwischen Induktor und
Kochgeschirr, verringern die Effizienz und verschlechtern
das Kocherlebnis.

JA

Wichtig: Keine heien Tépfe und Pfannen auf die Oberflache
der Schalttafel des Kochfelds legen.

2.1.1 Kochgeschirrmaterial

Ob der Werkstoff des Topfes magnetisch ist, kann einfach mit einem
Magnet gepriift werden. Die Tépfe sind nicht geeignet, wenn sie nicht
magnetisch flhlbar sind. Auch in diesem Fall gelten die Anweisungen,
die im vorhergehenden Abschnitt angefiihrt sind.

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs

WICHTIG: Wenn die Topfe nicht iiber die richtigen

Abmessungen verfiigen, schalten sich die Garzonen nicht

ein.

Um den zu verwendenden Mindestdurchmesser des Topfs

fir den jeweiligen Kochbereich zu erfahren, siehe illustrierten

Teil dieses Handbuchs.

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:

« Topfe und Pfannen zu verwenden, dessen Boden-
Durchmesser gleich wie der Durchmesser des
Kochbereichs ist.

+ Wenn mdglich, sollte der Deckel wahrend des Kochens am
Topf bleiben, insbesonder bei Topfen mit einer Hohe tber
22cm.

+ Den Topf in der Mitte des Kochbereiches zu positionieren,
der auf dem Kochfeld gezeichnet ist.

Die Benutzung der Abzugshaube
Die Abzugshaube kann entweder im Abluftbetrieb oder im
Umluftbetrieb benutzt werden.

@ Abluftbetrieb

Abb.7

Die Déampfe werden durch eine Reihe von Rohren nach
draulen geleitet ( die als Sonderzubehdr getrennt erworben
werden mssen), welche an den mitgelieferten
Anschlussstutzen befestigt werden missen.

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des
Anschlussrings Ubereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

- Im Fall eines runden Austritts @ 150 mm (*)

Fir weitere Informationen ziehen Sie die Seite Uber das
Zubehdr der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate.
SchlieRen Sie das Gerat an Rohrleitungen und
Wandabzugslécher an, deren Durchmesser dem Luftauslass
entsprechen (Anschlussstutzen).



Die Verwendung von Rohren und Wandabzugsléchern mit
einem kleineren Durchmesser wird eine Verringerung der
Absaugleistung und eine drastische Erhéhung des
Gerauschpegels zur Folge haben.

Es wird daher diesbezlglich keinerlei Verantwortung
ibernommen.

@ Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie méglich ist.

@ Verwenden Sie ein Rohr mit einer maglichst geringen
Anzahl an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).

O] Vermeiden Sie drastische Unterschiede im Durchmesser
des Rohres.

Umluftbetrieb

Bild 10

Die angesaugte Luft wird durch spezielle Fettfilter und
Geruchsfilter gefiltert, bevor sie wieder dem Raum zugefiihrt
wird. Das Produkt wird mit allem Notwendigsten geliefert, das
Sie fir eine Standardmontage, mit einem Luftauslass an der
Vorderseite des Sockels, bendtigen. Fir weitere
Informationen konsultieren Sie die zum Zubehor des
Umluftbetriebes gehdrige Seite (im illustrierten Teil dieses
Handbuchs).

Besuchen Sie unsere Websites, www.elica.com und
www.shop.elica.com, um eine vollstandige Ubersicht iiber
die verfiigbaren Modelle und die verschiedenen
Einbaumaoglichkeiten, sowohl fiir den Umluftbetrieb, als
auch fiir den Abluftbetrieb, zu bekommen.

3. Befestigung

e Die elektrische und mechanische
Installation muss vom Fachpersonal
durchgefihrt werden.

Das Gerat ist flr den Einbau in eine 2-6
cm dicke Arbeitsplatte vorgesehen, bei
TOP-Installation; 2,5-6 cm bei FLUSH-
Installation.

Der Mindestabstand zwischen dem
Kochfeld und der Wand muss
mindestens 5 cm frontal, mindestens 4
cm seitlich und mindestens 50 cm von
den oberen Hangeschranken betragen.
Hinweis = Die vorgeschlagenen
Abstande sind Richtwerte: Beachten Sie
bei der Gestaltung der Raume die
Angaben des Kichenherstellers.
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& 3.1 Elektrischer Anschluss
Abb. 3

e Das Gerat vom Stromnetz trennen.
eDie Installation muss von qualifiziertem
Fachpersonal vorgenommen werden,
das die geltenden Vorschriften in Bezug
auf Installation und Sicherheit kennt. e
Der Hersteller lehnt jede Verantwortung
gegenuber  Personen, Tieren oder
Gegenstanden im Falle der
Nichteinhaltung der in diesem Kapitel
aufgeflhrten Richtlinien ab. e Das
Stromkabel muss ausreichend lang sein,
um den Ausbau des Kochfelds aus der
Arbeitsflache  zu  ermdglichen. e
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Serienschild an der Unterseite des
Gerats angegebene Spannung mit der
des Hauses ubereinstimmt, in dem das
Gerat installiert wird. ® Verwenden Sie
keine  Verlangerungen. e  Das
Erdungskabel muss 2 c¢cm langer als die
anderen Kabel sein. @ Wenn das Gerat
nicht mit einem Netzkabel ausgestattet
ist, verwenden Sie ein Kabel mit einem
Mindestleiterquerschnitt von 2,5 mm2 fur
eine Leistung bis 7200 Watt; fir eine
hohere Leistung muss es 4 mm2
betragen). e Die Temperatur des Kabels
muss an  keiner  Stelle  die
Umwelttemperatur um 50°C Ubersteigen.
e Das Gerat ist fur den dauerhaften
Anschluss an das Stromnetz
vorgesehen.

e Achtung! Bevor man den Stromkreis
wieder an das Stromnetz anschlieft und
seinen  ordnungsgemafen  Betrieb
Uberprift, sich immer vergewissern, dass
das Stromkabel ordnungsgemaf montiert
wurde. @ Achtung! Der Austausch des
Verbindungskabels muss von dem
autorisierten technischen Kundendienst



oder einer Person mit ahnlicher
Qualifikation durchgefiihrt werden.
Hinweis: Das Produkt ist mit einer
Leistungsbegrenzungsfunktion
ausgestattet, mit der Sie eine maximale
Absorptionsschwelle ~ kw  einstellen
kdnnen

Die Einstellung muss vorgenommen
werden, wenn das Produkt an das Netz
angeschlossen oder wieder an das Netz
angeschlossen wird (innerhalb  der
folgenden 2 Minuten). Bemessen Sie den
Schutz des elektrischen  Systems
entsprechend der gewahlten
Leistungsbegrenzungsstufe. Die
Einstellungssequenz fur die
Leistungsbegrenzung finden Sie in
diesem Handbuch im Abschnitt Betrieb.
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3.3 Montage

Bevor man die Installation beginnt:

+ Nach dem Auspacken des Produkts iiberpriifen Sie,
ob es wahrend des Transports nicht beschadigt
wurde, und wenden Sie sich bei Problemen an lhren
Handler oder den Kundendienst, bevor Sie mit der
Installation fortfahren.

+  Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewahlten
Installationsbereich passen.

+  Prifen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material
(wie z.B. Beutel mit Schrauben, Garantieblatter usw.)
(aus Beforderungsgriinden) befindet. Evtl. ist dieses
herauszunehmen und aufzubewahren.

+ Sich auch  vergewissern, dass bei dem
Installationsbereich eine Stromsteckdose vorhanden ist

Vorbereitung des Mébels zum Einbau:

- Das Produkt darf nicht auf Kiihlern, Geschirrspllern,
Herden, Ofen, Waschmaschinen und Trocknermaschinen
installiert werden.

- Samtliche Schneidearbeiten im Mdbel vor dem Einbau
des Kochfelds durchfiihren; Spane und Sagemehl-
Rickstande sorgfaltig entfernen.

- Fiir die Installation mit Umluft machen Sie am besten eine

Offnung in den Sockel, in die Sie ein normales, im Handel

erhaltliches Luftungsgitter einsetzen.

WICHTIG: verwenden ~ Sie  einen  Einkomponenten-
Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbestindigkeit
von bis zu 250° aufweist; vor dem Einbau miissen die zu
verklebenden Flachen griindlich gereinigt werden, wobei
alle Substanzen, welche die Haftung beeintrachtigen
konnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette,
Ole, Staub, Reste von alten Klebstoffen usw.), entfemt
werden miissen; der Kleber muss gleichmaRig Uber den
gesamten Umfang des Rahmens verteilt werden; nach
dem Verkleben muss der Kleber etwa 24 Stunden
trocknen.

Abb. 1B-2B

Achtung! Wenn die Schrauben und die
Befestigungsvorrichtungen nicht geman
diesen Anleitungen installiert werden,

kann es zu elektrischen Risiken kommen.
Anmerkung: Fr eine korrekte Installation des Produkts ist es
ratsam, die Rohre mit Klebeband mit folgenden Eigenschaften
abzudecken:

- elastische Folie aus weichem PVC, mit Klebstoff auf
Acrylatbasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbestandigkeit

- bestandig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar



4. Geratebeschreibung

Bedienfeldanordnung

! B :LH 995 -1 -1
m— | i
FL RL RR FR
5 1|9
12: il 14—3 Da—22
—ATHR
18——(a) @ﬂmgmmmmmm—n
7 I—86
. Display / LED
asten
) 1. Visualisierung Power Level
1. EIN/AUS Kochfeld/ Geblase 12. Visualisierung Geschwindigkeit (Leistung) der
2. Anzeige Position der Kochzone Ansaugung
3. Ew;\sﬂtﬁllun?v Lelgtungsstu;:e der }Eochlzone 13, Display Kochbereich
rhéhung/Verringerung Power Leve 14. Display Wrasenabzug
4. Aktivierung Temperatur-Manager 15 Displav Ti
5. Tasten Geblase ' ISpiay tImer
6. Einstellung Abzugsleistung Geblse 16. AnzeigeTemperature Manager
Erhéhung/Verringerung Geschwindigkeit (Leistung) 1; ﬁnze!ge Kunden(ljler;]st;l)lter -
der Ansaugung . nzeige automatische Absaugfunktion
7. Aktivierung automatischer Funktionen 19. Anzeige Timer aktiv
Neustart Sattigungsanzeige der Filter 20. Anzeige Egg Timer aktiv
8. Aktivierung Timer 21. Anzeige Bridge aktiv
Erh6hung/Verringerung Zeit Timer 22 Anzeige Betrieb mit SNAP
9. Tastensperre 23. Anzeige FLAP
9+10.  Kindersicherung
10. Pause / Memory
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VERWENDUNG DES KOCHFELDS

Was vor dem Beginn zu wissen ist:

Alle Funktionen dieses Kochfelds wurden unter Beachtung der
strengsten Sicherheitsvorschriften geplant.

Aus diesem Grund:

* Einige Funktionen aktivieren sich nicht oder
deaktivieren sich automatisch in Abwesenheit von Topfen
auf dem Herd oder wenn diese falsch positioniert sind.

+ In anderen Fallen deaktivieren sich die aktivierten
Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die
gewahlte Funktion eine weitere Einstellung, die nicht
eingegeben wurde, benétigt (z.B.: “Das Kochfeld
einschalten” ohne “Den Kochbereich wéhlen” und die
“Betriebstemperatur”, oder die “Funktion Lock” oder
diejenige des “Timer”).

Achtung! Im Falle (zum Beispiel) von langerer
Verwendung kénnte das Abschalten des Kochbereichs nicht
umgehend erfolgen, da er sich in Phase der Abkiihlung
befindet; auf dem Display der Kochbereiche erscheint das
Symbol /", um anzuzeigen, dass er sich in dieser Phase
befindet.

Warten Sie ab, dass das Display ausgeht, bevor Sie sich dem
Kochbereich nhern.

Display Kochbereich
Auf den Displays beziiglich der Kochbereiche wird Folgendes
angezeigt:

Eingeschalteter Kochbereich o
Power Level (Leistungsstufe) 1.8.r
Residual Heat Indicator “
(Anzeige der Restwarme)

Pot Detector W]
(Kochtopferkennung) -
Funktion Temperature Manager
(Temperaturmanager) aktiv o
Funktion Child Lock aktiv IR
Funktion Pause i
Funktion Automatic Heat UP f=1
(automatisches Aufheizen)
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Eigenschaften des Kochfelds

@ Safe Activation (sichere Aktivierung)

Das Produkt aktiviert sich nur in Anwesenheit von Tépfen auf
dem Kochfeld: Der Heizprozess startet nicht oder unterbricht
sich im Falle der Abwesenheit oder Entfernung der Topfe.

® Pot Detector (Kochtopferkennung)
Das Produkt erfasst automatisch das Vorhandensein von
Topfen auf den Kochbereichen.

@ Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

Aus Sicherheitsgriinden besitzt jeder Kochbereich eine
maximale Betriebsdauer, die vom eingestellten
Leistungsniveau abhangt.

® Residual Heat Indicator (Angabe der Restwérme)

Beim Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen
wird das Vorhandensein von Restwéarme mit entsprechendem
optischem Signal auf dem Display des bezuglichen
Kochbereichs durch das Symbol ‘" angezeigt.

Funktionsweise
Anmerkung: Zur Aktivierung jeglicher Funktion ist es vorher
notwendig, den gewlinschten Bereich zu aktivieren

® Einschalten

ON/OFF (I)Kochfeldl Wrasenabzug driicken (antippen)
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das
Kochfeld/ Wrasenabzug bereit zur Verwendung ist

Zum Abschalten erneut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

@ Wahl der Kochbereiche
Auswahlbereich (3) fiir den gewiinschten Kochbereich
antippen (drlicken).

o 9 Power Level

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

Beriihren Sie mit dem Finger den Auswahlbereich (3) und
ziehen Sie den Finger:

Nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

Nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

® Power Booster (Leistungsverstérker)

Das Produkt ist mit einer zusétzlichen Leistungsstufe
ausgestattet (liber der Stufe 9), die fir 5 Minuten aktiv bleibt,
danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe
zurtick.

Ziehen Sie mit dem Fin§er Uber denAuswahlbereich (3)

(Uber die Stufe hinaus ) und aktivieren Sie den Power
Booster



Die Stufe Power Booster wird auf dem Display des
Kochbereichs mit dem Symbol” P angezeigt

@ Bridge Zones

Die Kochbereiche sind dank der Funktion Bridge in der Lage,
auf kombinierte Art zu arbeiten und einen einzigen Bereich mit
einer Leistungsstufe zu schaffen. Diese Funktion erlaubt ein
gleichmaRiges Garen mit Backformen und Tdpfen von
bedeutenden Abmessungen.

Es ist mdglich, den vorderen Kochbereich “Master” in
Kombination mit dem entsprechenden hinteren
“Nebenbereich” zu verwenden

(konsultieren Sie, um zu priifen, auf welchen Bereichen diese
Funktion vorgesehen ist, den Teil der Abbildungen dieses
Handbuchs).

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

- Wahlen Sie gleichzeitig die beiden Auswahlbereiche der
Kochbereiche, die Sie benutzen méchten

-%e Anzeige Bridge (21) des “Nebenbereichs” leuchtet

“LI] ”
- Uber den Auswahlbereich (3) des Kochbereichs “Master”
kann man die Betriebsstufe (Leistungsstufe) einstellen

- Um die Funktion Bridge zu deaktivieren, ist es ausreichend,
die gleiche Prozedur der Aktivierung zu wiederholen

@ Temperature Manager

Temperature Manager (Temperaturmanager) ist eine
Kontrollfunktion, die das Aufrechterhalten der Wérme und
einer konstanten Temperatur bei einer optimierten
Leistungsstufe ermdglicht; ideal um bereits fertig zubereitete
Speisen warm zu halten.

Die Funktion Temperature Manager wird durch Antippen des
Aktivierungsbereichs (4) aktiviert

Auf dem Display des Kochbereichs, der im Temperature
Manager arbeitet, erscheint das Symbol “AL#"

® Key Lock (Tastensperre)

Key Lock (Tastensperre) erlaubt, die Einstellungen des Felds
zu blockieren, um unbeabsichtigte Anderungen zu verhindern
und dabei die bereits eingestellten Funktionen aktiv zu lassen.

Aktivierung:

* Driicken Siea 9)

+ Die LED auf der Taste leuchtet zur Anzeige der erfolgten
Aktivierung auf

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
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@ Child Lock

Child Lock erlaubt, zu vermeiden, dass Kinder unabsichtlich
die Kochbereiche und den Wrasenabzug einschalten und
verhindert die Aktivierung jeglicher Funktion.

Child Lock kann nur bei eingeschaltetem Produkt, aber mit
abgeschalteten Kochbereichen (und Wrasenabzug) aktiviert
werden.

Aktivierung:
« Entfernen Sie eventuell auf dem Kochfeld vorhandene
Topfe

111

* Driicken Sie gleichzeitiga (9) und die Taste
(10), bis ein akustisches Signal meldet, dass die Funktion
aktiviert ist, und eine "L" auf dem Display (13) und (14)
erscheint.

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

® Timer

Die Funktion Timer ist ein Countdown, den man, auch
gleichzeitig, auf jedem Kochbereich (und
Wrasenabzugbereich) einstellen kann.

Am Ende der eingestellten Zeit schalten sich die
Kochbereiche (oder Bereiche des Wrasenabzugs)
automatisch ab und der Benutzer wird mit einem
entsprechenden akustischen Signal darauf hingewiesen.

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fiir das
Kochfeld
+ Den Kochbereich wahlen (Leistung'0)

 Driicken Sie™= 4+ (8) , um die Funktion Timer zu
offnen

+ Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter dr'L'lcken+, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlangern
Den Schalter driicken smm, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkiirzen
Gegebenenfalls den Vorgang auch fiir andere
Kochbereiche wiederholen.
Anmerkung: Jeder Kochbereich kann einen
verschiedenen Timer eingestellt haben; auf dem Display
(15) erscheint fir 10 Sekunden der Countdown des letzten,
gewahlten Kochbereichs, danach wird der Countdown von
kirzester Dauer visualisiert.

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fiir 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedriickt wird == == ), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “G00" blinkt.

Anmerkung: Auf der Seite des Displays des Kochbereichs

erscheint bei eingestellten Timer das Symbol “ -/ (19)



Zum Ausschalten des Timers:
+ Wahlen Sie den Kochbereich
+ Stellen Sie die Zeit am Timer auf "C" (iber mmmein

Anmerkung: Die Funktion bleibt aktiv, wenn in der
Zwischenzeit keine anderen Tasten gedriickt werden.

@ Eqqg Timer

Die Funktion Egg Timer ist ein Countdown, der unabhéngig
von den Kochbereichen (und dem Wrasenabzugsbereich) ist.
Der Egg Timer schaltet sich ein, wenn man*== + (8)
drtickt.

Anmerkung: Befolgen Sie fiir die Einstellung der Funktion
Egg Timer die gleiche Prozedur der FunktionTimer:

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertént ein
akustisches Signal (fiir 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedriickt wird == == , wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “0.00" blinkt.

Anmerkun%: Bei verwendetem Egg Timer erscheint das

Symbol “\=H (20)

® Pause

Die Funktion Pause erlaubt, jegliche Funktion, die auf dem
Feld aktiv ist, zu unterbrechen und damit die Kochleistung auf
Null zu bringen.

Aktivierung:
111
+ Driicken Siem (10)
[y

+ es erscheint eine "I 1" auf dem Display (13).

Um die Funktion zu deaktivieren:
Anmerkung: Mit diesem Vorgang werden die Bedingungen
des Kochfelds vor der Pause wieder hergestellt

111
* Driicken Siem (10)

+ Tippen Sie auf den Bereich und ziehen Sie innerhalb 10
Sekunden mit den Fingem nach rechts auf

dem Auswahlbereich (3) des Kochbereichs 2

(ABB.19);

Anmerkung: Wenn der Vorgang nicht in dieser Zeitspanne
ausgefihrt wird,

bleibt die Funktion Pause aktiv.

Anmerkung: Wenn nach 10 Minuten die Funktion Pause
nicht deaktiviert wird, schaltet sich das Kochfeld automatisch
ab.
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® Recall

Die Funktion Recall erlaubt, alle auf dem Kochfeld
eingestellten Einstellungen im Falle eines unbeabsichtigten
Abschaltens wiederzuerlangen.

Aktivierung:

* Schalten Sie das Kochfeld(l)
innerhalb 6 Sekunden nach der Abschaltung ermeut ein

* Driicken Sie "
innerhalb weiterer 6 Sekunden

o Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)

Die Funktion Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)
erlaubt, die eingestellte Leistung schneller zu erreichen; diese
Funktion hat den Vorteil eines schnelleren Garens, aber ohne
das Risiko des Anbrennens der Speisen, da die Temperatur
die eingestellte Stufe nicht tibersteigt.

Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verfugbar.

Aktivierung:
+ Tippen Sie imAuswahlbereich (3) solange auf die
gewtinschte Leistung

 bis eine "f7" auf dem Display (13) erscheint.

® Power Limitation

Mit der Funktion Power Limitation kann die Funktionsweise
des Produkts so eingestellt werden, dass die maximale
Leistungsaufnahme begrenzt wird.

Hinweis: Die Einstellungen mussen bei abgeschaltetem

Kochfeld gemacht werden, ohne die Taste zu driicken d)
wenn das Kochfeld an das Stromnetz geschlossen wird oder
in den darauffolgenden 2 Minuten.

Einstellung der Power Limitation:

1)
- Halten Sie die Tasten ﬂ m gedriickt, bis ein kurzes
akustisches Signal ertont

- Laufen Sie gleichzeitig auf den Auswahlbereichen FL und

RL , von links nach rechts und

len auf den Bereich der

% bis ein kurzer

- Auf dem Display des Timer (15) erscheinen die
Symbole“CF6”, um anzuzeigen, dass die Einstellungen
gemacht werden kénr;:;\

letzten Leistungsstufe
Signalton ertont.

- Danach die Taste m driicken. Auf dem Display Timer
(15) erscheint PHA (Phasenstrombegrenzung):



- das Display des Bereichs FL zeigt die aktuelle Einstellung**

2=31KW
**Voreinstellung betragt 7,4 KW

Auswahlbereiche FL scrollen
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- um die Auswahl zu speichern, die Tasten ﬂ m1
Sekunde lang driicken;
Es erklingt ein akustisches Signal, das die Einstellung
bestatigt und die Funktion wird verlassen.

VERWENDUNG DES GEBLASES/WRASENABZUGS

@ Einschalten

ON/OFF (DKochfeIdl Wrasenabzug driicken (antippen)
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das
Kochfeld/ Wrasenabzug bereit zur Verwendung ist

Zum Abschalten emeut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

® Einschalten des Wrasenabzugs:
Beriihren Sie mit dem Finger (tippen Sie auf) den
Auswahlbereich (6), um den Wrasenabzug einzuschalten

® Geschwindigkeit (Leistung) des Wrasenabzugs:
Das Kochfeld hat 8 Geschwindigkeitsstufen (Leistungsstufen)
fur den Wrasenabzug

Beriihren Sie mit dem Finger den Auswahlbereich (6) und
ziehen Sie den Finger:

Nach rechts um die Geschwindigkeit (Leistung) des
Wrasenabzugs zu erhéhen (0-8);

Nach links um die Geschwindigkeit (Leistung) des
Wrasenabzugs zu vermindern (8-0);

® Power Booster Abzug
Das Produkt hat zwei zusatzliche Geschwindigkeitsstufen

(Leistungsstufen) (uber die Stuferg)
- Berlhren Sie mit dem Finger denAuswahlbereich (3) und

ziehen Sie den Finger (iber die Stufe ), um den Power
Booster Abzug zu aktivieren

Die Stufe 9: bleibt fiir 15 Minuten eingeschaltet
Die Stufe 10: bleibt fiir 5 Minuten eingeschaltet

Danach kehrt die Leistung auf die Stufe 8 zurlick
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Hinweis: Die Einschaltung des Power Booster Abzugs wird
auf dem Display (13) des ausgewahlten Kochbereichs mit
dem Symbol” P angezeigt

@ Timer

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fiir den
Wrasenabzug
+ Den Wrasenabzug aussuchen.

*Driicken Sie — (8), um die Funktion Timer zu
offnen (auf jeder Leistungsstufe)

* Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter dri]cken+ , um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlangern
Den Schalter driicken ——, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkiirzen

Auf dem Display (15) wird der Countdown angezeigt,
Anmerkung: An der Seite des Display des Wrasenabzugs

erscheint das Symbol “-/" “(19)

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertdnt ein
akustisches Signal (fiir 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedriickt wird == +), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “3.30" blinkt.

Zum Ausschalten des Timers:
+ Wahlen Sie denl’Auswahlbereich (6)
« Stellen Sie die Zeit am Timer "0 , UDEr mmmtin

Anmerkung: Die Funktion bleibt aktiv, wenn in der
Zwischenzeit keine anderen Tasten gedriickt werden.
@ Aktivierung der Filtersattigungsanzeigen

Diese Anzeigen sind in der Regel ausgeschaltet
(sowohl fir den Fettfilter als auch fir den Aktivkohlefilter)

Um sie einzuschalten, muss man:

- das Kochfeld mit integriertem Wrasenabzug Uber(D
einschalten;

- bei abgeschaltetem Wrasenabzugmotor und abgeschaltetem
Kochbereich,  den Auswahlbereich (7) driicken und
gedriickt halten:
Die LED “FILTER” (17) beginnt schwach zu leuchten
Das Display (14) des Wrasenabzugs zeigt den Buchstaben
“G” — um mit der Aktivierung der Sattigungsanzeige fir
die Fettfilter fortzufahren-



Hinweis:Tippen Sie ermeut auf den Auswahbereich (7), um
auf dem Display (14) den Buchstaben “F” anzeigen zu
lassen und mit der Aktivierung des Aktivkohlefilter

Aktiv

- Tippen Sie auf den ' Auswahlbereich (6), die LED “FILTER”
(17) wird sehr hell, nach 10 Sekunden schaltet sie sich
aus, um die erfolgreiche AKTIVIERUNG anzuzeigen.

® Deaktivierung der Filtersattigungsanzeigen
Den oben beschriebenen Vorgang der
wiederholen;

Aktivierung

- Die LED “FILTER” (17) wird dunkler, nach 10 Sekunden
schaltet sie sich aus, um die erfolgreiche
DEAKTIVIERUNG anzuzeigen.

® Anzeige der Filtersattigung
Die Abzugshaube zeigt an, wenn es notwendig ist, die
Filterwartung auszufihren:

Fettfilter

Die LED “FILTER"(17) schaltet sich ein;

auf dem Display (14) erscheint das Symbol “G” (fir 10
Sekunden beim Einschalten)

Geruchsfilter mit Aktivkohle

Die LED “FILTER"(17) blinkt;

auf dem Display (14) erscheint das Symbol “F" (fur 10
Sekunden beim Einschalten)

® Reset Sittigung Filter

Am Ende der Wartung der Filter (Fett- und/oder
Aktivkohlefilter) lange auf den 'Auswahlbereich (7) driicken:
Die LED “FILTER” geht aus und der Zahlvorgang der Anzeige
startet erneut.

Anmerkung: Wiederholen Sie den Vorgang, wenn beide
Filter gleichzeitig angezeigt werden.

@ Automatikbetrieb

Das Produkt ist mit einem Luftqualitdtssensor ausgestattet,
mit dem der Wrasenabzug automatisch die fir den Kochtyp
geeignete Abluftleistung einstellen kann.

Zum Einschalten dieser Funktion:

Tippen Sie kurz auf den Auswahlbereich (7), die LED “(A)’
(18) leuchtet auf, um zu zeigen, dass der Wrasenabzug im
Automatikmodus arbeitet.

81

@ Automatikbetrieb des Wrasenabzugs mit SNAP®

Fir den Anschluss zwischen dem Wrasenabzug und SNAP®,
siehe das Benutzerhandbuch fir SNAP® oder gehen Sie auf
www.elica.com.

Anmerkung: SNAP® ist ein Hilfsgeblase, das zusammen mit
dem Wrasenabzug benutzt werden kann.

Zum Einschalten dieser Funktion:
Tippen Sie kurz auf den Auswahlbereich (7), die LED “(A )’

(18) und die LED § (22) leuchten auf, um anzuzeigen,
dass der Wrasenabzug in diesem Modus arbeitet.

@ Anzeige FLAP offen

Der Bereich des Wrasenabzugs ist mit einem sich drehenden,
mechanischen FLAP  ausgestattet. Man muss den
Wrasenabzug einschalten und den Flap offnen, um das
Produkt zu aktivieren. Der Wrasenabzug ist mit einem Sensor
ausgestattet, der bei eingeschaltetem Wrasenabzug den
Motor automatisch anhalt, wenn der FLAP komplett
geschlossen wird. Der Wrasenabzug schaltet sich erst wieder
ein, wenn der FLAP wieder gedffnet wird.

- Wenn man den Wrasenabzug einschaltet, springt der Motor
nicht an, solange der FLAP geschlossen ist:

Die LED “OPEN’ (23) schaltet sich ein und es
ertont fur 5 Sekunden ein akustisches Signal

Das Display (12) blinkt

- Wenn man den FLAP bei laufendem Motor schliet, hélt der
Motor an:

Die LED “OPEN’ (23) schaltet sich ein und es
ertont fir 5 Sekunden ein akustisches Signal

Das Display (12) blinkt

Das Gerét ist fiir den Gebrauch in Kombination mit einem
KIT Sensor Window (nicht vom Hersteller mitgeliefert)
ausgeriistet.

Wenn man das KIT Sensor Window (nur im
ABSAUGMODUS), schaltet sich die Luftabsaugung jedes Mal
ab, wenn das Fenster im Raum, an dem das KIT angebracht
worden ist, geschlossen ist.

+ Der elektrische Anschluss des KITs an das Gerat muss
von einem spezialisierten Fachtechniker ausgefiihrt
werden.

+ Das KIT muss gemaR .den Sicherheitsvorschriften, die
fir das Bauteil und den Einsatz mit dem Gerét gelten
getrennt, zertifiziert werden. Die Installation muss im
Einklang mit den geltenden Regelungen fiir Hausanlagen

ausgefiihrt werden.
ACHTUNG:
+ Die Kabel, mit denen das Kit an das Gerat

angeschlossen wird, miissen zu einem zertifizierten
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV) gehéren.

+ Der Hersteller des Gerats haftet nicht fiir eventuell
auftretende Probleme, Schaden oder Brénde durch
Méngel undl/oder Funktionsstorungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.



4.1 Leistungstabellen

Benutzung der Stufe
Leistungsstufea Tipologia di cottura (die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und lhre
Kochgewohnheiten
Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Fllssigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung
8.9 Braten - Sieden Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Bréunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grilen zum Kochen und Grillen (fir kurze Zeitrdume, 5-10
Hohe Mln.)
Leistunga . Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Bréunen - Kochen - Schmoren - f I oo
6-7 . zum Kochen und Grillen (fiir mittlere Zeitraume, 10-20
Anbraten - Grillen Min.)
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4.5 ) " oo
Grillen zum Kochen (fir lange Zeitrdume)

. § e Ideal zum langen Kochen (Reis, Sofien, Braten, Fisch)
Mittlere 4 Kochen - Einkochen mit Fliissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Brihe, Mich)
Leistung

Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, SofRen, Braten, Fisch) mit Kochflissigkeiten (z.B.
Wasser, Wein, Brihe, Milch))
Schmelzen - Auftauen — ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu
1-2 Warmhalt hmel Kleine M faut
Niedrige armhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga _ _
1 Schmelzen — Auftauen Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
Warmhalten

AUS Null-Leistung Ablagefliche Kpchfe_ld in Bereltschaftsstellung oder aus (Restwwarme

wird mit H angezeigt))
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4.2 Kochtabellen

Gerichte oder Leistungsstufe und Kochablauf
Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen
Art
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten Gemdise und 78 Kochen 45
Rosten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwarmen vom Ol 9 Braten 8-9
. Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Gemise und Geschmort Kochgeschir erwa 78 Koch 34
Hiilsenfriichte eschmorte ochgeschirr erwérmen - ochen -
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwarmen 7-8 Gemiise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 34
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch = —
Braunen . Braunen mit .OI 7-8 Kochen 4-5
(Leistung 6 falls mit Butter)
Feucht Braunen mit Ol
gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 8 Kochen 34
Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
. Feucht Braunen mit Ol
Fisch gegartesigeschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) -8 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwarmen der Pfaf‘"?. mit 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfaf‘”e.. mit 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwérmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoBe Braunen m|thI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
mit Butter)
SoRen Bqlognese Braunen m|tIOI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 34
Fleischsole mit Butter)
Béchamelsolle Vorbereitung der Basis (Butter 5-6 Leicht aufkochen 3-4
und Mehl schmelzen)
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 4-5
halten
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
SiiBigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufwarmen 56 | LechtamSeden | ;4
halten
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5. Wartung

Wartung der Kochflache

Achtung! Bevor Sie jegliche Aktion im Bereich Reinigung
oder Wartung durchfiihren, stellen Sie sicher, dass alle
Kochfelder ausgeschaltet sind und das die Warmeanzeige
erloschen ist.

5.1 Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

verwenden Sie keine Scheuermittel, kratzende Schwamme
oder Stahlwolle. Ihre Verwendung kann mit der Zeit das Glas
beschadigen.

Verwenden Sie keine chemische, dtzende Reinigungsmittel,
sowie Backofenreiniger oder Fleckenentferner.

Lassen Sie, nach jedem Gebrauch, die Flache abkuhlen und
reinigen Sie sie um Angeklebtes und Flecken durch
Essensreste zu entfernen.

Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt kdnnen die
Oberflache beschadigen und sollten sofort entfernt werden.
Salz, Zucker oder Sand konnten die Glasoberflache
beschadigen.

Benutzen Sie ein weiches Tuch, Kiichenpapier oder geeignete
Reinigungsmittel (halten Sie sich an die Anweisungen des
Herstellers).

VERWENDEN SIE KEINE DAMPFREINIGER!!!

Wichtig:

Im Falle von versehentlichem Verlust von Flussigkeiten aus
den Topfen, ist es méglich diber das Ablaufventil einzugreifen,
welches sich an der Unterseite des Gerates befindet, um alle
Reste entfernen zu kdnnen und eine hygienische Reinigung
zu gewéhrleisten.

Bild 18

Fir eine tiefere Reinigung, entfernen Sie die untere
Auffangschale.

Bild 19

Reinigung des Metallgitters:

Der Grill muss von Hand mit warmem Wasser und neutralem
Reinigungsmittel gewaschen und sorgfaltig getrocknet
werden, um Oxidation zu vermeiden.
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Wartung der Abzugshaube

Reinigung

Zur Reinigung, benutzen Sie AUSSCHLIEBLICH ein feuchtes
Tuch mit neutralen Reinigem. VERWENDEN SIE ZU
REINIGUNG KEINE HILFSMITTEL ODER GERATE!
Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermittel.

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter

Dieser Filter fangt vom Kochen stammende Fettteilchen
ab.

Er muss einmal im Monat gereinigt werden (bzw. wenn das
System zur Anzeige der Séattigung der Filter dies erfordert),
dies kann mit schonenden Reinigungsmittel von Hand oder in
der Spiilmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen. Beim
Waschen in der Spulmaschine kann sich der metallische
Fettfilter verfarben, trotzdem andern sich seine Eigenschaften
beziiglich des Filterns nicht.

Bild 15

Aktivkohle-Filter - Keramik

(Nur fiir die Version mit Filter)

Hélt die unangenehmen Geriiche, die sich beim Kochen
entwickeln, fest.

Das Produkt ist mit einem Satz Geruchsfilter ausgestattet. Die
Sattigung der Geruchsfilter tritt nach mehr oder weniger
langerem Gebrauch auf und ist von der Art der Kiiche und der
RegelméaRigkeit der Reinigung des Fettfilters abhangig. Die
Geruchsfilter konnen alle 2/3 Monate in einem auf 200 °C
vorgeheizten Ofen 45 Minuten lang thermisch regeneriert
werden. Die richtige Regeneration gewahrleistet eine
konstante Filterwirkung 5 Jahre lang.

Achtung! Die Filter nicht auf den Herdboden legen, sondemn
auf einem Blech positionieren. Das Blech auf mittlerer Héhe
einschieben.

Bild 17 -17a-17b-17¢c



5.2 Stoérungssuche

INFORMATIONSCODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN LOSUNG
Die innere Temperatur Vor einem emeuten
Die Elektronik schaltet sich wegen mp Gebrauch, warten Sie
E2 " der elektrischen P
erhdhter Temperatur ab . bis sich die Flache
Komponenten ist zu hoch .
abkuhlt hat
ERRO03
+ Es wird eine kontinuierliche (Dauer-) Wasser, Topfe oder Oberflache reinigen,
akustisches Signal Aktivierung der Taste detektiert. Kiichenutensilien auf der eventuell
Die Schnittstelle stellt sich nach 10 Benutzerschnittstelle. Gegenstande vom
"_‘ Sekunden ab. Kochfeld raumen.
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie Ihren Fehlercode
(E..U..)
5.3 Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:

1.Uberprtifen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der ,Fehlerbehebung®, nicht selbst Iosen kénnen.

2.Schalten Sie das Gerat aus und dann wieder ein, um sicherzugehen, dass sich die Stérung nicht von alleine geldst hat.
Falls, nach allen oben genannten Uberpriifungen die Storung weiterhin besteht, rufen Sie den nichstgelegenen
Kundendienst an.
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FR - Prescriptions de montage et mode d’emploi

Suivre de pres les instructions reportées dans ce manuel.
Nous déclinons toute responsabilité pour tout probléme,
dommage ou incendie cause a l'appareil suite au non-respect
des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est
destiné exclusivement a un usage domestique pour la cuisson
des aliments et l'aspiration des fumées produites par la
cuisson. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex.
chauffage de piéces). Le fabricant décline toute responsabilité
en cas d'utilisation inappropriée ou de réglage erroné des
commandes.

L'appareil peut avoir un aspect différent par rapport au
dessin de cette notice mais les instructions pour
I'utilisation, I'entretien et I'installation restent les mémes.

@ Lire attentivement les instructions : elles contiennent des
informations importantes sur l'installation, sur l'utilisation
et sur la sécurité.

@ Ne pas effectuer de modifications électriques sur
['appareil.

@ Avant de procéder a linstallation de I'appareil, vérifier
qu'aucun composant n'est endommagé. Sinon, contacter
le revendeur et ne pas continuer l'installation.

@ verifier Istat de I'appareil avant de procéder avec
linstallation. Sinon, contacter le revendeur et ne pas
continuer l'installation.

Remarque : Les pieces marquées du symbole « (*) » sont

des accessoires en option fournis uniquement avec certains

modeles, ou des pieces non fournies, a acheter.

© 1. Mises en garde

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous : e L’appareil doit
étre débranché du secteur avant
d’effectuer une quelconque intervention
d'installaton. e  L’installation  ou
I'entretien doit étre effectué par un
technicien spécialisé, conformément aux
instructions du fabricant et dans le
respect des normes locales en vigueur
en matiére de sécurité. Ne pas réparer
ou remplacer les piéces de l'appareil si
ce n'est pas spécifiquement demandé
dans le manuel d'utilisation. e La mise a
la terre de [lappareil est rendue
obligatoire par la loi. e Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permettre le branchement de
I'appareil, intégré dans le meuble, au
secteur électrique. e Pour que
I'installation soit conforme aux normes de
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sécurité en vigueur, il faut un interrupteur
omnipolaire  conforme aux normes
garantissant la déconnexion compléte du
circuit électrique dans les conditions de
la  catégorie de surtension Il
conformément aux regles d'installation. e
Ne pas utiliser de prises multiples ni de
rallonges. e Une fois [installation
terminée, les composants électriques ne
devront plus étre accessibles a
[utilisateur. e L'appareil et les parties
accessibles deviennent trés chauds
pendant ['utilisation. Veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants. e
Veiller a ce que les enfants ne jouent pas
avec l'appareil ; garder les enfants a
distance et les surveiller: les parties
accessibles  peuvent  devenir  trés
chaudes pendant ['utilisation. @ Pour les
porteurs de stimulateurs cardiaques et
dimplants actifs, il est important de
vérifier, avant d'utiliser la plaque a
induction, que le stimulateur est
compatible avec I'appareil. ® Pendant et
apres l'utilisation, ne pas toucher les
éléments chauffants de l'appareil. o
Eviter le contact avec des chiffons ou
autres matériaux inflammables jusqu'a ce
que tous les composants de l'appareil ne
soient suffisamment refroidis, risque
d’incendie. ® Ne pas placer de matériaux
inflammables sur Il'appareil ou a
proximité. e Les graisses et les huiles
chaudes peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches
en graisse et huile. @ Si la surface est
félée, éteindre I'appareil pour éviter toute
possibilité d'électrocution. e L'appareil
n'est pas destiné a étre mis en marche
au moyen d'une minuterie externe ou
d'un systtme de commande a distance
séparé. e La cuisson non surveillée sur
une plaque de cuisson avec de I'huile ou



de la graisse peut étre dangereuse et
provoquer des incendies. @ Le processus
de cuisson doit étre surveille. Un
processus de cuisson a court terme doit
étre surveillé en permanence. e Ne
JAMAIS essayer d'éteindre les flammes
avec de l'eau. Eteindre [appareil et
étouffer les flammes, par exemple avec
un couvercle ou une couverture anti-feu.
Risque d'incendie : ne pas placer d'objets
sur les surfaces de cuisson. @ Ne pas
utiliser de nettoyeur vapeur, risque
d'électrocution. @ Ne pas poser d'objets
meétalliques tels que des couteaux, des
fourchettes, des cuilleres et des
couvercles sur la surface de la plaque de
cuisson car ils pourraient surchauffer. e
Avant de brancher l'appareil au secteur
électrique : contrler la plaque des
données (placée sur la partie inférieure
de l'appareil) pour vérifier que la tension
et la puissance correspondent a celle du
secteur et que la prise est adéquate. En
cas de doute, appeler un électricien
qualifié.

Important : e Aprés utilisation, éteindre
la plaque de cuisson au moyen du
dispositif de commande et ne pas se fier
uniquement au détecteur de casseroles.
e Eviter de renverser du liquide ; pour
faire bouillir ou chauffer des liquides,
réduire l'apport de chaleur. @ Ne pas
laisser les éléments chauffants allumés
avec des casseroles et des poéles vides,
ou encore sans récipients. ® A la fin de
la cuisson, éteindre la zone de cuisson
correspondante. e Pour la cuisson, ne
jamais utiliser de papier aluminium, et ne
jamais poser directement des produits
emballés en aluminium. L'aluminium
fondrait et endommagerait
irrémédiablement votre appareil. e Ne
jamais chauffer une boite ou une boite
de conserve contenant des aliments sans
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l'ouvrir : elle pourrait exploser! Cette
mise en garde vaut pour tous les autres
types de plaques de cuisson. e
L'utilisation d'une puissance élevée
comme la fonction Booster ne convient
pas pour le chauffage de liquides tel que
I'huile de friture. Une chaleur excessive
pourrait étre dangereuse. Dans ces cas,
il est recommandé d'utiliser une
puissance inférieure. ® Les récipients
doivent étre directement placés sur la
plaque de cuisson et étre centrés.
N'insérer en aucun cas d’autres objets
entre la casserole et la plaque de
cuisson. e En cas de températures
élevées, I'appareil réduit
automatiquement le niveau de puissance
des zones de cuisson. e Avant toute
opération de nettoyage ou d'entretien,
débrancher  l'appareil du réseau
électrique en retirant la fiche électrique
ou en coupant l'interrupteur général. e
Utiliser des gants de travail pour toutes
les opérations d'installation et d'entretien.
e |'appareil peut étre utilisé par des
enfants de plus de 8ans et par des
personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou
sans l'expérience ni les connaissances
nécessaires, a condition d'étre surveillés
ou d'avoir regu les instructions relatives a
[utilisation slre de ['appareil et a la
compréhension des risques inhérents. e
Les enfants doivent étre contrblés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec
I'appareil. ® Le nettoyage et I'entretien ne
doivent pas étre effectués par des
enfants sans surveillance. e La piece
doit étre suffisamment aérée quand
I'appareil est utilisé simultanément aux
autres appareils de combustion au gaz
ou autres combustibles. e L'appareil doit
étre régulierement nettoyée a la fois a
lintérieur et a l'extérieur (AU MOINS



UNE FOIS PAR MOIS) cela devrait se
faire en conformité avec les instructions
d'entretien. ® Le non-respect des normes
de nettoyage de l'appareil et du filtre
(ainsi que son remplacement) comporte
des risques d'incendies. e Le flambage
est strictement interdit. e L'utilisation
d'une flamme nue peut endommager les
filtres et provoquer des incendies et doit
donc étre évitée. e La friture doit étre
surveillée afin d'éviter que I'huile ne
prenne feu. @ ATTENTION : Quand la
plaque de cuisson est en marche les
pieces accessibles de I'appareil peuvent
chauffer. @ Attention ! Ne pas brancher
I'appareil au secteur électrique tant que
linstallation n'est pas totalement
terminée. o Concernant les mesures
techniques et de sécurité a prendre pour

I'évacuation des fumées, respecter
scrupuleusement les reglementations
établies par les autorités locales

compétentes. e L'air aspiré ne doit pas
étre convoyé vers le conduit destiné a
I'évacuation des fumées des appareils a
combuston & gaz ou autres
combustibles. e Il ne faut jamais utiliser
appareil sans la grille! e Utiliser
seulement les vis de fixation fournies
avec l'appareil ou, si elles ne sont pas
comprises, acheter les bonnes vis.
Utiliser des vis de la longueur indiquée
dans la notice. ® Quand cet appareil et
les autres non alimentés par I'énergie
électrique sont en marche
simultanément, la pression négative dans
la piece ne doit pas dépasser 4 Pa (4 x
105 bars). e Il est important de
conserver ce manuel pour pouvoir le
consulter a tout moment. En cas de
vente, de cession ou de déménagement,
s'assurer qu'il accompagne toujours le
produit.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
Européenne 2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, relative aux

88

déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE).
En assurant que ce produit est éliminé correctement,
I'utilisateur contribue a prévenir les conséquences négatives
potentielles pour I'environnement et la santé. Le symbole

mmm présent sur le produit ou sur la documentation qui
I'accompagne indique que ce produit ne doit pas étre traité
comme déchet ménager mais qu'il doit étre apporté a un point
de collecte pour le recyclage d’équipements électriques et
électroniques. L'éliminer conformément aux réglementations
locales d'élimination des déchets. Pour plus d'informations sur
le traitement, la récupération et le recyclage de ce produit,
contacter les autorités locales, le service de collecte des
déchets ménagers ou le magasin ou le produit a été acheté.
Appareil congu, testé et réalisé dans le respect des normes
surla:

+ Sécurité : EN/CEI 60335-1; EN/CEI 60335-2-6, EN/CEI
60335-2-31, EN/CEI 62233.

* Performance : EN/IEC 61591 ; ISO 5167-1; ISO 5167-3 ;
ISO 5168 ; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13 ; EN/IEC
60704-3 ; ISO 3741 ; EN 50564 ; IEC 62301.EN 60350-2 ;

+ CEM : EN 55014-1 ; CISPR 14-1; EN 55014-2 ; CISPR 14-
2 ; EN/CEI 61000-3-3 ; EN/CEI 61000-3-12. Conseils pour
une utilisation correcte et destinée a réduire l'impact
environnemental : Pour commencer a cuisiner, allumer
I'appareil a la vitesse minimale et la laisser allumer quelques
minutes, méme apres la fin de la cuisson. Augmenter la
vitesse seulement en cas de grosses quantités de fumée et
de vapeur en utilisant la fonction booster uniquement pour les
cas extrémes. Pour préserver |'efficacité du systeme de
réduction des odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon.
Nettoyer le filtre a graisse régulierement pour en préserver
I'efficacité. Pour optimiser I'efficacité et minimiser les bruits,
utiliser le diamétre maximal du systéme de canalisation
indiqué dans ce manuel.

2. Utilisation

Utilisation de la plaque de cuisson

Le systéme de cuisson a induction est basé sur le phénoméne
physique de [linduction magnétique. La principale
caractéristique de ce systeme est le transfert direct de
I'énergie du générateur a la casserole.

Avantages :

Si I'on compare avec les plans de cuisson électriques, votre
plan a induction est :

- Plus sir : température inférieure a la surface du verre.

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos
commandes

- Plus efficace : 90 % de I'énergie absorbée est transformée
en chaleur. En outre, une fois enlevée la casserole, la
transmission de chaleur est immédiatement interrompue, en
évitant une perte de chaleur inutile.




2.1 Récipients pour la cuisson
Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole

Important :

pour éviter des dommages permanents a la surface du plan,

ne pas utiliser :

+ des récipients avec fond non parfaitement plat ;

+ des récipients en métal avec fond émaillé ;

+ des récipients avec une surface rugueuse, pour éviter de
rayer la surface de la plaque ;

* ne jamais poser les casseroles et les poéles chaudes sur la

surface du panneau de controle de la plaque.
L'efficacité de toutes les casseroles adaptées a linduction
dérive des fonds composés partiellement de matériau
ferromagnétique !! Vérifier, lors de I'achat des casseroles
ou des poéles, que :

+ le fond soit entierement en matériau ferromagnétique.
Dans le cas inverse lefficacité de transmission de la
chaleur et son uniformité diminue, la température de la
surface de la casserole/poéle n'est plus adéquate a la
cuisson.

NON !

+ Le fond ne contient pas d'aluminium: le récipient ne
chauffe pas et ne peut donc pas étre reconnu par les
inducteurs.

NON !

+  Fonds bombés ou surfaces striées.
lls suppriment des surfaces de contact entre les
inducteurs et le récipient et réduisent l'efficacit¢ en
aggravant I'expérience de cuisson.

\.v.r 1 ——— '
k= —

“ oult

Important : il ne faut jamais poser des casseroles et des
poéles chaudes sur la surface du panneau de contrdle de la
plaque.

2.1.1 Récipients préexistants

Vous pouvez vérifier si le matériau de la casserole est
magnétique avec un simple aimant. Les casseroles ne sont
pas approprices si elles ne sont pas détectables
magnétiquement. Les indications du paragraphe précédent
sont valables méme dans ce cas.
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2.1.2 Diamétres fonds de casseroles conseillés
IMPORTANT : si les casseroles ne sont pas de la bonne
taille, les zones de cuisson ne s'allument pas.

Pour voir le diamétre minimum de la casserole a utiliser

sur chaque zone, consulter la partie illustrée de cette notice.

Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de :

+ Utiliser des poéles et casseroles du méme diamétre que
celui de la zone de cuisson.

+ Sipossible, laisser le couvercle sur les casseroles pendant
la cuisson et particuliérement pour celles avec une hauteur
supérieure a 22 cm.

+ Placer la casserole au centre de la zone de cuisson tracée
sur la plaque.

Utilisation de I'aspirateur
Le systeme d'aspiration peut étre utilisé en version aspirante
a évacuation externe ou filtrante a recirculation interne.

I@ Version aspirante

Fig. 7

Les vapeurs sont évacuées vers l'extérieur grace a une série
de tuyaux (a acheter séparément) fixée a la bride de raccord
déja fourni.

Le diamétre du tuyau d'évacuation doit étre identique a celui
au diamétre de I'anneau de connexion :

- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm

- en cas de sortie ronde @ 150 mm (*)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de
ce manuel. Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices
d'évacuation murale du méme diametre que celui de la sortie
d'air (bride de raccord).

L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un
diamétre inférieur diminuera lefficacit¢é de I'aspiration et
augmentera considérablement le bruit.

Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

@ utiliser un conduit le plus court possible.

@ utiliser un conduit avec le moins de coudes possible
(angle maximal du coude : 90°).

@ Eviter de changer drastiquement la section du
conduit

Version filtrante

Fig. 10

L'air aspiré sera filtré & travers des filtres a graisse et anti-
odeur avant d'étre renvoyé dans la piéce. Le produit est fourni
avec tout le nécessaire pour une installation standard avec la
sortie de I'air dans la partie frontale de la plinthe du meuble.
Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version filtrante dans la partie illustrée de ce
manuel.

Consulter les sites www.elica.com et
www.shop.elica.com pour vérifier la gamme compléte des
kits disponibles, pour pouvoir réaliser les différentes
installations tant filtrantes qu'aspirantes.



3. Installation

e L'installation, électrique comme
mécanique, doit étre effectuée par un
personnel spécialisée.

L’appareil est réalisé pour étre encastré
dans un plan de travail d'une épaisseur
de 2-6 cm, en cas d'installation TOP, 2,5-
6 cm en cas d'installation FLUSH.

La distance minimale entre la plaque de
cuisson et le mur doit étre d’au moins 5
cm devant, dau moins 4 cm sur les
coOtés, et d’au moins 50 c¢cm par rapport
aux meubles supérieurs.

NB = Les distances indiquées sont
indicatives : les indications a suivre pour
la conception des espaces sont celles du
fabricant de la cuisine.

& 3.1 Branchement électrique

Fig. 3

e Débrancher [appareil du secteur
électrique. e L'installation doit étre
effectuée par un personnel
professionnellement qualifié, connaissant
les normes en vigueur en matiere
d'installation et de sécuritt. e Le
constructeur décline toute responsabilité
quant aux dommages personnels,
matériels et aux animaux en cas de
nonerespect des indications fournies
dans le présent chapitre. ® Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permettre le retrait de la plaque de
cuisson du plan de travail. e Vérifier que
la tension indiquée sur la plaque de série
correspond a celle fournie dans le
logement dans lequel elle sera installée.
e Ne pas utiliser de rallonges. @ Le cable
électrique de terre doit étre 2cm plus long
par rapport aux autres cables

e Si l'appareil n'est pas doté d’'un cordon
d'alimentation, en utiliser un ayant des
conducteurs d'une section minimale de
2.5 mm2 pour une puissance allant
jusqu'a 7200 Watt ; pour des puissances

90

supérieures, la section doit étre de 4
mm2). e Le cable ne doit a aucun
moment atteindre une température de
50°C supérieure a la température
ambiante. e L'appareil est destiné a étre
branché de maniére permanente au
secteur électrique.

e Attention! Avant de rebrancher le

circuit a l'alimentation du secteur
électrique et d'en  vérifier e
fonctionnement correct, toujours

controler que le cable d'alimentation ait
été correctement monté. e Attention! Le
remplacement du cable de connexion
doit étre effectué par le service
d'assistance technique agréé ou par une
personne ayant une qualification
similaire.

Remarque: le produit est doté d'une
fonction Power Limitation qui permet de
programmer un seuil  d'absorption
maximal kw

Le réglage doit étre effectué lors du
branchement du produit au secteur
électrique ou de la reconnexion du
secteur électrique (dans les 2 minutes
qui suivent). Dimensionner la protection
de l'installation électrique en fonction du
niveau de limitation de puissance
sélectionné. Pour la séquence de réglage
du Power Limitation, consulter ce manuel
dans la section Fonctionnement.



3.3 Montage

Avant de commencer l'installation :

+  Aprés avoir déballé le produit, vérifier qu’il n’a subi
aucun dommage durant le transport et, en cas de
problémes, contacter le revendeur ou le Service
Client, avant de procéder a I'installation.

+  Vérifier que le taille du produit acheté est adaptée a la
zone d'installation choisie.

«  Vérifier qu'aucun matériel accessoire (comme des
sachets avec des vis, garanties, etc.) ne se trouve pas a
Iintérieur de I'emballage : il doit étre enlevé et conservé.

«  Vérifier par ailleurs qu’une prise électrique disponible se
trouve a proximité de la zone d'installation

Préparation du meuble pour I'encastrement :

- Le produit ne peut pas étre installé sur des dispositifs de
refroidissement, des lave-vaisselles, des poéles, des
machines a laver et des séche-linges.

- Effectuer tous les travaux de découpe du meuble avant
d'insérer la plaque de cuisson et éliminer soigneusement
les copeaux ou les résidus de sciure.

- pour optimiser l'installation en mode filtrant, il est

conseillable de réaliser une fissure dans la plinthe pour

pouvoir y placer une grille disponible dans le commerce

IMPORTANT : utiliser une colle monocomposant (S), ayant
une résistance aux températures allant jusqu'a 250°;
avant linstallation, les surfaces a coller doivent étre
soigneusement nettoyées pour éliminer toute substance
qui pourrait compromettre 'adhérence (ex.: agents de
démoulage, conservateurs, graisses, huiles, poussiére,
résidus d’anciennes colles, etc.); la colle doit étre
uniformément distribuée sur tout I'encadrement ; aprés le
collage, laisser sécher environ 24 heures.

Fig. 1B-2B

Attention! La non-installation de vis et

fixations conformément & ces instructions

peut comporter des risques électriques.
Remarque : Il est conseillé, pour installer correctement le
produit, de recouvrir les tuyaux d'un ruban ayant les
caractéristiques suivantes :

- film élastique en PVC souple, avec adhésif a base d'acrylate
- conforme a la norme DIN EN 60454

- retardateur de flamme

- résistance optimale au vieillissement

- résistance aux écarts de températures

- utilisable aux basses températures
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4. Fonctionnement

Panneau de controle

! 2EH Hoz
| 1
FL RL
5
23— omn
17 ——am
18
7
Touches
1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur pour
plan de cuisson
2. Voyant de position de la zone de cuisson
3. Sélection des zones de cuisson
Augmenter/Diminuer Power Level
4. Activation Temperature Manager
5. Touches aspirateur
6. Sélection aspirateur
Augmenter/Diminuer vitesse (puissance) d'aspiration
7. Activation des fonctions automatiques
Réinitialiser saturation filtres
8. Activer Timer
Augmenter/Diminuer temps Timer
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pause / Recall
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1.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.

21

22.
23.

1|9
14—3 Da—22

(a) @:u_—:llijf__ﬂzll_":“:—'r_—l'_12

—a

Afficheur / LED

Afficher Power Level

Afficher vitesse (puissance) d'aspiration
Affichage zone de cuisson

Affichage aspirateur

Affichage Timer

Indicateur Temperature Manager (température
directrice)

Voyant assistance filtres

Voyant fonction d'aspiration automatique
Voyant Timer activé

Indicateur Egg Timer (minuteur ceufs) activé
Voyant Bridge activé

Voyant fonctionnement avec unité SNAP
Indicateur FLAP (VOLET)



UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

A savoir avant de commencer :

Toutes les fonctions de ce plan de cuisson sont congues pour
se conformer aux normes de sécurité les plus strictes.

Pour cette raison :

* Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent
automatiquement, en I'absence de casseroles sur les feux
ou si celles-ci sont mal placées.

+ Dans d'autres cas, les fonctions activées se désactivent
automatiquement aprés quelques secondes lorsque la
fonction sélectionnée nécessite un autre réglage qui n'est pas
donné (ex. : « Allumer le plan de cuisson » sans

« Sélectionner la zone de cuisson » et la « Température de
fonctionnement », ou bien la « Fonction Lock
(verrouillage) » ou « Timer »).

Attention! En cas (par exemple) d'une utilisation
prolongée, I'extinction de la zone de cuisson pourrait ne pas
étre immédiate en phase de refroidissement ; sur 'écran des
zones de cuisson, apparait le symbole « # » pour indiquer
que la phase est active.

Attendre que I'affichage se coupe avant de s'approcher de la
zone de cuisson.

Affichage zone de cuisson
dans les affichages relatifs aux zones de cuisson, apparait :

Zone de cuisson allumée a
Power Level (Niveau de '
puissance) r.9-p
Residual Heat Indicator (Voyant H
chauffage résiduel)

Pot Detector (Détecteur de W]
casserole) -
Fonction Temperature Manager
(Température directrice) activée o
Fonction Child Lock activée L
Fonction Pause H
Fonction Automatic Heat UP =1
(Chauffage automatique)
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Caractéristiques de la plaque

@ Safe Activation (activation sécurisée)

Le produit s'active uniquement en présence de casseroles sur
les zones de cuisson : le processus de chauffe ne se
déclenche pas sans casseroles et s'arréte en les enlevant.

@ Pot Detector (Détecteur de casserole)
L'appareil détecte automatiquement la présence de
casseroles sur les zones de cuisson.

o Safety Shut Down (arrét sécurisé)

Pour des raisons de sécurité, chaque zone est dotée d'un
temps de fonctionnement maximal qui dépend du niveau de
puissance programmé.

® Residual Heat Indicator (Voyant chauffage résiduel)
A l'extinction d'une ou plusieurs zones de cuisson la présence
de chaleur résiduelle est signalée par un signal visuel sur
I'écran de la zone correspondante, par le symbole « i » :

Fonctionnement
Remarque : Pour activer une quelconque fonction, il faut
d'abord activer la zone souhaitée.

® Allumage

Appuyer sur (effleurer) (I) ON/OFF de la plaque de
cuisson/ aspirateur

Le voyant s'éclaire pour signaler que la plaque de
cuisson/aspirateur est prét(e) a I'emploi

Appuyer de nouveau pour éteindre

Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

® Sélection des zones de cuisson
Effleurer (appuyer sur la Zone de sélection (3) correspondant
a la zone de cuisson souhaitée.

® 9 Power Level (Niveau de puissance)

La plaque est équipée de 9 niveaux de puissance
Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection
(3):

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance ;
vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance.

® Power Booster (amplificateur de puissance)

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire

(au-dela du niveau J), qui reste activé 5 minutes puis la
puissance revient au niveau précédemment utilisé.

Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection (3)
(au-dela du niveaug) et activer le Power Booster
(amplificateur de puissance)

Le niveau Power Booster est signalé sur I'afficheur de la zone
sélectionnée avec le symbole « =5



® Bridge Zones (zones pont)

Les zones de cuisson grace a la fonction Bridge sont en
mesure de fonctionner en mode combiné créant ainsi une
seule zone avec le méme niveau de puissance. Cette fonction
permet de cuire de maniere homogene les grands plats /
casseroles.

II'est possible d'utiliser (en mode combiné) la zone de cuisson
frontale « Master » (principale) ( avec la zone
correspondante derriere « Secondaire »

(pour vérifier les zones concernées par cefte fonction,
consulter la partie illustrée de ce manuel).

Pour activer la Fonction Bridge:

- sélectionner simultanément les deux zones de cuisson
des zones de cuisson a utiliser

- lindicateur Bridge (pont) (2})1de la zone de cuisson

« Secondaire » s’éclaire « l!l »

- gréce a la Zone de sélection (3) de la zone de cuisson
« Master il sera possible de configurer le Niveau
(Puissance) d’exercice

- pour désactiver la Fonctio Bridge il suffit de répéter la
méme procédure d'activation

® Temperature Manager (température directrice)
Temperature Manager (température directrice) est une
fonction de contrdle permettant le maintien de la chaleur a
une température constante a un niveau de puissance
optimisé ; cette fonction est parfaite pour garder les aliments
préts au chaud.

La fonction Temperature Manager (température directrice)
s’active en appuyant sur la zone d'activation (4)

L'afficheur de la zone actionnée en mode Temperature
Manager (température directrice) indique le symbole « &#"

® Key Lock (clé de verrouillage)

La fonction Key Lock (clé de verrouillage) permet de bloquer
les configurations de la plaque pour empécher les
manipulations accidentelles tout en laissant les fonctions déja
configurées actives.

Activation :

* presser a 9)

+la LED située au-dessus de la touche s'éclaire pour
signaler I'activation

Répéter I'opération pour désactiver.

@ Child Lock (verrouillage enfant)

La fonction Child Lock (verrouillage enfant) permet d'éviter
que les enfants ne puissent accidentellement allumer les
zones de cuisson et la zone aspirante car elle bloque toutes
les fonctions.
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La fonction Child Lock (verrouillage enfant) peut étre activée
seulement quand I'appareil est éclairé et les zones de cuisson
(et la zone aspirante) sont éteintes.

Activation :

+ enlever les casseroles éventuellement présentes sur la
plaque de cuisson

+ presser et maintenir enfoncées simultanément les

touchesa(Q) et m (10), un signal sonore

indique que la fonction est activée, et s'affiche un « L » sur
les écrans (13) et (14).

Répéter I'opération pour désactiver.

@ Timer (minuteur)

La fonction Timer est un compte a rebours qui peut étre
programmé (méme simultanément) sur chaque zone de
cuisson (et sur la zone aspirante).

A'lafin du temps programmé la zone de cuisson (ou la zone
aspirante) s'éteint automatiquement et I'utilisateur est averti
par un signal sonore.

Activation/Réglage de la fonction Timer pour la plaque
de cuisson
+ Sélectionner la zone de cuisson (puissance'0)

«Presser= < (8) pour accéder a la fonction Timer
(minuteur)

* Régler la durée du Timer:

Appuyer sur le sélecteur + , pour augmenter le temps
d'arrét automatique
Appuyer sur le sélecteur == pour diminuer le temps
d’arrét automatique
Sivous le souhaitez, répéter 'opération pour les autres
zones de cuisson.
Remarque : Chaque zone peut avoir un Timer différent ;
sur I'afficheur (15) apparaitra (pendant 10 secondes), le
compte a rebours de la derniere zone de cuisson
sélectionnée suivi du compte a rebours le moins long.

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche -i;-)endant 2 minutes ou s'arréte en

appuyant sur == ), alors que l'afficheur (15) clignote,
avec le symbole « .00 ».

Remarque : a coté de I'afficheur de la zone de cuisson, avec
- 9
minuteur en marche, s'affiche le symbole « _/« (19)
Pour couper le Timer (minuteur) :
* Sélectionner la zone de cuisson.

« programmer la valeur du minuteur & « & » , avec s

Remarque : la fonction reste activée tant que d’autres
touches ne sont pas appuyées.



@ Egg Timer (minuteur ceufs)
La fonction Egg Timer est un compte a rebours séparé des
zones de cuisson (et de la zone aspirante). L'Egg Timer

s'active en appuyant sur == + (8) .

Remarque : pour régler la fonction Egg Timer (minuteur
ceufs) suivre la méme procédure de la fonction Timer
(minuteur):

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche -iependant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == alors que l'afficheur (15) clignote,

avec le symbole “9.95’".

Remarque : quand la fonction Egg Timer est en cours, le

symbole « @ » (20) s'affiche.

® Pause

La fonction Pause permet d'interrompre n'importe quelle
fonction active sur a plaque en ramenant a zéro la puissance
de cuisson.

Activation :

311
* presser m, (‘1 0)

+ le symbole «1 1 » s'affiche sur les afficheurs (13).

Pour désactiver la fonction :
Remarque : cette opération rétablit I'état du plan avant la

pause
111

* presser m (10)

+ vous avez 10 secondes pour glisser le doigt le long

de la Zone de sélection (3), relative a la zone de
cuisson 2

(FIG. 19);

Remarque : si l'opération n'est pas effectuée dans le délai
indiqué

la fonction Pause reste active.

Remarque : si aprés 10 minutes, la Fonction Pause n'est
pas désactivée, la plaque s'éteint automatiquement.

® Recall (rappel)

La fonction Recall permet de récupérer toutes les
programmations effectuées sur la plague, en cas d'arrét
accidentel.

Activation :

* rallumer la plaque O
dans les 6 secondes qui suivent l'arrét
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* presser"
sous les 6 secondes successives

@ Automatic Heat UP (Chauffage automatique)

La fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique)
permet d'amener plus rapidement a régime la puissance
programmée ; cette fonction permet d'avoir une cuisson plus
rapide sans risquer de briler les aliments car la température
ne dépasse pas celle du niveau programmé.

Cette fonction est disponible pour les niveaux de puissance 1
8.

Activation :

« appuyer longuement sur la Zone de sélection (3), la
puissance souhaitée

* le symbole « Ay apparait sur I'afficheur (13).

® Power Limitation (limitation de puissance

La fonction Power Limitation (limitation de puissance) permet
de programmer le fonctionnement du produit en limitant
I'absorption a un seuil maximal.

Remarque : effectuer le réglai;e quand la plaque est éteinte,

sans appuyer sur la touche \/, lors du branchement la
plaque de cuisson au réseau électrique ou de la reconnexion
du réseau électrique dans les 2 minutes qui suivent.

Pour régler la fonction Power Limitation : 58

- appuyer et maintenir la pression des touches ﬂ m ,
jusqu’a I'émission d’'un signal sonore de courte durée

:faire défiler simultanément les zone de sélection FL et RL

,de gauche a droite,
puis continuer a appuyer longuement sur la zone
u dernier niveau de puissance

%, jusqu'au déclenchement du signal sonore

- 'afficheur Timer (15) affiche les symboles
« CF6 », pour signaler qu'il est pos;%)le d'effectuer le réglage

- appuyer ensuite sur la touche m et 'afficheur minuteur
(15) affichera PHA (Phase power limit) :

- 'afficheur de la zone FL affiche le réglage en cours™
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** le réglage est programmé par défaut a 7,4 KW

- pour changer la configuration du Power Limitation faire

glisser sur les zones de sélection FL



- pour enregistrer le choix effectué, appuyer sur les touches
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ﬂ m pendant 1 seconde ;

un signal sonore se déclenchera pour confirmer le réglage et
sortir de la fonction.

UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

@ Allumage

Appuyer sur (effleurer) (D ON/OFF de la plaque de
cuisson/ aspirateur

Le voyant s'éclaire pour signaler que la plaque de
cuisson/aspirateur est prét(e) a I'emploi

Appuyer de nouveau pour éteindre

Remarque : Cette fonction a la priorité sur toutes les
autres.

@ Allumer Iaspirateur :
Effleurer (presser) la Zone de sélection (6) pour activer
I'aspirateur

® Vitesse (puissance) d’aspiration :
La plaque est équipée de 8 vitesses (niveaux de puissance)
d’aspiration

Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection

(6):

vers la droite pour augmenter la vitesse (niveau de puissance)
d’aspiration (0-8);

vers la gauche pour diminuer la vitesse (niveau de puissance)
d’aspiration (8-0);

@ Power Booster (amplificateur de puissance) Aspiration

L'appareil est pourvu de deux vitesses (niveaux de puissance)
d’aspiration supplémentaires (au-dela du niveau E)

- Effleurer et glisser le doigt le long de la Zone de sélection
(3) (au-dela du niveau L) et activer la fonction Power Booster
Aspiration

le niveau 9 : reste activé 15 minutes
le niveau 10: reste activé 5 minutes

apres lesquelles la puissance repasse au niveau 8
Remarque : la fonction Power Booster Aspirateur activé

apparait sur I'afficheur (13) de la zone de cuisson
sélectionnée, avec le symbole « # »
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@ Timer (minuteur)

Activation/Réglage de la fonction Timer pour
I'aspirateur
+ Sélectionner I'aspirateur.

*Presser (8) pour accéder a la fonction Timer
(depuis n'importe quelle vitesse)

+ Régler la durée du Timer:

appuyer sur le sélecteur + pour augmenter le temps
d'arrét automatique
appuyer sur le sélecteur — pour augmenter le temps
d'arrét automatique

I'afficheur (15) affiche le compte & rebours,
Remarque : a coté de I'afficheur de I'aspirateur apparait le

symbole « »(19)
Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche iendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == & alors que l'afficheur (15) clignote,
avec le symbole .00

Pour couper le Timer (minuteur) :

+ sélectionner la Zone de sélection (6)

+ programmer la valeur du minuteur a « 0y, avec —

Remarque : la fonction reste activée tant que d'autres
touches ne sont pas appuyées.
@Activation voyants de saturation des filtres

Ces indicateurs sont généralement désactivés
(aussi bien pour le filtra & graisse que pour le filtre a charbon)

Pour les activer, procéder comme suit :

- allumer la plaque aspirante avec O ;

- avec moteur d'aspiration et zones de cuisson éteintes,
appuyer et maintenir la pression sur la Zone de sélection
(7:

la LED « FILTER , (17) s'éclaire faiblement

I'afficheur (14) de l'aspirateur affiche la lettre « G » — pour
procéder a lactivation de lindicateur de saturation du
filtre a graisse —

Remarque : appuyer a nouveau sur la zone de sélection (7)
pour visualiser sur l'afficheur (14) la lettre « F» et
procéder a |'activation du filtre anti-odeur au charbon

Activé



- appuyer sur la Zone de sélection (6), la LED « FILTER
(17) augmente lintensité et s'arréte 10 secondes apres
pour signaler 'ACTIVATION.

@Désactivation voyants de saturation des filtres
répéter la susdite opération pour I'activation ;

la LED « FILTER » (17) diminue lintensité et s'arréte
10 secondes aprés pour signaler la DESACTIVATION.

® Activation Voyant de saturation des filtres
La hotte indique lorsqu'il faut changer les filtres :

Filtre a graisse

la LED « FILTER 5 (17) s'éclaire ;

I'afficheur (14) affiche le symbole « G » (pendant 10 secondes
apres I'allumage)

Filtre anti-odeurs au charbon actif

la LED « FILTER 5 (17) clignote ;
I'afficheur (14) affiche le symbole « F » (pendant 10 secondes
apres l'allumage)

@ Réinitialisation Saturation des filtres

Aprés avoir effectué I'entretien des filtres (graisse et/ou anti-
odeur au charbon actif) presser longuement la Zone de
sélection (7) :

la LED « FILTER , s'éteint, et relance le comptage de
lindicateur.

Remarque : Répéter l'opération en cas de signalisation
simultanée des deux filtres.

® Fonctionnement automatique

L'appareil est équipé dun capteur de qualitt de [air
permettant a la hotte d’'adapter automatiquement la vitesse
d’aspiration au type de cuisson.

Pour activer cette fonction :

Appuyer brievement la Zone de sélection (7), la LED
« (A ) » (18) s'éclaire pour signaler que la hotte fonctionne
sous ce mode.

® Fonctionnement automatique de la hotte avec SNAP®
Pour connecter la hotte et SNAP®, consulter le manuel fourni
avec SNAP® ou visiter le site www.elica.com.

Remarque : SNAP® est une unité d'aspiration auxiliaire en
mesure de fonctionner avec la hotte.
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Pour activer cette fonction :
Appuyer brievement sur la Zone de sélection (7), la LED

« (A)» (18) etla LED « § » (22) s'éclairent pour signaler
que la hotte fonctionne sous ce mode.

@ Indicateur FLAP (volet) ouvert

La zone d'aspiration est dotée d'un FLAP (volet) pivotant
mécanique. Il faut éclairer la hotte et ouvrir le volet pour
activer le produit. La hotte est équipé d’un capteur qui, quand
I'aspiration est activée, si le VOLET est complétement fermé,
arréte automatiquement le moteur. L'aspiration redémarre
uniquement a 'ouverture du VOLET.

- le moteur ne démarre pas au démarrage de I'aspirateur si le
VOLET est fermé :

la LED « OPEN» (23) s’éclaire, un bip de
5 secondes est déclenché

I'afficheur (12) clignote

- en fermant le volet quand le moteur est éclairé, celui-ci
s'arréte :

la LED « OPEN» (23) s'éclaire, un bip de
5 secondes est déclenché

I'afficheur (12) clignote

L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec
un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).

En installant le KIT capteur Window (uniguement en cas
d'utilisation _en mode ASPIRATION), l'aspiration de [Iair
cessera chaque fois que la fenétre présente dans la piéce, sur
laquelle est appliqué le KIT, sera fermée.

+ Le branchement électrique du KIT a I'appareil doit étre
effectué par un personnel technique qualifié et spécialisé.
+ Le KIT doit étre certifié séparément, conformément aux
normes de sécurité pertinentes au composant et a son
utilisation avec I'appareil. L'installation doit étre effectuée
conformément aux réglementations pour les installations
domestiques en vigueur.

ATTENTION :

+ le cablage du KIT a brancher a I'appareil doit faire partie
d’un circuit certifi¢ a trés basse tension de sécurité
(TBTS).

+ le fabricant de cet appareil décline toute responsabilité
en cas de probléemes, de dommages, ou d'incendies
provoqués par des défauts et/ou des problémes de
dysfonctionnement et/ou une installation incorrecte du
KIT.




4.1 Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

Niveau d'utilisation
('indication doit étre associée a I'expérience et aux
habitudes de cuisson)

|déal pour élever trés rapidement la température des

Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Puissance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale : —
. ' Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
8-9 Friggere - bollire . e e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
e . e Idéal pour rétir, maintenir I'€bullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour rour, : g
(courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
slevé e . A, . Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition légére, cuire et
élevée Rétir - cuire - cuire  I'étouffée - ealp ; gere,
6-7 S griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . X
préchauffer les accessoires
) s i . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a I'étouffée - brunir - . . .
4-5 riller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
g pates
. SR Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre : . o )
Puissance 3-4 CrémeUx poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir —rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
lait)
12 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
i . . Idéal pour garder au chaud de petites portions
Puissance Faire fondre - dégeler - garder eal pour gar d 0e petites portic
1 ) d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . S
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance , . . . o
OFF 2610 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

cuisson, signalée par H-L-O)
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4.2 Tableaux de cuisson

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Péates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pites. riz Péates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
’ maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de 'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de I'eau Booster-9 Ebullition 6-7
Léqumes Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
Iégurgnlijneus’es Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Roti ['huile 7-8 Cuisson 34
(si avec beurre, puissance 6)
. Grillées Préchauffage de la podle 75 | Crilersuriesdenx | ;¢
Viandes cotés
Brunissement Brunlssement avec de Ihuile 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de ['huile .
. . . 7-8 Cuisson 34
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Crillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de ['huile .
. - . . 7-8 Cuisson 34
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Frits Chauffagel(je I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chauffage de la p°‘?!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Omelette Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 5-6
CEuf beurre ou de la matiére grasse
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec Qe I'huile (si 6.7 Cuisson 3.4
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec qe Ihuile (si 6-7 Cuisson 34
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 'Pcl)rter a 3.4
beurre et farine) frémissement
Créme Porter le lait 2 ébulition 45 Maintenir le 45
pétissiére frémissement
Gateaux, Puddings Porter le lat & bulition 45 Maintenir le 23
crémes frémissement
Riz au lai Réchauffer le ait 56 Maintenr le 23
frémissement
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5. Entretien

Entretien de la plaque de cuisson

Attention! Avant toute opération de nettoyage ou
d'entretien, s'assurer que les zones de cuisson sont
éteintes et le voyant de chaleur a disparu.

5.1 Nettoyage
La plaque de cuisson doit étre nettoyée aprés chaque
utilisation.

Important :

Ne pas utiliser d'éponges abrasives, de tampons a récurer.
Leur utilisation, au fil du temps, pourrait abimer le verre.

Ne pas utiliser des produits chimiques irritants, tels que les
sprays pour fours ou détachants.

Apreés chaque utilisation, laisser refroidir le plan et le nettoyer
pour enlever les dépdts et les taches causées par des résidus
alimentaires.

Le sucre ou les aliments & haute teneur en sucre
endommagent le plan de cuisson et doivent étre retirés
immédiatement.

Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface du verre.
Utiliser un chiffon doux, des serviettes en papier ou des
produits spécifiques pour le nettoyage du plan (suivre les
instructions du fabricant).

NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A VAPEUR !!!
Important :

En cas de gros débordements accidentels de liquides des
casseroles il est possible d'intervenir & travers la vanne de
décharge, placée sur la partie inférieure du produit de maniére
a pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.
Fig. 18

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever
completement le bac inférieur.

Fig. 19

Nettoyage de la grille métallique :

La grille doit étre lavée a la main avec de 'eau chaude et du
détergent neutre et correctement séchée pour éviter tout
phénomene d’oxydation.
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Entretien de I'aspirateur

Nettoyage

Pour le nettoyage, utiliser EXCLUSIVEMENT un chiffon
imbibé de détergent liquide neutre. NE PAS UTILISER
D'USTENSILES OU OUTILS DE NETTOYAGE !

Eviter 'usage de produits a base d'agents abrasifs.

NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

Filtre anti-graisse

Il retient les particules de graisse dérivantes d ela
cuisson.

Il doit étre nettoyé une fois par mois (ou quand l'indicateur de
saturation des filtres l'indique), avec des détergents non
agressifs, a la main ou au lave-vaisselle a basse température
et cycle rapide.

Avec le lavage au lave-vaisselle, le filtre anti-graisse
métallique peut décolorer mais ses caractéristiques de filtrage
restent les mémes.

Fig. 15

Filtre A Charbon Actif - Céramique

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

L'appareil est fourni avec un kit filtre anti-odeur. La saturation
du charbon actif se constate aprés un emploi plus ou moins
long, selon la fréquence d'utilisation et la régularité du
nettoyage du filtre a graisses. Ces filtres anti-odeur peuvent
étre soumis a une régénération thermique tous les 2/3 mois
dans un four préchauffé a 200 °C pendant 45 minutes. Une
régénération correcte assure une efficacité de filtrage
constante pendant 5 ans.

Attention ! Ne pas poser les filtres sur le fond du four mais
dans un plat a un niveau intermédiaire.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Recherche des pannes

Signal acoustique

ot

de la touche est détectée.

Linterface s'éteint au bout de 10

secondes.

ustensiles de cuisine,
poseés sur l'interface
utilisateur.

CODE D’INFORMATION DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION
s La température interne de | Attendre que la plaque
La zone commandes s'éteint a cause - ) o
E2 , . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température G MRS
élevée I'utiliser & nouveau
ERRO03
+ Une activation continue (permanente) Eau, casseroles ou Nettoyer la surface,

retirer les objets
éventuellement
présents le plan.

Pour tous les autres
signaux d'erreur
(E...U..)

Appeler le service assistance technique et communiquer le code d'erreur

5.3 Service assistance

Avant de contacter le Service Clientéle
1. Vérifier que vous ne pouvez pas résoudre le probléme vous-méme sur la base des points décrits dans "Recherche des pannes".

2. Eteindre et rallumer 'appareil pour s'assurer que la panne est résolue.

Si le probléme persiste aprés les susdites vérifications, contacter le Service Clientéle le plus proche.
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NL - Montagevoorschriften en gebruiksaanwijzing

Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht.
Wij aanvaarden geen aansprakelikheid voor eventuele
problemen, schade of brand, veroorzaakt door het apparaat
als gevolg van de niet-naleving van de aanwijzingen van deze
handleiding. Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor een
huishoudelijk gebruik, voor het koken van voedingsmiddelen
en het afzuigen van de dampen van het kookproces. Ander
gebruik is niet toegestaan (bijv. het verwarmen van
omgevingen). De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen
van de bedieningselementen.

Het apparaat kan anders uitzien dan op de tekeningen in

dit boekje, maar de gebruiks-, onderhouds- en installatie-

instructies blijven hetzelfde.

@ Lees de aanwizingen aandachtig: deze bevatten
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en
de veiligheid.

O] Breng geen elektrische wijzigingen aan het apparaat aan.

@ Voorafgaand aan de installatie van het apparaat moet
worden vastgesteld dat alle onderdelen geen schade
vertonen. Neem anders contact op met uw leverancier en
ga niet verder met de installatie.

@ Controleer eerst of het apparaat intact is voordat u verder
gaat met de installatie. Neem anders contact op met uw
leverancier en ga niet verder met de installatie.

Opmerking: De elementen gemarkeerd met het symbool "(*)"

zijn optionele accessoires die alleen voor bepaalde modellen

geleverd worden, of het zijn niet-geleverde onderdelen die
aangekocht moeten worden.

© 1. Waarschuwingen

Opgelet! Neem de  volgende
aanwijzingen strikt in acht: e Voordat er
handelingen voor installatie worden
uitgevoerd, moet het apparaat eerst
worden  losgekoppeld  van  het
elektriciteitsnet. @ De installatie of het
onderhoud moet worden uitgevoerd door
een gespecialiseerde technicus, in
overeenstemming met de aanwijzingen
van de fabrikant en conform de
plaatselijk geldende normen inzake de
veiligheid. Geen enkel deel van het
apparaat mag gerepareerd of vervangen
worden, tenzij dat uitdrukkelijk wordt
aangegeven in de handleiding. e De
aarding van het apparaat is wettelijk
verplicht. @ De voedingskabel moet lang
genoeg zijn om de aansluiting op het
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elektriciteitsnet van het in het meubel
ingebouwde apparaat toe te staan. e
Opdat de installatie voldoet aan de
geldende veiligheidsnormen, is een
meerpolige schakelaar vereist die voldoet
aan de veiligheidsnormen en die de
volledige ontkoppeling van het net
garandeert onder de omstandigheden
van overspanningscategorie  lll, in
overeenstemming met de
installatievoorschriften. e Gebruik geen
stekkerdozen of verlengsnoeren. e Na
het voltooien van de installatie mogen de
elektrischne  onderdelen niet  meer
bereikbaar zijn voor de gebruiker. e Het
apparaat en de toegankelijke onderdelen
worden tijdens het gebruik heet. Let op
om de verwarmingselementen niet aan te
raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet
met het apparaat spelen; houd kinderen
op afstand en onder toezicht omdat de
toegankelijke onderdelen tijdens het
gebruik zeer heet kunnen worden. e
Voor mensen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om,
voorafgaand aan het gebruik van de
inductiekookplaat, te controleren of uw
stimulator compatibel is met het
apparaat. e Tijdens en na gebruik mogen
de verwarmingselementen van het
apparaat niet worden aangeraakt. e
Vermijd contact met doeken of ander
brandbaar  materiaal  totdat  alle
onderdelen van het apparaat voldoende
zijn afgekoeld, brandgevaar. e Plaats
geen brandbare materialen op het
apparaat of in zijn nabijheid. e
Oververhitte vetten en olién kunnen
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht
tijdens de bereiding van voedsel dat rijk
is aan vet en olie. @ Als het oppervlak is
aangetast of gebarsten, moet het
apparaat worden uitgeschakeld om het



gevaar op elektrische schokken te
voorkomen. e Het apparaat mag niet
door een externe timer of een
afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in  bedrijf worden
gesteld. @ Een onbewaakt kookproces
met olie of vet op een kookplaat kan
gevaarlik zijn en brand veroorzaken. e
Het kookproces moet altijd bewaakt
worden. Een kort kookproces moet
constant bewaakt worden. e Probeer
NOOIT om vlammen met water te
blussen. In plaats daarvan moet het
apparaat worden uitgeschakeld en
moeten de vlammen gedoofd worden
met, bijvoorbeeld, een deksel of een
blusdeken. Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookoppervlakken. e
Gebruik geen stoomreinigers: risico op
een elektrische schok. e Plaats geen
metalen voorwerpen zoals messen,
vorken, lepels en deksels op het
oppervliak van de kookplaat omdat ze
oververhit zouden kunnen raken. e
Alvorens het apparaat op het
elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer
het typeplaatje (op de onderkant van het
apparaat) om er zeker van te zijn dat de
spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het
elektriciteitsnet en controleer of het
stopcontact geschikt is. Neem in geval
van twijfel contact op met een
gekwalificeerde elektricien.

Belangrijk: e Schakel de kookplaat na
gebruik uit door middel van het
bedieningspaneel en vertrouw daarbij
niet op de pan-detector. @ Om het
morsen van vloeistoffen te voorkomen
moet, voor het koken of verwarmen van
vloeistoffen, de warmtetoevoer beperkt
worden. ° Laat de
verwarmingselementen niet ingeschakeld
met lege pannen of potten, of zonder
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pannen. e Na beéindiging van het
kookproces moet de betreffende
kookzone worden uitgeschakeld. e
Gebruik bij het koken nooit vellen
aluminiumfolie  en  plaats  nooit
rechtstreeks met aluminium verpakte
producten.  Aluminium zou kunnen
smelten en uw apparaat onherstelbaar
beschadigen. e Warm nooit een blikje
met voedingsmiddelen op zonder het
eerst te openen: het zou kunnen
ontploffen!  Deze waarschuwing geldt
voor alle andere soorten kookplaten. e
Het gebruik van een hoog vermogen,
zoals de functie Booster, is niet geschikt
voor het verwarmen van bepaalde
vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie.
De overmatige hitte zou gevaarlijk
kunnen zijn. In dit geval raden wij het
gebruik van een lager vermogen aan. e
De pannen moeten rechtstreeks op de
kookplaat en in het midden van de
kookzones worden geplaatst. Plaats in
geen geval andere voorwerpen tussen de
pan en de kookplaat. e In geval van
hoge temperaturen, vermindert het
apparaat automatisch het
vermogensniveau van de kookzones. e
Voordat u reinigingse of
onderhoudswerkzaamheden uitvoert,
moet u het apparaat van het stroomnet
loskoppelen door de stekker uit het

stopcontact te  halen of de
hoofdschakelaar ~ van het  huis
uitschakelen. e Gebruik tijdens alle

installatiee en onderhoudshandelingen
altijd werkhandschoenen. e Het apparaat
mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens, of personen die
niet beschikken over de noodzakelijke
ervaring en kennis, mits ze onder
toezicht staan of nadat ze aanwijzingen



hebben ontvangen inzake het veilige
gebruik van het apparaat en ze de bij het
gebruik betrokken gevaren begrepen
hebben. ) Kinderen moeten
gecontroleerd worden om ervoor te
zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen. e De reiniging en het onderhoud
mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder dat ze onder toezicht
staan. e De ruimte moet voldoende
worden  geventileerd wanneer het
apparaat tegelijk met andere apparaten
wordt gebruikt die op gas of andere
brandstoffen werken. e Het apparaat
moet zowel intern als extern regelmatig
worden gereinigd (TENMINSTE EEN
KEER PER MAAND), maar volg daarbij
de specifieke instructies in de
onderhoudsinstructies. e Het niet
naleven van de voorschriften voor de
reiniging van het apparaat en van het
vervangen en reinigen van de filters
brengt brandgevaar met zich mee. e
Flamberen is ten strengste verboden. e
Het gebruik van open vuur is schadelijk
voor de filters, vormt een gevaar voor
brand en moet derhalve altijd vermeden
worden. e Frituren moet altijd onder
toezicht gebeuren om te voorkomen dat
de olie oververhit raakt en vlam vat. e
OPGELET: Tijdens de werking van de
kookplaat kunnen de toegankelijke delen
van het apparaat heet worden. e
Waarschuwing! Sluit het apparaat niet
aan op het elektriciteitsnet tot de
installatie volledig is voltooid. e Voor wat
betreft de toe te passen technische
maatregelen en veiligheidsmaatregelen
voor de afvoer van de dampen moet de
regelgeving van de plaatselijke bevoegde
instanties strikt in acht worden genomen.
e De aangezogen lucht mag niet in een
kanaal geleid worden dat ook gebruikt
wordt voor het afvoeren van rookgassen

104

van apparaten die functioneren op gas of
andere brandstoffen. e Gebruik het
apparaat nooit als het rooster niet op de
juiste manier is gemonteerd! e Gebruik
voor de installate  enkel de
meegeleverde bevestigingsschroeven of
koop, indien niet meegeleverd, het juiste
type schroeven. Gebruik een correcte

lengte voor de schroeven zoals
beschreven in de handleiding voor
installatie. e Wanneer dit apparaat

gelijktijdig met andere apparaten werkt
die met andere energie dan elektriciteit
worden ingeschakeld, dan mag de
onderdruk in de ruimte niet meer dan 4
Pa(4 x 105 bar) zijn. @ Het is belangrijk
om deze handleiding te bewaren zodat
ze op elk moment geraadpleegd kan
worden. In geval van verkoop, overdracht
of verhuizing moet de handleiding het

product begeleiden.

Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn
201219/EG - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) - (Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur (AEEA)). Door er zorg voor te
dragen dat dit apparaat op de correcte manier wordt
verwijderd, draagt de gebruiker bij aan het voorkomen van
potentieel negatieve consequenties voor het milieu en de
gezondheid. Het op het product of op de begeleidende

papieren aangegeven symbool mmmm geeft aan dat dit product
niet behandeld mag worden als huishoudelijk afval, maar
ingeleverd moet worden bij een erkend inzamelpunt voor de
recycling van elekirische en elektronische apparaten. Verwerk
het product in overeenstemming met de plaatselijke
regelgeving voor afvalverwijdering. Voor meer informatie over
de verwerking, het hergebruik en de recycling van dit product
moet contact worden opgenomen met de plaatselijke instantie
voor de inzameling van huishoudelijke apparaten of de winkel
waar het product is aangekocht.
Apparatuur  ontworpen,  getest
overeenkomst met de normen inzake:
+ Veiligheid: CEI/EN 60335-1; CEI/EN 60335-2-6, CEIEN
60335-2-31, CEI/EN 62233.

+ Prestaties: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
CEI/EN 61000-3-3; CEI/EN 61000-3-12. Suggesties voor een
correct gebruik om de gevolgen voor het milieu te
verminderen: Wanneer u begint te koken, schakel het

en vervaardigd in



apparaat dan in met de minimale snelheid en laat hem ook na
het einde van de bereiding nog enkele minuten ingeschakeld.
Verhoog de snelheid alleen in geval van een grote
hoeveelheid stoom en rook en gebruik de functie booster
alleen in extreme gevallen. Om het systeem voor de
geurbeperking efficiént te behouden moet(en), wanneer nodig,
het/de koolstoffilter(s) vervangen worden. Om het vetfilter
efficiént te handhaven, moet het, wanneer noodzakelijk,
gereinigd worden. Om de efficiéntie te optimaliseren en de
geluidsemissies te beperken, moet de in deze handleiding
aangegeven maximale diameter voor het leidingensysteem
worden gebruikt.

2. Het gebruik

Gebruik van de kookplaat

Het kooksysteem op inductie is gebaseerd op het fysische
verschijnsel van magnetische inductie. De voomaamste
eigenschap van dit systeem is de directe overdracht van
energie van de generator naar de pan.

Voordelen:

In vergelijking met
inductiekookplaat:

- Veiliger: lagere temperatuur op het glazen oppervlak.

- Sneller: kortere verwarmingstijden van het voedsel.

- Preciezer: de kookplaat reageert onmiddellijk op uw
commando’s.

- Efficiénter: 90% van de geabsorbeerde energie wordt
omgezet in warmte. Bovendien wordt de warmteoverdracht
onmiddellijk onderbroken zodra de pan van de kookplaat
verwijderd wordt en wordt zo onnodig warmteverlies
voorkomen.

elektrische  kookplaten is  uw

2.1 Recipiénten voor het koken

Gebruik alleen pannen met het symbool .

Belangrijk:

om blijvende beschadiging van het opperviak van de

kookplaat te voorkomen, gebruik geen:

+ recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is;

+ metalen recipiénten met geémailleerde bodem;

+ recipiénten met een ruwe onderkant, om krassen op het
oppervlak van de kookplaat te voorkomen;

+ plaats nooit hete potten en pannen op het opperviak van
het bedieningspaneel van de plaat.

Niet alle pannen geschikt voor inductie werken efficiént
door hun gedeeltelijk ferromagnetische bodems!!!
Controleer dat bij het kopen van pannen:

+ de bodem volledig gemaakt is van ferromagnetisch
materiaal. Anders wordt zowel het rendement van de
warmteoverdracht als de uniformiteit ervan verlaagd,
waarbij de temperatuur van de panoppervlakte ongeschikt
wordt voor koken.
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NEE!

+ dat de bodem geen aluminium bevat: de schotel warmt dan
niet op en kan zelfs niet worden herkend door de
inductoren.

\

NEE!

+  Niet vlakke bodem of met een ruw opperviak.
Het contactopperviak tussen de inductor en de pan wordt
hierdoor verkleind en de kookkwaliteit verslechterd.

W —
,( ~ et y
= —

JA!

Belangrijk: plaats nooit hete potten en pannen op het
opperviak van het bedieningspaneel van de kookplaat.

2.1.1 Recipiénten reeds in uw bezit

Met een eenvoudige magneet kunt u controleren of het
materiaal van de pan magnetisch is. Wanneer ze als niet-
magnetisch worden bevonden, zijn de pannen niet geschikt.
Ook in dit geval zijn de in de voorgaande paragraaf genoemde
indicaties van toepassing.

2.1.2 Aanbevolen diameters voor de bodem van de

pan

BELANGRIK: indien de pannen geen correcte
afmetingen hebben, worden de kookzones niet
geactiveerd.

Om te zien welke minimale diameter van de pan gebruikt

moet worden op elke afzonderlijke zone, raadpleeg het

geillustreerde deel van deze handleiding.Voor het verkrijgen
van de beste resultaten worden aangeraden om:

+ Braadpannen en pannen te gebruiken met een diameter
van de bodem die gelijk is aan die van de kookzone.

+ Houd het deksel waar mogelijk op de pannen tijdens het
koken, vooral voor pannen met een hoogte van meer dan
22cm.

+ Plaats de pan in het midden van de op de plaat
aangegeven kookzone.

Gebruik van de afzuigkap
Het afzuigsysteem kan gebruikt worden in de afzuigversie met

externe afvoer of in de filterversie met interne recirculatie.



Iﬁ Extractie-vorm

Afb.7

De dampen worden naar buiten afgevoerd door middel van
een reeks leidingen (apart aan te schaffen) bevestigd op de
meegeleverde flensaansluiting.

De diameter van het afvoerkanaal moet gelijk zijn aan de
diameter van de aansluitring:

- in geval van rechthoekige uitgang 222 x 89 mm

- in geval van ronde uitgang @ 150 mm (¥)

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot

de accessoires van de afzuigversie in het geillustreerde deel

van deze handleiding. Sluit het product aan op leidingen en

uitlaatopeningen in de wand met een gelijke diameter aan die

van de luchtuitiaat (flensaansluiting).

Het gebruik van leidingen en uitlaatopeningen met een

kleinere diameter veroorzaken een verminderde prestatie van

de afzuiging en een aanzienlijke toename van het

geluidsniveau.

In deze gevallen aanvaarden wij derhalve geen enkele

aansprakelijkheid.

@ Gebruik een zo kort mogelijk kanaal.

@ Gebruik een leiding met zo weinig mogelijk bochten
(maximale hoek van de bocht: 90°).

O] Vermijd drastische wijzigingen in de doorsnede van de
leiding.

Filtratie-vorm

afb. 10

De aangezogen lucht wordt na filtratie door speciale vetfilters
en geurbeperkende filters weer in de ruimte geleid. Het
product wordt geleverd met alle elementen noodzakelijk voor
een standaardinstallatie, met de luchtuitiaat aan de voorzijde
van de plint van het meubel. Raadpleeg voor meer informatie
de pagina met betrekking tot de accessoires van de
filterversie (in het geillustreerde deel van deze handleiding).
Raadpleeg de websites www.elica.com en
www.shop.elica.com om het volledige scala van
beschikbare kits te controleren en om verschillende
installaties uit te kunnen voeren in zowel de filter- als de
afzuigversie.

3. Het installeren
e Zowel de elekirische als de
mechanische installatie moeten worden

uitgevoerd door gespecialiseerd
personeel.
Dit  huishoudelike  apparaat s

geproduceerd om ingebouwd te worden
in een werkblad van 2-6 cm dik in geval
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van installatie TOP, of 2,5-6 cm dik in
geval van installatie FLUSH.

De minimale afstand tussen de kookplaat
en de wand moet ten minste 5 cm aan de
voorzi[de en 4 cm aan de zikanten
bedragen en ten minste 50 cm ten
opzichte van de bovengeplaatste kastjes.
NB = De voorgestelde afstanden zijn
indicatief: bij het ontwerp van de ruimten
moet rekening worden gehouden met de
aanduidingen van de fabrikant van de
keuken.

& 3.1 Elektrische aansluiting
Afb. 3

e Koppel het apparaat los van het
elektriciteitsnet e De installatie moet
worden uitgevoerd door professioneel
gekwalificeerd personeel dat op de
hoogte moet zijn van de van kracht zijnde
veiligheids. e en installatievoorschriften.
° De fabrikant wijst alle
aansprakelijkneid af voor letsel aan
personen of dieren en voor materiéle
schade die het gevolg zin van de
nietenaleving van de in dit hoofdstuk
beschreven richtlijnen. ) De
voedingskabel moet voldoende lang zijn
om de kookplaat van het werkblad te
kunnen verwijderen. e Verzeker u ervan
dat de spanning aangegeven op het
typeplaatie op de onderzijde van het
apparaat overeenkomt met die van de
woning waar het apparaat geinstalleerd
zal  worden. e  Gebruik geen
verlengsnoeren. e De elektrische
aardgeleider moet 2 cm langer zijn dan
de andere geleiders. e In het geval dat
het apparaat niet is uitgerust met een
voedingskabel, gebruik dan een kabel
met een minimale doorsnede van de
geleiders van 2,5 mm2 voor vermogens
tot 7200 watt; voor hogere vermogens
moet de doorsnede 4 mm2 zijn. e Op
geen enkel punt van de kabel mag de



temperatuur 50°C hoger zijn dan de
omgevingstemperatuur. @ Het apparaat
is bestemd om aangesloten te worden op
het elektriciteitsnet.

e Opgelet! Voordat u het circuit weer op
het voedingsnet aansluit en de goede
werking ervan controleert, moet altijd
eerst gecontroleerd worden of de
netkabel correct gemonteerd is. e
Opgelet! De vervanging van de
verbindingskabel moet worden
uitgevoerd door de erkende technische
servicedienst of door een persoon met
een soortgelijke deskundigheid.
Opmerking: het product is uitgerust met
de functie Power Limitation door middel
waarvan een maximale drempel voor
kW-absorptie kan worden ingesteld

De instelling moet worden uitgevoerd op
het moment van aansluiting van het
product op het elektriciteitsnet of de
heraansluiting van het elektriciteitsnet
zelf  (binnen 2 minuten). De
dimensionering van de bescherming van
de elektrische installatie moet op basis
van het geselecteerde niveau van Power
Limitation worden gedaan. Raadpleeg
het deel Werking van deze handleiding
voor de instelprocedure van de Power
Limitation.
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3.3 Montage

Voordat u begint met de installatie:
Controleer na het uitpakken van het product dat het
niet beschadigd is geraakt tijdens het transport en
neem in geval van problemen, voordat verder wordt
gegaan met de installatie, contact op met de
leverancier of de klantenservice.
Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen
heeft voor het gekozen installatiegebied.
Controleer of de verpakking (om transportredenen)
aanvullend materiaal bevat (zoals bijvoorbeeld zakjes
met schroeven, de garantie enz.); dit moet eventueel
verwijderd en bewaard worden.
Controleer ook of er in de nabiheid van het
installatiegebied een stopcontact beschikbaar is

Voorbereldlng van het meubel voor de inbouw:
Het product mag niet geinstalleerd worden boven
koelapparatuur, vaatwasmachines, kachels, fornuizen,
ovens, wasmachines en wasdrogers.
Voer eerst alle zaagwerkzaamheden in het meubel uit en
verwijder alle houtkrullen en zaagsel voordat de kookplaat
geplaatst wordt.

- om de installatie van de filterversie te optimaliseren,

wordt aangeraden om in de plint een gleuf aan te brengen

en daarin een in de handel verkrijgbaar rooster te

plaatsen

BELANGRIJK: gebruik een één-component lijmkit (S), met
een thermische weerstand tot 250°C; voorafgaand aan de
installatie moeten de te verlijmen oppervlakken zorgvuldig
gereinigd worden en moeten alle stoffen, die de hechting
in gevaar kunnen brengen, verwijderd worden (bijv.:
losmiddelen,  conserveringsmiddelen, vetten, olién,
poeders, oude lijmresten, enz.); de kit moet gelijkmatig
over de gehele omtrek van de lijst worden aangebracht;
laat de kit na het verlijmen gedurende ongeveer 24 uur
drogen.

Afb. 1B-2B

Opgelet! De ontbrekende installatie van
schroeven en bevestigingselementen,
zoals voorzien in deze aanwijzingen, kan
gevaren  van  elekirische  aard

veroorzaken.

Opmerking: voor een correcte installatie van het product
wordt aangeraden om de leidingen te omwikkelen met een
kleefstof met de volgende kenmerken:

- elastische folie van zachte PVC, met hechtmiddel op basis
van acrylaat

- moet voldoen aan de norm DIN EN 60454

- vlamvertragend

- uitstekende weerstand tegen veroudering

- bestand tegen temperatuurwisselingen

- bruikbaar bij lage temperaturen
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Toetsen

ON/OFF van de kookplaat / de afzuigkap voor de
kookplaat

Indicator positie kookzone

Selectie kookzones

Verhogen/Verlagen Power Level

Activering Temperature Manager

Toetsen afzuigkap

Selectie afzuigkap

Verhogen/Verlagen aanzuigsnelheid (vermogen)
Activering automatische functies

Reset verzadiging filters

Activering Timer

Verhogen/Verlagen tijd Timer

Key Lock

Child Lock

Pauze / Recall

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
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—a

Display / LED

Weergave Power Level

Weergave afzuigsnelheid (vermogen)
Display kookzone

Display afzuigkap

Display Timer

Indicator Temperature Manager
Indicator service filters

Indicator functie automatische afzuiging
Indicator actieve Timer

Indicator Egg Timer actief

Indicator Bridge actief

Indicator werking met SNAP
Indicator FLAP



GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

Alle functies van deze kookplaat zijn ontworpen volgens de
strengste veiligheidsnormen.

Derhalve:

+ worden bepaalde functies, als er geen pannen op de
kookzones aanwezig zijn of als deze niet goed zijn

geplaatst, niet geactiveerd of automatisch gedeactiveerd.

+in andere gevallen worden de geactiveerde functies na
enkele seconden automatisch gedeactiveerd wanneer de
geselecteerde functie een instelling behoeft die echter niet
wordt ingevoerd (bijv.: “Kookplaat activeren” zonder
“Selecteer kookzone” en de “Bedrijfstemperatuur”, of de
“Functie Lock” of de “Timer”).

Let op! In geval van (bijvoorbeeld) een langdurig
gebruik, zou de uitschakeling van de kookzone niet
onmiddellijk kunnen plaatsvinden omdat de koelfase wordt
uitgevoerd; op het display van de kookzones verschijnt het
symbool ‘" om aan te geven dat deze fase wordt
uitgevoerd.

Wacht tot het display uit gaat alvorens de kookzone te
benaderen.

Display kookzone
op de displays van de kookzones wordt het volgende
weergegeven:

Ingeschakelde kookzone o

Power Level [Vermogensniveau] 1.9.p

Residual Heat Indicator

[Indicator restwarmte] H
Pot Detector [Pannendetector] ':’
Functie Temperature Manager
[Temperatuurbeheer] actief o
Functie Child Lock [Kinderslot] L
actief

" [
Functie Pauze H

Functie Automatic Heat UP
[Automatische opwarming]
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Kenmerken van de kookplaat

o Safe Activation [Veilige inschakeling]

Het product wordt alleen geactiveerd in aanwezigheid van
pannen op de kookzones: het verwarmingsproces wordt niet
geactiveerd, of wordt onderbroken in geval van afwezigheid of
verwijdering van de pannen.

@ Pot Detector [Pannendetector
Het product detecteert automatisch de aanwezigheid van
pannen op de kookzones.

@ Safety Shut Down [Veilige uitschakeling

Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale
werkingsduur, afhankelijk van het ingestelde
vermogensniveau.

® Residual Heat Indicator [Indicator restwarmte

Bij de uitschakeling van één of meerdere kookzones wordt de
aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een speciale
visuele aanduiding op het display van de betreffende zone,
door middel van het symbool “Hf” .

Werking
Opmerking: Om de functies te activeren, moet allereerst de
gewenste zone geactiveerd worden

® Inschakelen

Druk op (aanraken) d) ON/OFF kookplaat/afzuigkap
Het controlelampje gaat branden om aan te geven dat de
kookplaat/afzuigkap klaar is voor gebruik

Nogmaals indrukken om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

@ Selectie kookzones
Raak de slidertoets (3) aan (indrukken) op het punt dat
overeenkomt met de gewenste kookzone.

o 9 Power Level

De kookplaat is uitgerust met 9 vermogensniveaus

Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers naar het
gewenste niveau:

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;

naar links om het vermogensniveau te verlagen.

® Power Booster [Vermogensboost]

Het product is voorzien van een extra vermogensniveau
(hoger dan het niveau 9), dat 5 minuten actief blijft, waama
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.

Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot
boven het niveau F om de Power Booster te activeren



Het niveau Power Booster wordt op het display van de
geselecteerde zone aangegeven met het symbool "

@ Bridge Zones
Dankzij de Bridge-functie kunnen de kookzones

gecombineerd werken, zodat deze één enkele kookzone
vormen van hetzelfde vermogensniveau. Deze functie staat
toe om, in geval van zeer grote pannen en platen, een
gelijkmatige bereiding te verkrijgen.

Het is mogelik om de voorste “Master” kookzone te
gebruiken in combinatie met de overeenkomstige
“Secundaire” kookzone aan de achterzijde

(raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te
controleren voor welke zones deze functie geactiveerd kan
worden).

Activeren van de functie Bridge:

-selecteer tegelijkertijd de twee gebieden van de
kookzones die u wilt gebruiken

-de indicator Bridge (21) van de “Secundaire” kookzone gaat

branden “ l!l ”
-met de slidertoets (3) van de kookzone “Master" kan het te
gebruiken niveau (vermogen) worden ingesteld

- deze procedure herhalen om de functie Bridge te
deactiveren

@ Temperature Manager
Temperature Manager is een regelfunctie om de warmte op

een constante temperatuur bij een geoptimaliseerd vermogen
te houden; ideaal voor het warm houden van bereide
gerechten.

De functie Temperature Manager wordt geactiveerd door het
indrukken van de activeringstoets (4)

Op het display van de zone waar Temperature Manager actief
is verschijnt het symbool “L#"

® Key Lock [Toetsenvergrendeling]

Door middel van de Key Lock [Toetsenvergrendeling] kunnen
de instellingen van de kookplaat vergrendeld worden om te
voorkomen dat deze per ongeluk gewijzigd worden en om de
reeds ingestelde functies actief te laten.

Activeren:

+ druk op a 9)

+ de LED van de toets wordt verlicht om aan te geven dat
de functie actief is

Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren.
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@ Child Lock

De Child Lock zorgt ervoor dat er geen functies geactiveerd
kunnen worden, zodat het onmogelijk is dat de kookzones en
de afzuigzone per ongeluk door kinderen worden
ingeschakeld.

De Child Lock kan alleen geactiveerd worden met het
ingeschakelde product, maar met de uitgeschakelde
kookzones (en afzuigzone).

Activeren:
« verwijder de eventueel op de kookplaat aanwezige

pannen
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« de toetsen a(Q) en m (10) tegelijkertijd

ingedrukt houden. Een akoestisch signaal geeft aan dat de
functie actief is en op de displays (13) en (14) wordt een
"L" weergegeven.

Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren.

® Timer

De timerfunctie is een countdown die, ook tijdelijk, kan worden
ingesteld op iedere kookzone (en op de afzuigzone).

Bij het verstrijken van de ingestelde tijd wordt de kookzone (of
de afzuigzone) automatisch uitgeschakeld, hetgeen aan de
gebruiker met een geluidssignaal gemeld wordt.

Activeren/instellen van de Timer-functie voor de
kookplaat
+ Selecteer de kookzone (vermogen'0)

*Druk op = + (8) om de Timer-functie te gebruiken

+ Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets + om de automatische uitschakeltijd
te verlengen
druk op de toets =mm 0m de automatische uitschakeltijd
te verkorten
Indien gewenst, deze handeling herhalen voor de andere
kookzones.
Opmerking: Voor iedere kookzone kan een andere Timer
worden ingesteld. Op het scherm (15) verschijnt 10
seconden lang de afteltijd van de laatst geselecteerde
kookzone, waarna de afteltijd van de verminderde tijd
wordt weergegeven.

Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(gedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt
=) en wordt op het scherm (15) het symbool “2.0(3"
knipperend weergegeven.

Opmerking: als de Timer in gebruik is, verschijnt aan de

L
zijkant van het scherm van de kookzone het symbool “
(19)



Uitschakelen van de Timer:
+ selecteer de kookzone
+ stel de timerwaarde met behulp van s in op "J"

Opmerking: de functie blijft actief, tenzij er in de tussentijd
op andere toetsen gedrukt wordt.

® Egg Timer (Eierwekker)

De functie Egg Timer is een countdown die onafhankelijk is
van de kookzones (en van de afzuigzone). De Egg Timer kan

worden ingeschakeld door op == +(8) te drukken.

Opmerking: volg voor het instellen van de functie Egg Timer
dezelfde procedure als voor de functie Timer:

Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(9gedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt

) en wordt op het scherm (15) het symbool “.30"
knipperend weergegeven.

Opmerking: als de Egg Timer in gebruik is, verschijnt het

symbool “(20)

® Pauze

Met behulp van de functie Pauze kunnen de actieve functies
van de kookplaat stopgezet worden en wordt het
kookvermogen op nul gesteld.

Actlveren

+ druk op m (10)

1,
+ op het scherm (13) wordt het symbool's " weergegeven.

De functie deactiveren:
Opmerking : na deze handeling wordt de staat van de
kookplaat herste‘lg ‘zoals deze was voor de pauze

+ druk op (10)

+ veeg binnen 10 seconden met uw vingers over de
slidertoets (3) naar rechts

tot aan kookzone 2

(AFB.19);

Opmerking : als deze handeling niet binnen deze tijd
wordt uitgevoerd

bliift de functie Pauze actief.

Opmerking: wanneer de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, schakelt de kookplaat automatisch uit.

@ Recall

Met de functie Recall is het mogelijk om, in geval van een
onbedoelde uitschakeling, alle op de kookplaat toegepaste
instellingen te herstellen.
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Activeren:

I
* de kookplaat weer inschakelen O
binnen 6 s%c;);den na de uitschakeling

 drukop "
binnen de volgende 6 seconden

@ Automatic Heat UP [Automatische opwarming]

Met de functie Automatic Heat UP [Automatische opwarming]
kan het ingestelde vermogen sneller op volle snelheid worden
gebracht; deze functie biedt het voordeel van een sneller
kookproces, zonder het risico op aanbranden van de
levensmiddelen, omdat de temperatuur het ingestelde niveau
niet zal overschrijden.

Deze functie is beschikbaar voor de vermogensniveaus 1 - 8.

Activeren:

+ druk gedurende lange tijd het gewenste vermogen in op
de slidertoets (3)

+ op het scherm (13) wordt het symbool"nq weergegeven.

@ Power Limitation (vermogensbegenzing)

Met de vermogensbegrenzingsfunctie kunt u de werking van
het product instellen en de maximale absorptie beperken.
Opmerking: deze functie moet bij uitgeschakelde kookplaat,

zonder op de toets Ote drukken, op het moment dat de
kookplaat op de elektriciteit wordt aangesloten of als de
elektriciteit zelf wordt aangesloten, binnen 2 minuten worden
ingesteld.

Instellen van de Power Limitation:

- de toetsen ﬂ m langere tijd ingedrukt houden, totdat er
een kort geluidssignaal klinkt

, van links naar rechts,
daarna het gedeelte dat overeenkomt met het hoogste

vermogensniveau % langere tijd indrukken,
totdat een kort geluidssignaal klinkt

- op het scherm van de timer (15) verschijnt het
symbool “CF6”, om aan te geven dat de instelling kan worden
uitgevoerd
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- druk vervolgens op toets m en de timer van het display
(15) toont PHA (Phase power limit):

- het display van de zone FL toont de huidige instelling*
0=74kW

1=45kW

2=3,1kW



** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW

Limitation naar de selectiegebieden FL
- druk voor het opslaan van de gemaakte keuze 1 seconde

lang op de toetsen a m ;

er klinkt een geluidssignaal om de gemaakte instelling te
bevestigen; de functie wordt afgesloten.

GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

® Inschakelen

Druk op (aanraken) (D ON/OFF kookplaat/afzuigkap
Het controlelampje gaat branden om aan te geven dat de
kookplaat/afzuigkap klaar is voor gebruik

Nogmaals indrukken om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

® Inschakelen van de afzuigkap:
De slidertoets (6) aanraken (indrukken) om de afzuigkap in
te schakelen

® Afzuigsnelheid (vermogen):
De afzuigkap heeft 8 verschillende afzuigsnelheden
(vermogen)

Raak de slidertoets (6) aan en veeg met uw vingers naar het
gewenste niveau:

naar rechts om de afzuigsnelheid (het vermogen) te verhogen
(0-8);

naar links om de afzuigsnelheid (het vermogen) te verlagen
(8-0);

® Power Booster afzuiging
Dit product heeft twee extra afzuigsnelheden (vermogen)

(boven het niveau E)
- Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot

boven het niveau iZ# om de Power Booster afzuiging in te
schakelen

niveau 9 : blijft 15 minuten actief
niveau 10 : blijft 5 minuten actief

daarna keert de snelheid terug naar niveau 8
Opmerking: als de Power Booster afzuiging actief is, wordt dit

op het scherm (13) van de geselecteerde kookzone
aangegeven met het symbool” &
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@ Timer

Activeren/instellen van de timerfunctie voor de
afzuigkap

* Selecteer de afziiiap.
*Drukop (8) om de timerfunctie in te

schakelen (alle snelheden)

« Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets om de automatische
uitschakeltijd te verlengen
druk op de toets —— om de automatische
uitschakeltijd te verkorten

op het scherm (15) wordt de afteltijd weergegeven,
Opmerking: aan de zijkant van het scherm van de afzuigkap

verschijnt het symbool* -/ “(19)
Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(gedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt
- ) en wordt op het scherm (15) het symbool
000 knipperend weergegeven.

Uitschakelen van de Timer:

« selecteer de slidertoets (6)

+ stel de timerwaarde met behulp van ——in op i

Opmerking: de functie blijft actief, tenzij er in de tussentijd
op andere toetsen gedrukt wordt.
@ Activeren van de filterverzadigingsindicator

Deze indicatoren zijn normaal gesproken niet actief
(zowel het veffilter als het actieve kooffilter)

Als volgt activeren:

- schakel de afzuigkap in met (D ;

- met uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de

slidertoets (7) drukken en deze ingedrukt houden:

het LED-lampje “FILTER” (17) gaat gedimd branden

op het scherm (14) van de afzuigkap verschijnt de letter “G”
- om over te gaan tot het activeren van de
verzadigingsindicator van het vetfilter —

Opmerking: druk nogmaals op de slidertoets (7) zodat op
het scherm (14) de letter “F” wordt weergegeven en ga
over tot het activeren van het actieve koolstof geurfilter
Attivo



- druk op de slidertoets (6). Het LED-lampje “FILTER” (17)
gaat fel branden en dooft na 10 seconden om aan te
geven dat de ACTIVERING is gelukt.

® Deactiveren van de filterverzadigingsindicator
herhaal de hierboven beschreven handeling voor het
activeren;

het LED-lampje “FILTER” (17) gaat gedimd branden en
dooft na 10 seconden om aan te geven dat de
DEACTIVERING is gelukt.

® Filterverzadigingsindicator
De afzuigkap geeft aan wanneer het noodzakelijk is om het
onderhoud van de filters uit te voeren:

Veffilter

het LED-lampje “FILTER"(17) gaat branden;

op het scherm (14) verschijnt het symbool “G” (10 seconden
lang na het inschakelen)

Actieve koolstof geurfilter

het LED-lampje “FILTER’(17) knippert;

op het scherm (14) verschijnt het symbool “F” (10 seconden
lang na het inschakelen)

® Reset verzadiging filters

Na het uitvoeren van het onderhoud aan de filters (vet en/of
actieve koolstof), de slidertoets (7) indrukken en langere tijd
ingedrukt houden:

het LED-lampje “FILTER” dooft, waama de indicatoren
opnieuw gaan tellen.

Opmerking: Herhaal deze procedure als beide filters
tegelijkertijd worden gesignaleerd.

® Automatische werking

Het product is voorzien van een luchtkwaliteitssensor
waarmee de afzuigkap automatisch de meest geschikte
afzuigsnelheid instelt, athankelijk van het soort kookproces.

Voor het activeren van deze functie:

Druk kort op de slidertoets (7). Het LED-lampje “(A)” (18)
gaat branden als bewijs van het feit dat de kap in deze
modaliteit werkzaam is.

® Automatische werking van de afzuigkap met SNAP®
Raadpleeg voor het aansluiten van de afzuigkap en SNAP®
de handleiding die bij SNAP® is geleverd, of bezoek onze
website www.elica.com.
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Opmerking: SNAP® is een hulpafzuiging die samen met de
afzuigkap kan werken.

Voor het activeren van deze functie:
Druk kort op de slidertoets (7). De LED-lampjes “(A)” (18)

en Ay (22) gaan branden als bewijs van het feit dat de kap
in deze modaliteit werkzaam is.

@ Indicator FLAP open

De afzuigzone is voorzien van een mechanisch draaiende
FLAP. Om het product te activeren, moet de afzuigkap
worden ingeschakeld en moet de klep worden geopend. De
afzuigkap is voorzien van een sensor die de motor
automatisch stopt, als de FLAP bij geactiveerde afzuiging
volledig wordt gesloten. Alleen door de FLAP te openen start
het afzuigen opnieuw.

- als de afzuiging wordt ingeschakeld, start de motor niet als
de FLAP is gesloten:

het LED-lampje “OPEN” (23) gaat branden en er
klinkt om de 5 seconden een lange pieptoon

het scherm (12) knippert

- als de FLAP wordt gesloten, stopt de motor:

het LED-lampje “OPEN” (23) gaat branden en er
klinkt om de 5 seconden een lange pieptoon

het scherm (12) knippert

Het apparaat is voorbereid om gebruikt te worden in
combinatie met een SET Window-sensor (niet door de
fabrikant geleverd).
Wanneer de SET Window-sensor geinstalleerd wordt (alleen
bij gebruik van de AFZUIGMODUS), zal de luchtafzuiging
worden onderbroken telkens wanneer het venster van de
ruimte, waarop de SET is gemonteerd, gesloten is.
+ De elektrische aansluiting van de SET op het apparaat
moet worden uitgevoerd door technisch gekwalificeerd
en gespecialiseerd personeel.
+ De SET moet afzonderlijk gecertificeerd worden in
overeenstemming met de veiligheidsnormen van
toepassing op het onderdeel en met zijn gebruik met het
apparaat. De installatie moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met de geldende normen voor
huishoudelijke systemen.
OPGELET:
+ de bedrading van de op het apparaat aan te sluiten SET
moet deel uitmaken van een gecertificeerd circuit in zeer
lage veiligheidsspanning (SELV).
+ de fabrikant van dit apparaat wijst alle aansprakelijkheid
af voor eventuele problemen, schade en brand die het
gevolg zijn van defecten en/of een slechte werking en/of
een onjuiste installatie van de SET.




4.1 Vermogenstabel

Vermogensniveau

Soort bereiding

Gebruik
(de indicatie hangt af van de ervaringen en de
bereidingsgewoonten)

Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het
Boost Snel verwarmen voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
Max van water, of snel kookvocht te verwarmen
vermogen deaal om aan te braden, een bereiding te starten,
89 Bakken - koken diepvriespoducten te bakken, water snel aan de
kook te brengen.
Aanbraden - fruiten - Ideaal om te fruiten, vocht aan de kook te houden,
7-8 . koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
koken - grillen .
Hoog minuten).
vermogen Aanbraden - koken - laten Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
6-7 sudderen - houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
fruiten — grillen tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen
Koken - laten sudderen - fruiten Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
4-5 . aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
— grillen Af
maken van de pasta (mantecare).
Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
Koken - laten pruttelen - braadstukken, vis) met bijbehorend vocht (bijv.
Gemiddeld 3-4 inkoken - smeuig maken water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
vermogen maken (mantecare).
Koken - laten pruttelen - Ildgaal voor Iangldurl|gie bereidingen (hoeveelheden
. . kleiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
2-3 inkoken - smeuig maken T o o
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
. Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
Smelten — ontdooien — warm ) ;
1-2 p chocolade te smelten; producten van kleine
houden - smeuig maken . )
afmetingen te ontdooien
Laag
vermogen |deaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
1 Smelten — ontdooien — warm houden die nét bereid zijn of om schalen op
houden - smeuig maken temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Vermogen Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
OFF g Steunoppervlak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul L
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
" 9 Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 5-6
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt \erwarming van het water Booster-9 Koken 6-7
Gebakken Verwarming van de olie 9 Bakken, frituren 8-9
Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
Groenten, - - —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten - -
Licht gefruite Bruin korstje geven
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk Brum ko_rstje geven aan viees met 7-8 Bereiding 3-4
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gnller;i;jznnbelde 7-8
Viees - -
Aanbraden B.r“"? ko_rstje geven aan viees met 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Blruml kgrstje geven aan vlees met 7.8 Bereiding 34
gerechten olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met 7.8 Bereidin 34
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 9
Gebakken/ . ' .
. Verwarming van de olie of het vet 89 Bakken/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken | /oarming van de pan met boter 6 Bereiding 67
Omelet Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 56
Uova of vet
Zachthard Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6
gekookt
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Aanbraden met olie (indien met
Tomaat boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Salse Aanbraden met olie (indien met
Ragout boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 5.6 Zachtjes aan de 34
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banketp akkers- Melk aan de kook brengen 4-5 Zachijes aan de 4-5
creme kook houden
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 5-6 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
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5. Onderhoud

Onderhoud van de kookplaat

Let op! Controleer voorafgaand op elke handeling voor
reiniging of onderhoud of de kookzones uitgeschakeld
zijn en of de warmte-indicator verdwenen is.

5.1 Schoonmaak
De kookplaat moet na ieder gebruik gereinigd worden.

Belangrijk:

Gebruik geen schuursponsjes of metalen sponsjes. Deze
zouden na verloop van tijd het glas kunnen beschadigen.
Gebruik geen chemische en irriterende reinigingsmiddelen,
zoals ovenspray of viekkenmiddelen.

Na elk gebruik de kookplaat af laten koelen en reinigen om
aangekoekt vuil en vlekken van gemorst voedsel te
verwijderen.

Suiker of levensmiddelen met een hoog suikergehalte
beschadigen de kookplaat en moeten onmiddellijk worden
verwijderd.

Zout, suiker en zand kunnen krassen veroorzaken op het
glazen oppervlak.

Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of
specifieke producten voor het reinigen van de kookplaat (volg
de aanwijzingen van de fabrikant).

GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

Belangrijk:

In geval er per ongeluk grote hoeveelheden vioeistof uit de
pannen wordt gemorst, is het mogelijk in te grijpen door
middel van het afvoerventiel op de onderste achterzijde van
het apparaat om alle resten te verwijderen en een reiniging
met de hoogste hygiénische veiligheid uit te voeren.

afb. 18

Voor een nog vollediger en grondiger reiniging is het mogelijk
de onderste bak volledig te verwijderen.

afb. 19

Reiniging van het metalen rooster:

Het rooster moet met de hand gewassen worden, met warm
water en een mild reinigingsmiddel, en goed worden
afgedroogd om oxidatieverschijnselen te voorkomen.
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Onderhoud van de afzuigkap

Reiniging
Gebruik voor de reiniging UITSLUITEND een met neutrale
reinigingsmiddelen bevochtigde doek. GEEN

GEREEDSCHAP OF INSTRUMENTEN GEBRUIKEN VOOR
DE REINIGING!

Vermijd het gebruik van producten die schurende stoffen
bevatten.

GEEN ALCOHOL GEBRUIKEN!

Vetfilter

Verzameld de door de bereiding vrijgegeven vetdeeltjes
Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het
systeem voor de aanduiding van de verzadiging van de filters
dit vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met de
hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte
cyclus.

Het kan gebeuren dat het wassen in de vaatwasser het
metalen veffilter verkleurt maar de filtratie-eigenschappen
zullen absoluut niet wijzigen.

afb. 15

Filter Met Actieve Kool - Keramisch

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename
geuren op

Het product is uitgerust met een set geurfilters. De
verzadiging van de geurfilters treedt op na min of meer
langdurig gebruik, afhankelijk van het soort koken en de
regelmaat van de veffilterreiniging. De geurfilters kunnen om
de 2/3 maanden warmteregenereerd worden in een
voorverwarmde oven op 200°C gedurende 45 minuten. Een
correcte  regeneratie  zorgt voor een  constante
filteringsefficiéntie voor 5 jaar.

Opgelet! Plaats de filters niet op de bodem van de oven,
maar plaats ze in een ovenschaal en op een tussenliggende
hoogte.

afb. 17 -17a-17b - 17c



5.2 Het opsporen van storingen

INFORMATIECODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING
Wacht tot de
Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van kookplaat is
E2 uitgeschakeld vanwege te hoge de elektronische onderdelen afgekoeld alvorens
temperatuur is te hoog hem opnieuw te
gebruiken
EREO?’ Er wordt een voortdurende Reinig het opperviak
S (permanente) activering van de Water, pannen of kookgerei en verwijder
geluidssignaal toets waargenomen. op de gebruikersinterface. eventuele
p De interface schakelt uit na 10 voorwerpen vanaf
'-‘ seconden. de kookplaat.

foutmeldingen
(E..U..)

Voor alle andere

Contact opnemen met de technische servicedienst en de foutcode mededelen

5.3 Klantenservice

Voordat u contact opneemt met de Servicedienst

1. Controleren of het mogelijk is het probleem zelf op te lossen met behulp van de aanwijzingen beschreven onder "Problemen

oplossen”.

2. Het apparaat uit- en weer inschakelen om te controleren of het probleem verholpen is.
Als de storing na het uitvoeren van deze controles nog steeds aanwezig is, neem dan contact op met de dichtstbijzijnde

Servicedienst.
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ES - Montaje y modo de empleo

Siga escrupulosamente las instrucciones proporcionadas
en este manual. El fabricante no acepta responsabilidad
alguna por los posibles problemas, dafios o incendios
causados a la maquina procedentes del incumplimiento de las
instrucciones incluidas en el presente manual. El aparato esta
destinado sdlo para el uso doméstico para la coccion de
alimentos y la aspiracion de los humos procedentes de la
coccion. No se admiten usos distintos a los indicados (por
ejemplo, calentar ambientes). El fabricante no se
responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos
de los mandos.

El aparato puede tener un aspecto estético diferente al

mostrado en las ilustraciones de este manual, sin

embargo, las instrucciones para el uso, mantenimiento e

instalacion siguen siendo las mismas.

(@ Lea detenidamente las instrucciones: contienen
importante informacion sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

@ No efectie variaciones eléctricas en el aparato.

@ Antes de instalar el aparato, compruebe que todos los
componentes no estén dafiados. De no ser asi, pongase
en contacto con su distribuidor e interrumpa la
instalacion.

O] Verifique la integridad del aparato antes de proceder con
la instalacion. De no ser asi, pongase en contacto con su
distribuidor e interrumpa la instalacion.

Nota: Los elementos que estan marcados con el simbolo "(*)"

son accesorios opcionales suministrados Unicamente con

algunos modelos o elementos no suministrados, que deben
comprarse a parte.

© 1. Advertencias

iCuidado! Siga escrupulosamente las
siguientes instrucciones: e Antes de
realizar cualquier trabajo de instalacion,
desconecte el aparato de la red eléctrica.
e La instalacion o el mantenimiento debe
ser realizado por un técnico cualificado,
de conformidad con las instrucciones del
fabricante y en cumplimiento de Ila
normativa local en materia de seguridad.
No repare ni sustituya ninguna parte del
aparato a menos que se indique
especificamente en el manual de uso. e
La ley exige la puesta a tierra del
aparato. e El cable de alimentacién debe
ser lo suficientemente largo para permitir
la conexion del aparato, empotrado en el
mueble, a la red eléctrica. Para que la
instalacién cumpla con las normas de
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seguridad vigentes, es necesario un
interruptor de corte omnipolar bajo norma
que asegure la desconexién completa de
la red eléctrica en condiciones de la
categoria de sobrecarga lll, de acuerdo
con las reglas de instalacion. e No utilice
tomas eléctricas mdltiples ni alargadores
eléctricos. e Una vez finalizada la
instalacién, los componentes eléctricos
no deberan ser accesibles al usuario. e
El equipo y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Tener cuidado
de no tocar los elementos de
calentamiento. @ Asegurese de que los
nifos no jueguen con el aparato; procure
vigilar a los nifios y manténgalos a una
distancia prudente, ya que las partes
accesibles pueden calentarse mucho
durante el uso. e Para los portadores de
marcapasos e implantes activos es
importante comprobar, antes del uso de
la placa de induccién, que el implante
sea compatible con el aparato. e
Durante y después del uso, no toque los
elementos de calentamiento  del
dispositivo. e Evite el contacto con
pafios u otro material inflamable hasta
que todos los componentes del aparato
no se hayan enfriado suficientemente,
riesgo de incendio. e No coloque
materiales  inflamables  sobre el
dispositivo 0 en sus proximidades. e Las
grasas Yy aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la
coccién de los alimentos ricos en grasas
y aceites. @ Si la superficie se encuentra
agrietada, apague el aparato para evitar
la posibilidad de una descarga eléctrica.
e El aparato no estd destinado a ser
puesto en funcionamiento por medio de
un temporizador externo o un sistema
separado de control remoto. La coccidn
sin supervision sobre una placa de



coccion con aceite o grasa puede ser
peligrosa y causar incendios. e El
proceso de coccidn debe  ser
supervisado. Un proceso de coccién a
corto plazo debe ser supervisado
continuamente. @ NUNCA intente apagar
el fuego con agua. En su lugar, apague
el aparato y use por ejemplo una tapa o
una manta ignifuga para sofocar las
llamas. Peligro de incendio: no coloque
objetos sobre las superficies de coccion.
e No utilice limpiadores de vapor, riesgo
de descargas eléctricas. @ No coloque
objetos metalicos, tales como cuchillos,
tenedores, cucharas y tapas, sobre la
superficie de la placa de coccion ya que
podrian sobrecalentarse. ® Antes de
conectar el aparato a la red eléctrica:
verifique la placa de datos (montada en
la parte inferior del aparato) para
cerciorarse de que el voltaje y la potencia
se correspondan con aquellos de la red
eléctrica y que el enchufe sea adecuado.
En caso de duda, pdngase en contacto
con un electricista cualificado.

Importante: e Después de su uso,
apague la placa de coccién por medio de
su dispositivo de control sin tener en
cuenta el detector de ollas. e Evite
derrames de liquidos, por lo tanto, para
hervir o calentar liquidos, disminuya el
suministro de calor. e No deje los
elementos de calentamiento encendidos
con ollas o sartenes vacias o sin
recipientes. e Una vez que haya
terminado de cocinar, apague la zona de
coccion correspondiente. e Para la
coccion nunca use hojas de papel de
aluminio , y nunca coloque directamente
productos embalados con aluminio. e El
aluminio fundiria y dafaria
irreparablemente su aparato. e Nunca
caliente latas o tarros de lata de
alimentos  sin  haberlas  abierto

119

previamente: jpodrian explotar!  Esta
advertencia aplica para todos los otros
tipos de placas de coccién. @ El empleo
de una potencia elevada tal como la
funcion Booster no es adapta para el
calentamiento de algunos liquidos, como
por ejemplo el aceite para freir. El calor
excesivo puede ser peligroso. En estos
casos se recomienda usar una potencia
mas baja. e Los recipientes deben ser
colocados directamente sobre la placa
de coccion y deben estar centrados. Bajo
ninguna circunstancia coloque otros
objetos entre la olla y la placa de
coccion. e En situaciones de altas
temperaturas, el aparato disminuye
automaticamente el nivel de potencia de
las zonas de coccién. e Antes de
cualquier operacion de limpieza o
mantenimiento, desconecte el aparato de
la red eléctrica quitando el enchufe o
desconectando el interruptor general de
la habitacion. e Para todas las
operaciones de instalacién y
mantenimiento es preciso usar guantes
de trabajo. e El aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afios
de edad y por personas con capacidades
fisicas,  sensorialles o  mentales
reducidas, o con falta de experiencia y
conocimiento, a condicién de que estén
bajo supervision o hayan recibido
instrucciones sobre el uso del aparato de
forma segura y la comprensién de los
peligros relacionados con el mismo. e
Asegurese de que los nifios no jueguen
con el aparato. e Las operaciones de
limpieza y mantenimiento no deben ser
llevadas a cabo por nifios sin ninguna
supervision. e El local debe disponer de
suficiente ventilacion, cuando el aparato
es utilizado contemporaneamente con
otros aparatos de combustion de gases u
otros combustibles. @ El aparato debe



limpiarse con frecuencia tanto interna
como externamente (AL MENOS UNA
VEZ AL MES), respete de todos modos
cuanto expresamente indicado en las
instrucciones de mantenimiento. e La
inobservancia de las normas de limpieza
del aparato y de la sustitucion y limpieza
de los filtros causa riesgos de incendios.
e Estd terminantemente prohibida la
coccion flambé. e El empleo de llamas
libres es perjudicial para los filtros y
puede originar incendios, por lo tanto, se
debe evitar en cualquier circunstancia. e
Se recomienda mantener
constantemente bajo control la coccidn
de alimentos por fritura, para evitar que
el aceite recalentado arda. e
iCUIDADQ!: Durante el funcionamiento
de la placa de coccion, las partes
accesibles  del aparato  pueden
calentarse considerablemente. °
jCuidado! No conecte el aparato a la red
eléctrica antes de haber terminado la
instalacién por completo. @ En lo que
respecta a las medidas técnicas y de
seguridad que deben adoptarse para la
evacuacion de los humos, aténgase
estrictamente a lo previsto en los
reglamentos de las autoridades locales
competentes. e El aire aspirado no debe
encauzarse en una tuberia que se utiliza
para la evacuacion de los humos
producidos por el aparato de combustion
de gas o de otros combustibles. ® jNo
utilice nunca el aparato sin la rejilla
montada correctamente! e Utilice solo
los tornillos de fijacién suministrados con
el aparato para la instalacion o, si no se
suministran , compre el tipo de tornillos
adecuado. Utilice tornillos de longitud
correcta tal como especificado en la Guia
de instalacién. @ Cuando este aparato y
otros aparatos alimentados con una
energia que no sea electricidad estan en
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funcionamiento contemporaneamente, la
presion negativa en la habitacién no
debe superar 4 Pa (4 x 105 bar). @ Es
importante conservar este manual para
poder consultarlo en cualquier momento.
En caso de venta, cesion o traslado,
asegurese de que éste permanezca junto

con el producto.

Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea
201219/CE - UK SI 2013 No3113, sobre Residuos de
Aparatos Eléctricos y Electronicos (RAEE). Asegurandose de
que este producto se deseche correctamente, el usuario
ayudara a evitar posibles consecuencias negativas para el

medio ambiente y la salud. El simbolo s en el producto o
en la documentacion adjunta indica que este producto no
debe ser tratado como un desecho doméstico, sino que debe
ser llevado a un punto de recoleccion adecuado para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos. Para la
eliminacion del producto siga las normativas locales para la
eliminacion de residuos. Para obtener mas informacién sobre
el tratamiento, la recuperacion y el reciclaje de este producto,
pongase en contacto con las autoridades locales, el servicio
de recoleccion de residuos domésticos o con la tienda donde
se ha comprado el producto.

Aparato disefiado, probado y fabricado de acuerdo con las
normativas sobre:

+ Seguridad: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

» Rendimiento: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recomendaciones
para la correcta utilizacion con el fin de limitar el impacto
sobre el medio ambiente: Cuando empiece a cocinar,
encienda el aparato a la velocidad minima, dejandolo
encendido unos minutos incluso después de terminar de
cocinar. Aumente la velocidad solo si se produjera una gran
cantidad de humo y vapor, accionado la funcién booster
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de
reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso
sustituir, cuando fuera necesario, el/los filtros de carbon. Para
que el filtro de grasa se mantenga eficiente, es preciso
limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia
y reducir al minimo el ruido, utilice el diametro maximo del
sistema de canalizacion que figura en este manual.

2. Utilizacion

Uso de la placa de coccion

El sistema de coccidn por induccién se basa en el fenémeno
fisico de la induccion magnética. La caracteristica
fundamental de este sistema es la transferencia directa de




energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de
induccion es:

- Mas segura: menor temperatura sobre la superficie del
vidrio.

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de
alimentos.

- Mas precisa: la placa reacciona inmediatamente a los
mandos

- Mas eficiente: el 90% de la energia absorbida se trasforma
en calor. Ademas, una vez que se retira la olla de la placa, la
transmision de calor se interrumpe de inmediato, evitando asi
pérdidas innecesarias de calor.

2.1 Recipientes para la coccion

Utilizar solo ollas con el simbolo

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no

utilice:

« recipientes con fondo que no sea perfectamente plano;

+ recipientes de metal con una base esmaltada;

+ recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la
superficie de la placa;

* nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la
superficie del panel de control de la placa.
iNo todas las ollas de induccion funcionan eficientemente
debido a los fondos parcialmente constituidos de material
ferromagnético! Cuando se compran ollas o sartenes,
comprobar que:

« el fondo estd completamente hecho de material
ferromagnético. De lo contrario, tanto la eficiencia de la
transmisién de calor como su uniformidad se veran
disminuidas, con temperaturas de la superficie de la
olla/sartén inadecuadas para la coccion.

iNO!

+ El fondo no contenga aluminio: el plato no se calienta y
puede que ni siquiera sea reconocido por los inductores.

\

iNO!

+  Los fondos no sean planos o con una superficie rugosa.
Sustraen superficie de contacto entre el inductor y el
plato, disminuyendo su eficiencia y empeorando la
experiencia de coccion.
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Importante: nunca apoye ollas o sartenes calientes sobre la
superficie del panel de control de la placa.

2.1.1 Recipientes ya existentes

Se puede comprobar si el material de la olla es magnético con
un simple iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente. Las indicaciones mencionadas en el parrafo
anterior también se aplican en este caso.

2.1.2 Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.

Para ver el diametro minimo de la olla a utilizar en cada

area, consulte la parte correspondiente en este manual.

Para obtener mejores resultados se recomienda:

+ Usar ollas y sartenes cuyo diametro del fondo sea igual al
de la zona de coccion.

+ Siempre que sea posible, mantenga la tapa de las ollas
durante la coccion, especialmente para las ollas de mas de
22 cm de altura.

+ Coloque la olla en el centro de la zona de coccion dibujada
en la placa.

Empleo del aspirador

El sistema de aspiracion puede ser utilizado en la version
aspirante de evacuacion externa o bien en la version filtrante
de recirculacion interior.

@ Version aspirante

Fig.7

Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de
tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de
empalme incluida en el suministro.

El didmetro del tubo de descarga debe ser igual al diametro
del aro de empalme:

- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm

- en caso de salida redonda @ 150 mm (*)

Para mas informacion véase la pagina correspondiente a los
accesorios de la version aspirante en la parte ilustrada de
este manual. Empalme el producto en tuberias o agujeros de
descarga en la pared con didmetro equivalente al de la salida
de aire (brida de empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con
diametro inferior conllevara una disminucion en términos de
rendimiento de aspiracion y un aumento drastico del ruido.
Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

@ Usar un conducto lo mas corto posible.

(@ uUsar un conducto con la menor cantidad de codos
posibles (angulo maximo del codo 90°).
@ Evitar cambios bruscos de seccion del conducto



Version filtrante

Fig. 10

El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para
grasas  filtros para olores, antes de ser reintroducido en la
habitacién. El producto se entrega equipado con todo lo que
se necesita para una instalacion estandar con la salida de aire
en la parte frontal del zocalo del mueble. Para mas
informacion véase la pagina correspondiente a los accesorios
de la version filtrante (en la parte ilustrada de este manual).
Consulte los sitios web www.elica.com y
www.shop.elica.com para verificar la gama completa de
los juegos disponibles, para poder realizar distintas
instalaciones tanto en version filtrante como aspirante.

3. Instalacion

e La instalacion, ya sea eléctrica o
mecanica, debe ser llevada a cabo por
personal especializado.

El aparato estd disefiado para ser
empotrado en una encimera de 2-6 cm
de espesor, en caso de instalacion TOP;
2,5-6 cm en caso de instalacion FLUSH.
La distancia minima entre la placa de
coccion y la pared debe ser de al menos
5 cm en el frente, al menos 4 cm en el
lateral y al menos 50 cm de las unidades
de la pared superior.

NB = Las distancias recomendadas son
indicativas: al disefiar los espacios, siga
las indicaciones del fabricante de la
cocina.

& 3.1 Conexion eléctrica

Fig. 3

e Desconecte el aparato de la red
eléctrica. e La instalacion debe ser
realizada por personal profesionalmente
cualificado y con conocimiento de las
normas vigentes en materia de
instalaciéon y seguridad. e El fabricante
declina cualquier responsabilidad sobre
las personas, animales o cosas, en caso
de incumplimiento de las instrucciones
proporcionadas en el presente capitulo.
e E| cable de alimentacion debe ser lo
suficientemente largo para permitir el
desmontaje de la placa de coccion de la
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encimera. e Asegurese de que la
potencia indicada en la placa de datos,
montada en la parte inferior del aparato,
corresponda a la del local en el que se
va instalar. e No utilice cables de
extensién. e El cable eléctrico de puesta
a tierra debe ser 2 cm mas largo que los
otros cables. @ Si el electrodoméstico no
esta equipado con cable de alimentacion,
utilice uno con seccién minima de los
conductores igual a 2,5 mm2 para
voltajes de hasta 7200 vatios; mientras
que para voltajes superiores deben ser
de 4 mm2. e En ningin momento el
cable debe alcanzar una temperatura de
50°C por encima de la temperatura
ambiente. e El aparato esta destinado a
estar conectado permanentemente a la
red eléctrica.

e Cuidado! Antes de volver a conectar
el circuito a la red eléctrica y verificar su
correcto  funcionamiento,  siempre
compruebe que el cable de la red haya
sido  correctamente  instalado. e
iCuidado! La sustitucion del cable de
interconexién debe ser realizada por el
servicio de asistencia técnica autorizado
0 por una persona con una cualificacién
similar.

Nota: el producto cuenta con una funcion
Power Limitator que permite programar
un umbral de absorcion maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva
a cabo la conexion del producto a la red
eléctrica o en el momento de la
reconexion de la red eléctrica misma (en
los 2 minutos sucesivos). Dimensionar la
proteccion de la instalacidn eléctrica en
funcion del nivel de Limitacion de
Potencia  seleccionado. Para la
secuencia de ajuste del Power Limitation
consulte la seccion Funcionamiento de
este manual.



3.3 Montaje

Antes de iniciar la instalacion:

+  Después de desembalar el producto verifique que no
se haya dafiado durante el transporte y en caso de
problemas, contacte con el distribuidor o el Servicio
de Atencion al Cliente, antes de proceder a la
instalacion.

+  Asegurese de que el producto comprado sea de un
tamafio adecuado para la zona de instalacién escogida.

+  Asegurese de que en el interior del embalaje no haya
(por motivos de transporte) materiales de embalaje (tales
como bolsas con tomillos, garantias, etc.) que, en su
caso, deberan ser quitados y guardados.

+ Verifique también que cerca de la zona de instalacion se
encuentre disponible una toma de corriente

Preparacion del mueble para el empotrado:

El producto no puede ser instalado encima de dispositivos
de refrigeracion, lavavajillas, estufas, homos, lavadoras o
secadoras.

- Realice todos los trabajos de corte del mueble antes de
montar la placa de coccidn y elimine cuidadosamente las
virutas o los residuos de aserrin.

- para optimizar la instalacion filtrante es recomendable

realizar una fisura en el zécalo donde poder introducir

una rejilla comercial

IMPORTANTE: utilizar un adhesivo de sellado de un
componente (S), que tenga una resistencia a la
temperatura de hasta 250°; antes de la instalacion, las
superficies que se van a pegar deben limpiarse
cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que
pueda comprometer su adhesion (por ejemplo: agentes
desmoldeantes, conservantes, grasas, aceites, polvo,
residuos de adhesivos antiguos, etc.); el adhesivo se
debe distribuir uniformemente en todo el perimetro del
marco; después del encolado, déje secar el adhesivo
durante unas 24 horas.

Fig.1B-2B

jCuidado! La falta de montaje de

tornillos y elementos de fijacion segun lo

indicado en estas instrucciones puede
comportar  riesgos de  naturaleza

eléctrica.

Nota: para una correcta instalacion del producto es
recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las
siguientes caracteristicas:

- film elastico de PVC suave, con adhesivo a base de acrilato
- que cumpla la normativa DIN EN 60454

- retardante de llama

- resistencia excelente al envejecimiento

- resistencia a los cambios de temperatura

- se puede utilizar con bajos valores de temperatura
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4. Funcionamiento

Panel de control

7.

8.

9.

9+10.

10.
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Botones

ON/OFF de la placa de coccion/ aspirador para
placa de coccion

Indicador posicion zona de coccion
Seleccion zona de coccion
Aumento/Disminucion Power Level

Activacién Temperature Manager

Botones aspirador

Seleccion aspirador
Aumento/Disminucién velocidad (potencia) de
aspiracion

Activacion funciones automaticas
Reset saturacion filtros

Activacion Timer
Aumento/Disminucion tiempo Timer

Key Lock

Child Lock

Pausa / Recall

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

—a

Indicador/LED

Visualizacion Power Level

Visualizacion velocidad (potencia) de aspiracion
Indicador zona de coccidn

Indicador aspirador

Indicador Timer

IndicadorTemperature Manager

Indicador asistencia filtros

Indicador funcién de aspiracién automatica
Indicador timer activo

Indicador Egg Timer activo

Indicador Bridge activo

Indicador funcionamiento con SNAP
Indicador FLAP



EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccion estan
disefiadas para cumplir con las mas estrictas normas de
seguridad.

Por esta razon:

* Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan
automaticamente en ausencia de ollas sobre la zona de
coccion o cuando estan colocadas de manera incorrecta.
+ En otros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcién seleccionada requiere un ajuste adicional que no se
da (por ejemplo: “Encender la placa de coccion” sin
“Seleccionar la zona de coccion” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcién Lock” (Funcion bloqueo) o la
“Timer” (Temporizador).

jCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el
apagado de la zona de coccién puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
display de las zonas de coccion, aparece el simbolo “H”
para indicar que se esta en esta etapa.
Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

Indicador zona de coccion
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion, se
indica:

Zona de coccidn encendida o
Power Level (Nivel de Potencia) 1.9
Residual Heat Indicator “
(Indicador de calor residual)
Pot Detector (Detector de ollas) ':’
Funcion Temperature Manager
(Gestion Temperatura) activada o
Funcion Child Lock activada L
'y i
Funcién Pausa H
Funcion Automatic Heat UP =1
(Calentamiento Automatico)
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Caracteristicas de la placa

@ Safe Activation (Activacion de Seguridad)

El producto se activa solo con presencia de ollas en las zonas
de coccion: el proceso de calentamiento no se activa o bien
se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

@ Pot Detector (Detector de ollas)
El producto detecta de manera automatica la presencia de
ollas en las zonas de coccion.

@ Safety Shut Down (Apagado de Seguridad)

Por motivos de seguridad, cada zona de coccién cuenta con
un tiempo de funcionamiento maximo que depende del nivel
de potencia programado.

® Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una 0 mas zonas de coccion la presencia
del calor residual es indicada a través de una sefial visual en
la pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo

Funcionamiento
Nota: Para activar una funcion cualquiera, es preciso activar
previamente la zona que se desea utilizar

® Encendido

Presionar (tocar) d) ON/OFF placa de coccion/aspirador
El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

® Seleccion de las zonas de coccion
Tocar (presionar elarea de seleccion (3) correspondiente a la
zona de coccion deseada.

® 9 Power Level

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia
Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;
hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

® Power Booster(Amplificador de Potencia)

El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
(superior al nivel ), que permanece activo durante 5
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.

Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (3): (sobre el nivel 9) y activar el Power Booster
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la zona
seleccionada mediante el simbolo “ "



@ Bridge Zones
Las zonas de coccion gracias a la funcién Bridge pueden

funcionar en modalidad combinada creando una zona unica
con el mismo nivel de potencia. Esta funcién posibilita una
coccidn homogénea con fuentes y ollas de gran tamario.
Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de
coccion frontal “Master” con la correspondiente en la parte
posterior “Secundaria”

(para comprobar cuales son las zonas en las que esta
prevista esta funcion, consulte la parte ilustrada de este
manual)

Para activar la Funcion Bridge:

- seleccionar al mismo tiempo las dos areas de seleccion
de las zonas de coccion que se desea utilizar

- el indicador Bridge (21) de la zona de coccion “Secundaria”
se ilumina “ l!l “

- a través del area de seleccion (3) de la zona de coccion
"Master" sera posible configurar elnivel (potencia) de
funcionamiento

- para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

® Temperature Manager (Gestion Temperatura)

Temperature Manager es una funcién de control que permite
el mantenimiento del calor a una temperatura constante, a un
nivel de potencia optimizado; ideal para mantener en calor los
alimentos ya listos.

La funcion Temperature Manager se activa presionando en el
area de activacion (4)

En el indicador de la zona que esta funcionando en
Temperature Manager aparece el simbolo “A#"

® Key Lock (Cerradura con llave)

El Key Lock permite bloquear las programaciones de la placa,
para impedir manipulaciones accidentales, dejando activas
las funciones ya programadas.

Activacion:

* presionar a 9)

+ el LED colocado sobre el botén se enciende, para indicar
la activacion

Repita la operacion para desactivar.
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@ Child Lock (Bloqueo infantil)

La funcion Child Lock permite evitar que los nifios puedan
encender de manera accidental las zonas de coccion y la
zona de aspiracion, dado que desactiva cualquier funcion.

La funcion Child Lock puede activarse sélo cuando el aparato
encendido y las zonas de coccion (y zona aspirante) estan
apagadas.

Activacion:
« retire las ollas que puedan estar presentes sobre la placa
de coccion

* presionar y mantener presionados al mismo tiempo a
11

9) yla m (10), una sefial actstica indica que la
funcion esté activa,y se visualiza una "L" en los
indicadores (13) y (14).

Repetir la operacion para desactivar.

@ Timer (Temporizador)

La funcién Timer es una cuenta atras que se puede
programar, incluso simultaneamente, para cada zona de
coccion (y en la zona aspirante).

Una vez transcurrido el tiempo programado, las zonas de
coccion (o la zona de aspiracion) se apaga automaticamente
y se emite una sefial acustica de aviso para el usuario.

Activacion/Regulacion de la funcion Timer para la
placa de coccion
+ Seleccionar la zona de coccion (potencia®0)

« Presionar == = (8) para acceder a la funcion Timer

* Ajustar el tiempo de duracién del Timer:

presionar el selector + , para aumentar el tiempo de
apagado automatico
presionar el selector amms, para disminuir el tiempo de
apagado automatico
Si fuera necesario, repita la operacién para las otras zonas
de coccion.
Nota: Cada zona de coccién puede programarse con un
Timer distinto; en el indicador (15) aparecera, durante 10
segundos, la cuenta atras de la ultima zona de coccién
seleccionada, sucesivamente se visualizara la cuenta atras
con un tiempo inferior.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede
interrumpir presionando = , mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo ".00".

Nota: al lado del indicador de la zona de coccién, con el timer

L
en uso, aparece el simbolo “ /" (19)



Para apagar el Timer:
+ seleccionar la zona de coccion
+ configurar el valor del timer en "0 a través mmm

Nota: la funcion permanece activa si, mientras tanto, no se
presionan otros botones.

® Egg Timer (Temporizador de huevos)
La funcién Egg Timer es una cuenta atras independiente de
las zonas de coccion (y de la zona aspirante). La funcion Egg

Timer se activa presionando == == (8).

Nota: para el ajuste de la funcién Egg Timer seguir el mismo
procedimiento de la funcion Timer:

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede

interrumpir presionando == , mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo "0.00".

Nota: ccon la funcién Egg Timer en uso aparece el simbolo

“(20)

® Pausa
La funcion Pausa permite suspender cualquier funcién activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccion.

Activacion:
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* presionar m ('1?)

+ se visualiza una "1 1" en los indicadores (13).

Para desactivar la funcion:
Nota: esta operacion reestablece las condiciones de la placa
antes de la pausa
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* presionar m (10)

+ en 10 segundos desplazar hacia la derecha con los
dedos a lo largo

delarea de seleccion (3), correspondiente a la zona de
coccion 2

(FIG.19);

Nota: Sila operacion no se realiza durante este tiempo,

la funcion pausa permanece activa.

Nota: si después de 10 minutos, la Funcién Pausa no esta
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

® Recall
La funcién Recall permite recuperar todas las programaciones
configuradas en la placa, en caso de apagado accidental.
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Activacion:

I
* volver a encender la placa O
antes de 6 sggléndos desde el apagado

* presionar "
antes de los otros 6 segundos sucesivos

@ Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)

La funcién Automatic Heat UP permite llevar mas
rapidamente a régimen la potencia programada; con esta
funcion tenemos la ventaja de tener una coccion mas rapida,
pero sin el riesgo de quemar los alimentos, porque la
temperatura no sobrepasa la del nivel programado.

Esta funcion esta disponible para los niveles de potencia 1 -8.

Activacion: )
* presionar prolongadamente, sobre elArea de seleccion
(3), la potencia deseada

 se visualiza una " en el indicador (13).

@ Power Limitation (Limitacién de potencia)

La funcién Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcién maxima.
Nota: la configuracion debe realizarse con la placa de coccion

apagada, sin presionar el botén O cuando la placa esta
conectada o cuando se vuelve a conectar la red eléctrica, en
los 2 minutos sucesivos.

Para configurar el Power Limitation : -

- presionar y mantener presionados las teclas ﬂ m
prolongadamente, hasta que se emita una breve sefial
acustica

- desplazar simultaneamente sobre las areas de seleccion FL

yRL , de izquierda a derecha,
- presionar y mantener presionados las teclas
prolongada : orrespondiente al ultimo nivel

de potencia % hasta que se emita una breve

sefial acUstica

- el indicador del timer (15) muestra los simbolos
"CF6", lo que indica que es posible realizar la configuracion
§$

- a continuacion pulsar la tecla m y la pantalla del
temporizador (15) mostrara PHA (Phase power limit):
- la pantalla de la zona FL muestra la configuracién actual**
0=74KW

1= 45KW

2= 31KW

** por defecto el ajuste esta programado en 7,4 KW



- para cambiar la configuracion del Power Limi

desplazarse por las zonas de seleccion FL %

- para guardar la seleccion realizada, pulsar las teclas a
11

m, durante 1 segundo;
se emitira una sefial acUstica para confirmar que se ha
configurado y, a continuacién, salir de la funcion.

EMPLEO DEL ASPIRADOR

® Encendido

Presionar (tocar suavemente) (D ON/OFF placa de
coccidn/aspirador

El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Encendido del aspirador:
Tocar (presionar) elarea de seleccion (6) para activar el
aspirador

® Velocidad (potencia) de aspiracion:
La placa esta dotada de 8 niveles de velocidad (potencia) de
aspiracion

Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (6):

hacia la derecha para aumentar la velocidad (potencia) de
aspiracion (0-8);

hacia la izquierda para disminuir la velocidad (potencia) de
aspiracion (8-0);

® Aspiracion Power Booster
El producto esta dotado de dos niveles de velocidad

(potencia) de aspiracion suplementarios (sobre el nivel E)
- Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delarea de

seleccion (3) (sobre el nivel E) y activar la aspiracion Power
Booster

el nivel 9 : permanece activo durante 15 minutos
el nivel 10 : permanece activo durante 5 minutos

después de lo cual la potencia vuelve al nivel 8
Nota: el aspirador Power Booster activo, se muestra en el

indicador (13) de la zona de coccion seleccionada, con el
simbolo * P

@ Timer (Temporizador)

Activacion/Regulacion de la funcion Timer para el
aspirador
+ Seleccionar el aspirador.

*Presionar— (8) para acceder a la funcion
Timer (de cualquier velocidad)

+ Ajustar el tiempo de duracién del Timer:

presionar el selector , para aumentar el tiempo de
apagado automatico
presionar el selector —, para disminuir el tiempo de
apagado automatico

en el indicador (15) se visualiza la cuenta atras,
Nota: al lado del indicador del aspirador, aparece el simbolo *
L

“(19)

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefal acustica (durante 2 minutos que se puede
interrumpir presionando == +& mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo 000

Para apagar el Timer:

« seleccionar Area de seleccion (6)

« configurar el valor del timer en " através —

Nota: la funcién permanece activa si, mientras tanto, no se
presionan otros botones.

@ Activacion indicadores saturacion filtros

Estos indicadores normalmente estan desactivados

(tanto para el filtro de grasa como para el filtro de carbon
activado)

Para activarlos hay que proceder de la siguiente manera:

- encender la placa de aspiracion mediante O ;

- con el motor de aspiracion y las zonas de coccion apagadas,
presionar y mantener presionada elarea de seleccion (7):
el LED "FILTER" (17) se enciende con baja luminosidad
el indicador (14) del aspirador muestra la letra "G" - para
proceder a la activacion del indicador de saturacion del
filtro de grasa -
Nota: presionar de nuevo en el area de seleccion (7) para
visualizar en el indicador (14) la letra "F* y proceder a la
activacion del filtro de olor de carbon Activo
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- presionar en elarea de seleccion (6), el LED "FILTER" (17)
cambia a alta luminosidad y, después se apaga tras 10
segundos, para indicar que se ha completado la
ACTIVACION.

@ Desactivacion indicadores saturacion filtros
repetir la operacion arriba descrita para la activacion;

- el LED "FILTER" (17 cambia a baja luminosidad, después
se apaga trascurridos 10 segundos, indicando que se ha
completado la DESACTIVACION.

@ Indicador de saturacion filtros
La campana indica cuando es necesario llevar a cabo el
mantenimiento de los filtros:

Filtro grasas

el LED "FILTER" (17) se enciende;

en el indicador (14) se visualiza el simbolo “G* (durante 10
segundos después del encendido)

Filtro contra olores de carbén activado

el LED "FILTER" (17) parpadea;

en el indicador (14) se visualiza el simbolo “F* (durante 10
segundos después del encendido)

® Reset saturacion filtros

Tras el mantenimiento de los filtros (grasas y/u olores de
carbon activo) presionar prolongadamente en el area de
seleccion (7):

el LED “FILTER” sg apaga, haciendo partir de nuevo el
recuento del indicador.

Nota: Repetir la operacion en caso de sefalizacion
simultanea de ambos filtros.

@ Funcionamiento automatico

El producto estd equipado con un sensor de calidad del aire
que permite que la campana establezca automaticamente la
velocidad de aspiracion mas adecuada segun el tipo de
coccion.

Para activar esta funcion:

Presionar brevemente elarea de seleccion (7), el LED "(A)"
(18) se enciende para mostrar que la campana estd
funcionando en este modo.

® Funcionamiento automatico de la campana con SNAP®
Para la conexion entre la campana y SNAP®, consultar el
manual suministrado con SNAP® o visitar www.elica.com.
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Nota: SNAP® es una unidad de aspiracion auxiliar que puede
funcionar junto con la campana.

Para activar esta funcion:
Presionar brevemente elérea de seleccion (7), el LED "(A)"

(18) y el LED § (22) se encienden para mostrar que la
campana esta funcionando en este modo.

@ Indicador FLAP abierto

El area de aspiracion esta equipada con un FLAP mecénico
giratorio. Es necesario encender la campana y abrir el flap
para activar el producto. La campana esta equipada con un
sensor que, cuando la aspiracion esta activada, detiene el
motor automaticamente si el FLAP estd completamente
cerrado. La aspiracion solo comienza nuevamente cuando se
vuelve a abrir el FLAP.

- al encender el aspirador, el motor no arrancara si el FLAP
esta cerrado:

el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonara un pitido
largo, cada 5 segundos

el indicador (12) parpadea

- cerrando el FLAP con el motor en marcha, el motor se
detiene:

el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonaré un pitido
largo, cada 5 segundos

el indicador (12) parpadea

El aparato estd elaborado para ser utilizado en
combinacion con un KIT sensor Window (no
suministrado por el fabricante).

Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en
modalidad ASPIRANTE), la aspiracion del aire dejara de
funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitacion
en la cual se aplica el KIT, esté cerrada.

+ La conexion eléctrica del KIT al aparato debe ser
realizada por personal técnico cualificado 'y
especializado.

+ El KIT debe ser certificado por separado de acuerdo a
las normas de seguridad pertinentes al componente y a
su utilizacion con el aparato. La instalacion debe ser
realizada de acuerdo a las reglamentaciones vigentes
para la instalaciones domésticas.

ATENCION:

+ el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser
parte de un circuito certificado con muy baja tension de
seguridad (SELV).

+ el fabricante de este aparato rechaza toda
responsabilidad por eventuales inconvenientes, dafios,
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal
funcionamiento y/o instalacion inadecuada del KIT.



4.1 Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccion)

Max potencia

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la

Alta potencia

Media
potencia

Baja potencia

Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicién rapida, en caso de
agua o rapidamente calentar liquidos de coccién
. . Ideal para dorar, iniciar una coccion, freir congelados,
89 Freir - hervir L
hervir rapidamente
. N Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar . iy !
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
. Ideal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar — estofar — . . = :
6-7 a cocinar y asar a la parrilla (duracion media, 10 a 20
sofreir - grillar . )
minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar — sofreir - |deal para estofar, mantener ebullicion delicada, cocinar
grillar (larga duracion). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracion (arroz, salsas,
3.4 Cocinar - cocinar a fuego lento - | asados, pescado), en presencia de liquidos de
adensar - condimentar acompafiamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo,
leche), condimentar la pasta
Ideal para una coccion de larga duracion (volimenes
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento - | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1-2 Fundir- descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el

caliente - condimentar

chocolate, descongelar productos pequefios

Fundir- descongelar — mantener
caliente - condimentar

|deal para mantener calientes pequefias porciones de
alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
en los platos para servir y condimentar el risotto

OFF

Potencia cero

Superficie de apoyo

Placa de coccion en posicion de stand-by o apagado
(posible presencia de calor residual de la final de la
coccion, sefialado con H-L-0)
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4.2 Tablas de coccion

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de coccion
alimentos de coccion Primera fase | Potencias Segundafase | Potencias
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicion
Coccion de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 Y 5-6
mantenimiento de la
ebullicion
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccién 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 6-7
Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
Verduras, Soft Calentamiento del ] 78 Coccio 67
legumbres ofritos alentamiento del accesorio - occién -
Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el softito 7-8
Asar . Dorar came con acelte_ 7.8 Coccidn 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Carnes Dorado . Dorar con aceite ) 7-8 Coccion 4-5
(si con mantequilla, potencia 6)
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 3-4
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccion 7-8
Humedo/estofado . Dorar con aceite . 7-8 Coccion 3-4
Pescados (si con mantequilla, potencia 6)
Frito Calentamiento del aceite 0 materia 89 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccion
Fritos ; : 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccion
Omelet . : 6 5-6
Huevos mantequilla o materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake ) 6 6-7
mantequilla
Tomate . Dorar con aceite . 6.7 Coccion 3.4
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragu _ Dorar con aceite . 6.7 Coccién 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion dg la basg (derretir 56 LIevarg ebullicion 34
mantequilla y harina) ligera
Crema Llevar la leche a ebullicion 45 Mantener ligera 45
pasteleria ebullicion
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebullicion 4-5 Mantengrll]gera 2-3
cremas ebullicién
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantentlerllllgera 2-3
ebullicion
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5. Mantenimiento

Mantenimiento de la placa de coccién

ijCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de
limpieza o mantenimiento, asegurese de que las zonas de
coccion estén apagadas y que el indicador de calor esté
apagado.

5.1 Limpieza
La placa de coccién debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo
largo del tiempo, puede dafiar el vidrio.

No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos.

El azucar o alimentos con un alto contenido de aztcar dafian
la placa de coccion y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azlcar y la arena pueden rayar la superficie del
vidrio.

Utilice un pafio suave, rollos de papel absorbente para cocina
0 productos especificos para limpiar la placa (siga las
instrucciones del fabricante).

jiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !!!

Importante:

En caso de derrames accidentales y abundantes de liquido de
las ollas, se puede intervenir mediante la vélvula de descarga,
situada en la parte inferior del producto, para poder eliminar
todos los residuos y poder realizar una limpieza con total
seguridad de higiene.

Fig. 18

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar
completamente la bandeja inferior

Fig. 19

Limpieza de la rejilla metalica:

La rejilla debe lavarse a mano con agua tibia y detergente
neutro y secarse bien para evitar la oxidacion.
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Mantenimiento del aspirador

Limpieza

Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un pafio
humedecido con detergentes liquidos neutros. jNO UTILICE
UTENSILIOS NI INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!

No utilice productos que contienen abrasivos.

iNO UTILICE ALCOHOL!

Filtro para grasa

Retiene las particulas de grasa procedentes de la
coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de
indicacion de saturacion de filtros indica dicha necesidad),
con detergentes no agresivos, manualmente o bien en el
lavavajillas con un programa breve y a baja temperatura.
Cuando el filtro metélico de grasa se lava en el lavavajillas
puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera sus
caracteristicas de filtrado.

Fig. 15

Filtro De Carbon Activado - Ceramico

(Solo para Version Filtrante)

Retiene los olores desagradables provenientes de la
coccion.

El producto estd equipado con un conjunto de filtros de
olores. La saturacién de los filtros de olores se produce
después de un uso mas o menos prolongado dependiendo
del tipo de cocina y de la regularidad de la limpieza del filtro
de grasas. Los filtros de olores pueden ser regenerados
térmicamente cada 2/3 meses en un homo precalentado a
200 °C durante 45 minutos. La correcta regeneracion asegura
una constante eficiencia de filtrado durante 5 afios.

Cuidado! No apoye los filtros en el fondo del horno , sino
coléquelos en una fuente a una altura intermedia.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Solucidn de dafos

CODIGO DE - .
INFORMACION DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES SOLUCION
La zona de mandos se apaga La temperatura interna de Espere a que la placa se
E2 debido a una temperatura las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla de
demasiado elevada demasiado alta nuevo
ERR03 Es detectada una activacion .
+ . Agua, ollas o utensilios de - .
Aal acdsti continua (permanente) del cocina. sobre Ia interfaz Limpiar la superficie,
senal acustica botén. ’ . remover eventuales objetos
. . usuario.
P La interfaz se apaga después de la placa.
’-’ de 10 segundos.

Para todas las demas
indicaciones de error Llame al servicio de asistencia técnica e indique el codigo del error
(E..U..)

5.3 Servicio de asistencia

Antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia

1. Asegurese de que no sea posible solucionar el problema por su cuenta teniendo en cuenta los puntos descritos en "Localizacion
de averias".

2. Apague y vuelva a encender el aparato para asegurarse de que el problema se ha solucionado.

Si tras realizar las verificaciones arriba descritas, el problema persiste, contacte con el Servicio de Asistencia técnica mas
cercano.
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PT - Instrugbes para montagem e utilizagéo

Siga rigorosamente todas as instrugdes contidas neste
manual. Declina-se toda e qualquer responsabilidade por
eventuais inconvenientes, danos ou incéndios provocados ao
aparelho, derivados da inobservancia das instrugdes contidas
neste manual. O aparelho destina-se exclusivamente ao uso
doméstico para a cozedura de alimentos e aspiragédo dos
fumos derivados da prépria cozedura. N&o é admitido
nenhum outro tipo de utilizagao (por ex. aquecer ambientes).

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade pelos

usos inadequados ou pelas erradas definicdes dos

comandos.

0 aparelho pode ter estéticas diferentes relativamente ao

ilustrado nos desenhos deste manual, contudo as

instrugdes de utilizacdo, manutengao e instalagéo séo as
mesmas.

@ Leia atentamente as instrugBes: ha informagdes
importantes sobre a instalagdo, a utilizagdo e a
seguranga.

@ Nao faga mudangas elétricas no aparelho.

@ Antes de proceder a instalagdo do aparelho, verifique
que todos os componentes ndo estejam danificados.
Caso contrario, entre em contacto com o revendedor e
ndo prossiga com a instalagao.

L) Verifique a integridade do aparelho antes de proceder &
instalagdo. Caso contrario, entre em contacto com o
revendedor e n&o prossiga com a instalagéo.

Nota: As pecas sinalizadas com o simbolo "(*)" s&o

acessorios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos

ou pegas ndo fornecidas, que devem ser compradas.

© 1. Adverténcias

Atencgao! Respeite escrupulosamente as
seguintes instrucdes: @ O aparelho deve
ser desligado da rede elétrica antes de
efetuar  qualquer intervencdo de
instalacdo. e A instalagdo ou
manutengao deve ser executada por um
técnico especializado, em conformidade
com as instrugdes do fabricante e no
respeito pelas normas de seguranga
locais em vigor. N&o repare ou substitua
qualquer peca do aparelho se néo for
especificamente requerido no manual de
utilizacdo. e A ligagdo do aparelho a
terra é obrigatoria por lei. @ O cabo de
alimentagdo deve ser suficientemente
comprido para permitir a ligagdo do
aparelho, encastrado no armario, a rede
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elétrica. @ Para que a instalacdo esteja
em conformidade com as normas de
seguranca em vigor, deve ter um
interruptor  omnipolar  padrdo  que
assegure a desconexdo completa da
rede elétrica nas condigcdes da categoria
de sobretensdo I, de acordo com as
regras de instalacdo. e Nao utilize
tomadas mdltiplas  ou  extensbes
elétricas. @ Quando a instalagéo estiver
concluida, os componentes elétricos nao
deverdo continuar a estar acessiveis ao
utilizador. @ O equipamento e as partes
acessiveis ficam quentes durante a
utilizacdo. Tenha cuidado para néo tocar
nos elementos de aquecimento. e Tenha
cuidado para que as criangas nao
brinqguem com o aparelho; mantenha as
criancas afastadas e vigie-as, pois as
pecas acessiveis podem ficar muito
quentes durante a utilizagdo. e Antes de
utilizar a placa de indugéao, é importante
que os portadores de estimuladores
cardiacos e de implantes ativos,
verifiguem se o estimulador é compativel
com o aparelho. e Durante e apds a
utilizacdo, nédo toque nos elementos de
aquecimento do aparelho. e Evite o
contacto com panos ou outro material
inflamavel  enquanto  todos  os
componentes do aparelho ndo estiverem
suficientemente  arrefecidos, risco de
incéndio. e N&o coloque materiais
inflamaveis por cima do aparelho ou nas
suas proximidades. e As gorduras e 0s
6leos sobreaquecidos pegam fogo
facilmente. Vigie a cozedura dos
alimentos ricos em gordura e 6leo. e Se
a superficie estiver rachada, desligue o
aparelho para evitar a possibilidade de
choque elétrico. @ O aparelho nédo se
destina a ser colocado em
funcionamento através dum



temporizador externo ou dum sistema de
comando a distancia separado. e A
cozedura com oOleo ou gordura nao
vigiada sobre uma placa pode ser
perigoso e causar incéndios. e O
processo de cozedura deve ser vigiado.
Um processo de cozedura de tempo
breve deve ser vigiado continuamente. @
NUNCA tente apagar as chamas com
agua. Pelo contrario, desligue o aparelho
e abafe as chamas, por exemplo, com
uma tampa ou uma manta ignifuga.
Perigo de incéndio: ndo apoie objetos
sobre as superficies de cozedura. @ N&do
utilize maquinas de limpeza a vapor,
risco de choque elétrico. @ Nao coloque
objetos de metal, como facas, garfos,
colheres e tampas, na superficie da
placa, pois podem sobreaquecer. e
Antes de ligar o aparelho a rede elétrica:
verifique a placa de dados (colocada na
parte inferior do aparelho) para garantir
que a tensdo e a poténcia correspondam
a da rede elétrica e a tomada de ligacéo
seja adequada. Em caso de duvida,
consulte um eletricista qualificado.

Importante: e Apds o uso, desligue a
placa através do seu dispositivo de
comando e n&o confie no detetor de
panela. e Evite derramamentos de
liquidos, por isso, para ferver ou aquecer
liquidos, reduza o fornecimento de calor.
e N&o deixe o0s elementos de
aquecimento ligados com panelas e
frigideiras vazias ou sem recipientes. e
Depois de terminar de cozinhar, desligue
a respetiva zona de cozedura. e Nunca
use folhas de papel de aluminio para
cozinhar, e nunca coloque diretamente
produtos embalados em aluminio. O
aluminio  fundir-se-ia e danificaria
irremediavelmente o seu aparelho. e
Nunca aquecga nenhum tipo de lata que
contenha alimentos sem té-la aberto
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antes: pode explodir! Este aviso aplica-
se a todos os outros tipos de placas de
cozinha. e A utilizagdo de uma poténcia
elevada tal como a funcao Booster néo é
adequada para o aquecimento de alguns
liquidos, como por exemplo, 0 6leo para
fritar. O calor excessivo pode ser
perigoso. Nestes casos, recomenda-se a
utilizacao de uma poténcia inferior. ® Os
recipientes devem ser colocados
diretamente na placa e estar centrados.
Nunca insira outros objetos entre a
panela e a placa. e Em situagcdo de
temperatura elevada, o aparelho diminui
automaticamente o nivel de poténcia das
zonas de cozedura. e Antes de qualquer
operagao de limpeza ou de manutencao,
desligue o aparelho da rede elétrica,
retrando a ficha da tomada ou
desligando o interruptor geral da
habitacdo. Para todas as operagles de
instalagdo e manutencdo, use luvas de
trabalho. O aparelho pode ser utilizado
por criangas de idade nao inferior a 8
anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou do
necessario conhecimento, desde que
sob vigilancia ou ap6s terem recebido
instrugdes acerca do uso do aparelho em
seguranca e da compreensdo dos
perigos a ele inerentes. @ As criangas
devem ser vigiadas para que nao
brinquem com o aparelho. e A limpeza e
a manutengao ndo devem ser efetuadas
por criangas sem vigilancia. O local deve
dispor de ventilagao suficiente quando o
aparelho for utilizado em simultdneo com
outros aparelhos de combustéo a gas ou
outros combustiveis. ® O aparelho deve
ser limpo frequentemente, quer no seu
interior quer no seu exterior (PELO
MENOS UMA VEZ POR MES), contudo
respeite as indicagcdes expressas nas



instrucdes  de  manutengdo. O
incumprimento das normas de limpeza
do aparelho e da substituigéo e limpeza
dos filtros implica risco de incéndio. e E
estritamente proibida a cozedura flambé.
e O uso de chama aberta é prejudicial
para os filtros e pode provocar incéndios,
pelo que deve ser sempre evitado. @ A
fritura deve ser feita sob controlo para
evitar que o 6leo sobreaquecido pegue
fogo. @ ATENCAO: Quando a placa de
cozinha estiver em funcionamento, as
partes acessiveis do aparelho podem
ficar quentes. e Atengao! Nao ligue o
aparelno a rede elétrica sem que a
instalacao esteja completamente
concluida. @ No que diz respeito as
medidas técnicas e de seguranga a
serem adotadas para a extragcdo de
fumos, siga  rigorosamente  as
disposicdes previstas nos regulamentos
das autoridades locais competentes. @ O
ar aspirado ndo deve ser encanado
numa conduta usada para a extragao
dos fumos produzidos por aparelhos de
combustéo a ga&s ou  outros
combustiveis. ® Nunca utilize o aparelho
sem a grelha montada corretamente! o
Utilize apenas os parafusos de fixagéo
fornecidos em dotagdo com o aparelho
para a instalacdo ou, quando n&o
fornecidos, compre parafusos de tipo
adequado. Utilize parafusos com o
comprimento correto indicado no Guia de
instalacdo. Quando este aparelho e
outros aparelhos alimentados com uma
energia que nado seja a elétrica estiverem
em funcionamento simultaneo, a pressdo
negativa no compartimento ndo deve
superar 4 Pa (4 x 105 bar). e E
importante conservar este manual para o
poder consultar a qualquer momento. Em
caso de venda, de cessdo ou de
mudanga,  certifique-se  de  que
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permanece junto ao aparelho.

Este aparelho esta classificado de acordo com a Diretiva
Europeia 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Residuos de
equipamentos elétricos e eletronicos (REEE). Ao assegurar-
se de que este aparelho seja eliminado corretamente, o
utilizador contribui para evitar as potenciais consequéncias

negativas para o ambiente e para a satde. O simbolo mmmm
no aparelho ou na documentagdo anexa indica que este
aparelho néo deve ser tratado como lixo doméstico, devendo
ser entregue no ponto de recolha apropriado para a
reciclagem de equipamentos elétricos e eletronicos. Desfaga-
se deles seguindo os regulamentos locais para a eliminagao
dos residuos. Para mais informagbes sobre o tratamento,
recuperagdo e reciclagem deste aparelho, contacte as
autoridades locais, o servico de recolha de residuos
domeésticos ou a loja onde o aparelho foi adquirido.

Aparelho projetado, testado e fabricado respeitando as
normas de:

+ Seguranga: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Desempenho: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ CEM: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Sugestbes para um
uso correto para reduzir o impacto ambiental: Quando
comegar a cozinhar, ligue o aparelho na velocidade minima,
deixando-o ligado durante alguns minutos, mesmo apés ter
terminado de cozinhar. Aumente a velocidade apenas em
caso de grandes quantidades de fumo e vapor, utilizando a
fung&o booster s6 em casos extremos. Para manter o sistema
de redugdo de cheiros eficiente, substitua ofs filtro/s de
carvéo quando for necessario. Para manter eficiente o filtro de
gordura, limpe-o em caso de necessidade. Para otimizar a
eficiéncia e minimizar os ruidos, utilize o didmetro méaximo do
sistema de canalizagdo indicado neste manual.



2. Uso

Utilizacdo da placa de cozinha

O sistema de aquecimento de indugdo baseia-se no
fenomeno fisico da indugdo magnética. A caracteristica
fundamental deste sistema é a transferéncia direta de
energia do gerador para a panela.

Vantagens:

Comparada com as placas de cozinha elétricas, a sua placa
de indugéo é:

- Mais segura: menor temperatura sobre a superficie do
vidro.

- Mais rapida: tempos de aquecimento dos alimentos
inferiores.

- Mais precisa: a placa reage imediatamente aos seus
comandos.

- Mais eficiente: 90% da energia consumida é convertida em
calor. Além disso, uma vez removida a panela da placa, a
transmisséo de calor é interrompida imediatamente, evitando
a perda de calor desnecessaria.

2.1 Recipientes para cozinhar

Utilize apenas panelas com o simbolo .

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo

utilize:

+ recipientes com fundo que ndo seja perfeitamente plano;

+ recipientes de metal com fundo esmaltado;

+ recipientes com base rugosa, para evitar de arranhar a
superficie da placa;

+ ndo apoie nunca panelas e frigideiras quentes sobre a

superficie do painel de controlo da placa.
Nem todas as panelas adequadas & indugédo funcionam
eficientemente devido a fundos parcialmente constituidos
por material ferromagnético! No momento da aquisigéo de
panelas ou frigideiras, verifique se:

+ o fundo é totalmente de material ferromagnético. Caso
contrario, quer a eficiéncia da transmissao do calor quer a
sua uniformidade sdo reduzidas, com temperaturas da
superficie da panela / frigideira ndo adequadas a cozedura.

NAO!

* O fundo ndo pode conter aluminio: as panelas nao
esquentam e também podem n&o ser reconhecidas pelos
indutores.
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+  Fundos n&o planos ou com superficie rugosa.
Subtraem a superficie de contacto entre o indutor e a
louga, diminuindo-lhe a eficiéncia e piorando a
experiéncia de cozedura.

=

SIM!

Importante: nunca coloque panelas e frigideiras quentes na
superficie do painel de controlo da placa.

2.1.1 Recipientes preexistentes

Pode verificar se 0 material da panela € magnético com um
simples iman. Se n&o forem detetaveis magneticamente, as
panelas ndo sdo adequadas. As indicagbes referidas no
paragrafo anterior também se aplicam neste caso.

2.1.2 Diametros de fundo de recipientes

recomendados

IMPORTANTE: se as panelas ndo tiverem o tamanho

correto, as zonas de cozinhar nao se acendem.

Para ver o diametro minimo da panela a ser utilizada em

cada zona individual, consulte a parte ilustrada deste manual.

Para obter melhores resultados, recomendamos que:

+ Utilize tachos e panelas com didmetro do fundo igual ao da
zona de cozedura;

+ Sempre que possivel, mantenha a tampa nas panelas
durante a cozedura e, em particular, nas panelas com mais
de 22 cm de altura;

+ Posicione a panela no centro da zona de cozedura
desenhado na placa.

Utilizagcao do exaustor
O sistema de exaustdo pode ser utilizado em versao de
evacuagao para o exterior ou de recirculagéo.

Versdo evacuagéo para o exterior
Fig. 7
Os vapores séo evacuados para o exterior através de uma
série de tubos (adquiridos em separado) fixados na flange de
unido ja fornecida.
O diémetro do tubo de descarga deve ser equivalente ao
diametro do anel de ligacéo:
- em caso de saida retangular 222 x 89 mm
- em caso de saida redonda @ 150 mm (*)

Para mais informagdes, consultar a pagina relativa a. os
acessorios da versao de evacuacéo na parte ilustrada deste
manual Ligar o produto a tubos e orificios de descarga de



parede com didmetro equivalente a saida de ar (flange de

uniao).

O uso de tubos e orificios de descarga de parede com

didmetro inferior determinara uma diminuicdo da

performance de extragdo e um drastico aumento do ruido.

Né&o assumimos qualquer responsabilidade neste caso.

@ Usar uma conduta o mais curta possivel.

@ Usar uma conduta com o menor nimero de curvas
possivel (angulo maximo da curva: 90°).

@ Evitar mudangas drasticas de secgao da conduta.

Versao recirculagao

Fig. 10

O ar aspirado sera filtrado através de filtros de gordura e
filtros de odores especificos antes de ser expirado novamente
para a divisdo. O produto é fornecido com tudo o que é
necessario para uma instalagdo padréo com saida do ar pela
parte frontal do rodapé do mével. Para mais informagdes,
consultar a pagina relativa aos acessérios da verséo
recirculacdo na parte ilustrada deste manual.

Consultar os sites www.elica.com e www.shop.elica.com
para verificar a gama completa de kits disponiveis, para
poder executar as diferentes instalagdes, quer na versao
filtrante quer aspirante.

3. Instalagao _ . .
e A instalagéo seja elétrica ou mecanica
deve ser realizada por pessoal

especializado.

O eletrodoméstico é fabricado para ser
encastrado numa bancada com 2-6 cm
de espessura, no caso da instalagdo
TOP; 2,56 ¢cm no caso da instalagdo
FLUSH.

A distancia minima entre a placa e a
parede deve ser de pelo menos 5 ¢cm na
frente, de pelo menos 4 cm no lado e de
pelo menos 50 c¢cm dos armarios de
parede superiores.

& 3.1 Ligagao elétrica

Fig. 3

e Desligue o0 aparelho da rede elétrica. ®
A instalacdo deve ser realizada por
pessoal profissional qualificado e com
conhecimento das normas em vigor, em
matéria de instalagdo e seguranca. @ O
fabricante declina toda e qualquer
responsabilidade  relativamente  a
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pessoas, animais ou objetos em caso de
desrespeito com as diretivas fornecidas
neste capitulo. @ O cabo de alimentagao
deve ser suficientemente comprido para
permitir que a placa seja removida da
bancada. e Certifiqueese de que a
tensao, indicada na placa do numero de
série localizada na parte inferior do
aparelho, corresponda a da habitagédo
onde sera instalado. e Nao utilize
extensdes elétricas. @ O cabo elétrico de
ligacdo a terra deve ser 2 cm mais
comprido que os outros cabos. e No
caso em que o eletrodoméstico néo
esteja equipado com um cabo de
alimentacéo, utilize um com uma secgéo
dos condutores minima de 2,5 mm2 para
poténcia de até 7200 Watt; enquanto que
para poténcias mais altas deve ser de 4
mm2). e O cabo ndo deve atingir, em
nenhum ponto, uma temperatura de 50
°C acima da temperatura ambiente. @ O
aparelho deve estar permanentemente
conectado a rede elétrica.

e Atengao! Antes de ligar novamente o
circuito a alimentacdo da rede e de
verificar 0 seu correto funcionamento,
verificar sempre se o cabo de rede esta
montado corretamente. e Atengao! A
substituicdo do cabo de interconexa@o
deve ser feita pelo servigo de assisténcia
técnica autorizada ou por uma pessoa
com qualificagdo semelhante.

Nota: o produto dispde de uma funcao
Power Limitation que permite configurar
um limiar méximo de absorcao de kw.

A configuragdo deve ser feita no
momento da ligacdo do produto a rede
elétrica ou aquando da religagdo da
propria rede elétrica (nos 2 minutos
seguintes). Dimensione a prote¢do do
sistema elétrico com base no nivel de
Power Limitation (Limitagdo de Poténcia)
selecionado. Para a sequéncia de



configuragdo do Power Limitation,
consulte este manual na secgdo
Funcionamento.

3.3 Montagem

Antes de iniciar a instalagédo:

+  Apds desembalar o produto, verifique se nao ficou
danificado durante o transporte e, em caso de
problemas, entre em contacto com o revendedor ou
o Servico de Assisténcia ao Cliente antes de
proceder a instalagao;

+  Verifique se o produto adquirido possui as dimensdes
adequadas a zona de instalagéo previamente escolhida;

+  Certifique-se de que dentro da embalagem néo existe
(por motivos de transporte) material acessério (por
exemplo, sacos com parafusos, garantias, efc.); caso
contrério, retire e guarde;

« Além disso, verifique também a existéncia de uma
tomada elétrica disponivel perto da zona de instalagéo.

Predlsp05|gao do mével para o encastre:

O produto ndo pode ser instalado em cima de dispositivos
de refrigeragdo, maquinas de lavar louga, salamandras,
fornos, maquinas de lavar e secadores;

Efetue todos os trabalhos de corte no armario antes de
inserir a placa de cozinha e remova cuidadosamente
aparas ou residuos de serradura.

- de forma a optimizar a instalagdo do grupo filtrante, é

aconselhavel abrir uma fenda na base que permita inserir

uma grelha adquirida no mercado

IMPORTANTE: Utilize um adesivo vedante monocomponente
(S), que tenha uma resisténcia a temperaturas, até 250 °;
antes da instalagdo, as superficies a serem coladas
devem ser cuidadosamente limpas, eliminando qualquer
substancia que possa comprometer a sua aderéncia (por
exemplo, agentes de descolamento, conservantes,
gorduras, oleos, pds, residuos dos adesivos anteriores
etc.); a cola deve ser distribuida uniformemente por todo
o perimetro do caixilho; apds a colagem, deixe a cola
secar por cerca de 24 horas.

Fig. 1B-2B

AtencdolA falta de instalacdo de

parafusos e de outros dispositivos de

fixagdo de acordo com estas instrugdes,
pode resultar em riscos de natureza

elétrica.

Nota: Para uma correta instalagdo do produto, € aconselhavel
fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes
caracteristicas:

- Pelicula elastica em PVC macio, com adesivo a base de
acrilato;

- Que respeite a norma DIN EN 60454;

- Retardador de chama;

- Otima resisténcia ao envelhecimento;

- Resistente as variacbes de temperatura;

- Utilizavel a baixas temperaturas.

139



4. Funcionamento

Painel de controlo

! 2EH Hoz 995 Hoaz Hos
— | i
FL RL RR FR
5 1|9
o WHO5»—=
18——(a) @ﬂmgmmmmmm—n
7 I—86
Tecl Display / LED
eclas
. ] 1. Visualizagéo do Power Level
1. dONIOFtha placa de cozinha/aspirador para placa 12. Visualizagao da velocidade (poténcia) de
e cozinha rand
’ . aspiragéo
g' ISndllcaEior poswe:jo zona(?e cozedura 13. Display da zona de cozedura
' elegdo zonas de cozecura 14. Display do aspirador
Aumento/Diminuic&o Power Level 15 Display do Ti
4. Ativagdo Temperature Manager ' ISpiay do_Timer
5. Teclas aspirador 16. Ind!cador Tempe_ra'Eurg Manager
6. Seleco aspirador 17. Ind!cador de aSS|s~tenC|a do§ f||t~ros »
Aumento/Diminuigao velocidade (poténcia) de 18. Indicador da fungao de aspiragao automatica
aspiragao 19. Indicador de Timer ativo
7. Ativagao fungdes automaticas 20. Indicatore Egg Timer ativo
Reset da saturagao dos filtros 21. Indicador de Bridge ativo
8. Ativagao Timer 22. Indicador funcionamento com SNAP
. A&lme{]to/kDiminuigéo tempo Timer 23. Indicador FLAP
. ey Loc
9+10.  Child Lock
10. Pausa / Recall
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UTILIZACAO DA PLACA DE COZEDURA

A saber antes de comegar:

Todas as fungdes desta placa de cozedura foram projetadas
para respeitar as mais rigorosas normas de seguranga.
Por este motivo:

* Algumas fungdes ndo se ativam, ou desativam-se
automaticamente, na auséncia de panelas sobre os
fogos, ou quando estas estdo mal posicionadas.

+ Noutros casos, as fungdes ativadas desligam-se
automaticamente ap6s alguns segundos, quando a fungao
selecionada requer uma configuragdo adicional que n&o é
dada (por exemplo: “Ligar a placa de cozedura” sem
“Selecionar a zona de cozedura” e “Temperatura de
funcionamento”, ou “Fungao Lock (Bloqueio)” ou
“Timer”).

Atengéo! No caso de, por exemplo, um uso prolongado
da placa, o desligamento da zona de cozedura pode néo ser
imediato porque se encontra em fase de arrefecimento; no
display das zonas de cozedura aparecera o simbolo " para
indicar que esta nesta fase.

Aguardar até que o display se desligue antes de se aproximar
da zona de cozedura.

Display da zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, ¢ indicado:

Zona de cozedura ligada a
Power Level (Nivel de Poténcia) 1.9.p
Residual Heat Indicator H
(Indicador Calor Residual)

Pot Detector (Detetor de W]
Panela) -
Fung&o Temperature Manager

(Gestor de Temperatura) ativa o
Fung&o Child Lock ativa L
Fungéo Pausa H
Fungao Automatic Heat UP =1
(Aumento Calor Automatico)
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Caracteristicas da placa

@ Safe Activation (ativacdo Sequra)

O produto é ativado apenas na presencga de panelas nas
zonas de cozedura: 0 processo de aquecimento no inicia ou
interrompe-se em caso de auséncia ou remogéo das panelas.

@ Pot Detector (Detetor de Panela)
O produto deteta automaticamente a presenca de panelas
nas zonas de cozedura.

@ Safety Shut Down (Desligamento de Segurancga)

Por motivos de seguranga, cada zona de cozedura tem um
tempo maximo de funcionamento que depende do nivel de
poténcia configurado.

® Residual Heat Indicator (Indicador Calor Residual)
Quando se desligam uma ou mais zonas de cozedura, a
presenca de calor residual é assinalada com o indicador
visualizado no display da zona correspondente, através do
simbolo “F” .

Funcionamento
Nota: Para ativar qualquer fung&o, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida.

® Acendimento

Pressionar (tocar levemente) (.I)ONIOFF placa de
cozeduralaspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

@ Selecéo das zonas de cozedura
Tocar levemente (pressionar a Area de selegéo (3)
correspondente & zona de cozedura desejada.

® 9 Power Level (Nivel de Poténcia)

A placa dispde de 9 niveis de poténcia )

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegdo (3):

para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

® Power Booster (Impulsionador de Poténcia)
O produto dispde de um nivel de poténcia adicional (além do

nivel J), que permanece ativo por 5 minutos, apds os quais a
poténcia regressa ao nivel anterior.

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegao (3) (além do nivel 9) e ativar o Power Booster

O nivel Power Booster ¢ indicado no display da zona
selecionada com o simbolo " "



® Bridge Zones (Zonas de Ponte)

Gragas a fungéo Bridge, as zonas de cozedura podem
trabalhar de forma combinada, criando uma Unica zona com o
mesmo nivel de poténcia. Esta fungéo permite uma cozedura
homogénea com tabuleiros e panelas de grandes dimensGes.
E possivel utilizar em combinagao a zona de cozedura frontal
“Master” com a zona correspondente na parte de tras
“Secundaria”

(para verificar em que zonas esta prevista esta fungéo,
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a fungéo Bridge:

- selecionar em simultaneo as duas areas de selecao das
zonas de cozedura que se pretende utilizar

- 0 indicador Bridge (21) da zona de cozedura "Secundaria”

ilumina-se “ l ”

- através da I'Area de selegéo (3) da zona de cozedura
"Master" sera possivel configurar o Nivel (Poténcia) de
funcionamento

- para desativar a Fungéo Bridge basta repetir o mesmo
procedimento de ativagéo

® Temperature Manager (Gestor de Temperatura)
Temperature Manager (Gestor de Temperatura) &€ uma fungéo
de controlo que permite a manuteng&o do calor a uma
temperatura constante a um nivel de poténcia otimizado, ideal
para manter quentes os alimentos ja prontos.

A fungao Temperature Manager ativa-se pressionando a area
de ativagao (4)

No display da zona que esta em funcionamento em
Temperature Manager, surge o simbolo “Af"

® Key Lock (Bloqueio das Teclas)

O Key Lock (Bloqueio das Teclas) permite bloquear as
configuragdes da placa para impedir agbes acidentais,
deixando ativas as fungdes ja configuradas.

Ativacéo:

* pressionar a 9)

+ 0 LED situado por cima da tecla ilumina-se, indicando a
ativacéo.

Repetir a operacéo para desativar.

® Child Lock (Blogueio Criancas

O Child Lock (Bloqueio Criangas) permite evitar que as
criangas possam acidentalmente acender as zonas de
cozedura e a zona aspirante, inibindo a ativagao de qualquer
funcao.
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O Child Lock pode ser ativado apenas com o produto ligado,
mas com as zonas de cozedura (e zona aspirante)
desligadas.

Ativagéo:

+ remover as panelas eventualmente presentes na placa
de cozinha

* pressionar € manter pressionados ao mesmo tempo

a 9)e m (10), um sinal sonoro indica que a

fungao esta ativa,e é visualizada uma "L" nos displays (13)
e (14).

Repetir a operagdo para desativar.

@ Timer (Temporizador)

A fungdo Timer (Temporizador) é uma contagem decrescente
que é possivel configurar, mesmo em simulténeo, em cada
zona de cozedura (e na zona aspirante).

No final do periodo configurado, as zonas de cozedura (ou
zona aspirante) desligam-se automaticamente e o utilizador &
avisado com um sinal acustico.

Ativagdo/Regulagao da fungao Timer para a placa de
cozedura
+ Selecionar a zona de cozedura (poténcia '0)

 Pressionar = <= (8) para aceder a fungéo Timer

* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressionar o seletor ¥+, para aumentar o tempo de
desligamento automatico
pressionar o seletor == para diminuir o tempo de
desligamento automatico
Se desejar, repetir a operagéo para outras zonas de
cozedura.
Nota: Cada zona de cozedura pode ter um Timer diferente
configurado; no display (15) surgira, por 10 segundos, a
contagem decrescente da ultima zona de cozedura
selecionada; depois disso, sera visualizada a contagem
decrescente com o menor tempo.

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar

pressionando == ), enquanto o display (15) pisca, com

o simbolo “0.00".
Nota: ao lado do display da zona de cozedura, com o Timer

em uso, surge o simbolo “ -/ (19)

Para o desligamento do Timer:
+ selecionar a zona de cozedura
« configurar o valor do timer a "0", através de mmm



Nota: a fungdo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

@ Egg Timer (Temporizador Ovo)
A fungao Egg Timer € uma contagem decrescente
independente das zonas de cozedura (e da zona aspirante).

O Egg Timer é ativado pressionando == 4= (8).

Nota : para a regulacéo da funcéo Egg Timer, seguir o
mesmo procedimento da fungéo Timer:

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar

pressionando === ), enquanto o display (15) pisca, com

o simbolo “7.00".

Nota: com o Egg Timer em uso surge o simbolo * “(20)

@ Pausa
A funcdo Pausa permite suspender qualquer funcéo ativa na
placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.

Ativagéo:
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* pressionar m (10)
11

+ é visualizada uma "t 1" nos displays (13).

Para desativar a funcéo:
Nota : esta operagdo retoma as condi¢des do plano antes da

pausa
1711

* pressionar m (10)

+ nos 10 segundos seguintes deslizar com os dedos ao
longo

da Area de selegao (3), relativa a zona de cozedura 2

(FIG.19);

Nota: se a operacédo ndo for executada neste tempo,

a fungdo pausa permanece ativa.

Nota: se apos 10 minutos, a Fungao Pausa nao for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

® Recall (Recuperar)

A fungdo Recall permite recuperar todas as configuragoes
definidas na placa, em caso de desligamento acidental.

Ativagéo:

* voltar a ligar a placa O
dentro de até 6 segundos do desligamento
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* pressionar"
dentro dos 6 segundos seguintes

@ Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)

A funcdo Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)
permite colocar mais rapidamente em regime a poténcia
configurada; com esta fungdo, tem-se a vantagem de ter uma
cozedura mais rapida, mas sem risco de queimar os
alimentos, porque a temperatura n&o ultrapassa a do nivel
configurado.

Esta funcao esta disponivel para os niveis de poténcia 1-8.

Ativagao:

« pressionar durante alguns instantes, na Area de
selegao (3), a poténcia pretendida

« & visualizada uma "F" no display (13).

@ Power Limitation (Limitacdo de Poténcia)

A funcdo Power Limitation (Limitag&o de Poténcia) permite
configurar o funcionamento do produto limitando a sua
absorgao maxima.

Nota : a configuracéo deve ser feita com a placa desligada,

sem pressionar a tecla O no momento da ligagéo da placa
de cozedura a rede elétrica, ou do restabelecimento da
ligagao da propria rede elétrica, nos 2 minutos seguintes.

Para configurar Power Limitation:
- pressionar e manter pressionadas durante alguns instantes

as teclasﬂ m , até a emissao de um breve sinal sonoro

- tocar em simultaneo nas éreas de selegéo FL e RL

, da esquerda para a direita,
depois manter pressionado durante alguns instantes na area
0 ultimo nivel de poténcia

%, até a emissdo de um breve sinal sonoro

- 0 display Timer (15) mostra os simbolos “CF6”,
indicando que é possivel executa; % ‘conﬂgura(;éo

- prima sucessivamente a tecla m e 0 mostrador do
temporizador (15) exibira PHA (Phase power limit):

- 0 mostrador da zona FL mostra a configuragéo atual **
0=74kW

** por predefinicéo a configuragdo é 7,4 kW
- para mudar a definigdo do Power Limitation percorra sobre

as areas de selegéo FL
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- para guardar a escolha efetuada prima as teclas ﬂ
, durante 1 segundo;

sera emitido um sinal sonoro a confirmar a configuragéo feita,
e sai-se da fungdo.

UTILIZACAO DO ASPIRADOR

@ Acendimento

Pressionar (tocar levemente) (DONIOFF placa de
cozeduralaspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungao tem prioridade sobre todas as outras.

® Acendimento do aspirador:
Tocar levemente (pressionar) a Area de selegao (6) para
ativar o aspirador

@ Velocidade (poténcia) de aspiragéo:
A placa dispde de 8 niveis de velocidade (poténcia) de
aspiragdo

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegao (6):

para a direita para aumentar a velocidade (poténcia) de
aspiragao (0-8);

para a esquerda para diminuir a velocidade (poténcia) de
aspiragao (8-0);

® Power Booster Aspiragao

O produto dispde de dois niveis de velocidade (poténcia) de
aspiracdo suplementares (além do nivel E)

- Tocar levemente e percorrer com os dedos ao longo da
Area de selegao (3) (além do nivel E) e ativar o Power
Booster Aspiracéo

o nivel 9 : permanece ativo por 15 minutos
o nivel 10 : permanece ativo por 5 minutos

depois disso, regressa ao nivel 8

Nota: o Power Booster Aspirador ativo é indicado no display
(13) da zona de cozedura selecionada, com o simbolo ” "
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@ Timer
Ativagao/Regulagao da fungao Timer para o aspirador
+ Selecionar o aspirador.

* Pressionar (8) para aceder & fungao Timer (a
partir de qualquer velocidade)

* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressionar o seletor
desligamento automatico
pressionar 0 seletor — para diminuir o tempo de
desligamento automatico

, para aumentar o tempo de

no display (15) é visualizada a contagem decrescente,

L
Nota: ao lado do display do aspirador surge o simbolo “ )
“(19)

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar
pressionando == - ), enquanto o display (15) pisca,
com o simbolo “2.G0".

Para o desligamento do Timer:

« selecionar a Area de selego (6)

« configurar o valor do timer a "iJ/", através de ——

Nota: a fungdo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

@ Ativagéo indicadores de saturagéo dos filtros

Estes indicadores estdo normalmente desativados

(quer para o filtro de gorduras quer para o filtro de carvéo
ativo)

Para ativa-los, executar o seguinte:

- ligar a placa de aspiragéo através de (D ;

- com 0 motor de aspiragdo e zonas de cozedura desligadas,

pressionar e manter pressionada a Area de selegéo (7):

o LED “FILTER” (17) acende-se com baixa luminosidade

o display (14) do aspirador mostra a letra “G” - para
proceder a ativagéo do indicador de saturagéo do filtro
de gorduras — .

Nota : pressionar novamente a Area de selegao (7) para
visualizar no display (14) a letra “F” e proceder a
ativacdo do filtro de cheiros de carvao

Ativo

- pressionar a Area de selegéo (6), o LED “FILTER” (17)
passa a alta luminosidade, depois, apos 10 segundos,
desliga-se, indicando que ocorreu a ATIVAGAO.



@ Desativagdo dos indicadores de saturagéo dos filtros
repetir a operagéo acima descrita para a ativagao;

o LED “FILTER” (17) passa para baixa luminosidade,
depois, apos 10 segundos, desliga-se, indicando que
ocorreu a DESATIVAGAO.

@ Indicador de saturagao dos filtros
O exaustor indica quando € necessario executar a
manuteng&o dos filtros:

Filtro de gorduras

o LED “FILTER"(17) acende-se;

no display (14) é visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

Filtro de cheiros de carvéo ativo

o LED “FILTER"(17) pisca;

no display (14) é visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

® Reset da saturagéo dos filtros

Depois de executar a manutencéo dos filtros (gorduras e/ou
cheiros de carvéo ativo) pressionar durante alguns instantes a
Area de selegao (7):

o LED “FILTER" desliga-se, reiniciando a contagem do
indicador.

Nota: Repetir a operagéo em caso de aviso em simultdneo de
ambos os filtros.

® Funcionamento automatico

O produto dispde de um sensor de qualidade do ar que
permite ao exaustor configurar automaticamente a velocidade
de aspiragéo mais adequada com base no tipo de cozedura.

Para ativar esta fungéo:

Pressionar brevemente a Area de selegéo (7), o LED “(A)”
(18) ilumina-se mostrando que o exaustor esta a trabalhar
nesta modalidade.

® Funcionamento automatico do exaustor com SNAP®
Para a ligagdo entre o exaustor e SNAP®, consultar o manual
fornecido com SNAP® ou visitar www.elica.com.

Nota: SNAP® é uma unidade de aspiragéo auxiliar capaz de
funcionar juntamente com o exaustor.

Para ativar esta fung&o:
Pressionar brevemente a Area de selegéo (7), o LED “(A)’

(18) e o LED ﬁ (22) iluminam-se, mostrando que o
exaustor esta a trabalhar nesta modalidade.
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@ Indicador FLAP aberto

A zona de aspiragao dispde de um FLAP rotativo mecanico. E
necessario acender o exaustor e abrir o flap para ativar o
produto. O exaustor dispde de um sensor que, com a
aspiragao ativada, caso o FLAP seja fechado completamente,
para o motor automaticamente. A aspiracdo s6 € retomada
quando o FLAP ¢é reaberto.

- a0 acender o aspirador, 0 motor n&o inicia se o FLAP estiver
fechado:

o LED “OPEN’(ABERTO) (23) acende-se, sera
emitido um bip longo, a cada 5 segundos

o display (12) pisca

- ao fechar o FLAP com o motor aceso, o motor para:

o LED “OPEN’(ABERTO) (23) acende-se, sera
emitido um bip longo, a cada 5 segundos

o display (12) pisca

O aparelho esta preparado para ser utilizado em
combinagdo com um KIT sensor Window (nao fornecido
pelo fabricante).
Instalando o KIT sensor Window (somente no caso de uso no
modo de ASPIRACAOQ), a aspiragéo de ar parara de funcionar
sempre que a janela existente na divisdo em que o KIT é
aplicado for fechada.
+ A ligagéo elétrica do KIT ao aparelho deve ser realizada
por pessoal técnico qualificado e especializado.
+ O KIT deve ser certificado separadamente, de acordo
com as normas de seguranga pertinentes para o
componente e o seu emprego com o aparelho. A
instalagdo deve ser realizada de acordo com os
regulamentos para os sistemas domésticos vigentes.
ATENGAO:
+ a cablagem do KIT a ser ligada ao aparelho deve fazer
parte de um circuito certificado com tensao de seguranca
muito baixa (SELV);
+ o fabricante deste aparelho declina toda e qualquer
responsabilidade por eventuais inconvenientes, danos,
incéndios causados por defeitos e / ou problemas de mau
funcionamento e / ou instalagao incorreta do KIT.




4.1 Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizacao nivel
(A indicagéo alia a experiéncia e os habitos de
cozedura)

Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos

. Boost Aquecer rapidamente alimentos, para uma fervura rapida no caso de agua, ou
Poténcia aquecer rapidamente liquidos
Maxima - - -
8.9 Fritar - ferver Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar produtos
congelados, ferver rapidamente
) Ideal para refogar, manter em ebuli¢do, cozinhar e
Gratinar - refogar - ferver - .
7-8 grelhar (durante um intervalo de tempo de 5-10
grelhar )
minutos)
Poténcia alta
. . . Ideal para refogar, manter em baixa ebuli¢do, cozinhar
Gratinar - cozinhar — guisar — - .
6-7 e grelhar (por um tempo médio de 10-20 minutos),
refogar - grelhar .
preaquecer acessorios
45 Cozinhar - guisar - refogar - Ideal para guisar, manter ebulico delicada, cozinhar
grelhar (por longo tempo). Amanteigar massas
Ideal para cozeduras prolongadas (arroz, molhos,
34 Cozinhar - fervilhar —engrossar | assados, peixes) na presenca de liquidos (ex.: agua,
Poténcia - amanteigar vinho, caldo de came/legumes, leite), amanteigar
média massas
Ideal para cozeduras prolongadas (volumes inferiores
2.3 Cozinhar - fervilhar —engrossar | por litro: arroz, molhos, assados, peixes) na presenca
- amanteigar de liquidos (ex.: &gua, vinho, caldo de carne/legumes,
leite)
lldeal para derreter a manteiga, derreter delicadamente
Derreter — descongelar — manter
1-2 . chocolate, descongelar produtos de pequenas
quente — amanteigar di _
imensdes
Poténcia
Baixa Ideal para manter quentes pequenas porgdes de
1 Fundir — descongelar — manter | alimentos cozinhados ou manter constante a
quente — amanteigar temperatura os pratos dos pratos até servir e
amantegar risotos
Placa em stand-by ou desligada (possivel presenga de
OFF Poténcia zero Superficie de apoio calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-

0)
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4.2 Tabelas de cozedura

Categoria de

Pratos ou tipos

Nivel de poténcia e evolugdo da cozedura

alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segundafase | Poténcia
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
ebulicao
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
Massa, arroz L
ebulicdo
Cozedura da massa
Arroz cozido Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 5-6
ebulicdo
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do éleo 9 Fritura 8-9
Verduras, Salteados Aquecimento do acessério 7-8 Cozedura 6-7
legumes Guisados Aquecimento do acessorio 7-8 Cozedura 3-4
Refogados Aquecimento do acessorio 7-8 Douradura do 7-8
refogado
Assadas Doqradura de came com o Igo 7-8 Cozedura 3-4
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelhar de ambos 7-8
0s lados
Camnes Douradura de carne com dleo
Douradas ; . o 7-8 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Guisadas / Saltear com gordura A(s.e feita com 7.8 Cozedura 34
Ensopados manteiga, potécia 6)
Grelhados Preaquecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8
. Umido/guidados Selar com go rdura A(Se. feita com 7-8 Cozedura 34
Peixes manteiga, poténcia 6)
Fritos Aquecimento de a_ze_lte ou outra 89 Fritura 7.8
gordura similar
Aquecimento do recipiente com
Fritos manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Aquecimento do recipiente com
Ovos Omelete manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 5-6
v gordurosa
Coque/cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozedura 5-6
Aquecimento do recipiente com
Pancake manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Tomate Saltear em a;elte/olef) (s_e feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Molhos Ragu Saltear em a;elte/oIeP (ge feita com 6.7 Cozedura 3.4
manteiga, poténcia 6)
Bechamel Preparagaq da basg (derrete 5.6 Aquecimento latﬂe 34
manteiga e farinha) uma leve ebulicdo
Creme Aquecimento do leite até ao ponto Mantém uma leve
: I 4-5 x 4-5
pasteleiro de ebulicdo ebulicdo
Doces, Pudins Aquecimento do Ie!te~ até ao ponto 45 Mantém uma leve 23
cremes de ebulicdo ebulicdo
Arroz doce Amornar leite 5-6 Mantém uma leve 2-3
ebulicao
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5. Manutengao

Manutencéo da placa

Atengdo! Antes de qualquer operagdo de limpeza ou
manutengdo, certificar-se de que as zonas de
aquecimento estdo desligadas e o indicador luminoso
desapareceu.

5.1 Limpeza
A placa deve ser limpa ap6s cada utilizagao.

Importante:

Nao utilizar esponjas abrasivas ou esfegdes. Com o tempo, a
sua utilizacdo podera danificar o vidro. Nao utilizar
substancias quimicas toxicas, tais como sprays para forno ou
removedores de manchas.

Apds cada utilizagdo, deixar arrefecer a placa e limpa-la para
remover incrustagdes e manchas causadas por residuos
alimentares.

Agucar ou alimentos com alto teor de aglcar danificam a
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, agucar e
areia podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano
macio, papel absorvente de cozinha ou produtos especificos
para a limpeza da placa (siga as instrugdes do fabricante).
NAO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!!
Importante:

Em caso de derrames acidentais e abundantes de liquido das
panelas, € possivel intervir através da valvula de descarga,
situada na parte inferior do produto, de modo a poder eliminar
todos os residuos e executar uma limpeza com a maxima
seguranga higiénica.

Fig. 18

Para uma limpeza mais completa e profunda, é possivel
remover completamente a bandeja inferior.

Fig. 19

Limpeza da grelha metalica:

A grelha deve ser lavada a mdo com agua quente e
detergente neutro e secada cuidadosamente para evitar
fendmenos de oxidagao.
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Manutencdo do exaustor

Limpeza

Para a limpeza utiizar EXCLUSIVAMENTE um pano
humedecido com detergentes liquidos neutros. NAO
UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A
LIMPEZA!

Evitar o uso de produtos com abrasivos.

NAO UTILIZAR ALCOOL!

Filtro de gorduras

Retém as particulas de gordura derivantes da cozedura.
Deve ser limpo uma vez por més (ou quando o sistema de
indicacéo de saturagdo dos filtros indicar esta necessidade),
com detergentes ndo agressivos, manualmente ou na
maquina de lavar loiga a baixas temperaturas e com ciclo
breve.

Com a lavagem na maquina de lavar loiga, o filtro de gorduras
metélico pode perder a cor, mas as suas caracteristicas de
filtragem néo se alteram.

Fig. 15

Filtro De Carvao Ativo - Ceramica

(Apenas para a Versao Recirculagéo)

Retém os odores desagradaveis derivadas da cozedura.
O produto estd equipado com um conjunto de filtros de
odores. A saturagdo dos filtros de odores verifica-se apds
uma utilizagdo mais ou menos prolongada, dependendo do
tipo de cozinha e da regularidade da limpeza do filtro de
gorduras. Os filtros de odores podem ser regenerados
termicamente a cada 2 / 3 meses num forno pré-aquecido a
200 °C por 45 minutos. A regeneragdo adequada garante
uma eficacia de filtragem constante por 5 anos.

Atencéo! N&o apoie os filtros no fundo do formo, coloque-os
sim num tabuleiro e coloque-o a uma altura intermédia.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Resolugéo de problemas

CODIGO DE - - -
INFORMACAO DESCRICAO CAUSAS POSSIVEIS SOLUCAO

A zona de comandos desliga-se A temperatura’m_tema' Aguardar que a placa

E2 . das parte eletronicas é s
a temperaturas muito elevadas . arrefeca antes de reutiliza-la

muito alta
ERRO03 ’ )
+ E detetada uma ativagéo Agua, panelas ou

sinal sonoro continua (permanente) da tecla. utensilios de cozinha, Limpar a superficie, remover

ot

A interface desliga-se apos 10
segundos.

sobre a interface do
utilizador.

eventuais objetos da placa.

Para todos os outros
avisos de erro
(E...U..)

Contatar o servigo de assisténcia técnica e comunicar o codigo do erro

5.3 Servigo de assisténcia

Antes de entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia
1. Verifique se é capaz de resolver o problema sozinho com base nos pontos descritos em "Resolugéo de problemas”.
2. Desligue e ligue novamente o aparelho para ver se o problema foi resolvido.
Se, apos as verificagdes acima, o problema persistir, entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia mais proximo.
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EL - OAHTIEZ ZYNAPMOAOIHZHZ KAI XPHZHZ

Tnpeite auoTnpd TIG 08NYiEg TTOU TTEPIEXOVTAI GTO TTAPOV

gyxelpidio. O karaokeuaaTrg amotoleital kabe euBuvn yia

TUXOV TTpoPAAfuaTa, CnuiEG A TIUPKayId TIOU PTTopEl va

TpokAnBoUv GTn GUOKEUR AOyw Hn THPNONG TwV 0dNYIWV TToU

TIEPIEXOVTAI OTO TIAPOV €yXelpidlo. H guaokeury Tpoopiletal

OTTOKAEIOTIKA yIa OIKIak:y Xprion kai €1dikdtepa yia 10

MOYEIPEUO TPOPWV Kal THV OTTOMAKPUVON TOU KATVOU TTOU

TIPOKUTITEI OTTO TO payeipepa. Aev emmpémeTal GMou €idoug

xenon (mx. 6éppavon dwyartiwv). O Kataokeuaotig Oev

avahapBavel kapia €ublvn oty TePITTwon akat@AANANng

Xpnong Tou Tpoidviog 1 AavBaopévng pUBuiong Tou

OUGTAPATOG EVIOAWV.

H ouokeun evdéxeral va gépel aioONTIKEG SI0QPOPEG WG

TTPOG TO TTPOIOV TTOU aTTEIKOVIETaN OTA OXESIA TOU

TapovTog eyXEIPIdiou, woTOTO 01 0dnyieg Xprong,

OUVTIPNONG KOl EYKATAOTOONG TTAPAPEVOUV Ol iBIEG.

L)' AlaBaoTe TIPOOEKTIKA TIG 0BNYIES: UTIAPXOUV GNUAVTIKEG
TIANPOYOpIES OXETIKG ME TNV eyKaTAOTaON, TN XPAON Kal
TV aoQaAeiq.

L' Mnv Trapamoleite 1o nAeKTPIKG KUKAWHA TNG GUOKEUAG.

L) Mpotol TpoxwpAOETe GTNV £YKATACTACT TNG GUGKEUAG
BeBaiwBeite 6T dAa Ta CaptApaTa gival avémaga. e
QvTiBETN TIEQITITWAON ETTIKOIVWVACTE HE TOV TTPOHNBEUTY
0agG Kal Unv eKTEAEITE TV eykardoTact.

O] EmBeBaiwate TV akepaidTTa G GUOKEUNG TTPOTOU
TIPOXWPNHOETE 0TV eyKatdotaon. X avTiBetn
TIEQITITWON ETIKOIVWVACTE PE TOV TIPOUNBEUTH Tag Kal
unv eKTEAEITE TNV eyKatdoTaon.

Inueiwon: Ta e§apmpara Tou gépouv To oUuBoho "(*)" eival

TIPOCIPETIKG ¢aptipara kai SiaTiBevial udvov e opiopéva

povTéha 1y eival TpdaBeTa e¢aptipaTa Tou Tapéxovial Yovo

KQTOTTIV ayOPAg.

© 1. Mpondotroinoeig

Mpoooxn! Tnpeite mMOTA TIC TTAPAKATW
odnyiec: o H ouokeuy Ba TpETEl va
amoouvdéeTal ammd 1O nAEKTPIKG  pelua
TIPOTOU  yivel  omoladATIoTE  €pyaaia
gykatGoTtaong. e H eykardoTaon kai n
ouvtpnon Ba TPETEN va ekteAolvTal OTTo
ECEIOIKEUIEVO  TEXVIKO  OUMQWVO  E  TIC
odnyie¢  TOU  KATOOKEUAOT | Kol O€
OUMMOPOWON ME TOUC 1IGXUOVTEC TOTTIKOUG
kavoviopoUs ao@aleiag. Mnv emmokeualete
Kall Jnv avTIKaBIoTATe Kaveva eEAPTNUA TG
OUOKEUNG,0TNV TTEPITITWON TTOU KA TETOI0
dev ava@épeTal pnTé aTo EyXEIPidIo XPHoNg.
e H yeiwon w™¢ ouokeunc eiva
UTTOXPEWTIKA Bacel vouou. e To KaAwdio
Tpo@odoaiog Ba TpéTEl va gival ApkeTd
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MOKPU WOTE VO EMITPETTIETAI N GUVOEDT TNG
EVTOIXICOUEVNG  OUCKEUNG OTO  NAEKTPIKO
pelua. e Ta va TpolvTal ol IoXUOVTEG
kavoviouoi acaAgiag, n eykardoTaon Ba
TTpETEl va O100Tel TTOAUTTOAIKG SIaKOTTTN
TI0U VO £€a0QaAilel TV TTARPN aTTooUvVdEDTN
amd 10 OiKTUO O TIEPITITWON UTIEPTOONG
karnyopiag I, o€ ouppOPPWaON pE TOUG
KavOveC  EYKATOOTOONG. e Mnv
xenaoiJoroieite TOAUTIpICa 1) PTTOAQVTECEG.
o Metd v oAokApwaon g EyKaraoTaon,
amayopevetal n Tpdoacn Tou XpRoTn oTa
NAEKTPIKA pEPN TG OUCKEUNG. ® H ouaKkeun
kal 10 TTPooBAcIua Pépn TS BepuaivovTal
kara T didpKela Asitoupyiag. Mpoaoxn, unv
OKOUWTTATE TIC BepUEC €OTIEC TNC OUCKEUNG.
e Mnv a@rvere Ta TaudIA va TTaiouv e
ouokeur,. KpamoTte 1o 0¢  amooTaon
00QaAEiag Kal uttd TV ETOTTEIA 0ag K
auté d16TI Ta TTPOCRACIUA WEPN TN UTTOPEI
va uttepBeppavBolv katd T dIGPKEIa TG
xonons. e Ta droya TOU - GEPOUV
BnuaTodO™ 1 EUPUTEUTIHO ammIVIOWT Eival
ONUAVTIKO va EGaKPIBWVOUY, TIPIV TN XPAON
MG ETMaywyIKAS €0Tiag, 61 0 PnUaTodOTNG
TOUG €ival ouuBarog We ™ ouokeun. -Mnv
OKOUNTTATE  TIC OEpuéC  em@AveleS NG
OUOKEUNG KOTA Tn DIGPKEIQ TS A€IToupyiag
KOl OUECWC WETA TNV OTTEVEPYOTTOINGT. @
AtopUyete v emagn We Tavid | GMa
EUQAEKTO UAIKG €Qv Bev €XOUV KPUWOEI
ETOPKWS OAa Ta ECAPTANOTA TS GUOKEUNAG,
Kivduvog TupKkayiag. -Mnv  TomroBeTeite
eUQAekTa UANIKG emvw i TTAnaiov g
ouokeunc. e Ta utrepBepuacpéva AiTmn Kai
Aadia eivan e¢alpeTikd eu@Aekta. Na €ioTe
TGvTa g€ emaypuTvnon Otav JayelpeUeTe
@ayntd TAouola oe Aitn A Addia. -Zmv
TIEQITITWON TTIOU EUPAVIOTOUV PWYMEC OTNV
EMQAVEIQ TNG OUOKEUNG, OTTEVEPYOTTOINOTE
v BI0TI UTTAPXEI KivOUuvOg NAEKTPOTTANEaC.
e H ouokeuy Oev  TIpoopileTal  yia
AeiToupyia PEow EEWTEPIKOU XPOVOBIAKATTTN



A XWPIOTOU OUCTAKOTOS TNAEXEIPIOKOU. @
To payeipeya o€ eoTia Ye AGdI 1/ Aitog
Oixwg ¢ emifAeyr) oag pmopei va gival
emKivouvo 16T utmopei  va TIPOKANGE
TIupKayid. @ To payeipepa Ba TrpEmel va
ekTeAEiTal UG TV TTapoucia oag. Oa
TIPETTEN Val €i0Te TTAVTA TTOPOVTEG OTaV TO
uayeipepa eival pikprg didipkeiog. @ Mnv
mpooTrabnoere MOTE va ofAoere  pia
TIUPKAYIA XPNOIHOTIOIWVTAG VEPO. AvTiBeTa,
Ba TpémEl va  OTTEvepyOTTOINOETE TN
OUOKEUN KOI €V OUVEXEID VO KOAUWETE TN
QWTIA, TI.Y. ME éva KOTTAKI /) Wia Trupipoxn
koupépta.  Kivduvog  Tupkayiag:  pnv
TOTTOBETEITE QVTIKEIJEVAl ETTAVW OTIC EOTIEC.
e Mn xpnoigotoiEite  aTUOKABAPIOTEC,
KivouvoG  nAektpomrAngiog. e  Mnv
OKOUUTTATE  LETAANIKG  QVTIKEiPEVD, OTTWG
uayaipia, mpeouvia, KOUuTaAia Kal KOTTAKIO
mavw OV EMQAvEId TG €0TIAG
Hayeipépatog dI0TI UTTAPXEI KivOuvog va
uTrepBepuavBolv. e TMpotolu ouvdéoeTe T
OuOKeur) 070 NAekTPIK BikTUO: EAEYETE TV
Tvakida oToixeiwv (TTou Ppioketal aTo
KGTw PEPOG MG OUOKEUg) yid  va
BeBaiwdeite om n tdon kai n 10XUg
QvTIOTOIX0UV OE EKEiveg Tou BIKTUOU Kall O
n mpila ouvdeong eival KAtGMnAn. Ze
TepITTTWon  ap@iBoAiag, ameubuvleite o€
€vav NAekTpoAdyo.

Ingoavtiko: e  Metd  m  xpron,
OTIEVEQYOTTOINOTE TNV EOTION OYEIPEUATOS
HEOW TOU OXETIKOU OIOKOTTTN, XWpIiG va
Baoileote  OTOV  QVIXVEUT]  TTAPOUTIOG
OokeUoug. e Tia v amoguyy TG
uTrEpXEiNiong uypwv Katd 1o Bpdaiyo 1 1o
(otapa, YapnAwate 1 Beppokpadia g
eaTiag. @ Mnv agrjvete adelEG KATOTPOAES 1
TYavio  €MOVW  OF€  OVOUWPEVEG  EOTIES
uayeipégatoc. @ MONC oAokAnpwBei 10
HOYEIPEUQ, OTTEVEQYOTTOINOTE TNV AVTIGTOIXN
€0Tia payeipépaTog. @ o To Payeipeua unv
XPNOIHOTTOIETE  TTOTE  AAQUMIVOXOPTO, KAl
unv TotroBeteite TOTE ameuBeiag TTpoidvTa
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TIoU €ival TUNypéva pe aAoupivoapto. To
oAouivio pTTOPE VO AIVOEI TTPOKOAWVTAG
€101 avetravopBwreg (NuIEC OTN OUCKEUN
oag. @ Mnv (eoTaivete TOTE KOVOEPPRES
TPOQiWY  TIOU eV TIC EXETE  QVOIEEI
TTPONYOUMEVWG, DIOTI UTTOPEI VOl EKPAyOUV!
Auti n Tpoeidotoinan 1oxUeEl yia OAoug
TOUG TUTIOUG €O0TIWV MayelpéaTog. e H
XPAON auénuévng 10xU0G, OTTWG €ival N
Aeitoupyia Booster, dev evdeikvutal yia T0
(€0TOMO OPIOUEVWV UYPWY OTTWG TT.Y. TO
AadI  myavioparog.  H  umepBoAikn
BepudTnTa PTTOPET VO Eival ETTIKIVOUVN. ZTIG
TIEQITITWOEIC AUTEC, OUCTAVOULE T XPAON
uIkpdTEPNC 10XUO0C. @ Ta OKeun Ba TTpETel
va TOTToBETOUVTaI OKPIBWS OTO KEVTIPO TNG
eoTiag.  AmayopeUetal  n - TOTTOBETNON
QVTIKEIMEVWV QVAEOT OTO OKEUOS Kl TV
€0Ti0. e X TepITTwon  uynAwv
BEPUOKPATIWY, 1N OUCKEUN  WEIWVEI
QUTOUATA TO ETTITTEDO I0XUOG TWV ECTIWV. @
Mpiv  amd  omoladnimote  epyacia
kaBapioyoU A ouvTPNoNG, ATOCUVOEDTE
M OUCKEUR amd T10 nAekTpikd  pela
Byaloviag 10 QI A KAEivOVTOG TOV YEVIKO
diakétm Tou dwyariou. e Tia GAeg TIC
epyaoieg eykardoTaong kal ouvtipnong Ba
TIPETTEI VO XPNOILOTIOIETE YAVTIQ EPYATIQ.
e H ouokeur| pmopei va XpnoipotoinBei
amd maidid nAikiag avw Twv 8 Twv Kal oo
dropa pE  MEIWMEVEG  OWMOTIKEG,
aioBnmpiakéS Kai diavonTKES IKAVOTNTEG N
amd Aroua ToU OTepolvTal EUTTEIPIOS N
amapaitmg — yvwong,  €pOooV  autd
Bpiokovral uttd emiAewn A €xouv AdREl
00nyieg OXeTIKA We TNV aoPaAf Xpron e
OUCKEUNS KAl TNV KATavonaT Twv OXETIKWY
KvoOvwyv. e Ta Tmaidid TpEmel  va
EMBAETIOVTAI TIPOKEIUEVOU VAl NV Traiouv
ge M ouokeur. e O kaBApIOPOS Kal N
ouviApnon dev TTPETTEI val EKTEAOUVTAI OTTO
Tadid xwpic emifAewn. o O xwpog Ba
TIPETIEl VAl CEpiCETal  €TTOPKWG, OTAV N
OUCKEUN XPNOIUOTIOIEITaI  TOUTOXPOVA  E



OMeG OUOKEUEC Kauong agpiou / GAANG
KaUo1ung UAnG. @ H ouokeun Ba trpémel va
kaBapiletal ouyva 1600 ECWTEPIKA GO0 Kal
eGwrepika (TOYAAXIZTON MIA ®OPA TO

MHNA), olpowva mavia pe 6o
avagépovial  pmra omg  0dnyieg
ouviipnong. @ H un Mpnon Twv 0dnyiwv
kaBapiogou NG OUOKEURC  Kal
avTikardotaong  Kai - kaBapiopol  Twv
QiATpwv  ouverdyetal  Tov  Kivduvo

TIUpKayIGg. @  AttayopeUetal auatpd n
TEXVIKA Hayelpéuatoc GAAUTTE. @ H xprion
QWTIAC Katd To payeipeua Ba Tpémel va
amogevyetal dIOTI UTTOPEl VA TIPOKOAEDEI
(nuia ota @iktpa { TUpKayld. e To
myavioua Ba TIPETEI VOl eKTEAEITal UTTO
emiBAewn &6 umdpyel  kivduvog  va
OpTacel ewria 1o kautd AAd1. @ NMPOZOXH:
Orav n eoTia payeipéuarog  gival o€
Aeimoupyia, Ta TIpooBdoiua pépn NG
OUCKEUNG pTTopel va avarmritouv uywnAn
Beppokpaaia. e Mpoooxh! Mnv cuvdéete
N OUOKEUR ) OTO NAEKTPIKO BiKTUO TTPOTOU
ohokAnpwBei n eykaraotaon. e Ooov
agopd  Ta TEXVIKA  PETpa  Kal  péTpa
ao@aAeiag TTou Tpéel va AauBdavovTal yia
v amaywyr Tou karmvou Ba Tpémel va
mpeeite auotnpd 6ca TTpoBAETovTal aTTo
TOUG KOVOVIOUOUG Twv OpuddIwy TOTTIKWV
apxwv. @ O etayouevog agpag dev TTPETTEN
va  Oloxereletal 0 aywyé  TTOU
XPNOIHOTTOIETaN yIa TNV OTTayWYI| KOTTVoU
TOU TIAPAYETAl OTTO OUOKEUES  Kauong
ogpiou i AMn¢ kaloiung UANG. e Mn
XPNOIMOTIOIEITE TTOTE TN OUCKEUR €AV N
oxapa dev £xel TomroBeTnBei owaTd! e Tia
TNV EYKOTAOTAOT, XPNOIUOTIOIEITE HOVO TIG
Bideg oTepéwang Tou TTapéxovTal Padi e T
OUCKEUR, WOTO00, €av Oev TTapEXOVTal,
TIpounBeuteite Tov OwoTé TUTIO  Bida.
Xpnoiyotolgite Bideg KaTGAANAoU pAKoug
oUpewva pe Tov Odnyd eykatdoTaong. e
Otav n ouokeu aut kaBwe kar GAAeG
OUOKEUEG TTOU TPOQODOTOUVTAI HE EVEPYEIQ
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dIaQopETIK aTrd TNV NAEKTPIKT AEIToUpyoUV
TOUTOXPOVA, N OPVNTIKA TTiEON OTOV XWPO
dev mipémel va &mepva 1a 4 Pa (4 x 10s
bar). e Eival onuavtikd va QUAGOCETE TO
Tapdv  eyxeIpidio O TIEPITITWON  TTOU
XPEIOOTEl v TO  OUMPOUAeUTETE. €
TIEPITITWON  TWANCNG, TTapaXWPENoNnS 1
HETOKOWIONG, TO &V AOyw €yypago Ba

TIPETTEI VA OUVoOEUEl TN GUOKEUN.

H cuaokeur| @épel apavan ouppdpewong pe Tv Eupwmaiki
Odnyia 2012/19/EK - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE - AmopAnTta HAektpikoU Kai
HAektpovikoU E¢omAiouou). Na eAéyyete 611 n amokouIdh g
OUOKEUNG TTpaypaToTIoIETal e TOV eVOEDEIYMEVO TPOTTO, VIO
TV TpoaTacia Tou TepIBaMovTog Kal g dnudaiag uyeiag.

To oUuBoA0 mmmm OTN CUGKEUN 1) OTA GUVOBEUTIKA £yypaga
utrodelkvUel OTI TO ev Adyw TIpoiov dev Ba Tpémel va
OUMEyeTal wg Koivo oikiakd amoBAnto aAAa Ba Tpémel va
mapadidetal  oe  katdAnho  onpeio  guMoyng  kai
avakOkAwong NAekTpIkoU Kal nAektpovikoU e§omAiouou. H
amoppIYn Tou TTPOidvTog Ba TPETEN va yiveral oUUWvVa HE
TOUG TOTTIKOUG KavoviapoUg di1dBeang Twv amoAfTwv. Ma
TIEPIOTOTEPEG  TTANPOPOPIEG TXETIKA ME TNV EMECEpyaaia,
av@kmnon kAl - avokUKAwon  auti¢ TG OUOKEUA,
ETMIKOIVWVAOTE PE TO APHODIO Ypa@eio Tou druou oag, TV
uTInpEdia TEPICUANOYAG OIKIOKWY OTTOPPINUATWY A HE TO
KaTaaTua atr' 4rou ayopdoarte T CUCKEUN.

Mpdkermar  yio pia  ouokeup n  omoia  OXedIAOTNKE,
OOKIPAOTNKE KOl KATAOKEUAGTNKE BACEI TWV KAVOVITUWV:

+ Aogaheiag: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Amédoong: EN/IEC 61591, ISO 5167-1, ISO 5167-3, ISO
5168, EN/IEC 60704-1, EN/IEC 60704-2-13, EN/IEC 60704-3,
ISO 3741, EN 50564, IEC 62301.EN 60350-2;

* HAektpopayvnrikig Zupparomrag: EN 55014-1, CISPR 14-
1, EN 55014-2, CISPR 14-2, EN/IEC 61000-3-3, EN/IEC
61000-3-12. ZupBouAég yia v opbr} xpian NG CUCKEUNG pE
OKOTIO TN MEIWON Twv CapPVATIKWY  EMTTWOEWY  OTO
mepIBAMov: MOAIG EekIvATETE TO payeipepa, EVEPYOTIOIROTE TN
OUCKEUR 0TV eAdxIoTn ToxUTnTa KOl aQACTE TN va
AEITOUPYNAOE! YIO HEPIKA AETITA OKOUN Kal PETA TO TEAOG TOU
payeipéuatog. AughaTe Ty TaxUTnTa TOU POVOV O€ TIEPITITWAN
peyGAng TToodTNTAG KATIVOU 1) aThoU, XPNGCIMOTIOIWVTAG TN
Aerroupyia booster pévov oe akpaieg karaotaoelg. Ma 1
BéATIOTN amédOON TOU OUCTAUATOG MEIWONG TWV OOHWY,
QVTIKATAOTACTE TO QiIATPO (f T @iATpa) AvBpaka o6Tav
xpelaotel. Tia m Giampnon g amoteAeopaTIKOTTAG TOU
@iATpou  Aimapwv ouciwv, Ba Tpémel va 1o KkaBapidete
TakTIKG. T1a TN BEATIOTN amddoon TG uoKeung aMd kai yia
Val PEIOETE Ta eTTieda BopUBou, XpNOILOTIOINGTE Tr PEYIOTN
SIGUETPO ayWYWV TTOU AVOPEPETAI OTO TIAPOV EYXEIPIDIO.



2. Xpiion

XpNon Tng €0TiOG PAYEIPEPATOS
H Aertoupyia Tng cuokeurg Baailetal aTo [QUOIKG] PaIVOuEVO
G HayvnTIKAG €maywyng -onA. otnv ameubeiag peTagopd
EVEPYEIOG ATTO TNV TTAPOYT I0XU0G OTNV KATGaPOAQ.
MAeovekTApaTa:
Ze aUyKpION WE TIG KOIVEG NAEKTPIKEG EOTIEG PAYEIPEPATOG, N
ETaywyIkn €aTia eivar:

Mo oiyoupn: WIKPOTEPN Beppokpaaia o yudAivn
EMPAvEIQ.
- Mo ypAyopn: pikpoTEPOI XPOVOI yia TO (aTapa TOu
@aynTou.
- Mo akpiBAg: Apean amokpion TG EMPAVEIAG OTIG EVIOAEG
0ag
- Mo amodotikA: To 90% TG evépyeiag ToU aTTopPOPATal
peTatpémeral o€ BepudmTa. EmimAéoy, he TV amopdkpuvon
TOU HOYEIPIKOU OKEUOUG aTTd TV €0TiC, N TTOPOXY| EVEPYEIDS
dIakOTITETAI APETa KI £TC1 ETTITUYXAVETAI ECOIKOVOUNAT).

2.1 IKeUn HOYEIPIKNG
XpnoipoTtrolgiTe POVO KATOAPOAEG TOU  QPEPOUV  TO

oUupoAo .

ZNMaVTIKOG:

yia TV omoouyh

XPNOIUOTIOIEITE:

+ oKeln pe Baon mou dev eival TeAeiwg eTTiTedn,

+petahlAikd okeln e epayié Baan,

+ oKeln Pe Tpax1G BACn TPOKEINEVOU Va PNV YPaT{ouvIoTEi n
EMQAVEING TNG €OTIAG,

* UNV OKOUpTIATE TTOTE {EOTEG KATOPOAES Kal TRyavia aTov

Trivaka eAEyxou Tng Hovadag.
Oca okeln cival katdAMnAa yia xpion o€ emaywyIkéG
€0Tieg Oev onpaivel OTI AEITOUpyoUV Kal QTTOTEAETHATIKG
Aoyw ToU OTI N BAoN Toug uTopei va pnv amoTeAeital €
olokAjpou amd aidnpopayvnTikd uhikd!! Otav ayopdlete
karoapoAes A Tnyavia BeBaiwbeire o11:

* n Baon amoteAeital €& ohokAfpou ammd aIdnpopayvnTiKG
UAIKO. Ze avTiBet TepiTITwon, PelwveTal 1600 n amédoan
peTddoang Tng BeppOTTAG GO0 Kal N OpoIopop@ia Tng, Ye
amoté\eopa  n  Bepuokpacia TG EMQAVEIS  TOU
TNyaviou/mg karoapdhag va unv eivar kat@AAnAn yia
Jayeipepa.

KaTOOTPOPNG TG €0TiAg,  Wnv

oXi!

+ 1 Bdon dev Tepiéxel ahoupivio: To akelog dev Beppaivetal
Kall EVOEXETAI VO PNV avayvwpieTal oo TOUG ETTAYWYEIG.
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OXI!

+ Mn emimedeg Bhoeig fy Baoeig pe TpayId EmMPAveia.
Meiwveral n em@aveia Emagng petagt Tou emaywyéa kai
TOU OKEUOUG PE OTTOTEAETUA VO LEIWVETAI N aTTODOCT Kall
va QUOKOAEUEI TO payeipepa.

W —
,( ~ et y

NAI!

ZNPAVTIKO: UnV aKOUNTIATE TTOTE TIG (€0TEG KATAPOAEG Kail Ta
TNYAvIia TAvw 0NV EMQAVEIA TOU TTiVOKa EAEYXOU TNG ECTIAG.

2.1.1 Zkeun aAaiol T0TOU
MNa va Bepaiwdeite 611 10 OKelog eivar KatGAAnAo yia
ETTayWYIKEG  EOTIEG, XpPnaoIhoToIfoTe évav  payvAm. Ta
akatdAMnAa okeln dgv éAkovtar ammé Tov payvAt. Kai o€
aut TNV TIEPITITWAN 10XUOUV 01 0dnyieg TTOU avapépovTal
oTnV TTponyoUuevn TTapdAypago.

2.1.2 ZuvioTwyeveg didpetpol Baong okeuwv
IHMANTIKO: av o1 katoapoheg Sev £xouv To owoTd péyedog ol
€0TiEG payelpépaTog Sev avapouv.

lNa va deite TNV eAGI0TN SIGUETPO THG KATOAPOAAG TTOU PTTOPEITE

VO XPNoIYOTIOINGETE Ot KABe €0Tia SEXWPIOTA, CUPBOUAEUTEITE TIG

€IKOVEG TOU TIAPOVTOG EYXEIPIDIOU.

l'a kaAUTepa amoTeAéapara:

+ XpnolyotoIoTe KaTOAPOAEG Kal Tnyavia pe OIAETPO
Baong ion pe ekeivn MG eaTiag payeipéuaTog.

+ Kard m didpkeia Tou payeipEPaTog, EpO0OV autd Eival
duvard, ToToBETOTE TO KATAKI OTIG KATGAPOAEG Kal
KUpiwg o€ 60€G £xouv UWog PeyaAlTePo aTo 22 K.

+ TomobetiaTe TV KatgapoAa aTo 0pIoBETNEVO KEVTPO TNG
€0TiOg HayelpéuaTog.

Xpfion Tou atroppo@nTHpa

To alotua e§aepiopoU [kamvou - udpatuwy] diabéTel dUo
AerToupyieg: e5aépwan eCWTEPIKAG EKKEVWONG 1) QIATPAPITHA
PEOW ETWTEPIKAG AVAKUKAOQOPIOG.

I@ ‘Exdoon e€aepiopol

Eix.7

Or aTpoi ekkevwvovTal TTpog Ta €¢w péoa amd pia oeipd
owAnviaewv (TG oToieg Ba xpelaaTei va ayopdaete amd
pévor gag). O1 ev Adyw OWANVWOEIG OTEPEWVOVTAl OF
@AavTZa oUvOEONG TTOU TTAPEXETAI ATTO KOIVOU E TO TTPOIGV.




H d16petpog Tou owArva ekkévwaong Ba TpETel va eivai id1og
pe Tn S1GpeTpo Tou dakTuAiou alvdeang:

- oTnV TEPITITwan €¢odou TeTpdywvng [diatopng] 222 x 89 mm
- oTnV TepiTTwon €¢odou aTpoyyuArg [diatopng] 150 mm

- Mo mepioadTepeg TANpo@opieg PAETTE aeAida egapmpudTwy

£kdoang ¢aepIoPOU, OTO EIKOVOYPAPNHEVO THIAKA TOU

TapOVTOG EyXEIPIdiou. TUVEDTE TO TIPOIGV O€ GWARVES Kall

ETTITOIYIEG OTTEG EKKEVWANG HE DIGKETPO iTN LE EKEIVN TNG

[ypappnig] e¢odou aépa (pAdvi{a ouvdeang).

H xpron OwAjvwv Kkal €mToi{iwv OTIWV  EKKEVWONG

MIKPOTEPNG DIOUETPOU PTTOPET VA TIPOKAAEDE! Pia Peiwan Twv

amoddaewv e§aepiopol Kabuwg kai pia dpacTiki augnan Twv

emmédwy  Bopupou. IV TIOpaTavw - TIEPITITWAON

amotoloUpaaTE oToIadHTIOTE EUBUVN.

O] XpnaolUoToInoTe owAva pe 600 T0 duvatd WIKPATEPO
HrKOS.

L)' Xpnayotoigite aywyols e To pikpdTEPO SuvaTd apiBud

ywviwv (max 90°  ekaoTn)

O] AmoUyeTe dpaaTikéG ahayég aTn Tour) Tou aywyou.

"Ek6oon @iATpapioparog

Eik. 10

O aépag eCaepiopol @IATpapeTal péoa amé eidikd @ilTpa
[kaTakpdmaong] Aimapwy ouciwv Kai [duaipeaTwy] oouwWY
TpIv emavampowdnBei aTov Xwpo. To Tpoidv guvodeleTal e
OAa Ta aTrapaiTTa yia pia Bacikr eykatdaTaan Kai pia €050
diaguyng aépa amd 1o eummpoaBio TuAua Tng Bdong Tou
emimhou. Ta TepIoodTEPEG TTANpOQOpie avarpélie o
oehida  eopmudtwy TG €kdoong  efaepiouol  (aTO
€IKOVOYPAPNUEVO TUAUA TOU TTAPOVTOG eyXeIpIdiou).
TupBouleurteite TI 1I0TOTEAiDEG www.elica.com Kal

www.shop.elica.com yia va eAéy&ere Tnv TARPN YKapa
TwV S100€01pWV gET [eyKaTAaTAGNG] TTOU TTPOOpIjOVTaI

Yo TNV UAOTTOINOT) TWV EPYACIWV EYKATACTAGNG O
emimedo QiATpwV ) GUCTAPATOG EOEPITHOU.

3. EykaraoToon

e TO600 n nAektpikp 600 Kai N
unxavoloyikiy eykardiotaon Ba TpETEl va
dievepyeital ammd eCeIBIKEUPEVO TTPOCWTTIKO.
H oikiokfy ouokeun €xel oXedIOOTE yia val
EVOWMOTWVETAI O€ TIAYKO Koudivag Traxoug
2-6 €K. g€ TepiTTwan eykardoTaong TOP,
Kal 2,56 €K. O€ TIEPITITWOT EYKATAOTOONG
FLUSH.

H eAdyiom amdoTaon uetatld me eoTiag
HOYEIPEUATOC KAl TOU TOIXOU TTRETTEN VAl Eivall
TouAGyIoTOV 5 €K. UTTPOOTA, TOUAGYIOoTOV 4
€K. 010 TIAQI Kai Touhdyiotov 50 ek. o€
OXEON L Ta ETTAVW VIOUAGIAL
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ZHM.= O1 ouvIoTWYEVEG OTTOOTACEIC €ival
EVOEIKTIKEG: KOTA TOV OXEDIOOUO TWV XWPWV
Ba mpémel va mpolvtal o1 odnyieg Tou
KATOOKEUAOTH) TNS Koudivag.

& 3.1 HAextpikn ouvdeon
E.3

e AmoouvdéoTe T OUCKEU OTO TO
NAEKTPIKO pelpa. e H eykardoTaon Ba
TIPETEl va eKTEAEITaN ammd emmayyeAuaTIké
CEIOIKEUYEVO  TTPOOWTTIKG  TTOU  YVWPICEI
TOUG 10XUOVTEG KOVOVIOWOUC WG TTIPOG TNV
eykataoTaon kai v ao@aieia. e O
KOTOOKEUOOTAG Bev GEPEI KOia EuBlvn yia
TUXOV TpaupaTiopoUs ae avBpwrroug fi {wa
A yiI0 UNKEC (nUIEC OF TIEpITTTWON [N
mMENONG Twv  0dnyIwv Tou  TTapAvTOg
keaAaiou. @ To kaAwdio Tpogodoaiag Ba
TIPETTEl VO €ival OPKETA HOKPU WOTE va
EMITPETETAl 1 AQaipEdn NG €0TIAG
HayeIPENOTOC ammd Tov TIayKo TS koudivag.
o BeBaiwBeite 611 n 100N TIOU AVaYPAPETAl
OV TIIVOKI®a  TEXVIKWY  OTOIXEIWV OTO
TMiow PEPOC TNC CUOKEUNG eival idia e
€KEIVN TOU NAEKTPIKOU OIKTUOU TOU XWPOU
gykataotaong. e Mnv  XPNOIUOTTOIEITE
pmohavrélec. o To  kaAwdio  yeiwong
TIPETTEI va €ival 2 €K. Mo WakpU oo Ta
uTréAoITTa KaAwdia

® 21NV TIEPITITWAN TTOU N OIKICKI| NAEKTPIKN
ouokeup  Oev  OI0BETEI KaAWdI0
TPOPOdOTIaLC, Ba TIPETTE val
xenoiJotroinoere  KoAwdIO  pe  EAAXIOTN
diatoury 2.5 mm2 yia 1ox0 éwg 7200 Watt,
EVW YO MeyoAUTepn 10XU n diatour) Ba
TIpETTel va gival 4 mm2. e To KaAwdio dev
Ba mpémer va avarmmiooel  dlogopd
Bepuokpaaiac 50°C o€ ayxéan e ekeivn Tou
TiepIBaMovToc. @ H guokeur TrpoopileTal
YIO HOVIUN GUVOEDN HE TO NAEKTPIKO pEULL
e [pocoyn! MpotoU £mavaCuVOETETE TO
KUKAwpga OV TTapoxy  NAEKTPIKOU
PeUHATOC KAl EAEYEETE T OWOTH AsiToupyia
NG OUOKeUNG, Ba TIPETTEN val EGOKPIBWOETE



on 10 kaAwdio pelpatog givalr owoTd
OUVOEDEEVO. ° Mpoooxn! H
avTikardoTtaon Tou kaAwdiou dlacUvdEaNg

Ba Tmpémel va  ekmeAeital  amé v
gcouaiodotnuévn  UTINPEDia  TEXVIKAG
utrooTAPIgNS i amd dropo e Trapduola

ece1dikeuon.

Inueiwon: 10 Tpoidv dlabéTel pia €I0IKN
Aeimoupyia, v emovopalouevn  Power
Limitator [[epiopiopég loxuog] n ormoia
EMTPETIEl VO PUBMIOETE T PEYIOTN TIUNA
karavahwong kw

H pUBuion Ba mpémel va dievepyeital kard
M OUVOEDTN TOU TIPOIGVTOG OTO NAEKTPIKO
OiKTUO A KOTG TNV ETAVACUVOEON TOU
NAEKTPIKOU BIKTUOU (EVTOG TWwV ETTOEVWY 2
Aermwv).  H - dlooTaoioAoynon g
TIPOCTACIOG TNG NAEKTPIKAG EYKATAGTAONG
TIPETTEl Vv YiveTal e BAon TO ETAEYUEVO
emitedo Tou Power Limitation. 2xeTIKG pe Ta
Pruara puBUIoNg Tou ouoTApaTOG Power
Limitation [Mepiopioude loxuog]
OUPoUAcuTeiTe TNV evdtNTa Acitoupyia Tou
TIAPOVTOG EYXEIPIBIOU.
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3.3 EykataoTaon

Mpiv §ekivijoeTe TNV eykardaTaon:

+ AQOU 0QUIPECETE TO TTPOIOV OTTO TN GUOKEUOTIN TOU,
BePaiwBeite OoT dev €xel utrooTel {nuIEG KaTd TN
METAPOPA KOl OE TEPITITWAT TTOU EVTOTTICETE KATTOI0
TPOBANHO, ETIKOIVWVACTE HE TOV QVTITIPOCGWTTO 1] PE
10 mAnoiéatepo Kévipo ESumnpémong Mehatwy,
TPOTOU TTPOXWPNOETE OTNV EYKATACTAON.

+ BePaiwBeite 611 10 TPOIGV EXEI TIG KATAANAES DIOOTACEIG
yia To TTPOETTIAEYpéVO Oneio eykardoTaong.

«  EMyGre pAmwg umdpyel kdmoio GMo  ouvodeuTikd
QVTIKEIPEVO EVTOG TNG OUCKEUOTIOG TOU TTPOIGVTOG (TT.X.
oakouldkia e Bideg, eyyunaon, KTA.) Kal av UTTGPXEl,
aQaIpéaTe To Kal amoBnkeUaTe To o€ A0QAAEG anpeio.

+  BefaiwBeite  Thog 61 TAngiov  Tou  Onueiou
eykatdaTaong utdpyel S1abéaiun kdmola mpila.

Mpoctoipacio Tou gnueiou EykaTdoTaong TN OUOKEUAG:

- To mpoiév dev pmopei va eykaraoTtabei emlvw o€
OUOKeUEG WOENg, TTAUVTAPIO TATWY, OOUTIEG, POUPVOUG,
TAUVTAPIO Kal OTEYVWTAPIAL.

- OMlokAnpwaoTe 6Aeg TIG epyacieg komAg OTO  ONueio
gykardotaong  TpotoU  TomoBeTAOETE TNV €OTIO
HayeIpéPaTOg Kal aaipéaTe TIPOCEKTIKA TUXOV BpUppara
fi mpiovidia.

- ylo va BEATIWCETE TV EYKOTAOTAON QIATPOPioHATOS

aépa ouvioTdral n Snuioupyia oXIOHNG 0T PTTdla woTe

Va PUTTOpPETETE VO TOTTOBETNTETE Hia YpiAia E§aePITHOU

Tou Ba TTPOUNBEUTEITE ATTO OTTOI0OATTOTE KATAGTNHA.

ZHMANTIKO: Xpnaoipotoifate éva oPPAYICTIKO
OUYKOMNTIKO €vog ouaTarikoU (S), Tou va aviégel o
Beppokpaaia éwg 250°. Mpiv Tv eykaraoTacn Ba pEmel
va KaBapilete KOAG TIG €mIQAveleg TOoTOBETNONG NG
KOMag amopakplvovtag kGBe ouaia TTou evogxeTal va
€mnpedoel MV TPOoQUON (Y.  amOKOMNTIKG,
ouvinpenTikd, Aitm, Addia, okéveg, utroAeiypara TaAidg
kOMag kTA.). H kOMa 6a Tpémel va  katavépetal
opoiduoppa o€ OAn TV TEPiPETPO Tou TAaigiou. Metd
TNV T0TTOBETNON TNG KOAAG APATTE TV VA OTEYVWOEI Yid
TIEPITIOU 24 WPEG.

Eix. 1B-2B

Mpoooxn! Eav n TomoBétnon Twv Pidwv

KAl Twv OTOIXEIWV  OTEPEWONG oev

TIpAyuaToTrolEITAl  OUPQWvVA  PE  TIC

odnyieg  xpnoewg,  evdéxetal  va

TTPOKANBoUV Kivduvol NAEKTPIKAG

PUOEWG.

Inpeiwon:yia T OWwOTH €yKATAOTAON TOU TTPOIGVTOG

ouvioTaral n KAAuyn Twv OWANVWOEWY PE QUTOKOAANTY

Taivia Trou S10B€TEN TA €A XAPAKTNPITTIKG:

- ehaoTIKh  pepPpavn amd palakd PVC, pe  akpulikg

OUYKOMNTIKA ouaia

- evappoviopévn pe Tov kavoviopd DIN EN 60454

- emBpaduvTikn dpdan oTnv TEPITITWAN TTUPKaYIAg

- e€aIpeTIkG avOEKTIKA OTN PBOPa

- avOeKTIK OTIG AUEOLEIWTEIG BEpUOKpaTiag

- duvaToTNTa XPAONG O€ XaUNAEG BEppOKPaTiES



4. Asitoupyia

Mivakag eAéyyou

B
23— o
17—am
18

7

MARKTPQ

ON/OFF 1ng eoTiag payeipéuarog kai Tou
amopponTpa

Acikng Béong eaTiag payeipéparog

Emoyn eaTiag

Augnon/Meiwan Power Level [2166ung loxUog]
Evepyotoinon ouatiparog AlayelpioTig
QeppotnTag [Temperature Manager]

MAAKTpa amroppognTpa

Emihoyn amoppoenipa

Augnon/Meiwan taxitrag (10x00g) e¢aepiopol
Evepyotmoinon autdparwy Aeimoupyiwv
Emravagopd [OeikTn] kopeapol QiATpwv
Evepyotroinon Xpovodiakotm [Timer]
Augnon/Meiwan Xpovodiakdn [Timer]

Key Lock

Child Lock [KAeidwua avnAikwv]

Mavon/Recall
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1.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.

u—fg 58— 2

(a) @.:.r-—'::r__Jl:Il_1|:||:—|E:|'—12

—a

086vn / LED

Epgavion Power Level [Z1d8ung loyuog]
Epedvion Taxutnrag (10x00¢) egaepiopol

0086vn {wvng Hayelpéuatog

066vn amoppoenThPa

066vn Xpovodiakotrm [Timer]

Aciktng Alayeipiomi Oepuokpaciag [Temperature
Manager]

Aeiktng o¢pPIg idTpwv

AgikTng Aermoupyiag autépaTou eEaepIooU
AgiKTnG evepyoU XpovodIakoTrTn [timer]

Aeikmng Avegaptntou Xpovodiakon [Egg Timer]
EVEPYOTTOINWEVOG

Aeikmng ouaThuatog Bridge [Mépupag]

Aeikmng Aeimoupyiag pe [ouotnua] SNAP

Aeikmng MTEPYTIOY [FLAP]



XPHZH THZ ENIPANEIAZ EXTION MATEIPEMATOX

Mpv TV TpwTN XpAON Ba TPETEr va yvwpileTe OTI:
'OAeg o1 Aeitoupyieg TG TTAPOUCAgG ETIPAVEING ETTAYWYIKWY
€0TIWV EXOUV PUBUIOTEI GUPQWVA PE TOUG TTI0 AUaTNPOUG
kavoviopoUg aopaeiag.

‘Ero1 Aoimév:

* Opiopéveg Aeitoupyieg TG Sev evepyotrolouvTal i)
amevepyoTtroloUvTal autoépaTa edv dev UTTApPXEl KATTOI0
oKkeU0G TOTTOBETNHEVO ETTAVW TNG | OTNV TTEPITITWGT TTOU
auTd dev Exel TOTToBETNBEl TWOTA.

* € GMEG TTEPITITWOEIG 01 EVEPYEG AEITOUPYiEG
QTTIEVEPYOTIOIOUVTAI QUTOUATWG [UETG OTTO HEPIKG
deutepoAeTITa] 61OV N Aemoupyia Tou ExeTe EMAEGE! amauTei
kémola GAAn pUBIoN TV oTToia dev EXETE OAOKANPWOEI
(6Twg T.X.: «EvepyoTroinon EMQAVEING EGTIWV
payeipéparogy xwpig «ETIAoyA oTiog payeipéuaTogy Kai
«Oeppokpaaia Asiroupyiagy, 1 «Aeiroupyia Lock
[KAgidwpa]» 1} «Timer [XpovodiakdTng]»).

Mpoooxn! v mepitTTwon (TM.x.) TapareTapévng
XPAONG TG €aTiag, n Beppokpacia Tng EVOEXETAI va unv
EIWOEI apETWG. ZTNV TTPOKEILEVN TIEPITITWAT), OTNV 086VN
TWV €0TIGV Ba eppaviaTel n évdeidn «¥f» Tou onuaivel 6t n
eoTia Bpioketal o€ @aon amopeiwong g Beppokpaaiag.
Mepipévete Ewg dTou amevepyotoinBei 10 ev Adyw cupBolo
oV 086Vn TIPIV OKOUPTIATETE TIG EOTIEG.

006vn oIV
OTIG QVTIOTOIKEG 0BOVEG TWV ECTIWV MAYEIPEUATOG
epgavidovtal Ta e7G:

EoTia payeipéparog g

EVEPYOTIOINUEVN

Power Level [£8un loxuog] 1.9,

Residual Heat Indicator [AgikTng

Oepung Emeaveiag) -

Pot Detector [ZUoTpa

Eviomiopo Zkeuwv] g

Aeitoupyia Temperature

Manager [Alayeipiong

Oepuokpaciag] evepyotroinuévn o

Aeiroupyia Child Lock

[KAeidwparog avnAikwy] L

EVEPYOTTOINUEVN

Nermoupyia Matong T
]

Aeitoupyia Automatic Heat UP

[Autépatng O¢ppavang] p=
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XapakTnPIGTIKA TNG EMPAVEING EGTIWV

@ Safe Activation [Ac@aAng Evepyotroinon]

To TpoidV EVEPYOTIOIEITAI HOVOV HE TNV TTAPOUTIOl TKEUWV
€TAvVW OTIG £0TieG [payeipéparog]. H Siadikacia BEppavang
[Twv eaTitv] ev Eexivael eav dev ToToBeTOETE
TIPONYOUMEVWG KATTOI0 OKEUOG ETTAVW OTIG EOTIEG
OIOKOTITETAI EQV AQAIPETETE TO OKEVOG.

@ Pot Detector [Z0oTnpa Eviomopou Zkeuwv]
To Tpoidv avixvelel QUTOPATWG TNV TIAPOUT|T OKEUWV OTIG
€0Tieg [payelpéuarog].

@ Safety Shut Down [Amrevepyotmoinan Agalsiag]

la Adyoug ac@aAeiag ol E0TiEG TTAPAUEVOUV avaUPEVES YIa
£V0 OUYKEKPIPEVO XPOVIKG BIAaTNUa TO 0TToi0 ¢aptdral amd
70 €TMITTEQO I0XUOG TTOU £XETE ETIAECEI.

® Residual Heat Indicator [AcikTi ¢ Emedveia:

Me v amevepyotroinan pIag 1 TePICTOTEPWY ECTIV N
Trapouaia BeppdTNTAG OTIG €V AGyw ETTIPAVEIEG UTTODEIKVUETAI
otV 086VN TG avTIaTOIXNG £0TIAG, PEGW Tou TUPBGAOU «iF»

Aeiroupyia
Inueiwon: lNa va evepyotroiRoeTe ommoladATIoTE AgiToupyia
Ba TPETTEI va avAWETE TIPWTA Wial TOUAGYKIOTOV E0TIa

® Evepyomoinon

MiéaTe (ehagpd) To (I)ONIOFF G €0Tiag payeipéparog/
amoppoPnTHpa

H Auyvia Ba avayel umodeikviovTag OTI N EGTIa PaYEIPEUATOG
KQl 0 aTmoppoPNnTAPAg Eival £TOINA TIPOG XPAON

[MEOTe €K VEOU yIa OTTEVEPYOTTOINON

Inueiwon: Auti n Asitoupyia ival onpavTiki yio 0Ag Tig
utroAortreg [AeiToupyieg].

® Emoyn 0TIV poyEIpéuaTog
Miéate (ehagpd) Tnv Meproxn emAoyng (3) Tou avtiaToixei
otV €MBUPNTA €0Tia PayeIpEUATOG.

® 9 Power Level [2166un loxuog]

H emedveia diabéter 9 emimeda 10x00g

MataTe ehappwg kal KUAIOTE pe Ta SAXTUAG oag katdl Urikog
¢ Meproxng emAoyng (3):

TTP0G Ta 8EEIA yIa va augroeTe To emTiTedo 1000,

TTPOG TOl APIGTEPA Y1 VO PEIWOETE TO TO ETITIESO 10X UOG.

® Power Booster [E¢rpa loug]

To mpoidv diaBétel éva emmpdabeto emimedo 1oy U0 (TTépav
TOU ETMTEGOU 9) T0 oT0i0 TTapapEVEl O€ AgiToupyia yia 5
AeTTTd. Ev ouveyeia n 10XUG EMIOTPEPE GTA TTPONYOUMEVA
emimeda Aemoupyiag.



MéaTe eAagpwg Kar KuAioTe pe Ta dAYTUAG 0ag KaTa PAKOG
¢ Meproxng emAoyng (3) (mépa amé 1o emimedo J) kal
evepyotoinoTe 1o Power Booster [E¢rpa loyug]

To emimedo Power Booster [E¢rpa loyig] umrodeikvietal atnv
086vn g eaTiag Tou £xete EMAELEI PEow TOU OUPBAAOU « -»

® Bridge Zones [Zwveg gupag]

O earTieg payeipéuatog xdpn o Aemoupyia Bridge [MEupal
eival o€ BEon va Aemoupyrnoouv GuvAUAaTIKA dNUIOUPYWVTAG
¢101 pia povadikn eaTia pe koiv) éviaon 10x00¢. H Aemoupyia
QuTA ETTITPETTEI EVa OPOIOYEVEG PAYEIPEN TAWIWVY Kall
MOYEIPIKWY OKEUWY HEYGAwY dIa0TATEWY.

Mtopeite va xpnoipotoiaete ouvduaoTIKa TV epTTpdabia
eaTia payeipéparog «Masters [«KOpiax] pe v avtiotoixn
omiobia «Aeutepedouoan

(y1a v evTOTTIOETE TIG €CTIEG YIa TIG OTTOiEG TTPOBAETETAI AUTA
n Aermoupyia, avatpégre oV gIkovoypagnuévn evotnTa Tou
TapdvTog EyXeIpIdiou).

MNa va evepyoroifaere Tnv Asiroupyia Bridge [Méqupal]:

- eMAESTE TOUTOXPOVA TIG BUO TTEPIOYKES ETTIAOYAS TWV
€0TIWV HOYEIPEPATOS TTOU ETTIBUNEITE VO XPNOIPOTIOINCETE

- 0 Oeiktng Bridge [M€oupal] (21)'Tjng €0TIOG PayEIPEPATOG
«Aeutepedouaar QurileTal « l!l »

- péow g Meproxng emAoyng (3) g eaTiag payeipéparog
«Master» Ba pmropeite va pubpioere To Emriredo (loyu)
AeiToupyiag

- yla v amevepyotroinan Tng Aeiroupyiag Bridge
[Fépupag] Ba mpémel va akohouBrhoete Ty idia Sladikacia
JE EKEIVN TNG EvEPYOTTOINANG

® Temperature Manager [AioxeipioTig Oeppokpaaiag]

H Aerroupyia Temperature Manager [AlayeipIOTAG
Oeppokpaaiag] eivar pia Aciroupyia eAEyxou Trou eTITPETTE T
diampnon Tng BepuoTag o€ pia otabepr Bepuokpacia e
Vv IoXU va Bpiokeral ato BEATIOTO emimedo. Eivar 1davikn yia
n diampnon TG BepuoTNTAg Twv AON ETOINWY QAYNTWV.

H Aerroupyia Temperature Manager [AlayeipioTrg
OeppokpaciaglevepyoTrolgiTal Ue TO TATHA TG TIEPIOXAG
evepyotroinong (4)

21nv 086vn G €aTiag n omoia Bpioketal og Aemoupyia
Temperature Manager [AiaxeipioTig Oeppuokpaaiag] Ba
€UQaVIOTEl TO GUUPOAD «lty

® Key Lock [KAidwpa

To Key Lock [KAeidwpa] oag emTRETEI va KAEIBWOETE TIG
puBpioeIg TG EMQAveIag amo Tuxaieg TapePBOAEG TpiTwv.
‘Eto1 01 Aeitoupyieg Trou ExeTe eMAECE! TTOPapEVOUV ATQOAELG.
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Evepyomoinan:

* TIATAOTE a 9)

+ 70 LED Trou Bpiokerar akpifwg Tavw amoé 1o mARkTpo Ba
avayel uTTodelkvuovTag €101 TV 0AoKApwan g
diadikaaiag evepyotmoinang

EmavaAdpere mv avwrépw diadikaoia yia
amevepyomoinar).

@ Child Lock [KAgidwpa AvnAikwv]

Me 10 Child Lock [kAeidwpa avnAikwv] n evepyotroinan Twv
€0TIWV JaYEIPEPATOG 1) TOU OUCTAUATOG £§aepiapoU amod
TAeupdg Taudiwy eivar adivam ki auto di6TI T0 ev Adyw
0UOTNHA MTTAOKAPEI TNV EVEPYOTTOINGT OTTOIAGONTIOTE
AerToupyiag [TNg CUOKEUAG].

To Child Lock ptmopei va evepyotroinBei povov atnv
TIEPITITWOT) TTOU ) GUOKEUN Eival evepyoTroinuévn aAAd e TIG
€0TIEG (KO TOV ATTOPPOPNTAPA) ATTEVEQYOTTOINUEVEG.

Evepyomoinaon:
* ATTOPAKPUVETE TUXOV aKeUN TTou BpickovTal ETAavw OTIG
€0TiEG

. ﬂdTr’]O‘E‘.‘K‘GI KPaTAGTE TTATNUEVA TAUTOXPOVA TO a (9)

Kai 1o m (10), pia nxnikA €vdeign Ba emanuavel ot
n Aermoupyia eivar evepyotmoinuévn,kai eppavicetal éva
«L» aTig 086veg (13) kai (14).

EmavaAdpere v avwrépw Siadikaacia yia
amevepyormoinan.

® Timer [Xpovodiok6mTng]

H Aeitoupyia Timer [XpovodiakoTng] ivar éva ouoTnua
QvTioTPOPNG PETPNONG TTOU PTTOPEITE VA XPNTILOTIOINTETE,
QKON Kal Tautéypova, ot KABe eaTiar payeIpEPATog (F aKoun
Kal aTn povada Tou aTroppoPnTAPa).

Metd Tnv oAokAfjpwan TG avtioTpo@ng PETPNONG TTOU £XETE
pubpioel o1 €0Tieg payelpEuaTog (1 n povada Tou
amoppo@ntipa) Ba amevepyotroinBolv autépara
EKTTEMTIOVTAG VAV TIPOEIBOTIOINTIKO fXO.

Evepyomoinon/PuBpion Tng Acitoupyiag Tou
XpovodiakoTTn [Timer] yio TV €0Tia payeipéuarog
+ EmAESTe v eoTia payeipéuarog (10x06'0)

*Marhote = <+ (8) yia va ammoktaeTe TPOGRACN
oTn Aeitoupyia Timer [XpovodiakdTTn]

* PuBpiaTe T S1dpkela Tou ﬁovoémK()mn [timer]:

TIATAGCTE TOV ETIAOYEQ , YIa va au§AaETe To Xpovo
auTépaTNG ATTEVEPYOTTOINGNG
TIATAGTE TOV ETTIAOYEQ mmmm, Y10 VO PEIWOETE TO XPOVO
auTépaTNG aTTEVEPYOTTOINGNG
Av BéAete, ptropeite va emravalapete T Siadikacia yia Tig
UTIOAOITTEG €OTIEG MAYEIPEPATOG.
Inpeiwon: H kaBe eoTia payeipéuarog umopei va diabéel
€va BIaQOPETIKG XPOVOBIOKOTITN [timer]. TnV TTPOKEIUEVN
TepiTTwaon aTnv 086vn (15) Ba eupaviaTei -yia 10
BeuTePOAETITA- N AVTIGTPOPN PETPNOT TNG TEAEUTAIOG



€0Tiag TTou MAEEATE Kal v guvexeia n avTioTpogn
PETPNON HE TOV MIKPATEPO UTIOAEITTONEVO XPOVO.

'Otav o xpovodiakdTmg [timer] oAokAnpwael TNV avtioTpodn
PETPNON EKTIETTETAI MIal NXNTIKNA €160TTOINGN (VA 2 AeTITa A
UTTOPEITE Val T BIOKOWETE TTATWVTOC_ == ) €V n 086vn
(15) avaBooBrvel, e To aUpBoro «J.00.

Inpeiwon: oo MAdI TG 086vNng TG 0TiAG PayeipéuaTog, pe
Tov Timer [Xpovodik6trn] o€ xprian, epgavieral To aUppolo

L
«»(19)
Ma v amevepyotroinon Tou Timer [XpovodiakotTn]:
* EMIAEETE TNV €0Tia PayelpépaTog
* pUBIOTE TV TILA Tou timer [xpovodiakéTm] ato «Jy ,

PECW TOU mmmm

Inueiwon: EGv 010 pecodidoTnua dev TTATHOETE KATIOI0

Mo TTARKTPO, N AciToupyia Ba TTapapEVEl EvEpyoTIOINPEVN.

® Eqqg Timer [Ave¢apTnrog Xpovodiakomrng]

O Egg Timer gival évag xpovodIaKoTTNG avTioTpopng
PETPNONG QVEEAPTNTOG OTTO TIG €0TIEG PaYEIPEUATOG (KOl TN
povada Tou amoppoPnTApa). O ave§apTToC XPOVOdIaKOTITNG
[Egg Timer] evepyoTrolgital Tatwviag == (8).

Inueiwon : yia m puBpion g Aemoupyiag Tou ave§dpTnTou
xpovodiakomn [Egg Timer] akoAouBrioTe Tv idia akpIBwg
d1ad1kagia Tou akoAouBAaaTe yia Tov GUPBOTIKO
Xxpovodiakotrn [Timer]:

Ortav o xpovodiakdTrng [timer] oAokAnpwael TNy avTiaTpogn
PETPNON EKTIEUTTETAI MIal NXNTIKNA €160TTOINGN (VIa 2 AeTITa A

MTTOPEITE val T BIOKOYETE TTATWVTOG == d eVl N
086vn (15) avaBooprvel, pe To aupBoAo «J.00.

Inpeiwon: pe Tov ave{aptnTo xpovodiakotn [Egg Timer] ot
xpnon, epeavicetal 1o cUUBoAo « » (20)
® [lavon
H Aerroupyia Madaong emmpémel ™ d1aKOTI 0TOI0GdATIOTE
[evepyng] Aeitoupyiag 81671 pndeviel TV 10X0 payEIpéPaTOG.

Evepyomoinon:

1
*+ TIOTAOTE m (1 0|)

* epQaviceTal éva «f 1» oy 0Bovn (13).

Ta v amevepyomoinan g AsiToupyiag:
InpEiwon : auth N EVEPYEID ETAVAPEPET TNV ETTIPAVEIQ OTNV
KaraaTaon TpIv ‘a’rr‘é TNV TAon

* TIamoTE (10)
+ ev166 10 SeuTEPOAETITWV KUAROTE pE Ta BAXTUAG 0aIg
BegId kaTa prikog

g Mepioxng emAoyng (3), TTou avTioTOIKEI OTNV €OTia
payeipéparog 2

(EIK.19);

Inpeiwon : 0TV TEPITITWON TTOU N TIpoavagepbeioa
diadikaaia dev TpaypatotonBei eviog Tou ev Adyw XpovikoU
dIaoTAATOG

n Aerroupyia madong Ba TTapapeivel evepyn.

Inueiwon: eav petd amd 10 Aetrd, n Aerroupyia Madong
dev amevepyoroinBei, n em@aveia 6a oProel auTOPATWG.

® Recall [Avaktnon

H Aeitoupyia Recall emimpémer v avakman 6Awv Twv
puBpioEwy TNG €0TIAG TNV TIEPITITWAT TUXAIAG
QTTEVEPYOTIOINANG.

Evepyomoinaon:

o avayTe Kal TAAI TNV ETIQAVEI O
EVTOG 6 55UT;%0‘)\&'ZWTLUV amo TV aTevepYoTIoinat) g

* MATAOTE «m »

EVTOG TWV ETTOPEVWY 6 OEUTEPOAETITWV

® Automatic Heat UP [Autoparn Oépuavon]

H Aermoupyia Automatic Heat UP [Autépamng Oéppavang] oag
emTPETEN TNV algnon Tng 10x00g aTa mBupnTd eTiTES Al
péaa ae alvTopo Xpovikd didotnua. ETol uTropeite va
€MTUXETE Eva YPNYOPOTEPO HAYEIPENQ, XWPIG VO UTTAPXEI
KivOuvog va KAWETE Ta gaynTa oag Ki autd 81Tl Ta emimeda
Bepuokpaciag Tapapévouy evTog Twv TTpoKabopIouévwY
TIHWV.

H ev Mdyw Aeimoupyia eivar diaBéaiun yia emmimeda 10x00g 1
¢wg 8.

Evepyormoinaon:

« TiatoTe Tapaterapéva, omv Mepioxn emhoyng (3),
v emBupnTh 10X0

* goavicetal éva ) otnv 086vn (13).

@ Power Limitation [Mepiopiopdg loxiog]

H Aeitoupyia Power Limitation [Mepiopioudg loyxuog] oag
EMTPETEI va pUBICETE T AeiToupyia Tou TTPoidvTog
TIEPIOPICOVTAG TN PEYIOTN aTToppdPNaT TOU.

Inpeiwon : n pUBUIoN TIPETTEN vl YIVETAI WE TV ETIQAVEIQ

opnopévn, Xwpig va TTatoETE T0 TTARKTPO (I) ™ oTIyuh
NG oUVOETNG TNG ETIPAVEIAG UAYEIPEUATOS GTO NAEKTPIKO

pela, A KATa TV ETAVACUVOEDT TOU i810U TOU NAEKTPIKOU
PEUNATOG, EVTOG TWV 2 ETTOPEVWV AETTTWV.



MNa va puBpioere To cUoTnPa TEPIOpIop0U 10 U0G [Power
Limitation] :
- TIATACTE Kl KPATAOTE TTATNUEVA TTAPATETAPEVD TO TIARKTPA

a 1y

- KUNiaTe TautOxpova aTig TeploxEg emAoyng FL kan RL

, WG OTOU aKOUOTE] éva GUVTONO NXNTIKO OAUa

, aTmé Ta apioTepd TMPog Ta SECIA,
ETTEITA TIOTAOTE TIAPATETAKEVA OTNV TIEPIOXT) TIOU AVTIOTOIXET

oTo TeAeuTaio emiTedO 1000
aKouoTel Eva aUvTopo nXnTIkd oAua

, éwg 610U

- n 086vn Xpovodiakdn [Timer] (15) deixvel Ta
oUppoAa «CF6», UTTOBEIKVUOVTAG OTI UTTOPEITE VO EKTEAETETE
N pUBpIon

411

- TIATAOTE OTN OUVEXEID TO TTARKTPO mml n
£vdeign xpovodiakamm (15) Ba deigel PHA (Phase power
limit - Opio 10x00¢ @aong):

- n 086vn g Cwvng FL deixver v Tpéouca plBuion™
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** 1) epyoaTaciakr pubpion eival 7,4 KW

- yia va aAageTe ™ puBuion Tou Power Limitation

emhoyng FL
- yIa va amobnkeUoETe TV E'I;I‘)\OW'] TIOU TIpayHaToTIOIRTaTE

TamoTe Ta TARKTPA a m yia 1 deutepdAettTo.
Oa akouaTei éva nxnTIké afiua Tou emReRaIVEl OTI N
pUBuIon TpaypaToToIRBNKe Kal EmeiTa ByaiveTe ammo Tn
Aeitoupyia.

XPHZH TOY ANOPPO®HTHPA

@ Evepyotroinon

MéaTe (eAagpa) T (DONIOFF NG €0Tiag payeipéparog/
aroppo@nTipa

H Auyvia Ba avawel umodeikviovTag OTI N EOTIO HAYEIPENATOG
Kal 0 aTTopPOPNTAPAG Eival ETOINA TIPOG XPAON

[MéoTe ek véou yia amevepyoTroinon

Inueiwon: Auth n Aeiroupyia gival anpavTIKi yio OAEG Tig
utrohoitreg [AsiToupyieg].

@ Evepyotroinon Tou amoppopntipa:
MatAaTe (eAagppuwcg) Tnv Mepioxn emoyng (6) yia va
EVEPYOTIOINOETE TOV ATTOPPOPNTHPA
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@ TayumnTa (10X06) €§agpiopou:
H emedveia diabéter 8 emimeda Tayumrag (10x00G)
egaepiopol

MataTe ehappwg kai KUAIOTE pe Ta SAXTUAG oag katdl Urikog
g Meproxng emAoyng (6):

pog Ta SeIa yia va augioete v Taximra (1ox0)
eCaepiapol (0-8);

TIPOG TOl APITTEPA VIO VO PEIWOETE TV TaXUTNTA (10%0)
efaepiopou (8-0);

® E¢aepiopog Power Booster [E¢rpa loyuog]

To mpoidv d1aBétel 500 CUUTTANPWUATIKG ETTITTESO TaYUTNTAG
(1oxU0G) e€aepiopuou (Trépa amd 1o emiTedo LH)

- MarhoTe eAa@pwg kal KUAioTe pe Ta 6axTuAG oag katd
unkog g Meproxng emiAoyAg (3) (épa amd 1o eTrimedo E)
Kai evepyotoifaTe Tov E¢aepioud Power Booster [E¢rpa
loyuog]

10 £Trimedo 9 : mapapével evepyo yia 15 Aetd
70 emrimedo 10 : Tapapével evepyd yia 5 Aetd

£TEITa N 10XUG ETTAVEPXETAI OTO TTITTEDO 8

Xnueiwan : o evepyds Amoppoentrpag Power Booster [E¢pa
loxUog], emonuaiveral oty 086vn (13) g emiAeyuévng
€0TiOG payelpéuarog, e To aUPBOAO «

@ Timer [XpovodiakoTTng]

Evepyomoinon/Pubpion Tng Aeitoupyiag Tou
XpovodiakotrTn [Timer] Tou amroppo@nTipa
+ EmA&gTe Tov amoppopnipa.

Namiote — (8) yi0 va amokToETE TTPOORATT
ot Aermoupyia Timer (a6 otoiadioTe Tax(Ta)

* PuBpioTe ) d1dpkela Tou xpovodiakdTn [timer]:

TatmoTe Tov emAoyéa , Yl va augAoETe To Xpovo
QUTOPATNG ATTEVEPYOTTOINGNG
TIATAGTE TOV ETTIAOYEQ! s, Y101 VO UEIWCETE TO XPOVO
auTépaTNG aTTEVEPYOTTOINGNG

oTnv 086vn (15) epeavicetar n avtioTpoen Pérpnan,
Inueiwon: aTo A&l TG 086vng Tou aTopPOPNTHPEA

eupaviCeral 1o oUuBoAo « 4 »(19)
Otav o xpovodiakdTng [timer] oAokAnpwaoel TV avtioTpogn
PETPNON eKTTEUTIETAI MIa NXNTIKA €180TT0INGN (yia 2 AeTrTé 1y
UTTOPEITE VO TN DIOKOWETE TIATWVTAG = ), evw n 086vn
(15) avaBoaprivel, pe 1o aUppoAo «3.00).

Mo Tnv amevepyotoinon Tou Timer [XpovodiakotrTn]:



« emAESTe IMepioxn emidoyng (6)
* puBuioTe TV TIP TOU timer [xpovodiakéT] oTo «y
PETW TOU

Inpeiwon: EGv o1o pegodiaaTnua dev TTATATETE KATIOI0
Ao TTARKTPO, N AsiToupyia Ba TTapapével vepyoTroinpévn.

® Evepyotroinon SeikTwv kopeopou GiATpwv

Aurtoi o1 deikTeC £ival oUVABWE OTTEVEQYOTTOINWEVOI
(t600 yia 10 QiATpO AiTroUG 6C0 Kai yia To QiATPO evepyol
avBpaka)

l'a va Toug evepyoTroifoeTe TPOXWPNOTE WG EEAG:

- QvaWYTE TV eMEAvEIa E0EQIOHOU PETW TOU O

ME TOV KIVQTAPA TOU amoppo@nmpd Kai TIG (Wveg
payeIpEaTog OPNOUEVES, TIATATTE KAl KPATAGTE TTaATNUEVN TV
I'Meproxn emidoyng (7):

10 LED “FILTER” (17) avéel pe xaunAf ewrevémra

n 086vn (14) Tou amoppognmipa avaypdel 1o ypdupa «G»
— KOl UTTOPEITE VO TTPOXWPNAOETE OTNV EvepyoTIoinan Tou
OeikTn KopeapoU @iATpou Aitroug —

Inueiwon : mamaote Sava v Mepioxn emAoyng (7) yia va
eppavioere amv oBévn (14) 10 ypdpua «F» Kai
TIPOXWPNAOTE OTNV EVEPYOTIOINGN TOU QIATPOU OOPWV
gvepyou

avepaka

- mamote v IMepioxi emAoyng (6), To LED «FILTER),
(17) aMader T urevoTa o uwnAf kai €merma amd 10
OeutepOAeTITa OPRAvEl, emonuaivoviag €101 6T Exel
ekteAeoTei n ENEPTOMOIHZH.

@ ATrevepyoTroinon SEIKTWV KOPETHOU PIATpwY
emavalapete v TpoavagepBeica diadikacia Tou agopd
TNV evepyoTroinan.

- 10 LED «FILTERy, (17) mepvéer oe xaunAj ewreivomra kai
¢meira amo 10 GeutepdAemTa offvel, emonuaivovTag
¢101 011 €x€l exteAeaTei n AENEPTOMOIHZH.

® AcikTng KopeopoU PiATpwv
To clotnua eCaepioyol  uTrodelkviel TOTE  TIPETEl va
TIPOYHATOTIOINTETE TIG EPYATieg GUVTAPNANG Twv QIATPWV:

®ikTpo Aitroug

To LED «FILTER(17) avae.

omv o6évn (14) eugavitetal 10 oUWBoro «G» (yia 10
OeuTePOAETITA TG TNV EvepyoTTOinan)
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®iATpo oopwv Kail evepyol GvBpaka

To LED «FILTER(17) avaBooprvel.

oty oBovn (14) eppaviCetar 10 olOPBoro «F» (yia 10
OEUTEPOAETTTAl OTTO TNV EVEpyOTIOiNaN)

@ Emavagopd Kopeapol QiATpwv

AgoU ekTeAéaete T ouvtipnon Twv QiATpwy (AiToug kai/f
0OpWv evepyol GvBpaka) TIATAGTE TIAPATETApévVA TNV
I'Meproxn emidoyng (7):

10 LED «FILTER), gBAvel kai Eexiva kal TaAI n pétpnon Tou
Oeikn.

Inpeiwon: Emavolafere ™ diodikacia ot mepITTwon
TAUTOXPOVNG ETTICNHAVONG Kail Twv 600 QiATpWY.

@ Autoparn Aeiroupyia

To Tpoidv diabétel évav aiobnmipa TmoIéTTag Tou aépa TToU
EMTPETEl OTOV ATTOPPOPNTAPA VO PuBiel pE auTtdUATO
TPOTIO TV KaTaAANAGTEPN TaXUTNTA €§0EPIOUOU QvAAOyQ e
TOV TUTTO PaYEIPEUATOG.

l'a va evepyoTroIRaETE TV €V AGyw AiToupyia:

Mamote pe ouvropia v Mepioxn emihoyAg (7), 1o LED
«(A)y (18) QwriZeral UTTOBEIKVUOVTAS GTI 0 ATTOPPOPNTAPAS
AEITOUPYET PE TO GUYKEKPIPEVO TPATIO AITOUpYiag.

@ Autoparn Aeiroupyia Tou amoppopnTipa pe SNAP®

MNa ™ ouvdeon petagy  amoppoentipa  Kai  SNAP®,
OUMBOUAEUTEITE TO €yXeIpidIo Trou TrapéxeTal pe To SNAP® 1
€MOKEPBEiTE TV I0T00EA DO www.elica.com.

Inpeiwon: To SNAP® eival wia Bonbntikh povéda
eCoepiopol  kavr va  Aeroupynoel  pagi  pe  Tov
amoppPOPNTAHPOL.

l'a v evepyoTIoINaETE TNV €V Adyw AiToupyia:
Mamote pe ouviopia v Mepiox emAoyng (7), 1o LED

«(A)y (18) kar 10 LED ) (22) ouriovral
uTrodeikviovtag 6Tl 0 aToPPOPNTAPAG AEIToupyei WE TO
OUYKEKPIUEVO TPOTTO AsiToupyiag.

@ Agiktng avoixToU TrTepuyiou [FLAP]

H {wvn eCoepiopol diaBETel éva pnxavikd TIEQIOTPEPOEVO
mreplylo  [FLAP]. Eival amapaitnto va  ekkivioere Tov
QTToPPOPNTAPA KaI VO AVOICETE TO TITEPUYIO TTPOKEIPEVOU Va
evepyorroinBei To Tpoidv. O amoppogntipag diabétel Evav
ailobnTipa TToU, HE EVEPYOTTOINUEVO TOV EEQEPIONO, €CvV TO
meplyio [FLAP] kAeioer eviedws, oTapard autéuara
Aermoupyia Tou kivnmpa. O efaepiopog Eekiva kar TaAI pévo
otav avoigel gava To Treplylo [FLAP).

- avéBovrag Tov amoppo@nTApa o KIVTAPAS Oev Ba EeKIvAaEl
va Aeitoupyei edv 1o TrTepUyio [FLAP] eival KAeIoTo:



70 LED «OPEN» (23) avéper kai kdBe 5
OeUTEPOAETITA EKTTEUTTETAI VA TIAPATETAWEVO WTTITT.
n 086vn (12) avaBoofrvel

- kAeivovTag 1o TITepUyIo [FLAP] pe Tov KivnTApa avappévo, o
KIVNTAPag OTaNATA va AEITOUpYEI:

70 LED «OPEN» (23) avafer kai kdbe 5
OeUTEPOAETITAl EKTTEUTTETA VA TIAPATETAPEVO YTTITT.

n 066vn (12) avaBoofnvel

H ouokeun éxel oxedlootei woTe va  pmopei  va
Xpnoiyotoigital oe ouvduaopo pe éva KIT aigbntipa
MapaBipou (dev TapéXeTal A6 TOV KATAOKEUAOTH).

Me mv TommoBéman Tou KIT aiobntipa Mapabipou (uévo ag
mepimwon  xpAong ¢ Aermoupyiag ANOPPO®HEHE), n
amoppdenan Tou aépa Ba aTapatdel va Aeiroupyei kGBe popd
TIoU KAgivel To TTap@Bupo Tou Swpartiou, TTévw GTO OTT0I0 EXEI
ToTroBeTnBei T KIT.

* H nAektpikh oOvdeon Tou KIT atn ouokeun mpémel va
TPOAYHOTOTIOIEITOI OO KOATOPTIOPEVO Kol ESEIDIKEUNEVO
TEXVIKO TTPOOWTTIKO.

« To KIT 8o mpémel va @épel XwPIOTA TICTOTTOINGN
oUpPWVa HE TOUG KavoviopoUg ao@aleiag Tou agopolv
TO €4pTNUA Kol T XPAON TOU O€ OUVBUAOUO HE TN
ouokeun. H eykatdoTaon TPETEl Vo TTPAYNOATOTIOIETAI
oUpPwva pE TIG I0XU0UTEG KAVOVIOTIKEG PUBITEIS YIa TIG
OIKIOKEG EYKOTAOTATEIG.

MPOZOXH:

* N kaAwdiwan Tou KIT mou mpokeman va ouvdedei oTn
OUOKEUN TIPETTEI VO OTTOTEAET PEPOG EVOG KUKAWHATOG ME
oAU XaunAn Tdon aoealeiog (SELV).

+ O KOTOOKEUAOTAG TNG €V AOYyW GUCKEUNG OTTOTTOIEITAI
KaBe £uBOVN yia TUXOV avwpalieg, InpIEG, TTUPKAYIEG TTOU
opeidovrar  oe  eAatTwpata  p/kar  wWpoBApaTa
SuoAeiroupyiag H/kar eapaipévn eykardotaan Tou KIT.
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4.1 Nivakag pubpiogewv 10x00¢

XpAon emmédou 10xU0g

Emimedo 1ox00g Tpomog payeipéparog (Bdioel TnG epTTEIpiag KaI TOU TPOTTOU
payeIpépaTog)
[davikiy puBpIon yia ypriyopo CEoTapa gaynTwy Kal
Boost pAyopo (éaTapa Bpdaaipo vepou 1 yia ypriyopo (EoTapa {wHwy o€
oUvTopO Xpoviké didotnua
Mey. 10x0g
[davikh puBpian yia pddiopa, Evapgn Tou
89 Tnyévioua - Bpaaciyo HaYEIPEHATOG, TNYAVIOHA KATEWUYHEVWY TIPOIOVTWV
kai ypriyopo Bpaciuo
Poédioya - myaviopa - [davikiy puBpIoN yia TNyaviopa, diathpnon Eviovou
7-8 Bpaaiyo - Bpacopou, payeipepa kai YAaIWo (yia oUvTopo
Yhoipo d1aoma, 5-10 Aetrrwv)
YynAn 10x0g
Pédiopa - payeipepa - [davikn pUBpIon yia Tnyavioua, diatpnan XaunAou
6-7 alyofpdaoiyo - Bpacopou, payeipepa kar waipo (yia pETpio
TNYAVIOUA - YAOIHO digotua 10-20 Aetrmv), (E0TOUA OKEUWV
. . davikiy pubuion yia alyoppdoipo, diatrpnan oAU
4.5 Mayeipewa - o1yoBpdaipo - XaunAou Bpaapol, payeipepa kar waipo (yia
TNYGVIOUA - YAGIHO . . . !
pey@ho didoTnua), avakaTeua (UHOPIKWY
Mayeipepa - apyé Bpdaipo - [davikiy puBpIoN yia payeipepa peyaAng didpkeiag
Mérpia 10x0g 3-4 TMEIpo - (P01, cGATOEG, WNTd, WapIa) pe uypd (T1.X. vepo,
QVOKATEPD kpaaoi, (wpog, yaAa), avakdrepa (UUApIKWY
Mayeipeua - apyd Bpdaipo - [davikiy puBpion yia payeipeua peyaAng diGpKeiag
2-3 TMEIpo - (e byko pIkpaTEPO TOU AiTpou: pUCI,oGATOEG, YNTA,
QvakdTepa wapia) pe uypd (Tr.x. vepod, kpaai, (wpog, yaa)
AIWOIHO - EETayWHa -
1-2 diarpnon [davikiy puBpion yia Moo Boutdpou Kal
Bepuokpaaciag payntwy - OOKOAATAG, EETTaYWUA TTPOIOVTWY HIKPOU HeyEBoug
QvaKATENa
XapnAn 1ox0g - -
/\|wo|glca; rf;;rgxwpa ) [davikh pUQplcn v|a'6|aTr']pn0n'Tng eEpHOKp(]Gidg
1 o . , TWV QAYNTWV TTOU POAIG payelpéware, (EaTapa
EPLOKPATIAg GaynTwy - . . " .
. OKEUWV OEPPIPITUATOS KOl AVaKATEPA PICOTO
avakdrepa
H povéda eaTiwwv BpiokeTal o€ karaaTaon
MnGevikd QvapovAg ) Eival aTevepyoTroinuévn (UTTopei
AMENEPIOMOIHZH . Emgaveia otipigng va UTTapye!l uTroAeIopevn BepudTnTa 070 TEAOG TOU
10X0s HayeIpEUATOG TTOU UTTODEIKVUETA
amd v évoeign H-L-0)
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4.2 MNivakag poyeipéoTog

Karnyopieg Méra A TpoTOI EmimeSo 10X00¢ ka1 Tp60d0g TOU HayeIpEHATOG
TPOPiPWV payeipéparog Mpwro o1dd10 loyug Aeltepo a14510 loxug
Mayeipepa Twv
Ppéoka (upapikd ZéoTapa vepol Booster-9 QupapiKwv Kal 7-8
diatipnan Bpacpol
Mayeipepa Twv
- Opéoka (upapika ZéoTaya vepol Booster-9 CupapIKwv kai 7-8
Zupiapikd, pid diatipnan Bpacpol
Mayeipepa Twv
BpaaTé pid Z¢aTapa vepol Booster-9 Cupapikwv Kal 56
diatipnan Bpaapol
Pioto Tolyépioua kai kaBoUpdioua 7-8 Mayeipepa 4-5
BpaaoTta ZEaTapa vepoU Booster-9 Bpdaaoiyo 6-7
Tnyavita Zéotapa Aadiol 9 Tnydvioua 8-9
Aayavikd, Yotapiopéva Z£0TOPA TOU OKEUOUG 7-8 Mayeipepa 6-7
60TIpIa ZTIpad0/ . , g . g
KATTAPBAGC ZéoTapa Tou oKeUoug 7-8 Mayeipepa 34
Tolyapiopéva ZéoTapa Tou oKeUoug 7-8 Pédioua 7-8
X Pédiopa e AadI .
6 (e BoUTUpO GTO ETTiTIEDO 10 UOC 6) 8 Mayeipepa 34
Y€ POVTEPEVIEG . . g Whaipo kai amé Tig g
Kota ThKEC Mpobépuavan Tou okeloug 7-8 Bl ThEUpEC 7-8
P PSiopa Podiowa e AGC! 7-8 Mayeipepa 45
H (e Boutupo aTo eTiTedo I0XUOG 6) VElpEy
Mayeipeutd Pédiopa pe AadI g . y
[oTipddo (e Boutupo aTo eTiTedo I0XUOG 6) 8 Mayeipepa 34
X€ POVTEPEVIEG . . .
TAGKES MpoBépuavan Tou okeloug 7-8 Mayeipeua 7-8
Yapi Mayeipeutd/ Podiopa e Aadi g . g
2119ad0 (e Boutupo aTo eTiTedo I0XUOG 6) 8 Mayeipena 4
Tnyavité ZéoTapa Aadiou i Airapng ouaiag 8-9 Tnydvioua 7-8
. ZéoTapa Tou Tyaviou pe BodTtupo A ’ g
Tnyavita @i\ NiTTap#, ougia 6 Mayeipeua 6-7
. . ZéoTapa Tou Tyaviou pe BodTtupo A ’ .
AByd OpeAéta @M Amrapd ougia 6 Mayeipeua 5-6
MeAdra/o@ixta ZéoTapa vepou Booster-9 Mayeipepa 5-6
Tnyaviteg Zéatapa Tou Tyaviou pe BolTtupo 6 Mayeipepa 6-7
. Podiopa e Aadi .
Nroyérag (ue BoUTUpO GTO ETriTIEDO 10%UOC 6) 67 Mayeipepa 34
. . Podiopa e Aadi .
Zahroeg Payol (ue BoUTupo aTo emiTredo IaX oG 6) 67 Mayeipepa 54
MmeaapéA Mpoeroracia (AI(;‘;\S;:BO Botrupo kai o 5-6 Gepre o€ Ao Ppacud 34
Kpéua . . . ] AlatnpnoTe o€ ATTIO ]
{ayopomhaoTIkc ®epre 10 yaha ot Bpaopd 4-5 Boaou 4-5
[Aukd, Kpépeg Mouriyka ®epre T0 yaha ot Bpaopd 4-5 Alam%r‘])?;p%z fimo 2-3
PuCoyaho ZeoTavere 10 yOAa 5-6 Aamprote g€ fmo 2-3
Bpaoud
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5. ZuvTtnpnon

ZuvTAPNON TG E0TIOG PAYEIPEPATOS

Mpoooxn! Mpiv &exivhoere omoladAmore Siadikacio
kaBapiopol ) guvtipnang, BePaiwbeite 611 01 £0TiES Eivai
ofnotég ka1 6T n évdei§n mapouciag BepuoTnTag £XEl
ofnoel.

5.1 KaBapiopog
Yag oupBouleloupe va kaBapiere TV €0Tia payEIPEUATOG
eTa amd kGBe xpron.

INHAVTIKO:

Mnv xpnoigoTroleite oouyyapia pe okAnpr) emeaveia 1
oUpuarta. H raparetapévn XpRon UTTopE va KaTaoTpéWel TV
UOAOKEPQIK ETIQAVEIQ.

Mnv xpnoipotoleite xnuikd kabapioTikG Tou TrpokaAolv
€peBIoPoUG, OTIWG OTIPE POUPVOU I KABAPIOTIKA apaipeang
AekEdWV.

AQACTE TNV €0TIA VO KPUWOEI [UETG amd kdBe xprion] Ki ev
ouvexeia kabapioTe TV, aAIPWVTAG UTTOAEIUWATA TPOPAS 1
GMOUG AeKEDEG.

H Cayapn kai yevikétepa Ta TpO@IUA HE UWNAR TIEPIEKTIKOTNTA
oakyapwv Ba mpémel va kabapifovtal dueca didTI pTropei va
KOTOOTPEPOUV TNV EOTION HAYEIPEUATOG.

To ahdm, n Caxapn kai n Aupog utopei va xapagouv Tn
YUGAIVN MQAVEIQ [TNG TUOKEUNG].

la 1oV KOBOPIOWO TNG EMQAVEIAG TwV  ECTIWV,
Xxpnoluotoleite YaAakd mavi, xapti kougivag i GAAa eidikd
kaBapioTika  (TapakaAw  akoAouBriote  TIG  0dnyieg Tou
KaraokeuaoTn).

MHN XPHZIMONMOIEITE £YZKEYEZ ATMOKAGAPIZMOY!!!
INHaVTIKOG:

2TV TEPITITWOT TUXaiag diappong uypwv é¢w amd To okelog
[o€ peyaAeg TOOOTNTEG] PTTOPEITE VO TIAPEPPRETE HETW TNG
€101kAG BaABidag ekkévwang n otroia Bpickeral aTo KATW
PEPOG TOU TTPOIOVTOG, 0UTWG WOTE VAl ATTOHAKPUVETE KABE
utrOAeIppa [uypoU] TTpaypaToTIoIWVTag £T01 Wia KabBapidtTa
Trou o€BeTal TTARPWG Toug [TTPORAETTONEVOUG] KavOVEG
UYIEIVAG.

Eik. 18

I pia TARPN kai €1g BaBog kabapidTnTa KaAd Ba ftav va
aQaipeite TNV KATw Aekavn

Eik. 19

KaBapiopog Tng peraAAikng oxdpag:

H ypikia mpémel va AéveTal oTo XEp! e (aTO VEPO Kal
OUGETEPO ATTOPEUTTAVTIKG KAl VOl OTEYVWVEI KAAG WOTE va
amo@elyovTal eaivopeva ogeidwang.
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ZuvTApNnan aToppo@nNTAPU

KaBapiopodg

MNa Ttov kaBapiopéd [rou amoppo@nTApa] XPENCILOTIOIEITE
ANOKAEIZTIKA kai pévov éva Ppeypévo Tavi pe uypod
[oudétepo] aamolvi. MHN XPHEZIMOMOIEITE EPTAAEIA ‘H
AANOY EIAOYZ ANTIKEIMENA TIA TON KAGAPIZIMO
[THZ ZYZKEYHE]!

ATTOQUYETE TN XPAON TIPOIOVTWY TTOU TTEPIEXOUV AEIOVTIKEG
[ouaieg]

MHN XPHZIMOMOIEITE OINOMNEYMA!

®iATpo kaTd TWV AITTAPWY OUCIWV

Karakpardel To cwpaTidia Aitroug Tou TpoépyovTal atd
TO payEipepa.

To [piATpo] Ba Tpémel va kaBapiletal pia gopd Tov prAva (A
KGBe @opd TTou 0 BEiKTNG KOPETUOU TwV QIATPWY UTTOBEIKVUEI
KOTI TETOIO), ME NTMIA QATTOPPUTIAVTIKA, OTO XEPI 1 OTO
mAuvipio mdTwy, ot xapnAég Beppokpacdies kal oTov
G 0vTOpO KUKAO TTAUGNG.

To petaAikd @iATpo [KaTakpATNONG AITAPWY OUCIWV] aTNV
TIEQITITWON TIOU PTTEl 070 TTAUVTAPIO TATWY UTTopEl va

Eepayel. ﬂap’ 6Aa autd Ta XaPaKTNPIGTIKA QIATPaPIoHATOG
TOU Trapapévouv avahhoiwra.
Eik. 15

®iATpo Evepyou AvBpaka - Kepapiko

(Movov yia ‘ExkSoon pe QiATpo)

Karakpardel Tig SuadipeaTeg oo pég TTou opeilovTal oTO
payeipepa.

To Tpoidv S1a6¢Tel Eva aeT QiATpwy 0opwV. O KOPETHOG TwV
QIANTPWV OOPWV ETTEPXETAI PETAL OTO YEVIKA TTapOTETAEVN
XpAon avéhoya pe Tov TUTIO TG koudivag Kal T ouxvotnta
kabapiapou Tou @iAtpou Aimrapwy ouaiwv. Ta @iATpa oopwv
UTTOpOUV va amokatagTadouv Beppikd kabe 2/3 Tou prva ot
TpoBeppaapévo eolpvo aToug 200°C yia 45 Aetrtd. H owaTn
amokatdoTaon  eEao@ahilel  ouvexég  amoTeAEOHATIKG
@IATpapIoua yia 5 xpovia.

MpocoxA! Mnv TommoBeTeiTe TO QiATPA OTO KATW WEPOG TOU
@oUpvou, MG BaATe Ta Péoa o€ Eva Tawi Kal TOTTOBETAOTE TO
o€ evOIAuETo UYog.

Eik.17-17a-17b-17c



5.2 Evromiop6g BAaBwv

ANTIMETQMIZH
KQAIKOZ XOAAMATOZ MEPIFPAOH MIGANEZ AITIEX SOAAMATOZ
. . . YmepBoAika upnAn n Mpiv

O mivakag XeIpIoUoU aTevepyoTIolEiTal . . .
E2 Aé\(g(j(ufmp%o)\m uwrﬁXr’]g E0WTEPIKI BeppoKkpaaia ETTAVAXPNOIMOTIOIOETE
BEOLOKOAOIa TWV NAEKTPOVIKWY Vv €oTia [payeipéuarog],

PuoKpaotas TUNPATWY [TNG GUTKEURG) TIEQIPEVETE VO KPUWOEI
ERRO3
+ Zuveyng evepyotroinan (aTabepry) Tou Nepo, myavia fi kouQivika | KabapioTe Ty emedveia
HynTiké onpa TARKTPOU. eMavw oTn SleTraen Kal aQaIpéaTe TUXOV

r

H d1emagr amevepyotoleital uETd amo
10 deutepdAeTTTaL.

XpAoTn

QVTIKEiJEVa oo TV
€qTia.

Mo 0Aeg TIG uTTOAOITTEG
onuAvoEI§ OPAApaTOG

u..)

ETIKoIvwvAOTE Pe To KEVTPO EEUTNPETNONG TIEAQTWV KAl KOIVOTTOIAOTE TOV KWwdIKG GQAAUATOg

5.3 Texvikn YmoaTtnpi§n

Mpiv emkovwvAaeTe pe TV Texvikr YTooThpign
1. BePaiwBeite 611 Oev pmmopeite va Auoete amd pévol oag 1o TpoPAnua clpewva e TIg odnyieg TG evotnTag «Eviomopog

BAaBwvy.

2. ATievepyOTIOINGTE Kall EVEPYOTIOINOTE €K VEOU TN GUOKEUN yia va BeBaiwbeite 611 TO TTPORANUa ExEl AUBEI.
TNV mePITTwan ou N BAGRN Trapapével -peTd T SiEVEPYEIR TWV TTAPATTAVW EAEYXWV- ETTIKOIVWVACTE HE TO TTANCIEGTEPO

TpApa TexvikAg YTooTnpIgng.
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SV - Monterings- och bruksanvisningar

Folj noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren
franséger sig allt ansvar for eventuella funktionsfel, skador
eller brander som uppstar pa apparaten pa grund av att
instruktionerna i denna handbok inte har respekterats.

Apparaten &r endast avsedd for hushallsbruk for tillagning av

livsmedel och utsugning av rok fran sjélva tillagningen. Andra

typer av anvandning ar inte tillatet (t.ex. rumsuppvarmning).

Tillverkaren fransager sig allt ansvar for olamplig anvéndning

eller felaktiga instéllningar av reglagen.

Apparatens utseende kan skilja sig fran illustrationen i

ritningarna i denna handbok men alla anvisningar for

anvandning, underhall och installation foérblir desamma.

@ Las igenom instruktionerna  noggrant:  dessa
tillhandahaller viktig information betréffande installation,
anvandning och sakerhet.

@ Utfor inte elektriska andringar pa apparaten.

@ Innan installation av apparaten paborjas, kontrollera att
inga skador har uppstatt pa komponenterna. Kontakta i
sadant fall aterforsaljaren innan installationen utférs.

O] EmBefaiwoTte v akepaidra TG GUCKEUAG TIPOTOU
TIPOXWPNAOETE 0TV gykatdoTaon.  Xe  avriBemn
TIEPITITWAON ETTIKOIVWVACTE PE TOV TTPOUNOEUTH Oag Kal
unv ekTEAEITE TV eyKatdoTaon.

Obs: Komponenter som ar markta med symbolen "(*)" &r

sérskilda tillbehdr som endast levereras med vissa modeller

eller extra tillbehdr som ska inforskaffas separat.

© 1. Varningar

Observera! Folj instruktionerna nedan
noga: e Apparaten maste vara kopplas
bort fran elndtet innan  nagra
installationsatgarder utfors. e Installation
och underhall ska utféras av en behdrig
tekniker i enlighet med ftillverkarens
instruktioner och i enlighet med gallande
lokala sakerhetsforeskrifter. Reparationer
och byten av delar pa apparaten som inte
ar sarskilt angivna i handboken ar inte
tillatna. e Apparaten maste jordas enligt
lag. @ Elkabeln ska vara tillrackligt lang
for att ansluta den monterade apparaten

till elnatet nar den ar inbyggd |
koksmobeln. e | syfte att utfora en
korrekt anslutning i enlighet med

gallande sakerhetsstandarder skall en
godkand enpolig strombrytare installeras,
enligt gallande installationsforeskrifter,
som garanterar en total frankoppling fran
elnatet enligt 6verspanningskategori lll. ®
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Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar. e Efter avslutad
installation ska samtliga elektriska

komponenter vara placerade sa att de
inte ar tillgangliga for anvandaren. e
Utrustningen och atkomliga delar blir
upphettade i samband med
anvandningen. Var darfor uppmarksam
och undvik att vidrora varmeelementen.
e Kontrollera att barn inte leker med
apparaten. Barn ska vistas pa sakert
avstand fran apparaten eftersom vissa
delar blir mycket heta i samband med
anvandningen. e Det &r viktigt att
personer med hjartstimulatorer och aktiva
implantat kontrollerar att stimulatorn ar
kompatibel med apparaten innan
induktionshallen satts i funktion. e
Undvik att vidrora varmeelementen under
och efter anvandningen. e Undvik
kontakt med trasor eller annat
antandningsbara material tills apparatens
alla komponenter har svalnat, risk for
eldsvada. ° Placera inte
antandningsbara material pa apparaten
eller i narheten av denna. e Upphettat
fett eller olja kan latt fatta eld. Matlagning
med livsmedel som innehaller mycket fett
och olja ska ske under uppsikt. ® Om en
spricka uppstatt pa ytan ska apparaten
stdngas av for att undvika risken for
elektriska stotar. e Apparaten ar inte
avsedd att kontrolleras med en utvandig
timer eller en extra fristaende
fiarrkontroll. e Matlagning utan uppsikt
med olja eller fett pa spishallen kan
medfora risker och orsaka brander. e
Matlagning ska ske under uppsikt. Snabb
matlagning ska ske under sténdig
uppsikt. e Eldsvador ska ALDRIG
slackas med vatten. Sla istallet av
apparaten och tack eldlagorna till
exempel med ett lock eller en brandfilt.



Fara for brand: spishallen ska inte
anvandas som avstallningsyta. @ Anvand
inte  angrengorare, risk for elektriska
stotar. e Placera aldrig metallforemal,
sasom knivar, gafflar, skedar och lock pa
spishallens yta da de kan bli mycket
heta. e Innan apparaten ansluts fill
elnatet: kontrollera att spanningen och
effekten som anges pa markplaten
(placerad  nedtil pa  apparaten)
dverensstammer med elnatets
natspanning och att anslutningskontakten
ar lamplig. | handelse av tvivel, kontakta
en behdrig elinstallator.

Viktigt: e Efter anvandning ska
spishallen stangas av med hjalp av
kontrollpanelen,  vilket innebar att
kastrullsensorn inte langre fungerar
korrekt. @ Undvik att vatskor kokar Gver,
sank i detta syfte varmen for att koka och
varma vatskor. e Lamna inte
varmeelementen paslagna med tomma
kastruller och stekpannor, eller utan
kokkarl. e Stang av kokzonen nar
matlagningen har avslutats. e Anvand
aldrig aluminiumfolie vid matlagningen
och stall aldrig produkter som har
forpackats med aluminium direkt pa
spishallen.  Aluminiumet riskerar att
smalta och orsaka allvarliga skador pa
apparaten. e Varm aldrig konservburkar
som innehaller livsmedel utan att ppna
burken: de kan exploderal  Denna
varning galler alla typer av spishallar. e
En hog effekt som till exempel Booster-
funktionen ar inte lamplig for att varma
vissa vatskor, till exempel frityrolja. En
alltfér hog varme kan utgéra fara. En
lagre effekt ar att foredra vid denna typ
av matlagning. e Kokkarlen maste
placeras direkt pa spishallen och mitt
over kokzonen. Andra foéremal far under
inga omstandigheter foras in mellan
kokkarlet och spishéllen. e Vid mycket
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hoga temperaturer minskar apparaten
automatiskt effektnivan pa kokzonerna. e
Fore alla ingrepp for rengdring eller
underhall, koppla bort apparaten fran
elnatet genom att dra ut kontakten eller

koppla bort bostadens
huvudstrombrytare. ° Anvand
arbetshandskar for alla typer av

installationse och underhallsmoment. o
Apparaten far anvandas av barn fran 8
ars alder och av personer med nedsatt
fysisk rorelseformaga, sensorisk eller
mental kapacitet, eller personer som
saknar erfarenhet och kannedom om
apparaten, under forutsattning att
anvandandet dvervakas eller
instruktioner ges angaende ett sakert
anvandande av apparaten samt att
anvandaren ar medveten om de risker
som apparaten medfér. e Barn ska
hallas under uppsikt sa att de inte leker
med apparaten. e Rengéring och
underhall far utféras av barn endast om
de ar under uppsikt. @ Lokalen ska vara
tillrackligt  ventilerad, om apparaten
anvands samtidigt med andra apparater
med gasforbranning eller andra branslen.
e Apparaten ska rengoras regelbundet
bade invandigt och utvandigt (MINST EN
GANG | MANADEN), iaktta i alla
handelser vad som uttryckligen anges i
underhallsinstruktionerna. °
Underlatenhet att iaktta foreskrifterna for
rengdring av apparaten och utbytet och
rengoringen av filtren medfor brandrisk.
e Flambering ar strangt forbjuden. e
Anvéndningen av Oppen laga ar skadlig
for filtren och kan leda till brand och
maste darfor alltid undvikas. e Frityr ska
goras under kontrollerade former for att
undvika att den uppvarmda oljan fattar
eld. ® OBSERVERA: Nar spishallen ar
pa, kan koksflaktens atkomliga delar pa
apparaten bli varma. e Observera!



Anslut inte apparaten till elnatet forran
installationen har slutforts. e Vad galler
de tekniska atgarder och
sakerhetsatgarder som ska vidtas for
rokgasavledning ska bestdmmelser som
faststallts av lokala behériga myndigheter
strikt iakttas. @ Franluft far inte avledas i
ett ror som anvands fér avledning av
rokgaser som produceras av apparater
med gasforbranning eller andra branslen.
e Anvand aldrig apparaten utan korrekt
monterat galler! e Anvand endast de
fastskruvar som medféljer apparaten, for
installationen eller om inte medféljande,
kép la@mplig typ av skruvar. Anvand
skruvar av korrekt langd som identifieras
i Installationshandboken. e Nar denna
apparaten och andra apparater som
matas med icke elektrisk energi, fungerar
samtidigt, far det negativa trycket i
lokalen inte dverskrida 4 Pa (4 x 105
bar). e Det ar viktigt att spara denna
handbok sa att den nar som helst ar
tillganglig for framtida konsultationer. |
handelse av forsaljining, overlatelse eller
flytt ska handboken alltid folja med

produkten.

Denna apparat & markt i enlighet med EU-direktivet
2012119/EG - UK SI 2013 No3113, elektriskt och elektroniskt
avfall (WEEE). Genom att sakerstalla ett korrekt bortskaffande
av denna produkt bidrar anvandaren fill att férhindra
potentiella, negativa konsekvenser for miljon och for var hélsa.

Symbolen wmmm pa produkten, eller i medfdljande
dokumentation, visar att denna produkt inte far behandlas
som vanligt hushallsavfall. Den skall i stéllet [&mnas in pa en
lamplig insamlingsplats for atervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning. Produkten ska skrotas enligt lokala
miljisbestdmmelser for avfallshantering. Fér mer information
om hantering, atervinning och ateranvandning av denna
produkt, var god kontakta lokala myndigheter, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.
Utrustning som har utformats, testats och konstruerats i
enlighet med standarderna for:

+ Sakerhet: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

* Prestation: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;
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+ Elektromagnetisk kompatibilitet: SS-EN 55014-1, CISPR 14-
1, SS-EN 55014-2, CISPR 14-2, SS-EN 61000-3-3, SS-EN
61000-3-12. Forslag till en korrekt anvandning i syfte att
reducera miljiokonsekvensema: N&r ni borjar laga mat ska
apparaten slas pa och stéllas pa minimihastigheten. Ldmna
den dessutom pa i ett par minuter efter att matlagningen har
avslutats. Oka endast hastigheten i handelse av stora
mangder rok och anga, och anvéand endast booster-funktionen
i extrema fall. For att halla luktreduktionssystemet effektivt ska
kolfiltret/ kolfiltren bytas ut nar sa ar nddvandigt. For att
fettfiltret ska fungera effektivt ska det rengdras, om
nddvandigt. For att optimera och reducera bullret till ett
minimum, ska kanaliseringssystemets maximala diameter
som indikeras i denna handbok anvéndas.

2. Anvandning

Anvandning av spishall

Induktionshallens system grundar sig pa det fysiska
fenomenet med magnetisk induktion. Det hér systemets
grundldggande egenskap ar att det Gverfor energin fran
generatorn direkt till kastrullen.

Fordelar:

Jamfort med en elektrisk spishéll ar Induktionshallen:

- Sakrare: lagre temperatur pa glasytan.

- Snabbare: kortare tider fér uppvarmning av mat.

- Exaktare: hallen reagerar omedelbart pa era kommandon

- Effektivare: 90 % av den upptagna energin forvandlas till
varme. Nar Kkastrullen tas av hallen, bryts dessutom
varmedverforingen omedelbart vilket eliminerar onddig
varmedispersion.

2.1 Kokkarl
Anvind endast kastruller som &r markta med symbolen

Viktigt:

for att undvika bestaende skador pa hallens yta ska foljande

kokkérl inte anvéndas:

+ karl med botten som inte &r helt plan;

+ metallkarl med emaljbotten;

+ karl med skrovlig botten for att undvika att repa hallens yta;

+ stéll aldrig kokkarl eller stekpannor som &r varma pa ytan

pa hallens kontrollpanel.
Inte alla kokkarl som &r lampliga for induktionshéllar
fungerar effektivt pa grund av att bottnama delvis utgors av
ferromagnetiskt material!! Vid inkdp av kokkarl eller
stekpannor, kontrollera att:

+ botten ar helt av ferromagnetiskt material. | annat fall sénks
bade effektiviteten for varmedverforingen och dess
enhetlighet, med temperaturer pa stekpannans/kokkérlets
yta som inte ar Idmpliga for kokning.



NEJ!

+ Botten innehaller inte aluminium: karlet varms inte och
kanske inte avkanns av induktorerna.

\j‘g

T

NEJ!

+  Bottnar som inte ar plana eller har skrovlig yta.
Kontaktytan mellan induktor och kérl minskar och sanker
dess effektivitet och forsamrar matupplevelsen.

JA!

Viktigt: stall aldrig kastruller eller stekpannor som ar varma
pa ytan pa hallens kontrollpanel.

2.1.1 Befintliga kokkarl

Kontrollera med en vanlig magnet om kastrullen innehaller
jarn. Kokkarl som inte &r magnetiska &r inte lampliga for
denna typ av matlagning. Aven i detta fall géller anvisningarna
i foregaende avsnitt.

2.1.2 Lamplig bottendiameter

VIKTIGT: om kokkérlen inte har korrekta diametrar

aktiveras inte kokzonen.

For att se den minimala diametern pa kokkérlet som ska

anvandas pa vare kokzon, se den illustrerade delen i

manualen.

For att erhalla ett optimalt resultat rekommenderar vi att:

+ Anvand pannor och kastruller med samma bottendiameter
som kokzonen.

+ Dér det ar mojligt, lat locket sitta pa kastrullerna under
kokning och i synnerhet for kastruller som &r hdgre an 22
cm.

+ Placera kastrullen mitt pa kokzonen som &r avbildad pa
spishéllen.

Anvéandning av franluftssu
Franluftssystemet kan anvandas i sugversion med extern
avledning filtrerande med inre atercirkulation.

@ Franluftsversion

Fig.7
Angorna avleds ut extern genom en rad rérledningar (de ska
inhandlas separat) som fasts i den redan medféljande
kopplingsflansen.
Utloppsrorets

diameter ska vara  likvardig med
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kopplingsringens diameter:
- vid rektangulart utlopp 222 x 89 mm
- vid runt utlopp @ 150 mm (*)

For ytterligare information, se sidan om franluftsversionens
tillbehdr i avsnittet med illustrationer i denna handbok. Anslut
produkten till utioppsrér och -6ppningar i vaggen med en
likvardig diameter som luftutloppet (fkopplingsflans).
Anvandning av utloppsror och luftéppningar i vaggen med en
mindre diameter leder till en minskad franluftskapacitet och en
drastisk 6kning av buller.

Vi franséger oss allt ansvar vad betraffar detta.

@ Anvand kortast mojliga ledning

@ Anvand en rérledning med sa fa bojningar som majligt
(maximal bojningsvinkel: 90°
@ Undvik drastiska andringar i ledningens tvarsnitt.

Filtrerande version

Fig. 10

Franluften kommer att filtreras via sarskilda fett- och luktfilter
innan den aterleds in i rummet. Produkten levereras med alla
nddvandiga delar for en standardinstallation med luftavledning
i den framre delen av mobelsockeln. For ytterligare
information, se sidan om den filtrerande versionens tillbehdr i
avsnittet med illustrationer i denna handbok.

Konsultarera webbplatserna www.elica.com och
www.shop.elica.com for att kontrollera det kompletta
utbudet av tillgéngliga satser. Detta for att kunna utfora
de olika installationerna, bade i filtrerande och i
franluftsversion.

3. Installation

e Saval den elekiriska som den
mekaniska installationen maste utféras
av behorig personal.

Hushallsapparaten har utformats for att
byggas in i en bankskiva med en tjocklek
pa 2-6 c¢m vid installationen TOP; 2,5-6
cm vid installationen FLUSH.

Det minsta avstandet mellan spishallen
och vaggen maste vara minst 5 cm
frontalt, minst 4 cm pa sidorna och minst
50 cm i forhallande till de Ovre
vaggskapen.

OBS = De avstand som rekommenderas
ar ungefarliga: vid utformning av
utrymmena maste  man folja
anvisningarna fran kokets tillverkare.



& 3.1 Elektrisk anslutning

Fig. 3

° Gor apparaten stromlos.
elnstallationen ska utféras av behdrig,
erfaren personal som kanner till gallande
foreskrifter angaende installation och
sakerhet . eTillverkaren franséager sig allt
ansvar gentemot personer, djur och
foremal om foreskrifterna i detta kapitel
inte iakttas. e Elkabeln ska vara
tillrackligt lang for att spishallen ska
kunna tas ur bankskivan. e Kontrollera
att den spanning som anges pa
markplaten, som &r placerad pa
apparatens undersida, Overensstammer
med elnadtets spanning i hemmet. e
Anvand inte forlangningssladdar. e
Jordkabeln ska vara 2 cm langre an
ovriga kablar. @ Om hushallsapparaten
inte ar utrustad med en elkabel, anvand
en kabel med ett tvérsnitt pa minst 2,5
mm?2 for en effekt pa upp till 7 200 Watt,
medan ett tvarsnitt pa minst 4 mm2
behdvs vid hogre effekt. e Ingen del av
kabeln far uppna en temperatur som
overskrider lokalens temperatur med
50°C. e Apparaten ar avsedd for
permanent anslutning till elnatet.

e Observera! Kontrollera innan flaktens
krets ansluts med natspanningen att den
fungerar korrekt och att elkabeln ar
korrekt monterad. e Observera! Utbyte
av anslutningskabeln maste utféras av
var auktoriserade tekniska support eller
av nagon med liknande behérighet.

Obs: produkten ar utrustad med
funktionen Power Limitation
(effektbegransning), vilket gor det mojligt
att stalla in en grans for maximal
stromupptagning i kw.

Installningen ska goras vid anslutningen
av produkten till natforsorjningen (senast
2 minuter darefter). Dimensionera
skyddet till elsystemet beroende pa den
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valda nivan for effektbegransning. For
installningssekvensen av Power
Limitation ~ (effektbegransning),  se
avsnittet Funktion i denna handbok.

3.3 Montering

Innan installationen paborjas:

Kontrollera efter att produkten har packats upp att
inga skador uppstatt i samband med transporten.
Kontakta i sadana fall aterforséljaren eller
servicekontoret innan installationen pabérjas.
Kontrollera att den inforskaffade produktens dimensioner
ar lampliga for installationsplatsen.

Kontrollera att inget medféljande material (till exempel
pasar med skruvar, garantihandlingar osv.) lamnats kvar i
emballaget (av transportskal). | sadana fall avlagsna
materialet och spara det.

Kontrollera ocksa att det finns ett elektriskt uttag i
narheten av installationsplatsen.

Forberedelse av koksmadbeln for inbyggnad:

Produkten kan inte installeras ovanfor kylanordningar,
diskmaskiner, kakelugnar, ugnar, tvattmaskiner och
torktumlare.

Utfor alla utsk&mingsarbeten i koksmobeln innan
spishallen satts pa plats och avidgsna sagspan och rester
noga.

- For att optimera den filtrerande

installationen,rekommenderas det att skapa en springa i

troskeln, dér ett vanligt galler kan installeras.

VIKTIGT: anvand ett enkomponentslim (S) som tal
temperaturer pa upp till 250°. Innan installationen maste
ytorna som ska limmas rengdras noggrant sa att alla
amnen som kan forsdmra fastformagan (t.ex. slappmedel,
konserveringsmedel, fett, olja, damm, gamla limrester,
osv.) tas bort. Bindemedlet maste fordelas jamnt runt om
hela infattningen. Efter limningen maste man lata
bindemedlet torka i cirka 24 timmar.

Fig.1B-2B
Observera! Det kan uppstd elektriska
risker om skruvar och

fixeringsanordningar inte installeras enligt

dessa instruktioner.

Obs: for en korrekt installation av produkten rekommenderar
vi att belagga rorledningarna med ett sjalvhaftande
tatningsmaterial med féljande egenskaper:

- elastisk film i mjuk PVC, med akrylbelaggning

- som efterfoljer standarden DIN EN 60454

- flamskyddsmedel

- utmarkt aldringsbestandighet

- bestandig mot temperaturstegringar

- anvandbar pa laga temperaturer



4. Funktion

Kontrollpanel

9+10.

10.
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Knappar

PAJAV for spishallffraniuftssug pa spishall
Lagesindikator kokzon

Val av kokzoner

Okning/minskning av effektniva

Aktivering av Temperaturhanterare
Knappar franluftssug

Val av franluftssug

Okning/Minskning av franluftshastighet (effekt)
Aktivering av automatiska funktioner
Aterstallning av filtermattnad

Aktivering av timer

Okning/Minskning tid, Tmer

Knapplas

Bamlas

Paus/Recall

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
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—a

Display/LED

Visualisering av effektniva

Visualisering av franluftshastighet (effekt)
Display kokzon

Display franluftssug

Display Timer

IndikatorTemperature Manager

Indikator for filterservice

Indikator for automatisk franluftsfunktion
Indikatorlampa for timer, aktiverad
Indikator Egg Timer aktiverad
Indikatorlampa for Bridge-funktion aktiverad
Indikator for funktion med SNAP
Indikator FLAP



ANVANDNING AV SPISHALL

Innan spishallen satts i funktion:

Spishéllens samtliga funktioner har designats i enlighet med
mycket stranga sakerhetsnormer.

Darfor:

* Aktiveras inte vissa funktioner, eller inaktiveras
automatiskt nar kokzonerna saknar kokkarl eller nar
dessa ar felplacerade.

+ | andra fall inaktiveras de aktiverade funktionerna
automatiskt efter nagra sekunder nar den valda funktionen
kraver en ytterligare instéllning som uteblivit (t.ex.: “Sla pa
spishallen ” utan “Val av kokzon” och “Arbetstemperatur”,
eller “Lasfunktion” eller “Timer”).

Observera! | det fall (till exempel) spishallen anvénds
under en lang tidsperiod kan avstangningen av kokzonen
fordrojas pa grund av restvarmen. Pa displayen visas
symbolen‘f" som indikerar att avsvalningsfasen pagar.
Vanta tills displayen slécks innan du narmar dig kokzonen.

Kokzonernas display
pa displayema for kokzonema indikeras foljande:

Kokzonen ar paslagen o
Effekiniva 1.9.p
Indikatorlampa fér restvarme -
Pot Detector (Kastrullsensor) w

Temperaturkontrolifunktionen ar

aktiverad v
Bamlasfunktionen &r aktiverad L
Pausfunktion 1
Funktion Automatic Heat UP f=1

(Automatisk uppvarmning)

Héllens funktioner

@ Safe Activation (Séker aktivering)
Produkten aktiveras endast om det finns kokkérl pa
kokzonema: uppvarmningsprocessen aktiveras inte eller

avbryts om det inte finns nagra kastruller eller om de tas bort
fran héllen.

@ Pot Detector (Kastrullsensor)

Produkten avlaser automatiskt narvaron av kokkarl pa
spishallen.

@ Safety Shut Down (Sékerhetsavstangning)

Av séakerhetsskal har varje kokzon en maximal funktionstid
som beror pa den instéllda effektnivan.

® Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for restvarme)

Om en eller flera kokzoner stangs av signaleras nérvaron av
restvarme med en lampa fér motsvarande omrade pa
displayen, genom symbolen “H .

Funktion
Obs: For att aktivera eventuell funktion ska den 6nskade
zonen forst aktiveras

@ Paslagning

Tryck pa (ror vid) (IJPAIAV for spishéll/franluftssug
Kontrollampan tands for att indikera att
spishallen/franluftssugen &r klar att anvandas

Tryck igen for att stanga av

Obs: Denna funktion &r dominerande dver samtliga andra
funktioner.

@ Val av kokzoner
Ror vid (tryck in Omradet for val (3) som motsvarar dnskad
kokzon.

® 9 Power Level

Hallen &r forsedd med 9 effektnivaer

Ror vid och glid med fingrarma langs Omradet for val (3):
at hoger for att 6ka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

® Power Booster (Effektbooster)
Produkten &r utrustad med en ytterligare effektniva (utover

nivan 9), vilken forblir aktiv i 5 minuter varefter den atergar till
den foregaende nivan.

Ror vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (3)
(utdver nivan 9) och aktivera Power Booster
Effektboosterns niva indikeras pa displayen for den valda
zonen med symbolen ” £

@ Bridge Zones
Kokzonerna kan tack vare Bridge-funktionen

(parallellkoppling) fungera parallellt i kombination och skapa
en enhetlig zon med samma effektniva. Denna funktion gor



det mojligt att laga mat pa ett homogent satt med stora
langpannor och kastruller.

Det gar att anvanda funktionen med den framre kokzonen
“Huvudzon” i kombination med den bakre kokzonen
“Sekundar zon”

(for att kontrollera for vilka zoner som denna funktion férutses,
se avsnittet med illustrationer i denna handbok).

For att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):

- valj samtidigt de tva valomradena for kokzonerna som
du vill anvénda

- Bridge indikatorn (21) for det “Sekundéra” omradet tands “

I!]

- genom I'Omradet for val (3) av kokzonen “Master kommer
det att vara mojligt att stélla in Nivan (Effekten) for driften

-for att inaktivera Bridge-funktionen &r det tillrackligt att
upprepa aktiveringsproceduren

® Temperature Manager

Temperature Manager (Temperaturhanteraren) ar en
kontrollfunktion som gor det mdjligt att halla varmen pa en
konstant temperatur och pa en optimerad effektniva; idealisk
for att halla fardiglagad mat varm.

Funktionen Temperature Manager aktiveras vid intryckning
av aktiveringsomradet (4)

Pa displayen for kokzonen som fungerar med
Temperaturhanteraren visas symbolen “A#"

@ Key Lock (Knapplas)

Knapplaset tillater att blockera kokhéllens installningar, for att
undvika ofrivilliga manipuleringar och Idmna de redan instéllda
funktionerna aktiverade.

Aktivering:

+ tryck in B 9)

+ Lysdioden ovanfér knappen tands for att indikera att
aktiveringen verkstallts

Upprepa proceduren for att inaktivera.

@ Child Lock

Barnlaset gor att det gar att undvika att barn oavsiktligen far
atkomst till kokzonerna och franluftsomradet, och forhindrar
aktiveringen av funktionerna.

Barmlaset kan endast aktiveras nar produkten &r pa men med
kokzonerna (och franluftsomradet) avstangda.

Aktivering:
+ ta bort alla eventuella kokkarl fran spishallen
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. t‘ryic‘k in och hall intryckta samtidigt a (9) och

(10), en ljudsignal anger att funktionen ar
aktiverad,och sedan visas en "L" pa displayerna (13) och
(14).

Upprepa proceduren for att inaktivera.

® Timer

Timer-funktionen &r en nedrakningsanordning som det gar att
stélla in samtidigt for varje kokzon (och for franluftsomradet).
Nér den instéllda tiden 18pt ut stdngs kokzonen (eller
franluftsomradet) automatiskt av och anvandaren informeras
om detta med en sérskild ljudsignal.

Aktivering/Justering av Timer-funktionen for
spishéllen
+ Valj kokzonen (effekt'0)

¢ Tryckin == == (8) for att na Timer-funktionen

« Justera Timerns tidsperiod:

tryck in valjaren , for att 6ka tiden for automatisk
avstangning
tryck in valjaren ==, fOr att minska tiden for automatisk
avstangning
Upprepa operationen for dvriga kokzoner om sa 6nskas.
Obs: Varje kokzon kan ha en annorlunda Timer installd.
Pa displayen (15) visas den senast valda kokzonens
nedrakning i 10 sekunder, darefter kommer nedrakningen
med den lagsta tiden att visas.

Nartimern har avslutat nedrékningen, avges en ljudsignal (i 2

minuter eller upphér vid intryckning av == ), medan
displayen (15) blinkar, med symbolen “0.30".

Obs: pa sidan for displayen for kokzonen, med Timer i

funktion, visas symbolen “ _/ (19)

Avstangning av Timern:
+ valj kokzon
« stall in vardet for timer till "0" | genomamm

Obs! Funktionen férblir aktiverad dven om andra knappar
under tiden inte trycks ned.

® Egg Timer
Aggtimemns funktion &r en nedrékning som &r oberoende av
kokzonerna (och franluftsomradet). Aggtimern aktiveras

genom att trycka in == +(8).

Obs: for justering av Aggtimern ska du félja samma procedur
som for Timer—



Nartimern har avslutat nedrakningen, avges en ljudsignal (i 2

minuter eller upphdr vid intryckning av == ), medan
displayen (15) blinkar, med symbolen “0.00".

Obs: med Egg Timer i anvandning, visas symbolen @
(20)

@ Pause (Paus)

Pausfunktionen tillater att avbryta vilken som helst aktiverad
funktion pa héllen och fora effektnivan till noll.

Aktivering:

111
« tryckin m (1'0}

+ sedan visas en " 1" pa displayerna (13).

For att inaktivera funktionen:
Obs : denna proceduren aterstaller spishallens tillstand fore
pausen

111
+ tryckin m (10)

+ inom 10 sekunder lat fingrarna glida at hoger langs
Omradet for val (3), for kokzon 2

(FIG.19);

Obs: om proceduren inte utfors inom denna tiden
forblir pausfunktionen aktiverad.

Obs: ominte Pause (Pausfunktionen) inaktiveras efter 10

minuter, stangs spishallen automatiskt av.

® Recall
Recall-funktionen tillater att upprepa alla de utforda

instéllningama for hallen, i handelse av oavsiktlig avstangning.

Aktivering:

I
* sla pa spishallen igen O
inom 6 sekunder fran avstangningen

* tryck in "m "
inom de pafoljande 6 sekunderna

@ Automatic Heat UP (Automatisk uppvarmning)
Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvarmning)
tillater att snabbare na den installda effekten, med denna
funktionen har vi fordelen att erhalla en snabbare tillagning,
men utan risk att branna vid livsmedlen, eftersom
temperaturen inte dverskrider den instéllda.

Denna funktionen ar tillganglig for effektnivaerna 1 - 8.
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Aktivering:
+ tryck langd, paOmradet for val (3), den dnskade
effekten

+ sedan visas en 7" pa displayen (13).

® Power Limitation

FunktionenPower Limitation tillater att stélla in produktens
funktion och begrénsa dess maximala absorption.

Obs: instéliningen ska ske med avstangd spishall, utan att

trycka in knappen Q) vid tillfallet for anslutningen av
spishallen till elnétet eller ateranslutning av sjalva elnatet inom
de 2 paféljande minuterna.

For att stélla in effektbegrénsingen: 58

- tryck in och hall intryckta lange, knapparna ﬂ m tills
en kort ljudsignal avges

t\

mrédet motsvarande den sista

- glid samtidigt pa valomradena FL och RL
, fran vénster till hoger,
hall sedan lénge i i

effektnivan % tills en kort ljudsignal avges

- displayen Timer (15) visar symbolerna “CF6”, for
att ange att det ar mojligt att utfora instéliningen
1§11

- tryck darefter in knappen m och display timern (15)
visar PHA (Phase power limit):
- displayen for zon FL visar aktuell instalining**

0= 74KW
1= 45KW
2= 3,1KW

** standardinstallningen ar stalld till 7,4 KW
- for att andra instéliningen av Power Limitation bladdra bland

valalternativen FL

5§
- for att spara det utforda valet, tryck in knapparna ﬂ m ,
1 en sekund;
en ljudsignal kommer att avges for att bekrafta utford
instélining och sedan l&mnas funktionen.

ANVANDNING AV FRANLUFTSSUG

@ Paslagning

Tryck pa (ror vid) (DPAIAV for spishall/franluftssug
Kontrollampan tands for att indikera att
spishallen/franluftssugen &r klar att anvandas

Tryck igen for att stanga av

Obs: Denna funktion &r dominerande éver samtliga andra
funktioner.



® Paslagning av franluftssuget:
Ror vid (tryck in) Omradet for val (6) for att aktivera
franluftssuget

® Hastighet (effekt) for franluftssuget:
Spishéllen &r utrustad med 8 hastighetsnivaer (effekt) for
franluftssuget

Ror vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (6):

at hoger for att 6ka hastigheten (effekten) for franluftssuget
(0-8);

at vanster for att minska hastigheten (effekten) for
franluftssuget (8-0);

® Power Booster Franluftssug
Produkten ar utrustad med tva hastighetsnivaer (effekt) for

extra franluftssug (utover niva r)
- Rér vid och gd med fingramna langsOmradet for val (3)

(utdver nivanZr) och aktivera Power Booster Franluftssug

niva 9 : forblir aktiverad i 15 minuter
niva 10 : forblir aktiverad i 5 minuter

varefter effekten gar tillbaka till niva 8

Obs : aktiverad Power Booster Franluftssug, visas pa
displayen (13) for 6nskad kokzon, med symbolen” 7"

@ Timer

Aktivering/Justering av Timer-funktionen for
franluftssugen
+ Valj franluftssuget.

«Tryckin ™~ (8) for att na Timer-funktionen (fran
vilken hastighet som helst)

+ Justera Timerns tidsperiod:

tryck in véljaren + , for att 6ka tiden for automatisk
avstangning

tryck in valjaren —, for att minska tiden for
automatisk avstangning

displayen (15) visar nedréakningen,

D,
Obs: pa sidan for franluftssugets display, visas symbolen “
“(19)

Nartimern har avslutat nedrakningen, avges en ljudsignal (i 2
minuter eller upphdr vid intryckning av == ), medan
displayen (15) blinkar, med symbolen G000

Avstangning av Timern:
+ vélj 'Omradet for val (6)
+ stall in vérdet for timemn till " | GENOM

Obs! Funktionen forblir aktiverad aven om andra knappar
under tiden inte trycks ned.

@ Aktivering av indikator for filtermattnad

Dessa indikatorer ar normalt inaktiverade
(bade for fettfiltret och filtret med aktivt kol)

For att aktivera dem, gor sa hér:

- sla pa sugytan med (D ;

- med sugmotor och kokzoner avstangda, tryck in och hall

intryckt Omradet for val (7):

LED-lampan “FILTER” (17)tands med svagt ljus

displayen (14) for franluftssuget visar bokstaven“G” — for att
ga vidare med aktiveringen av indikatorn for méttnad av
fettfiltret —

Obs : tryck pa nytt in Omradet for val (7) for att pa displayen
(14) visa bokstaven “F” och ga vidare med aktiveringen
av luktfiltret med kol

Aktiverad

- tryck in Omradet for val (6), LED-lampan “FILTER” (17) gar
till stark belysning och slacks sedan efter 10 sekunder for
att ange intraffad AKTIVERING.

@ Inaktivering av filtermattnadsindikatorerna
upprepa proceduren for aktiveringen som beskrivs ovan;

- LED-lampan “FILTER” (17) gér till svag belysning och
slacks sedan efter 10 sekunder for att ange intraffad
INAKTIVERING.

@ Indikator for filtermattnad
Koksflakten indikerar ndr det &r nddvandigt att utfora
filterunderhall:

Fettfilter

LED-lampan “FILTER"(17) tands;
pa displayen (14) visas symbolen “G” (i 10 sekunder efter
tandningen)

Luktfilter med aktiverat kol

LED-lampan “FILTER”(17) blinkar;
pa displayen (14) visas symbolen “F" (i 10 sekunder efter
tandningen)



® Aterstallning av filtermttnad

Efter att ha utfort underhallet av filtren (fett och/eller luktfilter
med aktivt kol) tryck lange in Omradet for val (7):
LED-lampan “FILTER” sjacks och startar om indikatoms
rakning.

Obs: Upprepa proceduren i handelse av samtidig signal fran
bada filtren.

@ Automatic (Automatisk funktion)

Produkten &r utrustad med en sensor for luftkvaliteten, som
tillater flakten att automatiskt stélla in den mest lampliga
sughastigheten, beroende pa typen av tillagning.

For att aktivera denna funktion:
Tryck kort p4 Omradet for val (7), LED-lampan “(A)” (18)
tands for att ange att flakten arbetar i detta lage.

® Flaktens automatiska funktion med SNAP®

For anslutningen mellan flakten och SNAP®, konsultera
manualen som medfélier SNAP® eller besok www.elica.com.
Obs: SNAP® r en extra luftfransugsenhet, som kan fungera
tillsammans med flékten.

For att aktivera denna funktion:
Tryck kort p4 Omradet for val (7), LED-lampan “(A)” (18)

och LED-lampan § (22) tands for att visa att flakten
arbetar i detta lage.

@ FLAP indikator 6ppen

Franluftsomradet &r utrustat med en mekanisk roterande
FLAP. Det ar nodvéndigt att sla pa flakten och dppna flappen
for att aktivera produkten. Flakten ar utrustad med en sensor,
som med aktiverat franluftssug stoppar motorn automatiskt
om FLAPPEN sténgs helt. Franluftssuget startar igen endast
om FLAPPEN 6ppnas.

- om flakten slas pa, startar inte motorn om FLAPPEN é&r
stangd :

LED-lampan “OPEN" (23) téands och ett langt bip
ljuder var 5:e sekund

displayen (12) blinkar

- genom att stdnga FLAPPEN med paslagen motor, stannar
motorn:

LED-lampan “OPEN” (23) tands och ett langt bip
ljuder var 5:e sekund

displayen (12) blinkar

Apparaten ar avsedd att anvandas i kombination med ett
Window Sensor-KIT (levereras inte fran tillverkaren).

Nar detta Window Sensorit har installerats (endast vid
anvandning i laget FRANLUFT), sa slutar franluften att
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fungera varje gang fonstret i rummet dar kitet appliceras, ar
stangt.

+ Elanslutningen av utrustningen till apparaten ska
utforas av kompetent och specialiserad personal.

+ Detta KIT ska vara certifierat separat i enlighet med
sékerhetsbestimmelserna for komponenten och dess
anvandning med apparaten. Installationen ska goras i
overensstdmmelse med géllande forordningar for
bostadsinstallationer.

OBSERVERA:

+ kabelldggningen av detta KIT som ska anslutas till
apparaten ska utgora del av en certifierad krets med
mycket lag séker spanning (SELV).

« tillverkaren av denna apparat franséger sig allt ansvar
for eventuella oldgenheter, skador, brander orsakade av
fel och/eller problem med funktionsfel och/eller felaktig
installation av detta KIT.



4.1 Effekttabell

Anvéndningsniva

Effektniva Typ av matlagning (indikationerna kompletterar egna erfarenheter och
matlagningvanor)
Idealisk for att snabbt héja temperaturen p& matvaror
Boost Snabb uppvérmning som skall kokas upp i vatten eller for att snabbt vérma
Max effekt vatskor
§ o ) Ideailsk for att bryna, starta matlagning, fritera
89 Fritering - kokning djubfrysta produkter, snabbt koka upp vatskor
7.8 Bryning, stekning, kokning, Idealisk for att bryna,halla livsmedel kraftigt kokande,
grillning koka och grilla ( korta koktider, 5-10 minuter)
Hog effekt Bryning - koknina— stuvning. | 1d€2lisk for att steka,hélla livsmedel kokande, koka och
6-7 fyning - g s g grilla (medellanga koktidera, 10-20 minuter), vérma upp
stekning — grillning kokkarl
Kokning — stuvning  steknind— Idealisk for att stuva, halla livsmedel svagt kokande,
4.5 9 yning 9 koka (langa koktider), ihopkokning av pastan med
grillning sasen
Kokning - sjudning - redning — | Idealisk for langre kok, (ris, tomatsas, stekar, fisk) med
Medeleffekt 34 ostsmaltning/ihopkokning vatska (t.ex.svatten, vin, buljong,mjélk), ihopkokning av
(mantecatura) pastan med sasen
Kokning - sjudning — redning — | Idealisk for langkok (mindre volymer under en liter: ris,
2-3 ostsmaltning/ihopkokning tomatsas, stekar, fisk) med vatska (t.ex. vatten, vin,
(mantecatura) buljong,mj6lk )
Smaltning — upptining -
1-2 varmebibehallning — Idealisk for att mjuka upp smér, smélta choklad, tina
ostsmaltning/ihopkokning upp sma mangder livsmedel
(mantecatura)
Lag effekt — —
S“?.a“"'”g R uﬂppt_mmg B Idealisk for att halla mindre portioner mat varma direkt
varmebibehallning — e . . P
1 s ) efter tillagningen, eller for att halla upplaggningsfat
ostsmaltning/ihopkokning ; .
varma och koka ihop risotton
(mantecatura)
A Spishallen star pa Standby eller ar avstangd (restvarme
OFF Effekt noll Uppstallningsplats kan forekomma vilket indikeras med H-L-O)
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4.2 Tillagningstabell

Typav Matratter eller . Effektnivaer och tillagningsfaser
livsmedel typ av Prima fase | Potenze Secondafase | Potenze
matlagning
Pastan kokar och
Farsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
kokande
Pastan kokar och
Pasta. ris Farsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 7-8
’ kokande
Riset kokar och
Kokt ris Uppkokning av vatten Booster-9 Vattnet halls 5-6
kokande
Risotto Stekning (mirepoix) och risrostning 7-8 Tillagning 4-5
Kokning Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 6-7
Fritering Uppvarmning av olja 9 Fritering 8-9
Gronsaker, Uppstekning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 6-7
bénor Stuvning Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Tillagning 34
(rsnti?léglc?i?() Uppvarmning av kokkarlet 7-8 Bryning av mirepoix 7-8
Bryning av kottet
Hel stek (om man bryner med smér anvéands 7-8 Tillagning 3-4
effekt 6)
Grillni P .. Grillning pa bada
rilining Uppvarmning av kokkarlet 7-8 sidor 7-8
Kott Bryning i olja
Bryning (om man bryner med smdr anvands 7-8 Tillagning 4-5
effekt 6)
Bryning i olja
Langkok/stuvning | (om man bryner med smor anvands 7-8 Tillagning 3-4
effekt 6)
Grillning Uppvarmning av kokkérlet 7-8 Tillagning 7-8
Bryning i olja
Fi Langkok/stuvning | (om man bryner med smor anvands 7-8 Tillagning 3-4
isk
effekt 6)
Fritering Uppvérmqing av stelpannan med 89 Fritering 7-8
olja eller annat fett
Frittata Uppvérmn_i_ng av stekpannan med 6 Tillagning 6.7
smor eller annat fett
) Omelstt Uppvérmn.i.ng av stekpannan med 6 Tillagning 5.6
Agg smor eller annat fett
Lattkokta/hardkokta Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 5-6
Pannkakor Uppvarmning 2\:n%t:zkpannan med 6 Tillagning 6-7
. Bryning med olja (om man bryner ' .
Tomatsas l’ymedg smér arjwé(mds effektrg) 6-7 Tillagning 34
. . Bryning med olja (om man bryner —
Saser Ragu rymedg smér arjwégnds effektrg) 67 Tilagning 4
Besciamella Bottenredning (br_y_ning av smdr och 5.6 F6rsikti_g 3.4
mjol) uppkokning
. Vaniljsas Koka upp mjélken 4-5 Lat sjuda 4-5
Eftervter, Pudding Koka upp miolken 45 Lt sjuda 23
Ris alla Malta Varm mjolken 5-6 Lat sjuda 2-3
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5. Underhall

Underhall av spishéllen:
Observera! Kontrollera innan nagon typ av rengdrings-

eller underhallsingrepp inleds att kokzonerna &r
avstangda och restvarmeindikatorn &r slackt.

5.1 Rengoring
Spishallen ska rengoras efter varje anvandning.

Viktigt:

Anvénd inte svampar med slipeffekt eller stalull. Glaset kan
med tiden ndtas och ta skada.

Anvand inte fratande kemiska produkter som till exempel
ugnsrengéringsmedel och flackbortagningsmedel.

Lat spishallen svalna efter varje anvandningstilifalle och
rengor den darefter fran matrester och flackar pa grund av
dverkok.

Socker och sockerhaltiga livsmedel skadar spishéllen och ska
darfor avlagsnas omedelbart.

Salt, socker och sand kan orsaka repor pa glasytan.

Anvand en mjuk trasa, hushallspapper eller sérskilda
rengoringsmedel for spishéllar (folj Tillverkarens instruktioner).
ANVAND INTE ANGRENGORARE!!!

Viktigt:

Vid oavsiktliga och rikliga utslapp av vatska fran kokkarlen gar
det att ingripa genom utloppsventilen, som ar belagen pa
produktens undre del for att kunna eliminera alla rester och
utféra en rengéring med maximal hygienisk sékerhet.

Fig. 18

For en mer genomgaende rengdring gpr det att ta bort den
inre bassangen helt.

Fig. 19

Rengoring av metallgallret:

Gallret ska diskas for hand med varmt vatten och neutralt
diskmedel och torkas ordentligt for att undvika
oxideringsfenomen.
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Underhall av franluftssugen

Rengéring

Anvand ENDAST en trasa fuktad med eft neutralt
rengbringsmedel for rengoring. ANVAND INTE REDSKAP
ELLER INSTRUMENT FOR RENGORING!

Undvik anvandning av produkter som innehaller fratande
medel. )

ANVAND INTE RENGORINGSSPRIT!

Fettfilter

Haller kvar fettpartiklarna fran matlagningen.

Det ska rengdras en gang i manaden (eller nér systemet som
anger filtermattnad indikerar att det finns ett behov), med icke
aggressiva rengorinsmedel, for hand eller i en diskmaskin pa
lag temperatur och kort tvattcykel.

Metallfettfiltret kan blekna vid diskning i diskmaskin men dess
filtreringsegenskaper andras inte alls.

Fig. 15

Aktivt Kolfilter - Keramik

(Endast for filtrerande version)

Samlar upp de obehagliga lukterna fran matlagningen.
Produkten ar forsedd med ett set av luktfilter. Mattnaden pa
luktfiltren uppstar efter en mer eller mindre lang anvandning
beroende pa typen av spis och hur ofta fettfiltren rengéras.
Luktfiltren kan regenereras pa termisk vag var 2/3 manader i
forvarmd ugn vid 200 °C i 45 minuter. Korrekt regenerering
forsakrar konstant filtreringseffektivitet i fem ar.

Observera! Placera inte filtren pa ugnens botten, utan lagg
dem i en ugnsform och placera den pa mellanniva.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Felsokning

FELKOD BESKRIVNING MOJLIGA ORSAKER FELATGARD
) u De elekironiska Vanta tills spishéllen
Kontrollpanelen stangs av pa grund av komponenternas )

E2 o o . svalnat innen den kan

for hog temperatur invandiga temperatur ar anvandas iaen

for hog 9
ERRO03
+ En kontinuerlig aktivering (permanent) Vatten, kastruller eller Rendér vian. avisasna
segnale sonoro av knappen, avlases. kbksredskap, pé evengtuel)lla fé!remé?frén
Grénssnittet stangs av efter 10 anvandargranssnittet.

H sekunder. héllen.

For alla( ?Endracjfeljlgnaler Kontakta det tekniska servicekontoret och ange felkoden

5.3 Servicekontor
Innan ni kontaktar servicekontoret

1.Kontrollera att problemet inte gar att 16sa med hjalp av indikationerna i “Felsékning”.
2.Sténg av och sla pa apparaten for att kontrollera om problemet kvarstar.
Kontakta ndrmaste Servicekontror i det fall dessa kontroller inte leder till att felet atgardas.
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Fl - Asennus- ja kdyttoohjeet

Noudata tarkasti tdssé ohjekirjassa annettuja ohjeita.
Valmistaja ei vastaa ohjekijassa annettujen ohjeiden
noudattamatta jattdmisesté laitteelle aiheutuneista haitoista,
vahingoista tai tulipaloista. Laite on tarkoitettu ainoastaan
elintarvikkeiden  kypsentdmiseen  kotitaloudessa  seka
kypsennyksesté syntyvien savujen imuun. Mik& tahansa muu
kayttd (esimerkiksi huoneen I@mmittdminen) on kielletty.
Valmistaja ei vastaa véarastd tai ohjeiden vastaisesta
kéytosta aiheutuvista vahingoista.

Laite saattaa olla erinakoinen kuin kayttoohjeen kuvissa
nakyva malli. Kayton, asennuksen ja huollon ohjeet ovat
kuitenkin samat.

@ Lue kayttoohjeet huolellisesti: ne sisaltavat tarkeaa tietoa
laitteen asennuksesta, kaytosta ja turvallisuudesta.

@ Al tee muutoksia laitieen sahkslitantdinin.

@ Ennen laitteen asennusta tarkista, ettd kaikki osat ovat
ehjid. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys
jalleenmyyjaan ja keskeyté asennus.

@ Tarkista laitteen eheys ennen kuin asennukseen
ryhdytdan. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys
jalleenmyyjaan ja keskeyté asennus.

Huomio: Osat, joissa on symboli "(*)", ovat valinnaisia
lisdvarusteita, jotka toimitetaan vain joidenkin mallien mukana,
tai osia, jotka eivat kuulu toimitukseen ja jotka on ostettava
erikseen.

© 1. Varoituksia

Varoitus! Noudata huolellisesti
seuraavia ohjeita: e Laite tulee kytkea irti
sahkdvirrasta ennen mitaan
asennustoimenpidetta. e Asennuksen tai
huollon saa suorittaa vain
ammattitaitoinen asentaja  valmistajan
ohjeiden ja voimassa olevien paikallisten
turvallisuusmaaraysten mukaisesti. Ala
korjaa tai vaihda mitaan laitteen osaa,
ellei ohjekirjassa nimenomaan neuvota
tekemaan niin. e Laite tulee maadoittaa
lain mukaisesti. ® Virtajohdon tulee olla
rittavan pitka, jotta kalusteeseen upotettu
laite voidaan kytked sahkdvirtaan. e
Asennus  on  voimassa  olevien
turvallisuusmaaraysten mukainen vain,
jos jarjestelmassa on maaraysten
mukainen moninapainen verkkokytkin,
jolla varmistetaan, etta laite on kytketaan
taysin irti sahkoverkosta ylijannite I -
tilanteessa, asennusmaaraysten
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mukaisesti. ® Ala kaytd monipistorasioita
tai jatkojohtoja. ® Kun asennus on tehty,
sahkoosat eivat saa enaa olla kayttajan
ulottuvilla. e Laite ja sen kosketettavissa
olevat osat kuumenevat kayton aikana.
Varo koskemasta kuumeneviin osiin. e
On varottava, etteivat lapset paase
leikkimaan laitteella. Lapset on paras
pitda turvallisen valimatkan paassa, silla
laitteen kosketettavissa olevat osat voivat
kuumentua rajusti kayton aikana. e
Sydamentahdistimien  ja  aktiivisten
implanttien kayttajien on tarkistettava,
ettd tahdistin on yhteensopiva laitteen
kanssa ennen laitteen kayttdonottoa. e
Ala  koske laitteen lampdvastuksiin
kayton aikana tai sen jalkeen. e Valta
kosketusta liinoihin tai muihin syttyviin
materiaaleihin, kunnes kaikki laitteen
osat ovat jadhtyneet riittdvasti, tulipalon
vaara. e Ald laita tulenarkoja
materiaaleja laitteen paalle tai sen
laheisyyteen. e Ylikuumentunut rasva tai
Oliy syttyy helposti palamaan. Valvo
kypsymista, jos ruoka sisaltaa paljon
rasvaa tai 6ljya. Jos pinta on haljennut,
sammuta laite estaaksesi sahkdiskujen
vaaran. e Laite ei ole tarkoitettu
kaytettavaksi ulkopuolisen ajastimen tai
erillisen kauko-ohjauksen kanssa. e
Rasvassa tai Oljyssa kypsentaminen
keittotasolla ilman valvontaa voi olla
vaarallista ja aiheuttaa tulipalovaaran. e
Ald jata keittotasoa toimimaan ilman
valvontaa. Nopeaa kypsennysta on
valvottava koko ajan. @ ALA KOSKAAN
yritd sammuttaa tulipaloa vedella. Kytke
sen sijaan laite irti sdhkdverkosta ja peita
liekit esimerkiksi kannella tai
sammutushuovalla. Tulipalovaara: ala
jaté esineita keittotasojen paalle. e Ala
kayta hoyrypuhdistuslaitteita,
sahkoiskuvaara. e Ala laita metalliosia,



kuten veitsia, haarukoita, lusikoita ja
kansia keittotasolle, silla ne saattavat

ylikuumentua. e Ennen kuin laite
kytketadn  sahkdverkkoon,  tarkista
tuotekilvesta (joka sijaitsee laitteen

alaosassa), ettd sahkoverkon jannite ja
teho soveltuvat laitteeseen, ja varmista
litdntapistorasian soveltuvuus.
Epaselvissa tapauksissa ota yhteytta
patevaan sahkoasentajaan.

Tarkeaa: e Kytke keittotaso pois paalta
kayton jalkeen sen omasta kytkimesta.
Ala luota puuttuvista kattiloista kertoviin
merkkivaloihin. e Valtda nesteiden
ylikiechumista. Kun keitat tai l[ammitat
nesteitd, alenna l@mpda. e Ala jata
keittotasoa  paalle  kayttamattomana,
alaka myoskaan jata tyhjia keittoastioita
kuumalle keittotasolle. @ Kun kypsennys
on valmis, sammuta siihen liittyva
keittoalue. @ Ald kaytd kypsennyksessa
koskaan alumiinifoliota alaka aseta
tasolle  koskaan suoraan alumiiniin
kaarittyja tuotteita. Alumiinin sulaminen
vaurioittaa laitteen korjauskelvottomaksi.
e Ala koskaan lammita ruokaa sisaltavaa
suljettua peltitolkkia tai sailykepurkkia: se
voi rajahtaa! Tama varoitus koskee
kaikkia keittotasomalleja. e Korkean
tehon kayttd, kuten Booster-toiminto, ei
sovellu joidenkin  nesteiden, kuten
friteerausoljyn, kuumentamiseen.
Liiallinen kuumuus voi olla vaarallista.
Naissa tapauksissa on suositeltavaa
kéyttaa pienempaa tehoa. e Keittoastiat
tulee asettaa keittotasolle, ja niiden on
oltava tason keskelld. Ald missaan
tapauksessa aseta muita esineita kattilan
ja keittotason valiin. e Korkeissa
lampdtiloissa laite vahentaa
automaattisesti keittoalueiden tehoa. e
Ennen minkda tahansa puhdistuse tai
huoltotoimenpiteen suorittamista, kytke
laite irti  sahkoverkosta irrottamalla
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pistoke tai  kytkemalld  huoneiston
paakatkaisin pois paalta. e Kaikkien
asennukseen ja huoltoon liittyvien
toimenpiteiden aikana suojaa kadet
tyokasineilld. e Laitteen kayttd on sallittu
vahintaan 8-vuotiaille lapsille ja sellaisille
henkildille, joiden fyysinen, aisteihin
littyva tai henkinen toimintakyky on
rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai
tietoa laitteen kaytdsta silld ehdolla, etta
heitd valvotaan ja opastetaan laitteen
turvalliseen kayttoon littyen ja ettd he
tuntevat sen kayttoon liittyvat vaarat. e
Lapsia on valvottava sen
varmistamiseksi, etteivat he leiki
laitteella. ® Lapset eivat saa suorittaa
puhdistusta ja huoltoa iiman valvontaa. e
Kun laitetta kaytetddn samanaikaisesti
muiden kaasua tai muita polttoaineita
kayttavien laitteiden kanssa, huoneessa
on oltava riittdva tuuletus. e Laite tulee
puhdistaa usein seka sisae etta
ulkopuolelta  (VAHINTAAN  KERRAN
KUUKAUDESSA), noudattamalla joka
tapauksessa huolto-ohjeessa
nimenomaisesti annettuja aikoja. e
Laitteen  puhdistukseen ja  seka
suodattimien puhdistukseen ja vaihtoon
kuuluvien  ohjeiden  noudattamatta
jattdminen aiheuttaa tulipalovaaran. e
Ruokien liekittdminen on ehdottomasti
kiellettya. e Avotulen kayttd on
vahingollista suodattimille ja voi aiheuttaa
tulipaloja. Nain ollen sen kayttéa on
valtettdva  joka  tapauksessa. e
Friteerausta on valvottava jatkuvasti, jotta
voidaan valttdd ylikuumentuneen Ooljyn
syttyminen. @ VAROITUS: Kun keittotaso
on toiminnassa, laitteen kosketettavat
osat voivat tulla kuumiksi. e Varoitus!
Al3 liita laitetta sahkovirtaan ennen kuin
asennus on suoritettu loppuun. e Mita
sovellettaviin teknisiin
turvallisuusmaarayksiin tulee, noudata



paikallisten ~ patevien  viranomaisten
antamia maarayksia. e Imettya iimaa ei
saa ohjata kanavaan, jota kaytetdan
kaasua tai muita polttoaineita kayttavien
laitteiden  savujen poistoon. e Al3
koskaan kayta laitetta, ellei ritilaad ole
asennettu oikein paikalle! e Kayta
asennuksessa pelkkia laitteen mukana
tulevia kiinnitysruuveja, tai jos ne eivat
kuulu toimitukseen, hanki tyypiltaan
oikeat ruuvit. Kayta pituudeltaan oikean
kokoisia ruuveja, jotka on osoitettu
asennusohjeessa. @ Kun tata laitetta ja
muuta kuin sahkoenergiaan kayttavia
laitteita ~ kaytetddn  samanaikaisesti,
huoneessa syntyva negatiivinen paine ei
saa ylittdéd 4 Pa:ta (4 x 105 bar). @ On
tarkedd sailyttad tata ohjekirjaa tulevaa
tarvetta varten. Mikali laite myydaan tai
luovutetaan uudelle omistajalle tai jos
laitteen kayttaja muuttaa, on
varmistettava, ettd ohjekifja kulkee

laitteen mukana.

Téma laite on merkitty EU:n Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE) -direktiivin 2012/19/EY - UK SI 2013
No3113, mukaisesti. Kayttaja pystyy osaltaan estdmaan
mahdolliset terveydelle ja ymparistdlle haitalliset seuraukset

havittamalla laitteen asianmukaisella tavalla. Symboli s
tuotteessa tai tuotteen mukana toimitetuissa asiakirjoissa
osoittaa, ettd tatd tuotetta ei tule késitelld tavallisena
kotitalousjatteena vaan se tulee toimittaa sopivaan
kerayspisteeseen, jossa sahko- ja elektroniikkalaitteet
kierratetdaan. Havita laite noudattamalla paikkakuntasi
jatehuoltoa koskevia saadoksia. Jos tahdot lisatietoja laitteen
kerayksestd, kasittelystd ja kierratyksesta, ota yhteys
paikkakuntasi jatehuoltoon, talousjatteiden kerédyspisteeseen
tai liikkeeseen, josta laite on hankittu.

Laite on suunniteltu, testattu ja valmistettu noudattamalla
seuraavia standardeja:

+ Turvallisuus: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

« Suorituskyky: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Neuvoja oikeaan
kéayttoon ympéristovaikutuksen vahentamiseksi: Kun aloitat
ruokien kypsennyksen, kéynnista laite miniminopeudelle. Jata
se paélle vield muutamaksi minuutiksi kypsennyksen jalkeen.
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Lisda nopeutta vain kun paikalla on suuri maara savua ja
hoyrya: kayta booster-toimintoa vain aaritapauksissa. Vaihda
tarvittaessa hiilisuodatin/suodattimet hajujen
vahennysjarjestelman  tehokkuuden sailyttdmiseksi. Jotta
rasvasuodattimen tehokkuus sailyisi, puhdista se tarpeen
vaatiessa. Tehokkuuden ja melutason véhentamiseksi kayta
tdsséa ohjekifjassa osoitettua kanavoinnille tarkoitettua
maksimaalista halkaisijaa.

2. Kayttd

Keittotason kaytto

Induktioperiaate ~ perustuu  fyysiseen ~ magneettivuon
tiheysilmiéon.  Paaasiallisesti tama iimi6 mahdollistaa
l[ammittavan energian suoran siirtymisen generaattorista
keittoastiaan.

Edut:

Séhkdliesiin verrattuna induktiotaso on:

- Turvallisempi: lasipinnan lampétila on alhaisempi.

- Nopeampi: ruokien Idmmitysajat ovat lyhyemmat.

- Tarkempi: taso reagoi valittoméasti annettuihin ohjauksiin

- Tehokkaampi: 90% saadusta energiasta muuttuu lammoksi.
Lisaksi kun kattla on poistettu tasolta, [Ammon siirto
keskeytyy valittdmasti estaen turhaa lammaénhukkaa.

2.1 Keittoastiat

Kéyta ainoastaan kattiloita, joissa on symboli .

Tarkeaa:

Keittotason vahingoittumisen estamiseksi &la kayta:

+ keittoastioita, joiden pohja on epétasainen;

+ metallisia keittoastioita, joiden pohja on emaloitu;

+ Kkeittoastioita, joiden pohja on naarmuuntunut,
keittotason pinta ei naarmuunnu;

+ &la koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja keittotason
kayttdpaneelin paalle.
Kaikki induktiokdyttoén soveltuvat kattilat eivat toimi
tehokkaasti, silla niiden pohjat on valmistettu vain osittain
ferromagneettisesta ~ materiaalistal ~ Kattiloiden  tai
paistinpannujen ostovaiheessa kannattaa tarkistaa, efta

+ pohja on valmistettu kokonaan ferromagneettisesta

nain

materiaalista. Pdinvastaisessa tapauksessa seka lammén
tasaisuus
pinnan

eika
SOVi

heikkenevat,
[ampétila

valitystehokkuus  etta
paistinpannun/kattilan
kypsentémiseen.

+ Pohja ei sisélld alumiinia: astia ei lampene eivatka
induktorit valttdmatta tunnista sité.



+  Pohjat eivat tasaisia tai pinta naarmuuntunut.
Véhentavat kosketuspintaa induktorin ja astian valilla,
jolloin tehokkuus heikkenee ja kypsennystulos samoin.

KYLLA!

Térkeda: ala koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja
keittotason kéyttdpaneelin paélle.

2.1.1 Entisten kattiloiden tarkistaminen

Pienella magneetilla voit helposti tarkistaa onko keittoastiasi
magnetoituva. Kattilat eivat ole sopivia, ellei magneetti
havaitse niitd. Tassakin tapauksessa edellisen kappaleen
ohjeet patevat.

2.1.2 Keittoastian pohjan suositeltavat lapimitat
TARKEAA: Keittoalueet eivat kytkeydy toimintaan, jos
kattilat eivét ole oikean kokoisia.

Jos tahdot nahdd kullakin alueella kaytettdvan kattilan

vahimmaishalkaisijan, tutustu tamén oppaan kuvaosioon.

Parhaan tuloksen saavuttamiseksi on suositeltavaa:

+ Kayttaa kattiloita ja pannuja, joiden pohjan lapimitta on
sama kuin keittoalueen lapimitta.

+ Sulkea kattla mahdollisuuksien mukaan kannella
kypsennyksen aikana ja erityisesti siind tapauksessa, etté
kattilan korkeus on yli 22 cm.

+ Asettaa kattila tasoon merkityn kypsennysalueen keskelle.

Imurin kaytto

Imujérjestelmaa voidaan kayttaa imevana mallina, joka
poistaa imetyn ilman ulos tai suodattavana
iimankiertojarjestelmana.

Iﬁ Imurimalli

Kuva 7

Hoyryt poistetaan ulos putkistosarjan kautta (hankittava
erikseen), joka  kiinnitetddn  varustuksiin  kuuluvaa
litoslaippaan.

Poistoputken halkaisijan tulee olla kooltaan véhintaén
litantaputken liitosrenkaan halkaisijan kokoinen:

- jos kyseessa on suorakulmainen ulostulo 222 x 89 mm

- jos kyseessé on pydreéd ulostulo @ 150 mm (¥)

Lisétietoja varten, ks. imurimallin lisdvarusteita koskeva sivu
taman ohjekirjan kuvitetussa osassa. Liita tuote putkiin ja
seindssa oleviin poistoaukkoihin, joiden halkaisija vastaa
ilman ulostuloa (liitoslaippa).

Jos kaytetdaan halkaisijaltaan pienempia putkia ja seinassa
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olevia poistoaukkoja, imukyky heikkenee ja melu lisdantyy
huomattavasti.

Nain ollen kaikki siihen liittyva vastuu hylataan.

@ Kayta mahdollisimman lyhytté putkea.

@ Kayté putkea jossa on mahdollisimman v&han kaanteita
(k&anteen maksimi kulma: 90°).

@ valta akilisia muutoksia putken halkaisijassa.

Suodattava malli

Kuva. 10

Imetty iima suodatetaan tarkoituksenmukaisia
rasvasuodattimia ja hajusuodattimia kayttdmalla ennen kuin
ne ohjataan takaisin huoneeseen. Tuote toimitetaan kaikilla
tarvittavilla varusteilla vakioasennusta varten ilman ulostulo
edessd kalusteen jalkalistassa. Lisatietoja varten, ks.
suodattavan mallin lisdvarusteita koskeva sivu (tdmén
ohjekirjan kuvitetussa osassa).

Tutustu sivustoihinwww.elica.com ja
www.shop.elica.com ndhdéksesi saatavana olevien
sarjojen taydellisen malliston asennusten suorittamiseksi
seka suodattavassa ettd imurimallissa.

3. Asennus

e Seké sahko- ettd mekaaninen asennus
edellyttavat erikoistunutta henkilokuntaa.
Kodinkone on suunniteltu
upotettavaksi 2-6 cm paksuun tyotasoon
TOP-asennuksen tapauksessa ja 2,5-6
cm paksuun tasoon FLUSH-asennuksen
tapauksessa.

Keittotason ja seinan valissa tulee olla
vahintdédn 5 cm tilaa edessa, 4 cm
sivussa ja 50 cm ylapuolella.

TARKEAA = Ehdotetut etaisyydet ovat
suuntaa antavia. Tilojen suunnittelussa
tulee noudattaa Kkeittion valmistajan
antamia ohjeita.

& 3.1 Sahkoliitanta

Kuva 3

e Kytke laite irti sahkoverkosta. e
Laitteen asennuksen saa suorittaa
ainoastaan ammattitaitoinen

sahkoasentaja, joka tuntee voimassa
olevat asennusta ja turvallisuutta
koskevat maaraykset. e Valmistaja ei
vastaa minkaanlaisista ihmisille, elaimille
tai omaisuudelle aiheutuneista



vahingoista, jos vahinkoon on syyna
naiden  maaraysten  noudattamisen
laiminlydminen. e Virtajohdon on oltava
rittavan pitka, jotta keittotaso voidaan
poistaa tyOtasolta. e Varmista, etta
laitteen pohjassa olevaan arvokilpeen
merkitty ~ jannite  vastaa  asuntosi
jannitettd. o Ala kaytd jatkojohtoja. e
Maadoitussahkojohdon tulee olla 2 cm
pidempi kuin muut johdot. e Mikali
kodinkoneen mukana ei ole toimitettu
vitajohtoa, kaytd virtajohtoa, jonka
poikkileikkaus on vahintdan 2,5 mm2
7200 watin tehoihin asti. Taman ylittaville
tehoille vahintadan 4 mm2). e Kaapelin
lampdtila ei saa ylittaa missaan kohdassa
50°C ympariston lampatilaa. e Laite on
suunniteltu litettavaksi pysyvasti
sahkadverkkoon.

e Varoitus! Tarkista aina, etta
verkkojohto on asennettu oikealla tavalla
ennen kuin yhdistat laitteen
sahkdverkkoon, ja tarkista ettd se toimii
oikein. e Varoitus! Liitantajohdon saa
vaihtaa ainoastaan valtuutettu tekninen
huoltopalvelu tai henkild, jolla on
vastaava patevyys.

Huomautus: tuote on varustettu Power
Limitation  -toiminnolla, jonka avulla
kilowattien maksimaalinen
absorbointiraja voidaan asettaa

Asetus on tehtava kun tuote kytketaan

sahkoverkkoon tai kun s&hkoverkko
kytketddn uudelleen (2 seuraavan
minuutin sisalla).Mitoita

sahkojarjestelman suojaus valitun Power
Limitation -tason perusteella. Tutustu
taman ohjekirjan Toiminta-osaan Power
Limitation -asetussarjaa varten.
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3.3 Asennus

Ennen asennuksen aloittamista:
Kun laite on purettu pakkauksesta tarkista, ettéd se ei
ole vahingoittunut kuljetuksen aikana. Mikali
havaitset ongelmia, ota yhteys jélleenmyyjaan tai
huoltopalveluun ennen asennuksen aloittamista.
Tarkista ennen asennuksen aloittamista, ettd ostamasi
tuote sopii sille varattuun tilaan.
Tarkista, ettd pakkauksen sisaan ei ole (kuljetuksesta
johtuen) jaanyt pakkausmateriaaleja (kuten ruuveja
sisaltavia kirjekuoria tai takuupapereita). Poista ne ja
sailyta tarvittaessa.
Tarkista myds, ettd asennusalueen lahettyvilld on

pistorasia
Kalusteen valmistelu asennusta varten:

Tuotetta ei  voi  asentaa  jaahdytyslaitteiden,
astianpesukoneiden,  uunien,  pesukoneiden ja

kuivausrumpujen paalle.
Sahaa kalusteeseen aukot ennen keittotason sijoittamista
siihen ja poista huolellisesti kaikki lastut tai sahanpurut.
- suodatusmallin asennuksen optimoimiseksi
suosituksena on tehda aukko sokkeliin ja lisaté tahan
ritild, joka on saatavilla kaupoissa
TARKEAA: Kayta yksikomponenttista lima- ja tiivisteainetta
(S), joka kestdd 250°:n l&mpdtilan; ennen asennusta
limattavat pinnat tulee puhdistaa huolellisesti ja kaikki
tarttumista  haittaavat aineet tulee poistaa (esim.
irrotusaineet, sailytysaineet, 6ljy, poly, vanhat limajaamat
tms.). Liima-aine tulee levittad tasaisesti koko kehyksen
ymparilla olevalle alueelle; anna lima-aineen kuivua noin
24 tunnin ajan limauksen jalkeen.

Kuva 1B-2B

Varoitus! Jos ruuveja ja
kiinnitystarvikkeita ei ole asennettu
ohjeiden mukaisesti, olemassa on

sahkoiskun vaara.

Huomio: tuotteen oikeaa asennusta varten on suositeltavaa
laittaa putkistoihin teipit, joiden ominaisuudet vastaavat
seuraavaa:

- joustavaa ja pehmeaéa PVC:ta, akryylipohjaisella limalla

- standardin DIN EN 60454 mukainen

- paloa estavaa ainetta

- ihanteellinen vanhenemisenkestavyys

- kestaa lampétilan vaihteluita

- voidaan kayttaa alhaisissa lampétiloissa



4. Toiminta
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Keittotason/imurin nappain ON/OFF
Keittoalueen asennon osoitin
Keittoalueiden valinta

Power Level -liséys/vahennys
Temperature Manager aktivointi
Néppéaimet osoitin

Imurin valinta

Imunopeuden (tehon) liséys/vahennys
Automaattisten toimintojen kytkeminen paélle
Suodattimien kyllastymisen nollaus
Ajastimen kytkeminen paalle
Ajastinajan lisdys/vahennys

Key Lock

Child Lock

Tauko / Recall

1.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
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—a

Naytté / LED

Power Level (tehotaso) -nayttd
Imunopeuden (tehon) nayttd

Keittoalueen naytto

Imurin néyttd

Ajastimen naytto

Temperature Manager (lampétilanhallinta) -
toiminnonosoitin

Suodattimien aputoimintojen osoitin
Automaattisen imutoiminnan osoitin
Kaynnissa olevan ajastimen osoitin
Kaynnissé olevan Egg Timer -ajastimen osoitin
Kaynnissé olevan Bridge-toiminnon osoitin
SNAP-toiminnolla k&yton osoitin
FLAP-osoitin



KEITTOTASON KAYTTO

Hyva tietda ennen kayton aloittamista:

Kaikki keittotason toiminnot on suunniteltu tiukimpien
turvallisuusmaaraysten mukaisesti.

Tésta johtuen:

* Tietyt toiminnot eivat kaynnisty, tai ne menevét
automaattisesti pois paalta, jos liedella ei ole kattiloita tai
jos kattilat eivat ole kunnolla paikoillaan.

+ Muussa tapauksessa kaynnistetyt toiminnot menevat
automaattisesti pois paaltd muutama sekunti sen jalkeen kun
valittu toiminto olisi séadettéva uudestaan (esimerkiksi:
"Keittotason kytkeminen toimintaan" jos ei ole valittu
"Valitse keittoalue" ja "Kayttolampotila” tai "Lock-
toiminto" tai "Timer").

Varoitus! (Esimerkiksi) pitkaaikaisen kayton jalkeen
keittoalueen merkkivalo ei sammu heti, koska alue ei ole viela
jaahtynyt; keittoalueiden naytoll nakyy merkki "H", joka
iimoittaa tasta vaiheesta.

Odota, ettd néyttd sammuu ennen kuin kosket
keittoalueeseen.

Keittoalueen nayttd
keittoalueiden naytdilla nakyy seuraavat tiedot:

Keittoalue toiminnassa o
Power Level (tehotaso) 1.9,
Residual Heat Indicator (jaljella

olevan lammon ilmaisin) H
Pot Detector (kattilan tunnistus) ':'
Temperature Manager

(lampétilanhallinta) -toiminto [N
paalla

Child Lock (lapsilukko) -toiminto L
paalla

Taukotoiminto H
Automatic Heat UP

(automaattinen lammitys) - p=
toiminto
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Keittotason ominaisuudet

@ Safe Activation (turvallinen aktivointi)

Tuote kytkeytyy paalle vain jos keittotasolla on kattiloita:
lammitysmenetelma ei kéynnisty tai se keskeytyy jos kattiloita
ei ole paikalla tai ne poistetaan.

® Pot Detector (kattilan tunnistus)
Tuote havaitsee kattilat automaattisesti keittoalueilla.

@ Safety Shut Down (turvallinen sammutus)

Turvallisuussyista jokaisella keittoalueella on maksimaalinen
toiminta-aika, joka riippuu asetetusta tehotasosta.

® Residual Heat Indicator (jéljelld olevan [immén ilmaisin
Kun yksi tai useampi keittoalue sammutetaan, jaljelle jaavasta
lampétilasta iimoitetaan vastaavalla keittotasolla symbolin "f"
avulla.

Toiminta
Huomio: Minka tahansa toiminnon aktivoimiseksi kytke
ensiksi paalle haluamasi alue.

@ Kdynnistys

Paina (hipaise) (I) keittotason/imurin ON/OFF-nappainta
Merkkivalo syttyy merkiksi siita, etta keittotaso/imuri on
toimintavalmis

Paina uudelleen sammuttamiseksi

Huomio: Tamé toiminto on ensisijainen.

@ Keittoalueiden valinta
Hipaise (paina) Valinta-aluetta (3), joka vastaa haluamaasi
keittoaluetta.

® 9 Power Level

Keittotasoon kuuluu 9 tehotasoa

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3):
oikealle tehotason lisadmiseksi;
vasemmalle tehotason vahentamiseksi.

® Power Booster (tehon lisdys)

Tuote on varustettu ylimaaraisella tehotasolla (tason g),
lisaksi), joka jaa paalle 5 minuutiksi, minka jalkeen lampétila
palaa aiemmin kaytdssa olleelle tehotasolle.

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3) (tason 9 lisaksi)
ja ota Power Booster (tehon lisdys) kéyttdon

Power Booster -tehotaso nakyy valitun alueen naytolla
symbolilla " 2"



@ Bridge Zones

Keittoalueet kykenevat toimimaan yhdistetylla tavalla Bridge-
toiminnon ansiosta saaden aikaan yhtendisen ja samalla
teholla toimivan alueen. Kyseisen toiminnon ansiosta
kypsennys on tasainen, kun kaytetdan suurikokoisia vuokia ja
kattiloita.

On mahdollista kéyttad yhdessa edessa olevaa keittoaluetta
"Master" ja vastaavaa takana olevaa "Toissijaista" aluetta
(katso tdméan ohjekirjan kuvaosiosta, mitka alueet on
varustettu talla toiminnolla).

Bridge-toiminnon aktivoimiseksi:

- valitse samanaikaisesti kaksi niiden keittoalueiden
valinta-aluetta, joita halutaan kayttaa

- Bridge-osoitin (21),Ij%ka liittyy "Toissijaiseen" keitto-
alueeseen, syttyy l!l "

- Valinta-alueesta (3), joka on keittoalueella "Master", on
mahdollista asettaa kdyton taso (teho)

- Bridge-toiminnon pois paéalté ottamiseksi riittad, etté toistaa
aktivointitoiminnon

® Temperature Manager

Temperature Manager on ohjaustoiminto, jonka avulla
lampétila voidaan sailyttaa vakaana optimoidulla tehotasolla;
toiminto on ihanteellinen valmiiden ruokien séilyttdmiseksi
[dmpimina.

Temperature Manager -toimintoaktivoituu, kun aktivointialuetta
painetaan (4)

Temperature Manager -toiminnassa olevan alueen nayttéon
iimestyy symboli "&#"

® Key Lock (néppainten lukitus)

Key Lock (nappainten lukitus) -toiminnon avulla on
mahdollista lukita keittotason asetukset. Nain asetuksia ei voi
peukaloida vahingossa, ja aikaisemmin asetetut asetukset
pysyvat voimassa.

Toiminnon kytkeminen péélle:

* paina a 9)

* nappaimen paalla oleva LED-valo syttyy osoittaen sen
aktivoitumista

Toista toimenpide kytkeéksesi toiminnon pois paalta.

@ Child Lock

Child Lock (lapsilukko) -toiminto estaa toimintojen kayton, ja
sen ansiosta lapset eivat paase kaynnistdmaan keitto- ja
imualueita vahingossa.
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Child Lock -toiminto voidaan kaynnistaa vain kun tuote on
paalla, mutta keittoalueet (ja imualue) sammutettuina.

Toiminnon kytkeminen péalle:
* poista keittotasolle mahdollisesti unohtuneet keittoastiat
* paina ja pida sa‘manaikaisesti painettuina kuvakkeita

311
a(9) ja m (10). Nyt animerkki osoittaa, etta

toiminto on paalla, ja nakyviin tulee "L" ndytdissé (13) ja
(14).

Toista toimenpide kytkedksesi toiminnon pois paalta.

® Timer

Timer-toiminto on I&htdlaskenta, joka on mahdollista asettaa
myos samanaikaisesti jokaiselle keittoalueelle (ja imualueelle).
Asetetun ajan paattyessa keittoalue (tai imualue) sammuu
automaattisesti ja kayttjalle imoitetaan siité danimerkilla.

Timer-toiminnon kytkeminen paélle/saato keittotasolle
+ Valitse keittoalue (teho'0)

“Paina= (8) siirtyaksesi Timer-toimintoon

* Timerin kestoajan saato:

paina valitsinta + lisataksesi automaattisen
sammutuksen aikaa
paina valitsinta == vahentadksesi automaattisen
sammutuksen aikaa
Halutessasi voit toistaa toiminnon muilla keittoalueilla.
Huomio: Jokaiselle keittoalueelle voi olla asetettuna
erilainen Timer; naytolle (15) iimestyy 10 sekunnin ajaksi
viimeksi valitun tason lahtélaskenta, minka jalkeen
lahtolaskenta naytetaan pienemmalla ajalla.

Kun timer on paattanyt lahtolaskennan, kuuluu &animerkki (2

minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttda painamalla == ),
naytto (15) vilkkuu ja nakyy symboli “Z.30".

Huomio: kun ajastin on kaytdss, keittoalueen nayton sivuun

iimestyy symboli "_/" (19)

Ajastimen sammutus:
+ valitse keittoalue
+ aseta ajastimen arvoksi "{J" seuraavalla: s

Huomio: toiminto ja& paalle jos silla valin ei paineta muita
nappaimia.

® Egg Timer
Egg Timer -toiminto on keittoalueista (ja imualueesta)
rippumaton laht6laskenta. Egg Timer aktivoidaan painamalla

<+ ).



Huomio: Egg Timer -toiminto sa&detaan samalla tavalla kuin
Timer:

Kun timer on paattanyt Iahtdlaskennan, kuuluu &animerkki (2

minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttda painamalla == +),
nayttd (15) vilkkuu ja nakyy symboli “J.00".

Huomio: kun Egg Timer on kaytdssa iimestyy symboli ‘O"
(20)

® Tauko

Taukotoiminnon avulla voidaan keskeyttaa mika tahansa
paalla oleva toiminto keittotasolla, asettamalla kypsennysteho
nollaan.

Toiminnon kytkeminen paélle:
11

* paina (10)
+ nakyviin tulee "1 l'" naytossa (13).

Kytkedksesi toiminnon pois paalta:
Huomio : tdma toimenpide palauttaa tason tilanteen ennen
taukoa
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* paina (10)

+ 10 sekunnin sisalld liu'uta sormia oikealla
valinta-alueella (3), joka liittyy keittoalueeseen 2
(KUVA 19);

Huomio: jos toimenpidetta ei suoriteta tdman ajan sisalla,
taukotoiminto jaa paalle.

Huomio: jos 10 minuutin kuluttua Taukotoimintoa ei oteta
pois paalta, taso sammuu automaattisesti.

® Recall

Recall-toiminnon avulla voidaan palauttaa ennalleen kaikki
tasolle asetetut asetukset, jos kyseessa on &killinen
sammuminen.

Toiminnon kytkeminen paélle:

* kaynnista taso uudelleen O
6 sekunnin sisalla sen sammutuksesta

* paina"
seuraavien 6 sekunnin sisalla

® Automatic Heat UP (Automaattinen lammityksen liséys)
Automatic Heat UP -toiminnon avulla asetettu teho saadaan
nopeammin oikealle tasolle; tdman toiminnon avulla
kypsennyksesta saadaan nopeampi, ruokia kuitenkaan
polttamatta, silla Idmpdtila ei ylité asetettua tasoa.

190

Tama toiminto on kaytettavissa tehotasoille 1 - 8.

Toiminnon kytkeminen péélle:
+ pida pitkédan painettunaValinta-aluetta (3): haluamasi
teho

+ nakyviin tulee " naytdssa (13).

® Power Limitation

Power Limitation (tehon vahennys) -toiminnolla voidaan
asettaa tuotteen toiminta siten, ettd maksimitehonotto on
alhaisempi.

Huomio: asetus on tehtdva tason ollessa pois paalta, ilman,

ettd ndppainta (I) painetaan, kun keittotaso liitetaan
sahkdverkkoon tai kun séhkdverkko litetdan uudelleen 2
minuutin kuluessa.

Power Limitation asettamiseksi:
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- paina ja pida pitkaan painettuina nappaimia ﬂ m
kunnes kuuluu lyhyt &&nimerkki

- liu'uta samanaikaisesti valinta-alueita FL ja RL

vasemmalta oikealle.

tehotasoa
aanimerkki.

, kunnes kuuluu lyhyt

- Timer-ndytdssa (15) nakyvat symbolit "CF6",
mika osoittaa, ettd asetus voidaan suorittaa

- paina sitten nappainta m: nyt ajastimen ndytdssa 15)
nakyy PHA (Phase power limit):

- FL-alueen ndytdssa on tdmanhetkinen asetus™
0=74KW

** asetus on oletusarvoisesti 7,4 KW
- voit muuttaa P imitation -asetusta selaamalla FL-

(

valinta-alueita 55
- voit tallentaa valinnan pitamalla nappaimia ﬂ m
painettuina 1 sekunnin ajan;

aanimerkki ilmoittaa asetuksen tapahtuneen, ja toiminnosta
poistutaan.

IMURIN KAYTTO

@ Kéynnistys

|

Paina (hipaise) O keittotason/imurin ON/OFF-nappaéinta
Merkkivalo syttyy merkiksi siita, et keittotaso/imuri on
toimintavalmis



Paina uudelleen sammuttamiseksi
Huomio: Tama toiminto on ensisijainen.

® Imurin kdynnistys:
Hipaise (paina) Valinta-aluetta (6) imurin aktivoimiseksi

® Imunopeus (teho):
Tasossa on 8 imun nopeustasoa (tehoa)

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (6):
oikealle pain imunopeuden (tehon) lisdamiseksi (0-8);
vasemmalle pain imunopeuden (tehon) vahentamiseksi (8-0);

@ Imun Power Booster

Tuotteessa on kaksi lisdéimunopeustasoa (tehoa) (tason E

lisaksi)

- Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3) (tason
liséksi) ja aktivoi imun Power Booster

Taso 9 : pysyy paalla 15 minuutin ajan
Taso 10 : pysyy paalla 5 minuutin ajan

minka jalkeen teho palaa tasolle 8

Huomio: paalla oleva imurin Power Booster nakyy valitun
keittoalueen naytdssa (13) symbolila " 2"

@ Timer

Timer-toiminnon kytkeminen péaalle/saéto imurille
+ Valitse imuri.

«Paina” (8) Timer-toimintoon siirtymiseksi
(misté tahansa nopeudesta)

+ Timerin kestoajan saato:

paina valitsinta + lisataksesi automaattisen
sammutuksen aikaa

paina valitsinta — vahentaaksesi automaattisen
sammutuksen aikaa

naytdssa (15) on lahtélaskenta,

Huomio: imurin ndytdn reunassa nakyy symboli " -/ "(19)
Kun timer on paattanyt lahtdlaskennan, kuuluu &&nimerkki (2
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttag painamalla
= =) nayttd (15) vilkkuu ja nakyy symboli ‘0.0,
Ajastimen sammutus:
+ valitse Valinta-alue (6)
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+ aseta ajastimen arvoksi " , seuraavalla; e

Huomio: toiminto ja& paalle, jos silla valin ei paineta muita
nappaimia.

@ Suodatinten kyllastymisen osoitinten aktivointi

Néma osoittimet ovat yleensé pois paalta
(seké rasvasuodatin etté aktiivihiilisuodatin)

Osoittimet laitetaan paalle seuraavasti:

- kdynnista imutaso seuraavasta: O ;

- kun imumoottori ja keittoalueet ovat pois paalta, pida

painettuna Valinta-aluetta (7):

LED-valo "FILTER" (17) syttyy himme&na

imurin naytossa (14) nakyy kirjain "G" — rasvasuodattimen
kyllastymisen osoittimen paalle laittamiseksi —

Huomio: paina uudelleen Valinta-aluetta (7) saadaksesi
nakyvin néyttdon (14) kirjaimen "F", ja jatka
aktiivihajuhiilisuodattimen

aktivoimiseen

- paina Valinta-aluetta (6): LED-valosta “FILTER” (17) tulee
kirkas, ja se sammuu 10 sekunnin kuluttua, mika
tarkoittaa, ettd AKTIVOINTI onnistui.

@ Suodatinten kyllastymisen osoitinten pois paalta
ottaminen
toista ylla kerrottu aktivointitoimenpide;

- LED-valosta “FILTER” (17) tulee himmea: 10 sekunnin
kuluttua se sammuu, mika tarkoittaa, ettd POIS PAALTA
OTTAMINEN onnistui.

@ Suodatinten kyllastyksen ilmaisin
Liesituuletin osoittaa, kun suodattimet vaativat huoltoa:

Rasvasuodatin

LED-valo "FILTER" (17) syttyy;

naytdssa (14) nakyy symboli "G" (10 sekunnin ajan
syttymisestd)

Aktiivihiilihajusuodatin

LED-valo "FILTER"(17) vilkkuu;
naytésséd (14) nakyy symboli "F"
syttymisesta)

(10 sekunnin ajan

@ Suodattimien kyllastymisen nollaus

Kun suodattimet on huollettu (hajusuodatin  ja/tai
aktiivihiilihajusuodatin), pida pitkddn painettuna Valinta-
aluetta (7):



LED-valo "FILTER" sammuu ja osoittimen laskenta alkaa
alusta.

Huomio: Toista toimenpide, mikéli molempien suodatinten
merkinanto tapahtuu samanaikaisesti.

® Automaattinen toiminta

Tuotteessa on ilmanlaatuanturi, jonka ansiosta liesituuletin
pystyy asettamaan automaattisesti imunopeuden, joka
soveltuu parhaiten keittotyypille.

Toiminnon aktivoiminen:
Paina lyhyesti valinta-aluetta (7): LED-valo "(A)" (18) syttyy
osoittaen nain, etta liesituuletin tydskentelee tassa tilassa.

® Liesituulettimen automaattinen toiminta SNAP®-
yksikon kanssa

Liesituulettimen ja SNAP®-yksikon liittdmiseksi tutustu
SNAP®--yksikén mukana toimitettuun oppaaseen tai kay
osoitteessa www.elica.com.

Huomio: SNAP® on lisdimuyksikko, joka pystyy toimimaan

yhdessa liesituulettimen kanssa.

Toiminnon aktivoiminen:
Paina lyhyesti Valinta-aluetta (7): LED-valo "(A)" (18) ja

LED-valo ‘N" (22) syttyvat osoittaen nain, etta liesituuletin
tydskentelee tassa tilassa.

® FLAP auki -osoitin

Imualueella on mekaaninen pydriva FLAP. Tuotteen
aktivoimiseksi liesituuletin on kaynnistettava ja flap on
avattava. Liesituulettimessa on anturi, joka imun aktivoiduttua
pysayttad moottorin automaattisesti, mikali FLAP suljetaan
kokonaan. Imu kdynnistyy uudelleen vasta kun FLAP avataan
uudelleen.

- kun imuri kdynnistetaén, moottori ei kaynnisty, mikali FLAP
on kiinni:

LED-valo "OPEN" (23) syttyy ja pitka piippauséani
annetaan 5 sekunnin vélein

naytto (12) vilkkuu

kun FLAP suljetaan moottorin ollessa paéalla, moottori
pysahtyy:
LED-valo "OPEN" (23) syttyy ja pitké piippausaani
annetaan 5 sekunnin valein
naytto (12) vilkkuu
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Laitteessa on asennusvalmius Window-anturisarjan
kanssa kayttoa varten (valmistaja ei toimita sarjaa).

Kun asennetaan Window-anturisarja (vain IMU-tilassa kéyton
tapauksessa), ilman imu lakkaa aina toimimasta, kun
huoneessa oleva ikkuna, johon sarja on kiinnitetty, on kiinni.

+ Vain pateva ja erikoistunut tekninen henkilokunta saa
liittda sarjan séhkaisesti laitteeseen.

+ Sarja on tyyppihyvéksyttdva erikseen komponenttiin ja

tdmén laitteen kanssa kayttoon liittyvien
turvallisuusmaéraysten mukaisesti. Asennuksen on
vastattava voimassa olevia kotitalousjarjestelmia
koskevia maarayksia.

VAROITUS:

+ laitteeseen liitettdvén sarjan johdotuksen on kuuluttava
piiriin, jolla on pienoisjannitesertifikaatti (SELV).

« taman laitteen valmistaja ei ole vastuussa mistaan
hairidista, vahingoista ja tulipaloista, joihin ovat syyna
sarjan virheellinen asennus ja/tai toimintahairiot ja/tai
viat.



4.1 Tehotaulukko

Tason kaytto
Tehotaso Keittotapa (viitteellinen-kokemus ja ruoanlaittotottumus
vaikuttavat kayttoon)
Ihanteellinen ruoan lampdtilan nopeaa nostamista
Boost Nopea kuumentaminen varten, veden saamiseksi kiehumispisteeseen tai
nesteiden nopeaa kuumentamista varten
Maksimiteho
Ihanteellinen ruskistamiseen, kypsennyksen
89 Paistaminen- keittaminen aloittamiseen, pakasteiden paistamiseen, nopeaan
keittdmiseen
. . ) Ihanteellinen ruskistamiseen, kiehunnan yll&pitoon,
Ruskistaminen - kuullottaminen . o . .
7-8 e . . kypsentémiseen ja grillaamiseen (lyhyen aikaa, 5-10
— keittdminen - grillaaminen ; ;
minuuttia)
Korkea teho
Ruskistaminen — Ihanteellinen kuullottamiseen, kevyen kiehunnan
6-7 kypsentédminen- hauduttaminen | yllapitoon, kypsentamiseen ja grillaamiseen (jonkin
— kuullottaminen — grillaaminen | aikaa, 10-20 minuuttia), varusteiden kuumentamiseen
Kypsentaminen — Ihanteellinen hauduttamiseen, varovaiseen
4-5 hauduttaminen- kuullottaminen — | keittdmiseen, kypsentamiseen (pitkén aikaa).
grillaaminen Kastikkeen sekoitamiseen pastaan
Keskitason Kypsentaminen - kiehauttaminen Ihalntleelllnen lp|tkaa Kypse_nnys?a \_/arten (F!'S." kaspkkget,
3-4 . . paistit, kala) liemessa (esimerkiksi vesi, viini, lihaliemi,
teho — saostaminen — sekottaminen ) f Y
maito), kastikkeen sekoittamiseen pastaan
A . Ihanteellinen pitkaa kypsennysta varten (méara alle
2-3 Kypsentam[nen klehauttamlnen litran: riisi, kastikkeet, paistit, kala) liemessé (esimerkiksi
— saostaminen — sekottaminen St
vesi, viini, lihaliemi, maito)
Pehmentaminen — sulattaminen Ihanteellinen voin pehmentémiseen, suklaan
1-2 - lampimanépito - helldvaraiseen sulattamiseen, pienten pakasteiden
Alhainen kuohkeuttaminen sulattamiseen
teho Pehmentaminen - sulattaminen | Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen
1 - lampimanapito - ruokamaarien lampimana pitdmiseen, tarjoiluastioiden
kuohkeuttaminen pitdmiseen lampimina ja risottojen sekoittamiseen
OFF Nollateho Alustaso _}Selttlcl)tas.q v_almlu_stllagsa tai sammutettu (mahdollinen
jalkilampd, jonka ilmaisee H-LO)
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4.2 Kypsennystaulukko

Elintarvikeluokka Ruoka tai Tehotaso ja kypsennysjakso
kypsennystyyppi Ensimmainen vaihe Teho | Toinen vaihe Teho
Pastan keittaminen
Tuore pasta Veden lammittaminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
jatkaminen
Pastan keittdminen
Pasta. riisi Tuore pasta Veden lammittaminen Booster-9 ja kiehumisen 7-8
’ jatkaminen
Pastan keittdminen
Keitetty riisi Veden ldmmittdminen Booster-9 ja kiehumisen 5-6
jatkaminen
Risotto Kuullottaminen ja paahtaminen 7-8 Kypsentaminen 4-5
Keitetyt Veden lammittdminen Booster-9 Keittdminen 6-7
Paistetut Oljyn kuumentaminen 9 Paistaminen 8-9
Vlhann_ekset, Nop east Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentaminen 6-7
kasvikset paistetut
Haudutetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentaminen 3-4
Ruskistetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Ruskistaminen 7-8
Paisti Lihan ruslgstammen Oljyssa 7-8 Kypsentaminen 34
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Parilointi mplemmln 7-8
. puolin
Liha Ruskistaminen dljyssa
Ruskistettu . 1y 7-8 Kypsentdminen 4-5
(voissa teho 6)
Pata/muhennos RUSk'St.a minen Gliyssa 7-8 Kypsentaminen 34
(voissa teho 6)
Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Kypsentaminen 7-8
Pata/muhennos Ruskls?amlnen Oljyssa 7.8 Kypsentaminen Kypsentaminen
Kala (voissa teho 6)
Paistettu E liyn tai rasvan 8-9 Paistaminen 7-8
uumentaminen
Voin tai rasvan kuumentaminen
Paistetut pannussa 6 Kypsentdminen 6-7
Voin tai rasvan kuumentaminen
Munakkaat pannussa 6 Kypsentaminen 5-6
Kananmunat
Pehmeaksi
[kovaksi Veden lammittaminen Booster-9 Kypsentaminen 5-6
keitetetyt
Ohukaiset Voin kuumentaminen pannussa 6 Kypsentaminen 6-7
Tomaatti Rusk|stam|r:eesoog))/ssa (voissa 6-7 Kypsentaminen 3-4
. . Ruskistaminen 6ljyssa (voissa : . y
Kastikkeet Jauhelihakastike teho 6) 6-7 Kypsentaminen 34
Kastikepohjan valmistaminen
Valkokastike (voin sulattaminen ja jauhojen 5-6 Kiehauttaminen 3-4
liséys)
Vaniljakastike Maidon kiehauttaminen 45 Ke"yey’h;;tho”””a" 45
Jal_lflruog b Vanukkaat Maidon kiehauttaminen 4-5 Kevyen Illﬂe.hunnan 2-3
kiisselit yllapito
Riisipuuro Maidon kuumentaminen 5-6 Kevyen llqghunnan 2-3
yllapito
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5. Huolto

Keittotason huolto

Varoitus! Varmista aina ennen puhdistamisen tai huollon
alkamista, ettd keittoalueet on sammutettu ja etta lammon
ilmaisin ei ole nakyvissa.

5.1 Puhdistus
Keittotaso on puhdistettava aina ké&yton jalkeen.

Tarkeaa:

Ala kayta hankaavia sienid, terasvillaa. Niiden kayttd saattaa
ajan myota vaurioittaa lasia.

Ald kaytd voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita, kuten
uuninpuhdistusaineita tai tahranpoistoaineita.

Jadhdyta keittotaso aina kayton jéalkeen ja poista siltad kaikki
tahrat ja ruokajaamat.

Sokeri ja runsaasti sokeria siséltavat ruoat vahingoittavat
keittotasoa ja ne on poistettava heti.

Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.

Kayta pehmeaa liinaa, imukykyista keittibpaperia tai erityista
lieden pesutuotetta (noudata Valmistajan ohjeita)

ALA KAYTA HOYRYPESURIA!!!

Térkeaa:

Jos kattiloista vuotaa vahingossa suuri mééara nestetta,
tuotteen alaosaan asennetun tyhjennysventtiilin kautta on
mahdollista poistaa ja@mat ja suorittaa puhdistus
maksimaalisella hygieenisyydella.

Kuva 18

Taydellista ja perusteellista puhdistusta varten irrota alempi
allas.

Kuva 19

Metalliritilan puhdistus:

Ritila tulee pesta kasin Iampimalla vedella ja neutraalilla
pesuaineella. Se tulee kuivata huolellisesti hapettumisen
valttamiseksi.
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Imurin huolto

Puhdistus
Puhdistusta varten kéyta YKSINOMAAN neutraaleihin
pesuaineisiin kostutettua liinaa. ALA KAYTA

PUHDISTUKSESSA TYOKALUJA TAI VALINEITA!
Vélta hankaavien tuotteiden kayttoa.
ALA KAYTA ALKOHOLIA!

Rasvasuodatin

Pidattelee paiston aikana syntyvia rasvahiukkasia.

Se on puhdistettava kerran kuussa (tai kun suodattimien
kyllastymisestd osoitetaan) mietoja pesuaineita kayttamalla,
késin tai astianpesukoneessa, alhaisessa lampétilassa ja

lyhyessa jaksossa.
Kun pesu suoritetaan astianpesukoneessa, metallisen
rasvasuodattimen ~ vari  voi  haalistua, mutta se

suodatusominaisuudet eivat muutu milldan tavoin.
Kuvat 15

Aktiivihiilisuodatin - Keraaminen

(Vain suodattava versio)

Pidattelee paiston aikana syntyvia epamiellyttavia hajuja.
Tuote on varustettu hajusuodatinsarjalla. ~Suodatinten
kyllastyminen tapahtuu melko pitkdn kéytdn paatteeksi
keittibtyypin ja rasvasuodattimen puhdistusvalin perusteella.
Hajusuodattimet voidaan regeneroida l@mmon avulla 2-3
kuukauden valein asettamalla ne 200°C:iseen uuniin 45
minuutiksi.  Oikeaoppinen  regenerointi  takaa jatkuvan
suodatustehon 5 vuodeksi.

Varoitus! Ala aseta suodattimia uunin pohjalle, vaan aseta ne
pellille ja pelti keskikorkeudelle.

Kuva17-17a-17b-17c



5.2 Vianetsinta

VIRHEKOODI KUVAUS MAHDOLLISET SYYT KORJAUSTOIMENPIDE
o . , Sisaisten elektronisten Odota, efté keittotaso
Kayttopaneeli sammuu liian korkean I . i e
E2 DRI X osien lampatila on liian jadhtyy ennen kuin kaytéat
[ampdtilan vuoksi o
korkea sitd uudelleen
ERR03 Nappaimen jatkuva (pysyva) oL
+ ) . Vettd, kattiloita tai ) )
s . kytkeytyminen havaitaan. R Puhdista pinta, ota
aanimerkki R At . keittiovalineita . . )
Kayttoliittyma sammuu 10 sekunnin Kaytilitymén paslls mahdolliset esineet pois
| kuluttua. Y paalia. keittotason paalta.
Kaikkia muita
virheilmoituksia varten Ota yhteys huoltopalveluun ja iimoita virhekoodi
(E...U...)
5.3 Huoltopalvelu

Ennen kuin otat yhteytta huoltoon

1. Kokeile voitko korjata vian itse kohdan “Vianetsinta” ohjeiden mukaan.
2. Sammuta keittotaso ja kytke se uudelleen paalle nahdéksesi onko vika poistunut.
Jos ongelma ei poistu edelld mainittujen tarkistusten jalkeen, ota yhteytté valtuutettuun tekniseen tukeen.
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NO - Instrukser for montering og bruk

Folg alle instruksjonene som er oppfort i denne
handboken ngye. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar
for eventuelle problemer, skader eller antennelser som
oppstar grunnet en manglende overholdelse av instruksjonene
i denne handboken. Apparatet er tiltenkt brukt i husholdninger,
og brukes til tilberedelse av matvarer og avtrekk av matos og
royk/damp fra matlaging. All annen bruk er forbudt (f.eks.
oppvarming av rom). Produsenten fraskriver seg ethvert
ansvar for en uegnet bruk eller for feilaktige innstillinger av
kontrollene.

Apparatet kan inneha estetiske egenskaper som avviker
fra illustrasjonene i denne handboken, men
instruksjonene angaende bruk, vedlikehold og
installasjon vil fortsatt forbli de samme.

@ Les instruksjonene  ngye. De inneholder viktig
informasjon hva angar installasjon, bruk og sikkerhet.

@ Ikke foreta elektriske endringer pa apparatet.

@ For apparatet installeres ma man kontrollere at ingen av
dets komponenter er blitt skadet. Hvis dette ikke er
tilfelle, stopp installasjonen og ta kontakt med selger.

@ Kontroller at apparatet er helt intakt for installasjonen
iverksettes. Hvis dette ikke er tilfelle, stopp installasjonen
og ta kontakt med selger.

Merknad: Bestanddeler som er merket med "(*)" er enten

ekstrautstyr som kun leveres sammen med enkelte modeller

eller deler som ma kjopes i tillegg.

© 1. Advarsel

Var oppmerksom! Fglg ngye alle
instruksjoner som er oppgitt herunder: -
Apparatet ma veere frakoblet stramnettet
nar installasjonen utfgres. -Installasjonen
eller vedlikeholdet ma utferes av en
kvalifisert tekniker, i samsvar med
produsentens instruksjoner, og i
overensstemmelse med lokale forskrifter
angaende sikkerhet. |kke reparer eller
bytt ut deler pa apparatet hvis dette ikke
er spesifisert i bruksanvisningen. e
Jording av apparatet er pabudt i henhold
til gjeldende teknisk lovgivning. -
Strgmledningen ma veere ftilstrekkelig
lang slik at det innebygde apparatet kan
kobles til stremnettet nar det er blitt
montert. e For at installasjonen skal
overholde gjeldende sikkerhetskrav, har
man behov for en forskriftsmessig
montert enpolet bryter, som garanterer
en fullstendig frakobling fra strgmnettet
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etter betingelsene i
overspenningskategori Il i
overensstemmelse med
installasjonreglene. e Ikke bruk grenuttak
eller skjgteledninger. ° Nar
installasjonen er ferdig utfart, skal det
ikke vaere mulig for brukeren & fa tilgang
tii de elektriske komponentene. e
Apparatet og de enkelte delene blir sveert
varme under bruk. Veer oppmerksom og
pass pa at ingen bergrer
varmeelementene. e Pass pa at barn
ikke leker med apparatet. Sgrg for at de
holder seg pa god avstand, og hold dem
under oppsyn hele tiden. Maskindeler
kan bli sveert varme under bruk. -Nar det
gjelder personer med pacemaker eller
lignende medisinske apparater, ma man
informere seg om hjertestimulatoren er
kompatibel med induksjonstoppen. e
lkke ta pa apparatets varmeelementer
under og etter bruk. ® Unngad kontakt
med toyfiller eller andre antennelige
materialer fgr alle komponenter i
apparatet er blitt tilstrekkelig nedkjalt.
Fare for brann. e Ikke plasser brennbare
materialer pa apparatet eller i naerheten
av dette. ® Overopphetet fett eller olje
kan lett ta fyr. Vaer oppmerksom nar det
kokes matvarer som er rike pa fett og
olie. -Hvis overflaten er sprukket, sla
gyeblikkelig av apparatet for & unnga
muligheten for elektrisk stat. @ Apparatet
er ikke laget for a starte ved hjelp av en
ekstern tidsinnstiller eller et system med
fiernkontroll. -Manglende tilsyn nar man
lager mat med olje eller fett, kan veere
farig og forarsake brann. e
Kokeprosessen ber overvakes. En kort
kokeprosess ma overvakes hele tiden. -
Prov ALDRI & slukke flammer med vann.
Sla heller av apparatet og kvel flammene
med for eksempel et lokk eller ett



brannteppe. Brannfare: ikke plasser
gienstander pa kokeplaten. e Ikke bruk
damprensere: risiko for elektriske stat. -
lkke plasser metallgjenstander som
kniver, gafler, skjeer eller lokk pa
platetoppens overflate, da disse kan
overopphetes. e Fgr man kobler
apparatet til strgmnettet ma man
kontrollere merkeskiltet (plassert nederst
pa apparatet) for a veere sikker pa at
spenning og effekt samsvarer med
stramnettets verdier, samt at ogsa
stikkontakten er av egnet type. Ta
kontakt med en fagleert elektriker hvis du
er i tvil.

Viktig: -Sla av platetoppen etter bruk ved
a benytte kontrollsystemet og ikke stol pa
gryte-detektoren. -lkke sgl med veeske
og reduser varmen nar man koker eller
varmer den opp. e lkke la
varmeelementene sta pa uten gryter eller
med tomme gryter og panner. @ Nar man
er ferdig med matlagingen ma den
aktuelle kokesonen slas av. @ Man ma
aldri bruke aluminiumsfolie i forbindelse
med matlagingen, og man ma aldri legge
matvarer som er pakket i aluminium pa
platetoppen. Aluminiumen kan smelte og
forarsake  uopprettelige skader pa
apparatet. @ lkke varm opp en boks eller
en blikkboks med mat uten & ha apnet
den farst. Disse kan eksplodere! Denne
advarselen gjelder for alle andre typer
kokeplater. -Bruken av en hay effekt,
som funksjonen Booster, er ikke egnet
for & varme opp enkelte vaesker som for
eksempel frityrolje. For hgy varme kan
veere farlig. | fglgende tilfeller anbefaler
man & bruke en lavere effekt. e
Beholderne ma settes rett pa platetoppen
og midt pa kokesonen. Plasser aldri noe
mellom gryten og platetoppen. -Ved hgye
temperaturer reduserer  apparatet
kokeplatens effektniva automatisk. @ Far
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det iverksettes noen form for rengjaring
og vedlikehold, ma apparatet kobles fra
stramnettet ved a trekke ut stopslet eller
sla av hovedstrgmsbryteren i boligen. e
For alle installasjoner 0g
vedlikeholdsinngrep ma man anvende
arbeidshansker. e  Apparatet kan
anvendes av barn over 8 ars alder og av
personer med nedsatt fysisk, sanselig
eller mental funksjonsevne, samt
personer uten erfaring eller med
manglende kunnskap, gitt at disse holdes
under oppsyn eller har veert gjenstand for
oppleering i sikker bruk av apparatet, og
innehar forstaelse for de farer og risikoer
som er forbundet med bruken av dette. @
Barn ma holdes under oppsyn slik at de
ikke leker med apparatet. ® Rengjaring
og vedlikehold ma ikke utferes av barn
hvis disse ikke holdes under oppsyn. e
Lokalet ma veere utstyrt med tilstrekkelig
ventilasjon nar apparatet brukes sammen
med andre apparater som er gassdrevne
eller er basert pa annen type forbrenning.
e Apparatet ma rengjeres regelmessig
bade innvendig og utvendig (MINST EN
GANG | MANEDEN) og alltid i samsvar
med det som er blitt uttrykkelig oppgltt |
vedlikeholdsinstruksjonene.

Manglende etterfglgelse av apparatets
rengjgringsstandarder, samt manglende
utbytte og rengjering av filtrene, medfarer
brannfare. e Flambering er strengt
forbudt. @ Apne flammer er skadelige for
filtrene og kan medfare antennelser.
Dette ma derfor alltid unngas. e
Frityrsteking ma gjores med sterste
forsiktighet, slik at ikke den varme oljen
antennes. e OBS! Nar platetoppen er i
funksjon kan alle de tilgjengelig delene i
apparatet bli varme. e OBS! lkke koble
apparatet til stremnettet fgr installasjonen
er helt fullfert. @ Hva angar tekniske og
sikkerhetsmessige forholdsregler som



ma tas i forbindelse med avtrekk av rayk
og matos, henvises det til lovgivning og
regelverk fra lokale myndigheter. e Luft
som trekkes ut ma ikke feres i rer som
brukes til & temme rgyk fra gassdrevne
eller brennstoffbaserte apparater. e
Apparatet ma aldri brukes uten at risten
er blitt korrekt satt inn! e Bruk kun
laseskruene som fulgte med apparatet i
forbindelse med installasjonen, eller ga til
innkjgp av tilsvarende type skruer. Bruk
skruer med korrekt lengde i henhold til
informasjonen i installasjonsveiledningen.
e Nar dette apparatet brukes samtidig
med andre typer apparater som driftes
med energi som ikke er elektrisk, ma det
negative trykket i rommet aldri overskride
4 Pa (4 x 10-5 bar). e Det er viktig a ta
vare pa denne handboken slik at den er
tilgjengelig ved senere behov. Sarg for at
den fglger med produktet hvis det selges,

overfgres eller flyttes.

Dette apparatet er merket i samsvar med EU-direktiv
2012/19/EF - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). Ved & serge for at dette
produktet kasseres pa en riktig mate, bidrar man med a
forebygge negative folger for miljget og helsen. Symbolet

mmm D3 produktet eller pa dokumentasjonen som felger med
dette, indikerer at det ikke ma kastes sammen med vanlig
husholdningsavfall, men leveres inn til en miljgstasjon eller
returpunkt som tar seg av gjenvinning av elektrisk og
elektronisk avfall. Kast apparatet i overensstemmelse med
lokale regler for eliminering av avfall. For ytterligere
informasjon om behandling og gjenvinning av dette produktet,
vennligst ta kontakt med lokale myndigheter, en
gjenvinningsstasjon, eller butikken hvor produktet ble kjopt.
Apparatet er blitt utviklet, testet og oppfert i henhold il
falgende lovgivning:

+ Sikkerhet: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Maskinytelse: EN/IEC 61591, ISO 5167-1, ISO 5167-3, ISO
5168, EN/IEC 60704-1, EN/IEC 60704-2-13, EN/IEC 60704-3,
ISO 3741, EN 50564, IEC 62301, EN 60350-2.

« EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Anbefalinger for
korrekt bruk og reduksjon av miljgbelastning: Nar man
begynner a tilberede mat anbefales det a starte opp apparatet
ved laveste hastighet. La det sta pa noen minutter ogsa etter
at man er ferdig. Man kan gke effekten hvis det skapes store
mengder rgyk og damp. Bruk booster-funksjonen kun i
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ekstreme tilfeller. For at luktfjerneren skal fungere optimalt
anbefales det & bytte karbonfilter ved behov. For at fettfilter
skal beholde sein ytelse ma de rengjeres ved behov. For a
oppna optimal ytelse og redusere stgynivaet bes man bruke
maksimal diameter i rarsystemet som er gjengitt i denne
handboken.

2. Bruksmate

Hvordan bruke koketoppen

Induksjonstoppen baserer seg pa det fysiske prinsippet om
magnetisk induksjon. Hovedkarakteristikken i et slikt system
er at energien overfgres direkte fra kilden til kjelen.

Fordeler:

Hvis man sammenligner var induksjonstopp med en elektrisk
kokeplate, ser man at var er:

- Sikrere: lavere overflatetemperatur i glasset.

- Raskere: kortere oppvarmingstid.

- Mer presis: induksjonstoppen reagerer umiddelbart pa
enhver kommando.

- Mer effektiv: 90% av absorbert energi omdannes til varme.
| tillegg avbrytes varmeoverfgringen gyeblikkelig hvis gryten
fiemes fra platen, slk at man unngar ungdvendig
varmespredning.

2.1 Beholdere som kan brukes under matlaiing

Bruk kun kjeler som er merket med symbolet

Viktig:

for & unnga varige skader pa overflaten, ikke bruk:

+ Kokekar som ikke har en helt flat bunn.

+ Kokekar med emaljert bunn.

+ Kokekar med grov bunn som kan skrape opp kokeplatens
overflate.

¢+ lkke sett varme kieler pa overflaten til platetoppens
kontrollpanel.
lkke alle kjeler som brukes pa induksjonstopper fungerer
optimalt. Dette er grunnet bunnene som kan vaere delvis
produsert i ferromagnetisk materiale. Nar kjelene eller
pannene kjspes ma man kontrollere felgende:

+ Bunnen ma veere fullstendig produsert i ferromagnetisk
materiale. | motsatt fall vil bade varmeoverferingen og -
homogeniteten reduseres og fare til overflatetemperaturer
som ikke er egnet for pannen/kjelen.

NEI!

+ Bunnen inneholder ikke aluminium. Kokekaret varmes ikke
opp og vil muligens ikke gjenkjennes av induksjonstoppen.



NEI!

+  Bunner som ikke er flate eller har grove flater.
Reduserer kontakflaten mellom induksjonstopp og
kokekar, noe som farer til en reduksjon i effektivitet og
forverring av resultatet.

JA!

Viktig: Ikke sett varme kjeler pa overflaten til platetoppens
kontrollpanel.

2.1.1 Foreksisterende beholdere

Vous pouvez vérifier si le matériau de la casserole est
magnétique avec un simple aimant. Les casseroles ne sont
pas approprices si elles ne sont pas détectables
magnétiquement. Les indications du paragraphe précédent
sont valables méme dans ce cas.

2.1.2 Anbefalt diameter pa panner/gryter

VIKTIG: hvis kjelene ikke har riktig diameter vil ikke

kokesonene sla seg pa.

For & se minste kjelediameter for hver enkelt kokesone

henvises det til den illustrerte delen av denne handboken.

For & oppna best mulig resultat, anbefales felgende:

+ Bruk gryter og kjeler som har samme diameter som

kokesonen som skal benyttes.

Hvis mulig burde man sette lokk pa kjelene. Dette gjelder

seerlig kjeler som er hgyere enn 22 cm.

+ Sett kjelen midt pa kokesonen som er avmerket pa
platetoppen.

-

Bruke avtrekket
Avtrekket kan brukes bade med ekstemn avtrekksfunksjon eller
med intern resirkulering.

@ Avtrekksversjon

Fig.7

All damp trekkes ut av rommet ved hjelp av rgropplegg (ma
kigpes separat) som er festet pa den medfelgende
koblingsflensen.

Diameteren pa avtrekksroret ma tilsvare diameteren pa
koblingsringen:

- med rektanguleer utgang 222 x 89 mm

- med rund utgang @ 150 mm (*)

For mer informasjon henvises det til informasjonen angaende
ekstrautstyr pa versjonen med avtrekk. Finnes i den illustrerte
versjonen av denne handboken. Koble produktet til rar og
avtrekkshull med diameter tilsvarende luftutgangen
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(koblingsflensen).

Bruk av rgr og avtrekkshull med mindre diameter vil redusere
avtrekkskapasiteten og gke stoynivaet betraktelig.

Vi fraskriver oss derfor alt ansvar

@ Bruk et sa kort rar som mulig.

@ Bruk en rorkanal med sa fa bayer som mulig (maksimal
kurve: 90°).
@ Man ma ikke ha variasjoner i tverrsnittet.

Filterversjon
Fig. 10

Avtrekksluft vil filtreres i fettfilter og luktfilter fer den igjen fores
uti rommet. Produktet leveres med alt ngdvendig utstyr for en
standard installasjon med luftavtrekk i front av apparatet. For
mer informasjon henvises det til informasjonen angaende
ekstrautstyr pa versjonen med fitler. Finnes i den illustrerte
versjonen av denne handboken.

Det henvises til siden www.elica.com e
www.shop.elica.com for ytterligere informasjon om de
forskjellige produktene vare, slik at man kan installere
bade som filter- og avtrekksversjon.

3. Installasjon

e Bade den elektriske og den mekaniske
installasjonen ma utferes av fagleert
personell.

Husholdningsapparatet er tiltenkt
innebygd i en benk med tykkelse pa 2-6
cm for TOP-installasjon, eller 2,5-6 cm
for FLUSH-installasjon.

Minste avstand mellom platetoppen og
veggen skal veere minst 5 cm i front,
minst 4 c¢cm til sidene og minst 50 c¢m |
overkant.

NB = De anbefalte avstandene er kun
ledende. | forbindelse med prosjektering
av avstandene skal man alltid rette seg
etter anvisningene til
kjokkenprodusenten.

& 3.1 Elektrisk tilslutning

Fig. 3

e Koble apparatet fra nettet. o
Installasjonen ma utfgres av fagleert og
kvalifisert personell, som kjenner il
gjeldende regler for installasjon og



sikkerhet. ® Produsenten fraskriver seg
ethvert ansvar for skader pa personer,
dyr eller gjenstander som oppstar
grunnet en manglende overholdelse av
retningslinjene som er oppfert i dette
kapittelet. e Stremledningen ma vaere
sapass lang at man fritt kan fierne
platetoppen fra benkeplaten. e Se il at
spenningen som er oppfert pa
merkeplaten nederst pa apparatet,
tilsvarer den som befinner seg i huset
hvor apparatet installeres. e Ikke bruk
skjoteledninger. e Den elektriske
jordledning ma veere 2 cm lengre enn de
andre ledningene. ° Hvis
husholdningsapparatet ikke er utstyrt
med stremledning, ma det brukes en
ledning med et minimum tverrsnitt pa 2,5
mm2 for effekter pa opptil 7200 Watt,
mens hgyere effekter trenger et tverrsnitt
pa 4 mm2. e Ledningen ma ikke, langs
hele dens lengde, komme opp i en
temperatur som overgar
romtemperaturen med mer enn 50°C e
Apparatet skal veere permanent tilkoblet
strgmnettet.

e Var oppmerksom! Fgr kretsen
kobles til nettstrammen igjen, ma man
kontrollere at den fungerer riktig og at
stremledningen er riktig montert. e Vaer
oppmerksom! Skifte av
forbindelsesledningen ma utfgres av var
autoriserte teknisk kundeservice, eller
eventuelt av en person med lignende
kvalifikasjoner.

Merk: produktet er utstyrt med Power
Limitation funksjon slik at man kan stille
inn en grenseverdi for maksimal
effektforbruk kw

Innstillingen ma utferes nar man kobler
produktet til stramnettet, eller nar man
kobler inn selve strgmforsyningen (innen
2 minutter). Foreta dimensjonering av
vernet til det elektriske anlegget basert
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pa valgt effektbegrensningsniva (Power
Limitation). Se handlingsdelen i denne
handboken for strambegrensningssettet.

3.3 Montering

Fnr man starter med installasjonen:
Etter at produktet er blitt pakket ut ma man
kontrollere at det ikke har blitt utsatt for skade under
transporten. Ta kontakt med selger eller
kundeservice hvis dette er tilfelle, og avbryt
installasjonen.
Kontroller at sterrelsen pa produktet man har kjgpt er
egnet for stedet hvor det gnskes installert.
Av transporthensyn ma det kontrolleres at det ikke finnes
restmateriale inne i emballasjen (for eksempel poser med
skruer, garantibevis, osv.). Disse ma eventuelt fiernes og
tas vare pa.
Kontroller ogsa at det finnes en tilgjengelig stikkontakt i
neerheten av installasjonssonen.

Forberedelse av mgbel for innebygging:
Produktet ma ikke installeres over avkjglingsenheter,
oppvaskmaskiner, peiser, ovner, vaskemaskiner og
tarketromler.
Utfer alle a&pninger og fiem sagmugg og stev fer
platetoppen settes inn.

- For a forbedre filtreringsegenskapene i installasjonen

kan man foreta et innhakk i basen og deretter sette inn en

vanlig avtrekksrist

VIKTIG: Bruk et enkomponents tetningslim (S) som taler
temperaturer helt opp til 250°. Fer installasjonen startes
opp ma alle overflater som skal limes rengjeres naye for
ethvert materiale som kan tenkes & redusere limets
hefteevne (f.eks. limfjernere, visse typer
konserveringsmidler, fett, oljer, stav, gamle limrester
osv.). Limet ma fordeles langs hele parameteren il
installasjonsstedet. Etter liming ma man la limet terke i
cirka 24 timer.

Fig. 1B-28
Ver  oppmerksom! Manglende
installasjon av skruer 0g

festeanordninger i samsvar med disse
instruksjonene kan fare til elektriske

farer.

Merknad: For en korrekt installasjon av produktet ma man
sette pa limband pa rerene som innehar felgende
egenskaper:

- elastisk myk PVC med akrylatbasert lim

- som respekterer DIN EN 60454

- flammehemmende

- ypperlig motstand mot slitasje

- motstand mot temperatursvingninger

- kan brukes ved lave temperaturer



4. Funksjon

Kontrollpanel

9+10.

10.

o Y e
FL RL FR
5 1|9
23— omn 14— Y
17 —am S ) n 2
18 (A @ﬂggagmmmm—ﬂ
7 l—e8
Display / LED
Taster
1. Vise Power Level
ONJOFF til kogeplade/sugeapparat il kogeplade 12, Vise hastigheten (effekten) i avtrekket
Co?ezgﬂepositionsindikator 13. Display for kokesoner
alg af kogezoner :
Forggelse/Reduktion af Power Level 12 B:zg:g Iglr, ?'\i/:rzzir(k
Aktivering af Temperatur Manager 1 6‘ Indikator T ure M
Sugeapparates taster . n |.ator Temperature Manager
Sugeapparatmarkering 17. Ang!r aSS|stan§e filter
Forggelse/Reduktion af sugehastighed (styrke) 18. Angir automatisk avtrekk
Aktivering af automatiske funktioner 19. Angir aktiv Timer
Nulstilling af filtermastning 20. Egg Timer indikator aktiv
Timer aktivering 21. Angir aktiv Bridge-funksjon
Foragelse/Reduktion af tid Timer 22. Angir funksjon med SNAP
Key Lock (Tastblokering) 23. FLAP-indikator
Child Lock (bernesikring)
Pause / Recall
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HVORDAN BRUKE KOKETOPPEN

For man starter:

Alle funksjoner pa denne koketoppen er laget for a overholde
strenge sikkerhetskrav.

Av denne grunn:

* Enkelte funksjoner aktiverer seg ikke, eller deaktiveres
automatisk, hvis det ikke finnes gryter/panner pa platen
eller hvis disse er plassert feil.

« | andre tilfeller vil aktiverte funksjoner automatisk deaktiveres
nar man velger en funksjon som har behov for andre
innstillinger og disse ikke oppgis (f. eks.: “Sla pa
koketoppen” uten a “Velge kokesone” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock (lase)-funksjon” eller
“Timer”).

Vear oppmerksom! Ved (f. eks.) lengre tids bruk kan
det hende at kokesonen ikke slar seg ayeblikkelig av, da den
befinner seg i nedkjelingsfasen. Pa koketoppens display vises
symbolet “/" for & vise at denne fasen er aktiv.

Vent til displayet slar seg av far du neermer deg kokesonen.

Display for kokesoner
pa display’ene for de ulike kokesonene vises:

Kokesonen er pa 0
Power Level (effektniva) 1.9.p
Residual Heat Indicator “
(restvarmeindikator)
Pot Detector (avlesing av W]
kjeler/gryter) -
Funksjonen Temperature
Manager (Temperaturkontroll) [N
aktiv
Child Lock (Bamesikring) aktiv L
; H
Pausefunksjon I
Automatic Heat UP (Automatisk f=1
oppvarmingsfunksjon)
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Koketoppens egenskaper

@ Safe Activation (sikker igangsetting)

Produktet aktiveres kun nar det finnes kjeler/gryter plassert pa
sonene. Oppvarmingsfasen vil ikke starte opp (eller den
avbrytes) hvis det ikke finnes gryter pa platen.

@ Pot Detector (avlesing av kjeler/gryter)
Produktet leser av gryter/kjeler automatisk nar de plasseres i
en av sonene.

@ Safety Shut Down (sikkerhetsavslaing)
Av sikkerhetsmessige arsaker har hver kokesone en
maksimal driftstid som avhenger av innstilt effektniva.

® Residual Heat Indicator (restvarmeindikator)

Nar man slar av en eller flere kokesoner vil eventuell
restvarme angis med et visuelt signal i displayet til den
aktuelle sonen, med symbolet “F”

Maskinfunksjon
Merknad: For & aktivere en funksjon ma man ferst aktivere
den aktuelle sonen.

@ Tenning

Trykk pa (forsiktig) (DONIOFF koketopp/avtrekk
Lampen slar seg pa for & vise at kokeplate/avtrekk er klart til
bruk

Trykk igjen for & sla av

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.

@ Valg av kokesoner
Berar (trykk pa Valgomrade (3) som tilsvarer kokesonen man

gnsker a bruke.

@ 9 Power Level (effektniva)
Kokeplaten er utstyrt med 9 effektnivaer
Dra fingeren over Valgomrade (3):

mot hayre for a oke effektnivaet

mot venstre for a redusere effektnivaet

@ Power Booster (forsterkerniva)

Produktet er utstyrt med et ekstra effektniva (over nivaet 9),
som forblir aktivt i 5 minutter for effektnivaet gar tilbake il
forrige niva.

Dra fingeren over Valgomrade (3) (over niva 9) for a aktivere
Power Booster

Aktuelt niva for Power Booster er oppyitt i displayet for den
valgte sonen med symbolet” "



@ Bridge-soner
Kokesonene kan takket vaere Bridge-funksjonen driftes som

kombinasjonsplater. Pa denne méaten far man en enkelt
kokesone med samme effektniva. Denne funksjonen gir et
jevnt resultat nar det brukes store gryter eller kjeler.

Man kan bruke kokesonen i front “Master” samtidig med
kokesonen bak “Sekundaer”

(for & kontrollere hvilke kokesoner som kan anvende denne
funksjonen, henvises det til illustrasjonene i denne
handboken).

For & aktivere Bridge-funksjonen:

- trykk samtidig pa de to valgomradene som tilsvarer de
kokesonene man gnsker a bruke

- Bridge-indikatoren (21) for den “Sekundare” kokesonen

vil lyse “ I 7
- | Valgomrade (3) tilsvarende kokesonen “Master" er det
mulig & programmere Driftsniva (effekt)

- for & deaktivere Bridge-funksjonen falger man samme
prosedyre som for aktiveringen

® Temperature Manager
Temperaturkontrollen er en funksjon som brukes til & holde

varmen ved en konstant verdi med optimalt effektniva. Den er
ideell for & holde allerede klargjorte retter varme.
Temperaturkontrollen aktiveres nar man trykker pa
aktiveringssonen (4)

| displayet hvor temperaturkontrollen er i funksjon vises
symbolet “L4"

® Key Lock (Tastelas)

Key Lock (Tastelasen) brukes for & blokkere kommandoene
pa koketoppen etter at de gnskede innstillinger er blitt foretatt,
slik at kommandoene ikke aktiveres ved et uhell.

Aktivering:

* trykk pa a 9)

+ LED-lampen over tasten vil begynne & lyse nar
aktiveringen finner sted.

Gjenta inngrepet for & deaktivere.

@ Child Lock

Barmesikringsfunksjonen garanterer at bam ikke kan sla pa
kokesonene eller avtrekkssonen, og laser alle andre
funksjoner slik at de ikke kan aktiveres.

Child Lock kan aktiveres nar produktet er slatt pa, men med
stekesonene (og avtrekkssonen) avslatt.
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Aktivering:
« fiern alle gryter fra koketoppen
111

* Trykk og hold inne samtidig bade a (9) og
(10). Et lydsignal vil aktiveres for a varsle om at funksjonen
er blitt aktivert,og det vil vises et "L" i display (13) og (14).

Gjenta inngrepet for & deaktivere.

@ Timer

Timer-funksjon er en nedtellingsfunksjon som kan
programmeres for hver kokesone (og pa avtrekkssonen).

Nar den programmerte perioden er utlept vil kokesonene (eller
avtrekkssonen) sla seg av automatisk, og brukeren vil varsles
med et akustisk signal.

Aktivere/regulere koketoppens Timer-funksjon
+ Velge gnsket kokesone (effektniva *0)

* Trykk pa == + (8) for & fa tilgang til Timer-
funksjonen.

+ Regulere varighetstid for Timer:

trykk pa velgeren + , for a gke tiden for automatisk
stopp
trykk pa velgeren ==, for a redusere tiden for
automatisk stopp
Gjenta inngrepet for de andre kokesonene hvis disse ogsa
skal stilles inn.
Merknad: Hver kokesone kan ha forskjellige Timer-
innstillinger. Displayet (15) viser nedtelling for den sist
valgte kokesonen i 10 sekunder, deretter vil det vises en
nedtelling med en lavere tidsverdi.

Nar timer-enheten har fullfert nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk == for a stilne signalet),
mens displayet (15) blinker med symbolet “.33".

Merknad: pa siden av displayet for den enkelte kokesone

(med Timer pa) vil det vises symbolet “ —/* (19)

Hvordan sla av Timer-funksjonen:

* Velg gnsket kokesone

« still inn verdien for timer-funksjonen a "5" ved hjelp
aAVemm

Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker pa
andre taster i mellomtiden.

@ Eqgq Timer
Egg Timer en en nedtellingsfunksjon som er uavhengig av
kokesone (og avtrekkssone). Egg Timer aktiveres ved a trykke

pa = 4 3).



Merknad : for regulering av funksjonen Egg Timer falges
samme prosedyre som for funksjonen Timer:

Nar timer-enheten har fullfrt nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk == =+ for 4 stine signalet),
mens displayet (15) blinker med symbolet “7.00".

Merk: Nar Egg Timer er i funksjon vil symbolet @ (20)

® Pause
Pausefunksjonen slar av samtlige aktive funksjoner og setter
kokeeffekten til null.

Aktivering:
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« trykk pa 1 O | (10)

+ det vil vises en "I 1" i displayene (13).

For & deaktivere funksjonen:
Merknad : denne operasjonen tilbakestiller platetoppen far
pausen

11
« trykk pa 1 O | (10)

+ innen 10 sekunder mé& man dra fingeren til hgyre langs
Valgomrade (3) for kokesone 2

(FIG.19)

Merk : hvis operasjonen ikke utfares i lapet av denne tiden
vil funksjonen forbli aktiv.

Merknad: Hvis denne Pausefunksjonen ikke deaktiveres i
lgpet av 10 minutter vil koketoppen sla seg av automatisk.

@ Recall

Minnefunksjonen kan brukes til a tilbakekalle alle innstillinger
som er blitt gjort, for eksempel nar denne er blitt avslatt ved et
uhell.

Aktivering:

* sla pa platetoppen igjen O
innen 6 sekunder
1111

* trykk pa"
innen 6 sekunder

® Automatic Heat UP

Funksjonen Automatic Heat UP (automatisk oppvarming) gjer
at man nar den forhandsprogrammerte effekten langt
hurtigere. Med denne funksjonen vil man ha kortere koketider,
men man unngar at matretten brenner seg fast, siden
temperaturen ikke overskrider den programmerte effekten.
Denne funksjonen er tilgjengelig for effektniva 1-8.

205

Aktivering:
« trykk og hold inne gnsket effekt i Valgomrade (3)
« det vil vises en " i displayet (13).

@ Power Limitation (effektbegrenser)

Med effektbegrenseren kan man fininnstille produktfunksjonen
ved a begrense maksimalt effektforbruk.

Merk : Programmeringen ma utfgres innen 2 minutter med
koketoppen avslatt, nar koketoppen kobles il stramnettet,
eller nar man kobler tilbake stremforsyningen, uten & trykke

pa tasten (I)

For a stille inn effektbegrenseren :

- trykk og hold nede tastene ﬂ m inntil det skilles ut et
akustisk signal

- dra fingeren over valgomradene FL og RL
, fra venstre mot hayre,
og trykk de i

e pa omradet som tilsvarer gverste

effektniva % inntil det skilles ut et kort

lydsignal

- Timer-display (15) viser symbolene “CF6”, og
det er mulig a foreta prograr;l;n‘eringen

- Trykk deretter pa tasten m slik at timer-displayet (15)
viser PHA (Phase power limit):

- Displayet i FL-sonen viser naveerende programmering*™
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** standard innstilling er 7,4 KW

- For & endre innstill il Power Limitation blar man i FL-

valgomradene
41}
- For & lagre valget holder man inne tastene a

1 O §F
sekund.

Det skilles ut et akustisk signal for & bekrefte at innstillingen er
blitt foretatt, deretter vil funksjonen avsluttes.

BRUK AV AVTREKKET

® Tenning

Trykk pa (forsiktig) (DONIOFF koketopp/avtrekk
Lampen slar seg pa for & vise at kokeplate/avtrekk er klart til
bruk

Trykk igjen for & sla av

Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre
funksjoner.



@513 pa avtrekket:
Dra fingeren over (trykk pa) Valgomrade (6) for & aktivere
avtrekket.

@ Hastighet (effekt) for avtrekksviften:
Platetoppen er utstyrt med 8 effektnivaer (hastigheter)

Dra fingeren over Valgomrade (6):
mot hayre for & ke hastigheten (effekten) i avtrekket (0-8)

mot venstre for & redusere hastigheten (effekten) i avtrekket
(8-0)

® Power Booster i avtrekk
Produktet er utstyrt med to ekstra hastighetsnivaer (nar man

overgar niva L¥)
- Dra fingeren over Valgomradet (3) (over niva E) fora
aktivere Power Booster

Niva 9 : forblir aktivt i 15 minutter
Niva 10 : forblir aktivt i 5 minutter

deretter vil effektnivaet ga tilbake til niva 8

Merk: Nar Power Booster avtrekksfunksjonen er aktivert vises
d’e:t,te i displayet (13) til den aktuelle kokesonen med symbolet

@ Timer

Aktivere/regulere avtrekkets Timer-funksjon
* Velg avtrekk

«Trykkpa— (8) for 4 fa tilgang til Timer-
funksjonen (fra et hvilket som helst hastighetsvalg).

* Regulere varighetstid for Timer:

trykk pa velgeren + for & gke tiden for automatisk
stopp

trykk pa velgeren - for @ redusere tiden for
automatisk stopp

| displayet (15) vil det vises en nedtellingssekvens
Merknad: pa siden av displayet til avtrekket vises symbolet “
L

“(19)

Nar timer-enheten har fullfert nedtellingen vil det skilles ut et
lydsignal (i 2 minutter, trykk == for a stilne signalet),
mens displayet (15) blinker med symbolet 000
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Hvordan sla av Timer-funksjonen:

+ velg Valgomrade (6)

+ still inn verdien for timer-funksjonen a " ved hjelp
AV

Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker pa
andre taster i mellomtiden.

@ Aktivere indikatorer for filtermetning

Disse indikatorene er vanligvis avslatt
(bade for fettfilter og for filter med aktivt karbon)

Gjor som forklart for & aktivere:

- sla pa den innebygde ventilatoren med (I)

- med avtrekksmotoren og kokesonene avslatt, trykker man
og holder inne Valgomrade (7):
LED-lampen “FILTER” (17) slar seg p& med svak belysning
Displayet (14) til avtrekket viser bokstaven “G" - for & ga
videre il aktiveringen av metningsindikator for fettfilteret

Merknad : trykk pa Valgomrade (7) nok engang. | displayet
(14) vises bokstaven “F’. Man kan na fortsette med
aktiveringen av luktfilter med aktivt karbon

- Trykk pa Valgomrade (6), LED-lampen “FILTER” (17) gar
over i sterk belysing i 10 sekunder far den slar seg av for
a bekrefte AKTIVERING.

@ Aktivere indikatorer for filtermetning
gjenta prosedyren nevnt over for a aktivere

- LED-lampen “FILTER” (17) gér over i svak belysning i 10
sekunder for den slar den seg av for a bekrefte
DEAKTIVERING.

@ Indikator for Filtertiltetting
Kjokkenviften varsler hver gang det ma utferes filterbytte:

Fettfilter

LED-lampen “FILTER"(17) slar seg pa
i displayet (14) vil det vises et symbol “G” (i 10 sekunder fra
oppstart)

Luktfilter med aktivt karbon

LED-lampen “FILTER”(17) blinker
i displayet (14) vil det vises et symbol “F” (i 10 sekunder fra
oppstart)



® Reset av Filtertiltetting

Etter at det er blitt foretatt vedlikehold pa filtrene (fettfilter
ogleller luktfilter med aktivt karbon) trykker man pa
Valgomradet (7):

LED-lampen “FILTER” slar seg av og starter tellingen pa nytt.

Merknad: Gjenta operasjonen hvis begge filtrene gir fra seg
varsel samtidig.

@ Automatisk drift

Produktet er utstyrt med en sensor for luftkvalitet. Denne gjor
at ventilatoren  automatisk kan stille inn  den
avtrekkshastigheten som er best egnet for den enkelte
mattilberedelse.

For & aktivere denne funksjonen:
Trykk kort pa Valgomradet (7), LED-lampen “(A)” (18)
begynner a lyse for & vise at ventilatoren har endret modus.

® Automatisk ventilatorfunksjon med SNAP®

For tilkobling til SNAP® henvises det til handboken som ble
levert sammen med SNAP® eller eventuelt nettsiden
www.elica.com.

Merknad: SNAP® er en ekstra avtrekksenhet som kan brukes
sammen med hovedventilatoren.

For & aktivere denne funksjonen:
Trykk kort pa Valgomradet (7), LED-lampen “(A)” (18) og

LED-lampen AV (22) begynner a lyse for & vise at
ventilatoren driftes i denne modusen.

® FLAP-indikator apen

Avtrekkssonen er utstyrt med en roterende mekanisk FLAP-
enhet. Ventilatoren ma slas pa og FLAP-enheten apnes for a
aktivere produktet. Ventilatoren er utstyrt med en sensor som
slar av motoren automatisk hvis FLAP-enheten lukkes
fullstendig. Avtrekket starter igjen nar FLAP-enheten apnes.

nar avtrekket slas pa vil ikke motoren starte opp hvis
FLAP-enheten er lukket:
LED-lampen “OPEN” (23) slar seg pa, et langt pip
kan hares, hvert 5 sekund
vil displayet (12) blinke

- hvis FLAP-enheten lukkes mens motoren er pa vil motoren
stanse:

LED-lampen “OPEN" (23) slar seg pa, et langt pip
kan hgres, hvert 5 sekund

vil displayet (12) blinke

Apparatet er utviklet for a brukes sammen med et
monteringssett for vindussensor (ikke levert av
produsenten).
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Nar vindussensoren installeres (0g kun nar apparatet brukes
med avtrekksfunksjonen aktivert), vil Iuftavtrekket slutte a
fungere hver gang vinduet i rommet hvor sensoren er blitt
montert er lukket.

+ Elektrisk tilkobling av monteringssettet pa apparatet ma
gjeres av en fagleert spesialtekniker.

+ Monteringssettet ma ha separat sertifikat i henhold til
sikkerhetsstandarder som gjelder for komponenten og
dens anvendelse sammen med apparatet. Installasjonen
ma utfores i henhold til tekniske standarder og lovgivning
som gjelder for forbrukerelektronikk.

OBS!

+ kabelopplegget til monteringssettet ma kobles il
apparatet gjennom en sertifisert SELV-krets.

+ Produsenten av apparatet fraskriver seg ethvert ansvar
for eventuelle problemer, skader eller antennelser som
oppstar grunnet defekter ogleller funksjonsproblemer
ogleller feilaktig installasjon av dette monteringssettet.




4.1 Tabeller over effektniva

Hvilket niva som skal benyttes

Effektniva Type matlaging (dette er bare en henvisning, egen erfaring og
kokevaner gjelder ogsa)
Ideell for & varme opp mat pa kort tid, spesielt
. Boost Hurtig oppvarming hurtigkoking av vann eller andre veesker som skal
Maksimal varmes raskt opp
effekt - -
8.9 Steke- koke Ideell for & brune mat, starte en koking, steke frosne
varer
. Ideell for & brune mat, opprettholde kraftig koking, koke
78 Brune - steke - koke - grille | il (pa kort fid, 5-10 minutter)
Hoy effekt deell for & brune mat, opprettholde en svak koking,
6-7 Brune - koke - stue - steke - grille | koke og grille (over middels tid, 10-20 minutter),
forhandsvarme utstyr
i ) ) o Ideell for & lage gryteretter, holde delikat mat pa svak
45 Koke - stue - steke - grille varme, koke (over lengre tid). Blande pasta
Ideell for mat som trenger lang koketid (ris, sauser,
Middels 3-4 Koke - kOKEI;)Eg(; koke tykt - steker, fisk) og som inneholder vaeske (f.eks. vann, vin,
effekt kraft, melk), blande pasta
i ) i Ideell for mat som trenger lang koketid (volum pa
2-3 Koke kOKEISrF:ge koke tykt mindre enn en liter: ris, sauser, steker, fisk) og som
inneholder veeske (f.eks. vann, vin, kraft, melk)
1-2 Smelte - tine - holde varm - Ideell for @ myke opp smer, smelte sjokolade, tine sma
blande produkter
Svak effekt
1 Smelte - tine - holde varm - Ideell for & holde nylagde og sma porsjoner varme, eller
blande holde tallerken varm og blande i risotto
Koketopp i stand-by eller av (platene kan fremdeles
OFF Null effekt Platens overflate veere varme etter at de er slatt av, noe som signaliseres
med H-L-0)
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4.2 Koketabeller

Type mat Retter eller Effektniva og fremgangsmate for matlaging
yp type matlaging Forste fase Effekt Andre fase Effekt
Koking av pasta og
Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Pasta, ris Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 opprettho!delse av 7-8
koking
Koking av pasta og
Kokt ris Oppvarming av vann Booster-9 opprettholdelse av 5-6
koking
Risotto Surring av grennsaker og ris 7-8 Koking 4-5
Kokte Oppvarming av vann Booster-9 Koking 6-7
Gronnsaker Stekte Oppvarming av olje 9 Steking 8-9
b:l frukter’ Sauterte Oppvarming av tilbehgr 7-8 Koking 6-7
9 Stuete Oppvarming av tilbehgr 7-8 Koking 3-4
Stekte Oppvarming av tilbehgr 7-8 Bruning 7-8
. Bruning av kjott med olje g . ’
Steik (bruk effekt 6 hvis det brukes smar) 78 Koking 34
Crillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Grlllln%izzrbegge 7-8
Kiott Surring i olje
Surting (bruk effekt 6 hvis det brukes smar) 8 Koking 45
Koking i Surring i olje )
saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smer) 8 Koking 34
Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Koking 7-8
. Koking i Surring i olje )
Fisk saus/stuet (bruk effekt 6 hvis det brukes smar) 8 Koking 34
Stekt Oppvarming av olje eller annet fett 8-9 Steking 7-8
Omelett Oppvarming av stekepanne med 6 Koking 6.7
smer eller annet fett
Omelett Oppvarming av stekepanne med 6 Koking 5.6
Egg smer eller annet fett
blgtkokt/hardkokt Oppvarming av vann Booster-9 Koking 5-6
Pannekaker Oppvarming a;/n?;?kepanne med 6 Koking 6-7
Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 5 . }
Tomatsaus det brukes smar) 6-7 Koking 3-4
Sauser Kiottsaus Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 6.7 Koking 3.4
det brukes smer)
. Forberedelse av basen (smeltet Qe
Hvit saus smer og hvetemel) 5-6 Kok forsiktig opp 3-4
" Opprettholde en
Vaniliekrem Koke opp melken 4-5 svak koking 4-5
Kaker, . Opprettholde en
kremer Pudding Koke opp melken 4-5 svak koking 2-3
) . Opprettholde en
Risgrat Oppvarming av melk 5-6 svak koking 2-3
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5. Vedlikehold

Vedlikehold av koketoppen:

Var oppmerksom! For det utfores et hvilket som helst
vedlikehold eller rengjering, ma man forsikre seg om at
kokesonene er avslatt og at kontrollampen som angir
varmen er slukket.

5.1 Rengjering
Koketoppen ma alltid rengjeres etter bruk.

Viktig:

lkke bruk skuresvamper eller stalull. Disse kan skade
glassflaten over tid.

Ikke bruk kjemiske vaskemidler som kan virke irriterende, som
for eksempel ovnsvask eller flekkfjerner.

La overflaten kjole seg ned etter bruk og fiem deretter alle
matrester og flekker.

Sukker og andre sukkerrike matvarer kan skade koketoppen
hvis de ikke fieres oyeblikkelig.

Salt, sukker og sand kan ripe opp glassoverflaten.

Bruk en myk Klut, kjskkenpapir eller produkter som er laget
spesielt for rengjering av overflaten (overhold produsentens
henvisninger).

IKKE BRUK DAMPRENSER!!!

Viktig:

Hvis det forekommer lekkasjer, eller hvis det spruter veesker
fra grytene, ma man bruke ventilen som er plassert i nedre del
av produktet slik at man kan fieme alt resttrykk og utfare
rengjering i absolutt hygiene og sikkerhet.

Fig. 18

For en fullstendig rengjering kan man fiere hele det nedre
fatet.

Fig. 19

Rengjering av metallristen:

Risten ma rengjeres for hand med varmt vann og skansomt
rengjeringsmiddel, og deretter tarkes grundig for a unnga
oksidering.
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Vedlikehold av kjgkkenviften:

Rengjering

| forbindelse med rengjering ma man KUN bruke en fuktig klut
med skansomt vaskemiddel. IKKE BRUK VERKTQY,
INSTRUMENTER  ELLER LIGNENDE UTSTYR |
FORBINDELSE MED RENGJ@RING!

Ikke bruk slipende produkter.

IKKE BRUK SPRIT!

Fettfilter

Holder pa fettpartiklene fra stekeprosessen.

Ma rengjeres en gang i maneden (eller nar varselsystemet for
tilstoppelse av filter aktiveres) med skansomme vaskemidler,
manuelt eller i oppvaskmaskin ved lav temperatur og kort
vaskesyklus.

Hvis det brukes oppvaskmaskin kan det hende at fettfilteret i
metall mister fargen. Dette betyr dog ikke at filteret mister sine
egenskaper.

Fig. 15

Aktivt Karbonfilter - Keramisk

(Kun for filterversjon)

Absorberer vond lukt fra matlaging.

Produktet er utstyrt med en serie lukffilter. Filtrene mettes
etter en lang- eller kortvarig bruk avhengig av type kjokken og
regelmessigheten i rengjeringen av filtrene. Luktfiltrene kan
regenereres termisk hver 2/3 maned i 45 minutter i en
forhandsvarmet ovn ved 200°C. Korrekt regenerering sikrer at
filtereffekten holdes konstant over en periode pa 5 ar.

Var oppmerksom! lkke sett filtrene nederst i ovnen, men
bruk heller en stekeplate og sett denne midt i ovnen.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Feilsgking

FEILKODE BESKRIVELSE MULIGE ARSAKER TILTAK
Sonen med kontroller slar seq av Den interne temperaturen | Vent til koketoppen kjaler
E2 9 pa de elektroniske delene | seg ned fer den benyttes
grunnet en for hay temperatur .
er for hgy igien
ERRO03
+ Varsler om en kontinuerlige Vann, kjeler eller Rendiar overflaten oq ta
lydsignal (permanent) aktivering av tasten. kjokkenutstyr, g 9
. A ; bort eventuelle
Grensesnittet slar seg av etter 10 brukergrensesnitt over. ienstander fra plat
H sekunder. gjenstander fra platene.

For alle andre
feilsignaler

Vennligst ta kontakt med teknisk servicesenter og oppgi feilkoden
(E...U..)

5.3 Servicesenter
Far man tar kontakt med Servicesenter

1. Kontroller om problemet kan lases gjennom henvisningene som beskrives i tabellen "Feilsgking".
2. Sla av og pa apparatet for & forsikre seg om at problemet ikke kunne forhindres.
Hvis problemet vedvarer etter alle disse kontrollene, ta kontakt med narmeste servicesenter.
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DA - Bruger- og monteringsvejledning

Anvisningerne i denne manual skal ngje overholdes.
Fabrikanten fraleegger sig ethvert ansvar for eventuelle fejl,
skader eller brand forarsaget af apparatet, der skyldes
manglende overholdelse af instruktioneme i denne manual.
Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug, il
udsugning af rgg, der stammer fra madstegning. Anden brug
er ikke ftilladt (f.eks. rumopvarmning). Fabrikanten fralaegger
sig ethvert ansvar for anden brug end den tilsigtede, eller for
forkerte indstillinger af betjeningselementerne.

Apparatet kan have et andet udseende end modellen, der
er vist pa tegningerne i denne vejledning. Vejledningen til
brug, vedligeholdelse og installation er dog uandret.

@ Las omhyggeligt instruktioneme. De indeholder vigtige
oplysninger vedrgrende installation, brug og sikkerhed.

O] Foretag ikke elektriske variationer pa apparatet.

@ Kontrollér, at alle komponenter er intakte, for du
installerer apparatet. | tilfeelde af defekte dele skal du
rette  henvendelse til forhandleren og afbryde
installationen.

@ Kontroller apparatets integritet for der fortseettes med
installationen. | filfelde af defekte dele skal du rette
henvendelse til forhandleren og afbryde installationen.

Bemark: Delene maerket med symbolet "(*)" er valgfrit
ekstraudstyr til nogle modeller, som skal kabes seerskilt.

© 1. Advarsler

Pas pa! Overhold ngje de falgende
anvisninger. e Fgr der foretages et
hvilket som helst installationsindgreb,
skal apparatets stremforsyning afbrydes.
e |[nstallation og vedligeholdelse skal
udferes af en kvalificeret tekniker, i
henhold til fabrikantens anvisninger og i
overensstemmelse med
sikkerhedslovene i kraft, i det land hvor
maskinen anvendes. Medmindre andet er
anfert i brugsvejledningen, ma der ikke
repareres eller udskiftes dele pa
apparatet. e Loven gar det obligatorisk
at tilslutte apparatet til jordforbindelsen. e
Stremforsyningskablet  skal veere
tilstreekkeligt langt, til at apparatet kan
tilsluttes el-nettet, nar det er installeret i
kokkenelementet. e For at udfere
installationen i overensstemmelse med
de geldende sikkerhedsforskrifter, skal
der anvendes en flerpolet afbryder, der
sikrer  fuldsteendig  frakobling  fra
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stramforsyningen, safremt der opstar en
tilstand af overspeending Il og iht. til
installationsanvisningerne. -Der ma ikke
bruges stikdaser eller
forlengerledninger. @ Nar installationen
er fuldfert, ma ingen af de elektriske
komponenter vaere tilgaengelige for
brugeren. Apparatet og dens tilgeengelige
dele opvarmes under brug. Pas pa, ikke
at bergre varmelegemerne. e Pas pa, at
barn ikke leger med apparatet; hold bgrn
pa afstand og under opsyn, da de
tilgeengelige dele kan blive meget varme
under brug. e For personer med
implanteret hjertepacemaker eller andre
aktive implantater er det vigtigt at sikre
fgr induktionsvarmepladen tages i brug,
at implantatet er kompatibelt med
apparatet. e Undga at rere ved
apparatets varmelegemer under og efter
brug. e Undga kontakt med klude eller
andet anteendeligt materiale, indtil alle
apparatets  komponenter er afkolet
tilstraekkeligt, risiko for brand. e Anbring
ikke breendbart materiale pa apparatet
eller i umiddelbar naerhed. e Ophedet
fedt eller olier er letanteendelige. Overvag
altid ngje apparatet, hvis du steger med
store oliee eller fedtmangder. e Hvis
apparatets overflade er revnet, skal du
straks slukke for at undga fare for
elektrisk sted. e Apparatet er ikke
beregnet til betiening med en ekstern
timer eller et separat
fiernbetjeningssystem. e Stegning med
olie eller fedtstoffer pad en kogeplade
uden opsyn kan veere farlig og forarsage
brand. e Stegningen skal overvages.
Selv en hurtig stegning skal konstant
overvages. Forsgg ALDRIG at slukke
flammerne med vand. Sluk for apparatet,
og kveel flammerne, f.eks. ved brug af et
lag, eller brandbekeempelsesteeppe. Fare



for brand: Sat ikke genstande pa
kogepladerne. e Brug ikke damprensere,
risiko for elektrisk stad. Laeg ikke
metalgenstande som knive, gafler, skeer
og lag pa kogepladens overflade, da de
kan overophedes. e Fgr apparatet
tilsluttes  stramforsyningen:  Kontrollér
typeskiltet  (placeret  nederst  pa
apparatet) for at sikre, at den oplyste
spending og  strgm  svarer il
stramforsyningen, og at stikkontakten er
egnet. | tvivistiifelde ber du rette
henvendelse til en kvalificeret elektriker.

Vigtigt: e Efter brug skal kogepladen
slukkes med betjeningselementerne. Stol
ikke pa grydedetektoren alene. @ Undga
at vaesker koger over. Reducér varmen,
nar du koger eller opvarmer vasker. o
Lad ikke kogepladerne veere teendt med
tomme gryder og pander eller uden. e
Sluk for kogezonen, nar tilberedningen er
afsluttet. @ Brug aldrig aluminiumsfolie il
madlavning, og anbring aldrig produkter
pakket med aluminium direkte pa
kogepladen. Alluminumfolien kan smelte
og forarsage uoprettelige skader pa
apparatet. @ Du ma aldrig varme daser
med mad op uden farst at abne dem: De
kan eksplodere! Denne advarsel gaelder
for alle de andre typer kogeplader. Brug
af hgj effekt som Booster-funktionen er
ikke egnet til opvarmning af visse veesker
som f.eks. olie til friturestegning. En
overdreven varme kan veere farlig. | dette
tilfeelde anbefales det at anvende en
lavere effekt. Beholderne skal anbringes
direkte pa kogepladen og centreres.
Anbring aldrig andre genstande mellem
gryden og kogepladen. e Ved meget
hgje temperaturer seenker apparatet
automatisk  effektniveauet pa de
pageeldende kogezoner. e Far rengering
eller  vedligeholdelse  slukkes  for
apparatet og frakobl stremforsyningen
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ved at fierne stikket eller afbryde
hovedafbryderen i hjemmet. o Til alle
installationse og vedligeholdelsesindgreb
anvend arbejdshandsker. e Barn over 8
ar og personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner eller uden
den ngdvendige erfaring og viden ma
kun bruge apparatet, hvis de er under
opsyn eller forinden har modtaget
instruktioner i sikker brug af apparatet og
har forstaet farerne, som brugen af
apparatet indebzerer. e Det er
ngdvendigt at holde gje med, at barn
ikke leger med apparatet. ® Rengaring
og vedligeholdelse ma ikke udferes af
bgrn uden opsyn. @ Rummet skal have
tilstreekkelig ventilation, nar apparatet
bruges pa samme tid som andre gase
eller andre
breendstofforbreendingsapparater. °
Apparatet skal renggres hyppigt bade
indvendigt og udvendigt (MINDST EN
GANG OM MANEDEN), under alle
omsteendigheder skal det overholdes,
hvad der udtrykkeligt er angivet i
vedligeholdelsesinstruktionerne. °
Manglende overholdelse af reglerne for
rengering af apparatet og udskiftning og
rengering af filtre medferer brandfare. o
Madlavning med flambé er strengt
forbudt. @ Brug af aben ild er skadeligt
for filtrene og kan forarsage brand og
skal  derfor  altid  undgas. e
Friturestegning ma kun udferes under
opsyn for at undga, at den overophedede
olie bryder i brand. @ ADVARSEL: Nar
kogepladen er i brug, kan apparatets
tilgeengelige dele blive meget varme.
Advarsel! Tilslut ikke apparatet til
strgmforsyningen, for installationen er
gennemfort. e Overhold ngje Iokale
bestemmelser med hensyn til de tekniske
og sikkerhedsmaessige forholdsregler,
der skal treeffes ved udledning af rggen.



e Den udsugede luft ma ikke ledes til en
kanal, der ogsa anvendes til udledning af
reg fra forbreendingsapparater, der drives
af gas eller af andre braendstoffer. e
Brug aldrig apparatet, uden at nettet er
monteret korrekt! e Brug kun de
fastgarelsesskruer, der felger med
apparatet til installation, eller keb den
passende type skruer, hvis ikke de
medfelger. Brug skruer af korrekt
leengde, som anfart i
vedligeholdelsesvejledningen. e  Nar
dette apparat og andre apparater, der er
forsynet med en anden energi end
elektricitet,  fungerer samtidig, ma
undertrykket i rummet ikke overstige 4 Pa
(4 x 105 bar). e Det er vigtigt at
opbevare denne manual il efterfalgende
konsultation. | tilfeelde af videresalg,
overdragelse eller flytning, skal manualen
felge med produktet.

Dette apparat er maerket i overensstemmelse med
Europaparlamentets og Radets Direktiv 2012/19/EU - UK SI
2013 No3113, om affald af elektrisk og elektronisk udstyr.
Korrekt bortskaffelse af dette produkt bidrager il at forebygge
potentielle negative konsekvenser for miljget og helbredet.

Symbolet wmmm pa apparatet og den medfelgende
dokumentation angiver, at dette produkt ikke ma behandles
som husholdningsaffald.  Det skal afleveres il
indsamlingspunkter, som er godkendt til indsamling og
genbrug af elektriske og elektroniske apparater. Produktet
skal derfor bortskaffes i henhold til de lokale bestemmelser
vedrarende bortskaffelse af affald. Yderligere oplysninger
angaende handtering, genvinding og genbrug af dette produkt
kan fas ved at rette henvendelse til bopaelskommunens
tekniske forvaltning, til genbrugsstationeme eller til butikken,
der har solgt produktet.

Apparatet er designet, afprevet og produceret i
overensstemmelse med de fglgende standarder:

+ Sikkerhed: DS/EN/IEC 60335-1; DS/EN/IEC 60335-2-6,
DS/EN/IEC 60335-2-31, DS/EN/IEC 62233.

* Ydeevne: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Forslag til korrekt
anvendelse med reduceret miljgbelastning: Teend for
apparatet pa minimumhastighed, nar du starter stegningen.
Lad den veere teendt i nogle minutter, ogsa efter at stegningen
er feerdig. @g kun hastigheden, hvis der er store ragg- eller
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dampmaengder, og anvend kun booster-funktionen i de
tilfeelde, hvor det er strengt ngdvendigt. Udskift
filteret/kulfiltrene, nar det er nadvendigt for at sikre, at
systemet, som reducerer lugt, altid er effektivt. Af hensyn til
fedtfilterets effektive funktion, skal det altid geres rent, nar det
er ngdvendigt. Anvend den maksimalt tilladte rgrdiameter, der
er anfert i manualen, for at optimere effektiviteten og minimere
stgjen fra regkanalen.

2. Brug

Brug af kogeplade
Stegning pa induktionsplader baserer sig pa det fysiske

feenomen kaldt magnetisk induktion. Den grundleeggende
systemegenskab bestar i, at energien overfgres direkte fra
varmegeneratoren til gryden.

Fordele:

Ved sammenligning med elektriske kogeplader, er en
induktionsplade:

- Mere sikker: Lavere temperaturer pa glasoverfladen.

- Hurtigere: Fadevaremne opvarmes pa mindre tid.

- Mere precis: Pladen reagerer gjeblikkeligt pa din styring

- Mere effektiv: 90% af den opsugede energi forvandles il
varme. Desuden, efter at have fieret gryden fra pladen,
afbrydes varmeoverferslen omgaende, og det medvirker til at
undga unyttige varmeafledninger

2.1 Kogegrej til tilberedningen

Brug kun gryder, der er market med symbolet .

Vigtigt:

For at undga uoprettelige skader pa pladens overflade, ber du
aldrig bruge:

+ Udstyr, hvor bunden ikke er helt flad.

+ Udstyr i metal med emaljeret bund.

+ Udstyr med ru bund, som kan ridse pladens overflade

+ Anbring aldrig varme gryder eller pander pa pladens

kontrolpanel.

lkke alt  madlavningsudstyr er  effektivt  med
induktionsplader, da bunden kun delvist bestar af
ferromagnetisk materiale!! Nar du kaber

madlavningsudstyr, skal du kontrollere
+ at bunden kun er fremstillet af ferromagnetisk materiale.
Hvis dette ikke er filfeeldet, vil varmeoverferslen veere

mindre  effekiv. - og  mindre  ensartet.  Og
madlavningsudstyrets overfladetemperaturer vil veere
uegnede til madlavning

NEJ!

+ at bunden ikke indeholder aluminium. Madlavningsudstyret
bliver ikke varmt, og kan ikke genkendes af
induktionspladerne



NEJ!

+ atbunden er flad og ikke er ru.
Gryder og pander med bund, som ikke er helt flad,
reducerer kontaktoverfladen mellem induktionspladen og
madlavningsudstyret og besveerligger madlavningen.

R )_ e =
‘ JA!
Vigtigt: Placér aldrig varme gryder og pander pa

kontrolpanelet pa kogepladen.

2.1.1 Kogegrej, du allerede har

Det er muligt at kontrollere, om materialet er magnetisk ved
hjeelp af en enkel magnet. Hvis magneten ikke tiltraekkes, er
grydeme ikke egnet til madlavning med induktion.
Anvisningerne beskrevet herover geelder ogsa for det
madlavningsudstyr, du allerede har i dit kekken.

2.1.2 Anbefalet diameter pa kogegrejets bund

OBS! Hvis bunden ikke har den rigtige sterrelse, tender

kogepladerne ikke.

De den illustrerede del af denne brugsanvisning for

oplysninger om den mindste diameter til hver kogezone.

Sadan opnar du de bedste resultater:

+ Brug gryder og pander med en bunddiameter, der svarer til
kogezonen

+ Lad laget blive pa grydeme under tilberedningen, hvis
muligt, navnlig pa gryder, som er mere end 22 cm hgje.

* Placer gryden midt pa den pageeldende kogezone, som er
markeret pa kogepladen.

Brug af sugeapparat

Udsugningssystemet kan enten bruges som
udsugningsudgave, med udvendig udledning, eller med
filtreringsfunktion med indvendig recirkulation.

Iﬁ Udsugningsudgave

Fig.7

Dampene udledes udvendigt ved brug af en serie
rgrforbindelser (ikke medfelgende, kebes separat), der
fastgeres pa den medfelgende koblingsflange.
Udtgmningsrerets diameter skal svare til forbindelsesringens
diameter:

- Med rektanguleer udgang 222 x 89 mm

- med rund udgang @ 150 mm (¥)

Der er yderligere oplysninger at finde pa siden der omhandler
udsugningsudgavens tilbeher, i den illustrerede del indeholdt i
manualen. Produktet forbindes til rer og udtemningshuller pa
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vaeggen med en diameter, der svarer til luftudgangen

(koblingsflange).

Brug af rer og udtemningshuller pa veeggen med en mindre

diameter, medfgrer en nedsattelse af udsugningsydelserne

og en drastisk stgjforhgjelse.

Af denne grund patages der intet ansvar i denne forbindelse.

@ Brug sa kort en kanal som muligt.

@ Anvend en kanal med det mindst tiladelige antal
bgjninger (bejningens maksimale vinkel: 90°).

@ Undga vigtige aendringer pa kanalens snit

Filtrerende udgave

Fig. 10

Den udsugede luft filtreres ved hjeelp af de pageeldende fedt-
og lugffiltre, for den sendes tilbage i rummet. Produktet
leveres med alle delene, der er nedvendige til en
standardinstallation, med Iluftudgangen pa frontdelen af
kokkenelementets sokkel. Der er yderligere oplysninger at
finde pa siden der omhandler filtreringsudgavens tilbeher, i
den illustrerede del indeholdt i manualen.

Kig pa websiderne www.elica.com og
www.shop.elica.com for at se hele serien med de
tilgaengelige sat, og for at gennemfare de forskellige
installationer, bade som filtrerings- og som
udsugningsudgave.

3. Installering

e Bade den elektriske og den mekaniske
del af installationen skal udfgres af
autoriserede teknikere.
Husholdningsapparatet er designet il
installation i en kokkenbordsplade med
en tykkelse pa 2-6 cm ved planlimning og
2,5-6 cm ved nedfeeldning.

Den  minimale  afstand  mellem
kogepladen og vaeggen skal veere mindst
5 cm fortil, mindst 4 c¢m til siderne og
mindst 50 cm til overskabene.

NB! De anfgrte afstande er vejledende.
Ved design af  kokkenet  skal
kokkenproducentens anvisninger falges.

& 3.1 Elektrisk tilslutning

Fig. 3

° Apparatet skal frakobles
stremforsyningen. e Installationen skal
udfgres af en autoriseret tekniker med
kendskab til de geeldende bestemmelser
for installaton og sikkerhed. e



Fabrikanten fralaegger sig ethvert ansvar
for skader pa personer, dyr eller ting
forarsaget af manglende overholdelse af
anvisningerne i dette afsnit. e
Stremforsyningskablet  skal veere
tilstreekkeligt langt, til at kogepladen kan
fiernes fra kekkenbordet. @ Kontrollér, at
spaendingen oplyst pa typeskiltet nederst
pa apparatet svarer til spaendingen i
boligen, hvor apparatet skal installeres. @
Brug ikke forlengerledninger. e
Jordforbindelseskablet skal veere 2 cm
lzengere end de andre kabler. @ Hvis der
ikke falger et stramforsyningskabel med
apparatet, skal der anvendes et kabel
med et ledertvaersnit pa min. 2,5 mma2 til
en effekt pa op til 7200 watt, mens det for
hgjere effektydelser skal vaere pa 4 mm2.
e Kablet md pa intet punkt have en
temperatur  pa 50 °C  over
omgivelsestemperaturen. e Apparatet er

beregnet til permanent tilslutning til
elnettet.

e Pas pa! Inden stramforsyningen
tilsluttes for at kontrollere, at apparatet
fungerer  korrekt, skal det altid
kontrolleres, at stremforsyningskablet er
korrekt installeret. e Pas  pa!

Streamforsyningskablet skal udskiftes af
et autoriseret servicecenter eller en
person med tilsvarende kvalifikationer.
Bemaerk: Produktet er udstyret med en
effektbegraensningsfunktion, der ger det
muligt at indstille en maksimal kW-
absorptionsgraense

Justeringen  skal gennemfgres nar
produktet forbindes til el-nettet, eller ved
genforbindelse af selve el-nettet (inden
for de naeste 2 minutter). Dimensionérdet
elektriske systems beskyttelse i henhold
til det valgte Power Limitation-niveau. Til
Power Limitation justeringen, henvises
der til denne manual, under afsnittet
"Drift”.
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3.3 Montering

Fzr installationen igangsattes:

Nar produktet er pakket ud, skal det kontrolleres, at
der ikke er opstaet skader under transporten. Hvis
dette er tilfeeldet, skal forhandleren eller vores
kundeservice  kontaktes, fer installationen
pabegyndes.

Kontrollér, om det kebte produkt har en passende
starrelse til det valgte installationssted.

Kontrollér emballagen for at sikre, at der ikke gemmer sig
tilbeher (f.eks. poser med skruer, garantibevis osv.), som
kan veere faldet ud under transporten. Tag det i sa fald
ud, og leeg det il side.

Kontrollér, om der findes en passende stikkontakt i
naerheden af installationsstedet.

Forberedelse af kokkenelementet til |ndbygn|ng
Produktet ma ikke installeres pa keleapparater,
opvaskemaskiner, komfurer, ovne, vaskemaskiner eller
tarretumblere.

Udfer ferst de nedvendige  udskeeringer i
kokkenelementet, far kogepladen anbringes. Serg for at
fierne spaner og savsmuld omhyggeligt.

- For at optimere filtreringsinstallationen, tilrades det at

udfare en spalte i soklen, for at muliggere isattelsen af

en kommerciel rist.

VIGTIGT: Brug et enkeltkomponentbaseret
forseglingskleebemiddel (S), der kan modsta temperaturer
op til 250°; inden installation skal overfladerne, der skal
limes, renggres omhyggeligt for at fierne ethvert stof, der
kan  kompromittere  deres  vedhaftning  (f.eks.
limoplgsningsmidler, konserveringsmidler, fedt, olier,
pulvere, rester af gamle kleebemidler osv.); limen skal
fordeles jeevnt over hele omkredsens kant; efter limning
skal limen tarre i ca. 24 timer.

Fig.1B-2B

Pas pa! Manglende installation af skruer

0g fastgejrlngsanordnlnger |

overensstemmelse med disse
anvisninger kan udgere en fare for

elektrisk stad.

Bemerk: Til en korrekt installation af produktet, tilrades det,
at tape rorfaringere med et klaebemiddel med de felgende
specifikationer:

- Elastisk film i bled PVC, med klzebemiddel baseret pa akryl

- Det skal stemme overens med direktivet DIN DS/EN 60454

- Flammehammende

- Udmaerket modstandsevne over for aldring

- Modstandsevne over for temperatursvingninger

- Anvendeligt ved lave temperaturer.



4. Funktion

Kontrolpanel

! 2EH Hoz 995 Hoaz Hos
—— | e
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7 —6
Taster Display / LYSDIODE
1. ONI/OFF til kogeplade/sugeapparat il kogeplade .
2, Kogezonepositionsindikator M. Power Level visning .
3. Valg af kogezoner 12. Visning af udsggmngshastlgheden (styrke)
Foragelse/Reduktion af Power Level 13. Kogezonens display
4. Aktivering af Temperatur Manager 14. Sugeapparatets display
5. Sugeapparatets taster 15. Timerens display
6. Sugeapparatmarkering 16. Indikator af Temperatur Manager
Foragelse/Reduktion af sugehastighed (styrke) 17. Indikator til filterassistance
T. Aktivering af automatiske funktioner 18. Indikator til automatisk udsugningsfunktion
8 _’}‘_”'St'”'”kgt, af filtermastning 19. Indikatoren Aktiv Timer
: imer axtivering 20 Indikatoren Aktiv Egg Timer
Foragelse/Reduktion af tid Timer ' . .
0. KeyLock (Tastlokering) 21. Indikatoren Aktiv Bridge
9+10  Child Lock (bemesikring) 22. Ind!kator til SNAP-funktion
10. Pause / Recall 23. Indikator FLAP
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BRUG AF KOGEPLADE

Det skal du vide, fer du starter:

Alle kogepladens funktioner er udteenkt med henblik pa at
overholde de strengeste sikkerhedsforskrifter.

Derfor:

* Visse funktioner aktiveres ikke, eller ogsa deaktiveres
de automatisk, safremt der ikke er nogen gryde pa
kogezonen, eller hvis den er placeret forkert.

+ | andre tilfeelde kan aktiverede funktioner blive deaktiveret
automatisk efter nogle f& sekunder, hvis den valgte funktion
kraever en yderligere indstilling, som ikke er foretaget (fx:
“Teend for kogepladen” uden “Veelg kogezonen” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock-funktionen” eller “Timer-
funktionen”).

Giv agt! | tilfeelde (f.eks.) af langvarig brug, er det muligt
at slukningen af kogezonen ikke sker gjeblikkeligt, da den er
under nedkegling; pa kogezonermes display vises symbolet
"f" for at angive denne nedkglingsfase.

Vent pa, at displayet slukkes, for du neermer dig kogezonen.

Kogezonens display
| displayet for den pageeldende kogezone angives:

Kogezone teendt o
Power Level (Effektniveau) 1.9
Residual Heat Indicator

(Indikator for tilbageveerende -
varme)

Pot Detector (Grydedetektor) ':'
Funktionen Temperature

Manager (Temperaturkontrol) er [N
aktiv

“Child Lock” funktion (Bernelas) L
aktiv

Pausefunktion H
Funktionen Automatic Heat UP =1
(Automatisk opvarmning)
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Kogepladens specifikationer

@ Safe Activation (Sikker aktivering)

Produktet aktiveres kun hvis der er kogegrej pa kogezonerne:
Opvarmningsprocessen gar ikke i gang eller afbrydes, hvis
kogegrejet mangler eller flyttes.

@ Pot Detector (Grydedetektor)
Produktet detekterer automatisk tilstedeveerelse af gryder pa
kogezonerne.

@ Safety Shut Down (Sikkerhedsslukning)
Af sikkerhedsgrunde har hver kogezone en maksimal driftstid,
der er afhaengig af det indstillede effektniveau.

® Residual Heat Indicator (Indikator for tilbagevarende
varme)

Hvis en eller flere kogezoner slukkes, signaleres den
tilbageveerende varme med et seerligt visuelt signal pa
displayet af den tilsvarende zone, ved brug af symbolet "H" .

Drift
Bemaerk: For at aktivere en hvilken som helst funktion, er det
farst ngdvendigt at aktivere den gnskede zone.

o Tending

Tryk pa (berer) (IJ ON/OFF kogeplade/ sugeapparat
Advarselslampen teender, for at indikere, at
kogepladen/sugeapparatet er parat til brug.

Tryk igen for at slukke

Bemerk: Denne funktion har forrang for alle andre.

@ Valg af kogezoner
Berer (tryk pa markeringszonen (3), der svarer til den

onskede kogezone.

® 9 Power Level (Styrkeniveau)

Pladen er udstyret med 9 effektniveauer

Rar eller traek fingeren langs markeringszonen (3):
mod hgjre, for at forage effektniveauet;

mod venstre, for at reducere effektniveauet.

® Power Booster (Effektbooster)
Produktet er forsynet med et supplerende effektniveau

(udover niveau 3), der forbliver aktiv i 5 minutter, hvorefter
effekten vender tilbage til det forrige niveau.

Rer eller trek fingeren langs markeringszonen (3): (udover
niveauet 9) og aktiver Power Booster

Power Booster niveauet er angivet pa displayet af den valgte
zone med symbolet " =



@ Bridge Zones
Kogezonerne er, takket veere Bridge-funktionen, i stand til at

arbejde i kombineret made, for at danne en eneste zone med
samme styrkeniveau. Denne funktion muligger en jeevn
stegning, selv med pander og gryder af store mal.

Det er muligt at anvende den frontale kogezone “Master”
sammen med den bagved - den “Sekundeere”

(for at kontrollere pa hvilke zoner denne funktion er
tilgeengelig, sla op i den illustrerede del i denne manual).

For at aktivere Bridge-funktionen:

- veelg samtidigt de to markeringszoner for de kogezoner,
man gnsker at bruge

- Bridge-indikatoren (21) for kogezonen “Sekundzer” teender
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- via markeringszonen (3) for kogezonen “Master er det
muligt at indstille driftseffektniveauet

- det er nok, at gentage aktiveringsproceduren, for at sla
Funktionen Bridge fra

@ Temperature Manager
Temperature Manager (Temperaturkontrol) er en

kontrolfunktion, der ger det muligt at bibeholde varmen pa en
konstant temperatur, med et styrkeniveau, der er optimeret
mellem; ideelt for at holde retterne, der allerede er tilberedt,
varme.

Funktionen Temperature Manager aktiveres ved at trykke pa
aktiveringsomradet (4)

Pa displayet af zonen, der er i drift med Temperature Manager
vises symbolet “A4"

® Key Lock (Tastblokerin

Tastblokeringen giver mulighed for at blokere pladens
indstillinger, for at forebygge utilsigtet manipulation og lade de
allerede indstillede funktioner veere aktive.

Aktivering:

* tryk pa B 9)

+ lysdioden over tasten teender, hvilket angiver at den er
aktiveret

Gentag handlingen for at deaktivere.

@ Child Lock(bgrnesikring)

Child Lock systemet undgar, at barn risikerer tilfeeldigvis at
teende for kogezonerne og for udsugningszonen, ved at
umuliggere aktivering af en hvilken som helst funktion.

Child Lock systemet kan aktiveres udelukkende med teendt
produkt, men med kogezonerne (og udsugningszonen) der er
slukket.

Aktivering:
* Fjern eventuelle gryder fra kogeplad:g

« tryk og hold samtidig B (9) og m (10), et
akustisk signal indikerer at funktonen er aktiv,og der vises
et"L" pa display (13) og (14).

Gentag handlingen for at deaktivere.

@ Timer

Timer funktionen er en nedteellingsfunktion, der kan indstilles,
ogsa samtidig, pa hver kogezone (og pa udsugningszonen).
Nar den indstillede tid er gaet, slukkes kogezonerne (eller
udsugningszonen) automatisk, og et akustisk signal advarer
brugeren.

Aktivering/Justering af funktionen Timer for
kogepladen
« Veelg kogezonen (effekt'0)

e Tryk pa == + (8) for at abne Timer-funktionen

+ Justér Timerens varighedstid:

Tryk pa valgknappen + , for at @ge den automatiske
slukningstid
Tryk pa valgknappen ==, for at nedsaette den
automatiske slukningstid
Om gnsket kan denne fremgangsmade gentages for de
andre kogezoner.
Bemark: Hver kogezone kan have indstillet en forskellig
Timer; pa displayet (15) visualiseres nedtellingen for den
valgte kogezone i 10 sekunder, hvorefter nedteellingen
med den korteste tid visualiseres.

Nar timeren har feerdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes pa

= =) mens display (15) blinker, med symbol “Z.07".

L
Bemark: pa kogezonens displayside vises symbolet “ ./
(19), nar Timeren er i brug

Sadan slukkes timeren:
« veelg kogezonen
« indstil timerens vaerdi til "0, med

Bemark: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i
mellemtiden trykker pa andre taster.
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@ Egg Timer
Egg Timeren er en uathaengig nedteelling i forhold til
kogezonerne (og af udsugningszonen). Egg Timeren aktiveres

ved at trykke pa == +(8).

Bemark: Funktionen Egg Timer reguleres ved at fagle den
samme fremgangsmade som for funktionen Timer-

Nar timeren har feerdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes pa

=) mens display (15) blinker, med symbol “.3.3".

Bemark: nar Egg Timeren er i brug vises symbolet *
(20)

@ Pause
Funktionen Pause stiller enhver aktiv funktion pa kogepladen i
bero, og nulstiller tilberedningseffekten.

Aktivering:
111

. tryk pa (10)
+ der vises en " 1" pa display (13).

Inaktivering af funktionen:
Bemaerk :denne operation nulstiller pladens tilstand inden

pausen
119

. tryk pa (10)

+ treek, inden for 10 sekunder , fingeren mod hgjre, hen
over

markeringszonen (3), der svarer til kogezone 2

(FIG.19);

Bemark: Hvis handlingen ikke udfgres inden for dette
tidsrum

forbliver pausefunktionen aktiv.

Bemark: Hvis Pausefunktionen ikke deaktiveres efter 10
minutter, slukker kogepladen automatisk.

® Recall
Funktionen Recall giver mulighed for at genskabe alle de
kogepladens indstillinger, hvis den slukkes ved et uheld.

Aktivering:

« tend kogepladen igen (I)
inden 6 sekunder efter slukning

« tryk pa "m "
inden de naeste 6 sekunder
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@ Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning)

Funktionen Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning) giver
mulighed for hurtigere at oparbejde den gnskede effekt; med
denne funktion har man den fordel, at tilberedningen er
hurtigere, men uden risiko for at braeende maden, fordi
temperaturen ikke overskrider det indstillede niveau.

Denne funktion er disponibel for effektniveauerne 1 - 8.

Aktivering:
+ tryk lzenge pamarkeringszonen (3), den gnskede effekt
« vises en "F" pa display (13).

® Power Limitation

Power Limitation funktionen ger det muligt at indstille
produktets funktion ved at begraense den maksimale
opsugning.

Bemeerk : Justeringen skal gennemfares med slukket plade,

uden at trykke pa tasten (I) nar kogepladen forbindes til el-
nettet, eller ved genforbindelse af selve el-nettet inden for de
naeste 2 minutter.

For at indstille Power Limitation funktionen:

- tryk og hold de to knapper ﬂ m leenge, indtil der lyder
et kort lydsignal

- treek samtidig de to markeringszoner FL og RL

, fra venstre mod hgijre,
og tryk derefter leenge pé zonen, der svarer il sidste

effektniveau
lydsignal

, indtil der lyder et kort

- displayets Timer (15) viser symbolerne “CF6”,
hvilket indikerer, at man kan ‘u‘d;ﬂre indstillingen

- tryk derefter pa knappen m , hvorefter timeren i
displayet (15) viser PHA (Phase power limit):

- displayet i zonen FL viser den aktuelle indstilling*
0=74KW

1=45KW

2=3,1KW

** standardindstillingen er justeret pa 7,4 KW

- indstillingen af Power Limitation kan aendres ved at rulle
gennem omraderne med valgmulighedeme i FL

(

- den v‘a‘I?te indstilling gemmes ved at trykke pa knapperne

ﬂ mi et sekund;

et lydsignal bekreefter, at indstillingen er gennemfart, og
funktionen lukkes.



BRUG AF SUGEAPPARATET

® Tending

Tryk pa (berer) (D ON/OFF kogeplade/ sugeapparat
Advarselslampen teender, for at indikere, at
kogepladen/sugeapparatet er parat til brug.

Tryk igen for at slukke

Bemark: Denne funktion har forrang for alle andre.

® Sadan tendes emhatten:
Berer (tryk) pamarkeringszonen (6) for at aktivere
udsugningen

® Udsugningshstighed (effekt):
pladen er udstyret med 8 udsugningshastighedsniveauer
(effekt)

Ror eller treek fingeren langs markeringszonen (6):

mod hgjre for at @ge hastigheden (effekt) pa udsugningen (0-

8);

mod venstre for at reducere hastigheden (effekt) pa
udsugningen (8-0);

® Power Booster udsugning
produktet er udstyret med to yderligere

udsugningshastighedsniveauer (effekt) (ud over niveau E)
- Ror eller treek fingeren langs markeringszonen (3) (udover

niveauet E) 0g aktiver Power Boosterudsugning

niveau 9 : forbliver aktiv i 15 minutter
niveau 10 : forbliver aktiv i 5 minutter

hvorefter effekten vender tilbage til niveau 8

Bemeerk : nar Power Booster Udsugningen er aktiv vises det
pa display (13) for den valgte kogezone med symbolet’ P

® Timer
Aktivering/Justering af funktionen Timer for
sugeapparatet
+ Veelg udsugning.
«Trykpa ™ (8)for at abne Timer-funktionen (fra

en hvilken som helst hastighed)

+ Justér Timerens varighedstid:

tryk pa valgknappen + for at @ge den automatiske
slukningstid
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tryk pa valgknappen =, for at nedseette den
automatiske slukningstid

displayet (15) viser nedteellingen,

L
Bemark: pa udsugningens displayside vises symbolet * )
‘(19)

Nar timeren har feerdiggjort nedteellingen udsendes et
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes pa
), mens display (15) blinker, med symbol 0.00
Sadan slukkes timeren:

+ veelg markeringszonen (6
+ indstil timerens veerdi til "Ls"

[T [
Bemaerk: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i
mellemtiden trykker pa andre taster.

@ Aktivering af indikatorer for filtermaetning

Disse indikatorer er normalt deaktiverede
(bade for fedtfilteret og det aktive kulfilter)

Aktiver ved at fglge disse trin:

- teend for udsugningen ved hjeelp af(!) ;

- med slukket udsugningsmotor og kogezoner tryk og hold
markeringszonen (7):trykket
lysdioden “FILTER” (17) taender ved svag lysstyrke
udsugningens display (14) viser bogstavet “G” — for at
aktivere indikatoren for meetning af fedtfilteret —
Bemark : tryk igen pa markeringszonen (7) for at vise (14)
la lettera “F” pa displayet (14)og fortseet med aktiveringen
af kul-lugtfilteret
Aktiv

- tryk pa4 markeringszonen (6), lysdioden “FILTER” (17)
skifter til kraftig lysstyrke og slukker efter 10 sekunder,
hvilket angiver at den er AKTIVERET.

®@Deaktivering af indikatorer for filtermatning
gentag den ovenfor beskrevne operation for at aktivere;

- lysdioden “FILTER” (17) skifter til svag lysstyrke og slukker
efter 10 sekunder, hviket angiver at den er
DEAKTIVERET.

@ Indikator for filtermatning
Emheetten signalerer nar det er ngdvendigt at udfere filtrenes
vedligeholdelse:



Fedtfilter

lysdioden “FILTER"(17) teender;

pa displayet (14) vises symbolet “G” (i 10 sekunder efter
teending)

Filter med aktivt kul der modvirker os

lysdiode “FILTER”(17) blinker;

pa displayet (14) vises symbolet “F” (i 10 sekunder efter
teending)

® Nulstilling af filtermatning

Efter at have udfert vedligeholdelse af filtrene (fedt og/eller
kul-lugtfiltre) tryk laenge pa markeringszonen (7):

lysdioden “FILTER” slukker og genstarter indikatorens taelling.

Bemark: Gentag operationen i
signalering for begge filtre.

tifelde af samtidig

® Automatisk drift

Produktet er udstyret med en luftkvalitetssensor, der ger det
muligt at emhaetten automatisk indstiller den mest velegnede
sugehastighed i henhold til typen af madlavning.

For at aktivere denne funktion:
Tryk kortvarigt pa markeringszonen (7), lysdiode “(A)” (18)
lyser for at vise, at emhaetten arbejder i denne tilstand.

® Automatisk drift af emhatten med SNAP®

For forbindelsen mellem emhatte og SNAP®, henvises til
manualen leveret med SNAP® eller pa www.elica.com.
Bemark: SNAP® er en hjalpeudsugningsenhed, der er i
stand til at fungere sammen med emhaetten.

For at aktivere denne funktion:
Tryk kortvarigt pa markeringszonen (7), lysdiode “(A)” (18)
lyser for at vise, at emhaetten arbejder i denne tilstand.

® FLAP-indikator aben

Udsugningszonen er udstyret med en mekanisk roterende
FLAP. Det er ngdvendigt at teende for emheetten og abne
flappen for at aktivere produktet. Emhaetten er forsynet med
en sensor, som automatisk slukker motoren, nar udsugningen
er aktiveret, hvis FLAP'en er helt lukket. Udsugningen starter
farst igen, nar FLAP’en genabnes.

hvis FLAPen er lukket, starter motoren ikke, nar
udsugningen teendes :
lysdioden “OPEN” (23) teender, der lyder et langt
bip hvert 5. sekund
display (12) blinker
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- hvis FLAP’en lukkes mens motoren karer, stopper
motoren:

lysdioden “OPEN” (23) teender, der lyder et langt
bip hvert 5. sekund

display (12) blinker

Apparatet er beregnet til brug sammen med et Window
sensor KIT (leveres ikke af producenten).
Ved at installere et Window sensor KIT (kun ved brug i
UDSUGNINGSTILSTAND), vil luftudsugningen stoppe med at
virke hver gang vinduet i rummet, som KITTET er monteret
pa, bliver lukket.
+ Den elektriske tilslutning af KITTET til apparatet skal
udfares af kvalificeret og specialiseret teknisk personale.
+ KITTET skal certificeres separat iht. sikkerhedskravene
for komponenten og dens anvendelse sammen med
apparatet. Installationen skal udferes iht. de galdende
forskrifter vedr. husholdningsudstyr.
PAS PA:
+ KITTETS ledningsnet, som skal sluttes til apparatet, skal
vere en del af et certificeret kredsleb med ekstra lav
sikkerhedsspanding (SELV).
+ producenten af dette apparat er ikke ansvarlig for
eventuelle problemer, skader og brande forarsaget af fejl
ogleller funktionsfejl og/eller ukorrekt installation af dette
KIT.




4.1 Effekttabel

Anvendelse af niveauet

Effektniveau Tilberedningstype (Angivelsen supplerer dine egne erfaringer og
tilberedningsvaner)
Ideel til at bringe fadevarens temperatur hurtigt op, il
Boost Hurtig opvarmning kogepunktet hvis det er vand, eller hurtig opvarmning af
fedtstoffer til tilberedningen
Maks. effekt
Ideel til at brune ked, igangseette en tilberedning,
8-9 Stege - Koge friturestege frysevarer, hurtig opvarmning
: _ _ i Ideel til at stege, vedligeholde kogning, tilberede og
78 Brune - stege —koge -grille | iy i kort tid, 5-10 minutter).
Hoj effekt ; ;
Brune - tilberede — stuvning — Ideale per so.ffr.lggere, mantgnere bolliture Iegg.ere1
6-7 . cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
stege - grille ; )
preriscaldare accessori
) . Ideel til stuvning, vedligeholde kogning pé lavt niveau,
4.5 Tilberede - sttrjinglng ~S®%e- | fiberede (i lengere tid). Indkogning af pasta, risotto,
g sauce o.l.
Tilberede — svaa koaning - Ideel til tilberedning af laeengere varighed (ris, saucer,
Mellemhgj 34 . g kogning grydestege, fisk), nar tilberedningen foregar i veeske (fx
indkogning ) . A
effekt vand, vin, suppe, melk), indkogning af pasta
Ideel til lengerevarende tilberedning (meengde mindre
2.3 Tilberede — svag kogning - end en liter: ris, saucer, grydestege, fisk), nar
indkogning tilberedningen foregar i vaeske (fx vand, vin, suppe,
maelk)
12 Smelte - opte — holde varme - Ideel til at smelte smar, forsigtig smeltning af chokolade,
indkogning optening af sma fadevarer
Lav effekt deel il at holde madvarer varme i sma portioner lige
Smelte — opta — holde varme - . ; .
1 ) ) efter tilberedningen eller holde serveringsklare retter
indkogning e ; ;
varme samt til indkogning af risotto
. Kogepladen er i stand-by eller slukket (mulighed for
OFF Effekt nul Afsztningsfiade restvarme efter tilberedning, som signaleres med H-L-O)
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4.2 Tilberedningstabel

Fadevaretype Retter eller Effektniveau og tilberedningens faser
yp tilberedningstype Forste fase Effekt | Anden fase Effekt
Kogning af pasta og
Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 7-8
kogepunktet
Kogning af pasta og
Pasta. ris Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 7-8
’ kogepunktet
Kogning af pasta og
Kogt ris Opvarmning af vandet Booster-9 opretholdelse af 5-6
kogepunktet
Risotto Sautering og opvarmning af ris 7-8 Tilberedning 4-5
Kogte Opvarmning af vandet Booster-9 Kogning 6-7
Stegte Opvarmning af olien 9 Stegning 8-9
Grantsager Friturestegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 6-7
g Stuvede Opvarmning af tilbehgret 7-8 Tilberedning 3-4
) . Tilberedning til
Dybtstegte Opvarmning af tilbehgret 7-8 gyldne 7-8
Bruning af kedet i olie ) .
Steg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Grillet Foropvarmning af panden 7-8 Gnllnmgi dp:r begge 7-8
Kodvarer Bruning i olie
Grydesteg (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 4-5
. Bruning i olie ' .
Stuvning (hvis med smar, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Crillet Foropvarmning af panden 7-8 Tilberedning 7-8
. . Bruning i olie ) .
Fisk Stuvning (hvis med smer, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4
Stegtiolie Opvarmning af olie eller fedtstof 8-9 Stegning 7-8
. Opvarmning af panden med smer . . :
Spejlede oller fedistof 6 Tilberedning 6-7
Opvarmning af panden med smer ) )
Kyg Omelet aller fedtstof 6 Tilberedning 5-6
Bladkogt/hardkogt Opvarmning af vandet Booster-9 Tilberedning 5-6
Pandekage Opvarmning af panden med smar 6 Tilberedning 6-7
Tomat Bruning med 9I|e (hvis med smar, 6.7 Tilberedning 34
niveau 6)
Saucer Ragout Bruning med 9I|e (hvis med smar, 6-7 Tilberedning 3-4
niveau 6)
Besciamel Tllberedmng af grundingredienter 5.6 Bringes t.|I let 34
(smeltning af smgr og mel) opkogning
Kagecreme Bringer maelken i kog 4-5 VeEhoIder let 4-5
ogning
Desserter, Budding Bringer maelken i kog 45 Vedholder et 23
cremer kogning
Ris i meelk Opvarmer meelk 5-6 Vegholqer let 2-3
ogning
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5. Vedligeholdelse

Vedligeholdelse af kogeplan

Pas pa! For der udferes nogen form for rengering eller
vedligeholdelse, skal det tilsikres, at kogezonerne er
slukkede, og at varmeadvarselslampen ikke langere er
synlig.

5.1 Rengering
Kogepladen skal rengares efter hver anvendelse.

Vigtigt:

Undga brug af eetsende svampe og af skuresvampe Deres
brug risikerer med tiden at beskadige glasset.

Brug ikke irriterende kemiske renggringsmidler, som fx spray
til ovnrens eller pletfiernere.

Efter hver brug skal kogepladen kgle af, og herefter rengares
for at fierne fastbraendte rester eller pletter fra madrester.
Sukker og fedevarer med hgjt sukkerindhold skader
kogepladen og skal straks fiernes.

Salt, sukker og sand vil kunne ridse glasoverfladen.

Brug en blad klud, kekkenrulle eller specifikke produkter til
rengering af induktionsplader (felg fabrikantens anvisninger).
DU MA ALDRIG BRUGE DAMPRENSERE!!!

Vigtigt:

Ved tilfeeldige og store udslip af veesker fra gryderne, er det
muligt at gribe ind ved brug af udtemningsventilen, der sidder
pa produktets nedre del, for at fierne alle rester og udfere en
rengering med den maksimale hygiejniske sikkerhed.

Fig. 18

Til en dybere og mere grundig rengering, er det muligt
fuldsteendigt at fierne det nedre kar.

Fig. 19

Rengering af metalgrillen:

Risten skal vaskes i handen med varmt vand og neutralt
vaskemiddel og terres grundigt for at undga rust.
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Vedligeholdelse af sugeapparat

Rengering
Til renggringen anvend UDELUKKENDE en fugtig klud med
flydende neutrale renggringsmidler. UNDGA BRUG AF

REDSKABER ELLER INSTRUMENTER TIL
RENGO@RINGEN!

Undga brug af produkter, der indeholder slibemidler.

UNDGA BRUG AF SPRIT!

Fedftfilter

Tilbageholder fedtpartiklerne, der stammer fra
stegningen.

Filteret skal rengeres en gang om maneden (eller nar
signaleringssystemet for filtermaetning angiver behovet), ved
brug af milde vaskemidler, manuelt eller i opvaskemaskine
ved lav temperatur og med kort opvaskecyklus.

Ved vask i opvaskemaskine, risikerer fedtfilteret at blive
misfarvet, men dette vil ikke have negativ indflydelse pa dets
filtrerende egenskaber.

Fig. 15

Filter Med Aktivt Kul - Keramik

(Udelukkende til filtrerende udgave)

Opfanger lugt fra madlavning

Produktet er udstyret med et seet lugtfiltre. Efter kortere eller
leengere tids brug afhaengigt af den type mad, der tilberedes,
og hyppigheden af rengering af fedffilteret, er det nadvendigt
at udskifte lugffilteret. Luftfiltrene kan regenereres termisk
hver 2-3 maneder i en foropvarmet ovn ved 200 °C i 45
minutter.  Korrekt  regenerering  sikker en  konstant
filtreringseffektivitet i 5 ar.

Advarsel! Anbring ikke filtre pa bunden af ovnen, men
anbring dem i en gryde og anbring dem i en mellemhgjde.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Fejlfinding

FEJLKODE

r

Greensefladen slukker efter 10

sekunder.

brugerens graenseflade.

BESKRIVELSE MULIGE ARSAGER UDBEDRING AF FEJL

. De elektroniske deles Vent til kogepladen er

E2 Kontrolpanflet slukker ved for hoje indvendige temperatur er kolet af, for den bruges

emperaturer ; )
for hgj igen
FEJLO3

+ En kontinuerlig (uafbrudt) aktivering af Vand, gryder eller

lydsignal tasten er detekteret. kokkengrej oven pa Rengar overfladen og

fiern eventuelle
genstande fra pladen.

Til alle de andre
fejlsignaleringer
(E..U..)

Kontakt teknisk service og meddel fejlkoden

5.3 Serviceafdeling

For du kontakter serviceafdelingen.

1. Kontrollér, om det er muligt at lgse problemet pa egen hand, ifelge oplysningerme under “Fejlfinding”.
2. Sluk apparatet og teend det igen for at se, om fejlen er rettet.

Hvis problemet efter de ovenfor anfert eftersyn vedvarer, skal du kontakte din narmeste serviceafdeling.
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PL - Instrukcja montazu i obstugi

Doktadnie stosowa¢ si¢ do wskazéwek zawartych w
niniejszej instrukcji. Producent nie ponosi Zadnej
odpowiedzialnosci  za  jakiekolwiek  nieprawidtowosci,
uszkodzenia lub pozary spowodowane przez urzadzenie i
wynikajace z nieprzestrzegania zalecen zawartych w
niniejszej instrukcji. Urzadzenie jest przeznaczone wytacznie
do uzytku domowego, do przyrzadzania positkow i
odprowadzania produkowanych przy tym oparéw. Zabrania

sie  kazdego innego zastosowania (np. ogrzewanie
pomieszczen). Producent nie ponosi zadnej
odpowiedzialnosci  za nieprawidiowe  korzystanie lub

nieprawidtowe ustawienie elementéw sterowniczych.
Urzadzenie moze sie rézni¢ od modelu wskazanego na
rysunkach znajdujacych sie w niniejszej dokumentacji.
Mimo to, instrukcje obstugi, konserwacji oraz montazu
pozostaja te same.

L) Uwaznie przeczytaé instrukcje: znajdujg sie w nich
wazne informacje na temat montazu, uzytkowania oraz
bezpieczenstwa.

@ Nie wykonywa¢ zadnych przerébek elektrycznych
urzadzenia.

@ Przed rozpoczeciem montazu urzadzenia sprawdzi¢, czy
zadne komponenty nie sg uszkodzone. W przeciwnym
wypadku, nalezy przerwa¢ montaz i skontaktowac sie ze
sprzedawca.

Przed przystapieniem do montazu sprawdzi¢, czy
urzadzenie nie zostalo naruszone. W przeciwnym
wypadku, nalezy przerwa¢ montaz i skontaktowac sie ze
sprzedawca.

NB.: Elementy oznaczone symbolem ,(*)" sa dodatkowymi
akcesoriami dostarczonymi tylko z niektérymi modelami lub
oddzielnymi elementami, ktére mozna zakupic.

© 1. Ostrzezenie

Uwaga! Nalezy postepowa¢ zgodnie z
ponizszymi  instrukcjami: e  Przed
przystgpieniem do jakiejkolwiek
czynnosci montazowej, nalezy odtgczy¢
urzadzenie od sieci elektrycznej. e
Montazu  lub  konserwacji  moze
dokonywa¢ wytacznie wykwalifikowany
technik, zgodnie ze wskazoéwkami
producenta i wedtug obowigzujgcych
przepisow bezpieczenstwa. Nie
naprawia¢ i nie wymienia¢ zadnych
cze$ci urzadzenia, jezeli nie zostato to
jasno wskazane w instrukcji obstugi. e
Zgodnie  z  prawem  uziemienie
urzadzenia jest obowigzkowe. e Kabel
zasilajgcy musi by¢ dostatecznie dtugi,

O]
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aby umozliwi¢ podiaczenie urzadzenia
zabudowanego w szafce do sieci
elektrycznej. e W celu zapewnienia
zgodno$ci instalacji z obowigzujacymi
przepisami  bezpieczenstwa  nalezy
zastosowaC wytgcznik wielobiegunowy
zgodny z obowigzujgacymi normami, ktéry
zagwarantuje catkowite odtaczenie od
sieci w warunkach kategorii
przepieciowej I, zgodnie z zasadami
instalacji. @ Nie stosowa¢ rozgateznikdéw
i przediuzaczy. e Po zakonczeniu
montazu, uzytkownik nie moze mie¢
dostepu do elementow elektrycznych. e
Caly sprzet i jego dostepne czesci
podczas uzytkowania osiggajg wysokie
temperatury. Nalezy uwazaé, aby nie
dotkng¢ elementéw grzejnych. e Nalezy
uwaza¢, aby dzieci nie bawity sie
urzadzeniem; trzyma¢ je z dala od
urzadzenia i pod nadzorem, poniewaz
podczas uzytkowania dostepne czesci
mogq  osigga¢  bardzo  wysokie
temperatury. e Posiadacze rozrusznikow
serca i aktywnych implantéw, przed
uzyciem pilyty indukcyjnej, muszg
sprawdzi¢, czy ich rozrusznik jest
kompatybilny z urzadzeniem. e W trakcie
i po uzyciu nie mozna dotykac
elementow grzejnych urzadzenia. e
Unika¢ kontaktu ze szmatkami lub innymi

tatwopalnymi materiatami, dopoki
wszystkie elementy urzadzenia nie
osiggng wystarczajaco niskiej

temperatury, zagrozenie pozarem. e Nie
umieszcza¢ materiatow tatwopalnych na
urzadzeniu lub w jego poblizu. e
Rozgrzany tluszcz i olej moze ulec
zapaleniu.  Nadzorowa¢  gotowanie
produktow zawierajacych duzg ilos¢
ttuszczu i oleju. e Jezeli powierzchnia
jest peknieta, wylaczyC urzadzenie, aby
unikng¢ ryzyka porazenia pradem



elektrycznym. e Urzadzenie nie jest
przeznaczone do uruchamiania za
pomocg  zewnetrznego regulatora
czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania. e Niekontrolowane
przyrzadzanie  potraw na  plycie
kuchennej przy uzyciu tluszczu lub oleju
moze by¢ niebezpieczne i doprowadzi¢
do pozaru. e Proces gotowania powinien
by¢ nadzorowany. Krétkie gotowanie
powinno by¢ ciggle nadzorowane. e
NIGDY nie probowa¢ gasi¢ ptomienia
woda. Przeciwnie, wytaczy¢ urzadzenie i
zgasi¢ ogien pokrywkg Ilub kocem
gasniczym. Niebezpieczenstwo pozaru:
nie ktas¢ przedmiotéw na powierzchniach
grzewczych. e Nie uzywa¢ parowych
urzadzen czyszczacych, ryzyko
porazenia. e Nie klas¢ metalowych
przedmiotdow takich, jak noze, widelce,
tyzki i pokrywki na powierzchniach ptyty
kuchennej, poniewaz mogq sie nagrzac.
e Przed podtgczeniem urzadzenia do
sieci elektrycznej: sprawdzi¢ tabliczke
znamionowg (umieszczong na dolnej
czesci urzadzenia), aby upewni¢ sie, ze
napiecie i moc sg zgodne z wartosciami
sieci oraz, ze gniazdko jest odpowiednie.
W razie watpliwosci skontaktowa¢ sie z
wykwalifikowanym elektrykiem.

Wazne: e Po uzyciu nalezy wytaczyé
ptyte kuchenng przy pomocy urzadzenia
sterowniczego; nie polega¢ wytacznie na
detektorze garnkéw. e Unikaé wycieku
cieczy; w celu zagotowania lub
podgrzania ptyndw zmniejszy¢ doptyw
ciepta. @ Nie pozostawia¢ wigczonych
elementow grzejnych, gdy na plycie
znajdujq sie puste garnki lub patelnie lub,
gdy piyta jest pusta. @ Po zakonczeniu
gotowania, wylgczy¢ dang  strefe
grzewcza. e Do gotowania nie uzywac
folii aluminiowej i nigdy nie stawia¢ na
ptycie produktéw znajdujgcych sie w
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aluminiowych opakowaniach. Aluminium
ulega stopieniu i powoduje
nieodwracalne uszkodzenie urzadzenia.
e Nigdy nie podgrzewa¢ puszek i
blaszanych pojemnikow z Zzywnoscia,
nalezy je wczesniej otworzy¢: mogtyby
wybuchng¢! To ostrzezenie odnosi sie
do wszystkich rodzajéw ptyt kuchennych.
e Stosowanie duzej mocy, jak na
przyktad funkcji Booster nie nadaje sie do
podgrzewania niektorych ptynéw takich,
jak na przyklad olej do smazenia.
Nadmierne ciepto moze by¢
niebezpieczne. W takich przypadkach
zaleca sie uzycie nizszej mocy. e
Naczynia powinny by¢é umieszczone
bezposrednio na ptycie kuchennej i
muszg by¢ wysrodkowane. Pod Zzadnym
pozorem nie  wklada¢  Zadnych
przedmiotdw pomiedzy garnek a plyte
kuchenng. e W przypadku wysokiej
temperatury, urzadzenie automatycznie
Zmniejsza poziom mocy  stref
grzewczych. e Przed przystgpieniem do
jakiejkolwiek czynnosci zwigzanej z
czyszczeniem lub konserwacjg nalezy
odigczy¢ urzadzenie od sieci elektryczne;
wyjmujac wtyczke lub rozitgczajac gtowny
wylgcznik w mieszkaniu. e Podczas
wszystkich czynnosci instalacyjnych i
konserwacyjnych ~ uzywa¢  rekawic
roboczych. e Urzadzenie moze by¢
obstugiwane przez dzieci powyzej 8 roku
zycia oraz 0soby o ograniczonych
zdolnosciach fizycznych, sensorycznych i
psychicznych, osoby nie posiadajgce
dos$wiadczenia, lub  wystarczajace;
wiedzy pod warunkiem, ze bedg one
nadzorowane lub zostang przeszkolone
w zakresie bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i zwigzanego z nim
niebezpieczenstwa. e Nalezy pilnowac
dzieci, aby nie bawity sie urzadzeniem. e
Czyszczenia i konserwacji nie mogg



wykonywa¢ dzieci bez nadzoru. e
Pomieszczenie musi posiadac
wystarczajacq wentylacie w przypadku
uzywania urzadzenia jednoczesnie z
innymi urzadzeniami spalajacymi gaz lub
inne paliwa. @ Urzadzenie nalezy czesto
czy$ci¢, zarbwno wewnatrz, jak i na
zewnatrz (CO NAJMNIEJ RAZ W
MIESIACU), niemniej jednak zawsze
stosowa¢ sie do zalecen zawartych w
instrukcji konserwacji. °
Nieprzestrzeganie zalecen w zakresie
czyszczenia urzgdzenia oraz wymiany i
czyszczenia filtrow pocigga za sobg
ryzyko pozaru. e Surowo zabrania sie
flambirowania. e Stosowanie wolnego
ognia jest szkodliwe dla filtrow i moze
by¢ przyczyng pozaru, dlatego tez jest
surowo zabronione. e Smazenie musi
odbywa¢ sie pod statg kontrola, aby nie
dopusci¢ do zapalenia sie przegrzanego

oleju. ) UWAGA: Podczas
funkcjonowania ptyty kuchennej
dostepne  cze$ci urzadzenia mogq

osiggac wysokie temperatury. @ Uwaga!
Nie podigczaé urzadzenia do sieci
elektrycznej,  dopoki nie  zostanie
zakonczony jego montaz. e W
odniesieniu do zasad technicznych i
przepisow bezpieczenstwa dotyczacych
odprowadzania spalin, nalezy stosowac
sie SciSle do rozporzadzen wiasciwych
organdw lokalnych. e  Wyciggane
powietrze nie moze by¢ kierowane do
kanatu stosowanego do odprowadzania
spalin produkowanych przez urzadzenia
spalajace gaz lub inne paliwa. e Nigdy
nie uzywac urzadzenia bez prawidtowo
zamontowanej kratkil e Do montazu
uzywa¢ wylacznie $rub  mocujgcych
dostarczonych wraz z urzadzeniem;
jezeli nie zostaty dostarczone, zakupi¢
$ruby whasciwego rodzaju. Uzy¢ $rub o
odpowiedniej dtugosci, wskazanych w
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Instrukcji montazu. e Kiedy omawiane
urzadzenie oraz inne urzadzenia zasilane
energig inng niz elektryczna pracujg
jednoczes$nie, podcisnienie W
pomieszczeniu nie moze przekracza¢ 4
Pa (4 x 105 bar). e Bardzo wazne jest
zachowanie niniejszej instrukcji, tak aby
maoc z niej w kazdej chwili skorzystaé. W
przypadku sprzedazy, przekazania lub
przeniesienia, upewni¢ sig, ze instrukcja
bedzie towarzyszy¢ produktowi.

Urzadzenie zostalo oznaczone zgodnie z Dyrektywq
Europejskg 2012/19/WC - UK SI 2013 No3113, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Dokonujac
prawidtowej utylizacji produktu, uzytkownik przyczynia si¢ do
zapobiegania potencjalnemu negatywnemu wplywowi na

Srodowisko naturalne i zdrowie. Symbol mmsm umieszczony
na produkcie lub na zataczonej dokumentacji oznacza, ze nie
powinien on by¢ traktowany jako odpad domowy, nalezy go
przekaza¢ do odpowiedniego punktu zbiorki sprzetu
elektrycznego i elektronicznego. Nalezy sie go pozby¢
zgodnie z lokalnymi przepisami dotyczacymi utylizacji
odpadéw. Aby uzyskaC wiecej informacji na temat utylizacji,
ztomowania i recyklingu produktu, nalezy skontaktowac sie z
wiasciwym biurem lokalnym, centrum zbiérki odpadéw lub ze
sklepem, w ktorym zostat zakupiony.

Urzadzenie zostalo zaprojektowane, przetestowane i
wyprodukowane zgodnie z normami dotyczacymi:

+ Bezpieczenstwa: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6,
EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233.

+ Osiggow: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Porady dotyczace
prawidlowego uzytkowania ograniczajgcego wplyw na
Srodowisko: Podczas rozpoczecia gotowania  wigczy¢
urzadzenie z minimalng predkoscia, pozostawiajac je
wigczone rdwniez na kilka minut po zakofczeniu gotowania.
Zwigkszy¢ predkosc tylko w przypadku duzej ilosci spalin i
oparow, uzywajac funkcji booster wytacznie w ekstremalnych
wypadkach. Aby utrzyma¢ skuteczno$¢ systemu redukcji
nieprzyjemnych zapachéw, wymienia¢, gdy jest to konieczne
filtrly  weglowy/e. Aby zachowa¢ skuteczno$¢ filtra
przeciwttuszczowego, w razie koniecznosci nalezy go
wyczysci¢. Aby zwigkszy¢ skuteczno$¢ i zredukowaé hatas,
zastosowa¢ maksymalng $rednice systemu odprowadzania
wskazang w niniejszej instrukcji.



2. Obstuga

Uzytkowanie plyty kuchennej
Indukcyjny system gotowania opiera sie na fizycznym
zjawisku indukcji magnetycznej. Gtéwng cechg takiego

systemu jest bezposrednie przekazywanie energii z
generatora do garnka.
Zalety:

W poréwnaniu z elektrycznymi ptytami kuchennymi, wasza

plyta indukcyjna jest:
Bezpieczniejsza:

powierzchni.

- Szybsza: mniejszy czas nagrzewania potrawy.

- Bardziej precyzyjna: plyta natychmiast reaguje na

wydawane polecenia

- Skuteczniejsza: 90% pobieranej energii jest przeksztatcanej

w ciepto. Poza tym, po zdjeciu gamnka z plyty, przekazywanie

ciepta zostaje natychmiast przerwane, unikajac w ten sposob

niepotrzebnych strat.

nizsza temperatura na szklanej

2.1 Pojemniki do gotowania

Uiiwaé wytacznie garnkéw, ktére posiadajg symbol

Wazne:

aby unikna¢ nieodwracalnego uszkodzenia powierzchni nie

nalezy uzywac:

+ naczyn, ktérych dno nie jest idealnie ptaskie;

+ metalowych naczyn z emaliowanym dnem;

* naczynia o szorstkiej podstawie, aby nie porysowaé
powierzchni piyty;

+ nigdy nie ktas¢ goracych garnkéw i patelni na panelu

sterowniczym ptyty.
Nie wszystkie garnki nadajace sie¢ do indukcji sg
odpowiednio skuteczne ze wzgledu na ich dna, ktore sq
czesciowo wykonane z materialu ferromagnetycznego!!
Podczas zakupu garnkéw lub patelni sprawdzi¢, czy:

* Dno jest w calosci wykonane z  materiatu
ferromagnetycznego. W przeciwnym razie, obniza sie
rownomierno$¢ oraz skuteczno$¢ przesytania ciepta, z
temperaturg powierzchni patelni/garnka nieodpowiednig do
gotowania.

NIE!

* Dno nie zawiera aluminium: naczynie nie nagrzewa sig
moze nie by¢ rozpoznane przez elementy indukcyjne.
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NIE!

+  Nieptaskie dno o szorstkiej powierzchni.

Odejmujg  one powierzchnie  kontaktu  pomiedzy
elementem indukcyjnym a naczyniem, obnizajac
wydajnos¢ i pogarszajac gotowanie.
gy —— — )

TAK!

Wazne: Nigdy nie umieszcza¢ goracych gamkoéw i patelni na
powierzchni gérnego panelu sterowniczego plyty.

2.1.1 Pojemniki

Za pomocy zwyklego magnesu mozna sprawdzi¢, czy
materiat z ktérego jest wykonany gamek jest magnetyczny.
Garnki nie nadajg sig, jezeli magnes nie dziala na nie.
Wskazdwki, o ktérych mowa w poprzednim akapicie, majqg
zastosowanie rowniez w tym przypadku.

2.1.2 Zalecane $rednice dna garnka

WAZNE: jezeli wymiary garnkow beda niewtasciwe strefy

grzewcze nie wlacza sie.

Aby zapoznac si¢ z minimalng $rednica garnka do uzycia

na poszczegolnych strefach, nalezy zapozna¢ si¢ z

ilustrowang czgscig niniejszej instrukcji.

Aby uzyskac jak najlepsze rezultaty powinno sie:

+ Uzywac garnkéw i patelni o $rednicy dna réwniej $rednicy
strefy grzewczej.

+ Tam, gdzie to mozliwe, pozostawi¢ pokrywke na gamkach
podczas gotowania, a zwtaszcza na garnkach o wysoko$ci
powyzej 22 cm.

+ Ustawi¢ gamnek na $rodku strefy grzewczej oznaczonej na
plycie.

Uzytkowanie okapu

System zasysania oparéw moze by¢ uzywany w wersji
wyciggowej z odprowadzaniem na zewnatrz budynku lub
filtrujacej z wewnetrzna recyrkulacja.

I@ Wersja wyciagowa

Rys.7

Opary sg odprowadzane na zewnafrz za pomoca Szeregu
przewodéw  rurowych  (do  oddzielnego  zakupu)
przymocowanych do kofnierza znajdujgcego sie w
wyposazeniu.

Srednica rury spustowej musi by¢ réwna $rednicy pierscienia
taczacego:

- w przypadku wyjscia prostokatnego 222 x 89 mm

- w przypadku wyjécia okragtego @ 150 mm (*)



Dodatkowe informacije znajdujg si¢ na stronie dotyczacej

akcesoriéw wersji wyciggowej, w ilustrowanej czesci niniejszej

instrukcji. Podtaczy¢ produkt do przewoddw rurowych i

otwordw spustowych na $cianie o $rednicy réwnej $rednicy

wylotu powietrza (kotnierz faczacy).

Zastosowanie rur i otworéw spustowych na S$cianie o

mniejszej $rednicy doprowadzi do zmniejszenia osiggéw

zasysania i znacznego zwigkszenia hatasu.

W takim przypadku producent uchyla sie od wszelkiej

odpowiedzialno$ci.

@ Zastosowat mozliwie jak najkrotszy przewdd.

O] Uzy¢ przewodu z mozliwie jak najmniejszq liczbg tukéw
(maksymalny kat kolanka: 90°).

@ unika¢ duzych réznic w przekroju przewodu.

Wersija filtrujaca

Rys. 10

Przed ponownym wprowadzeniem do pomieszczenia,
zasysane  powietrze  zostanie  przefiltrowane  przez
odpowiednie filtry przeciwtiuszczowe i filtry
przeciwzapachowe. Produkt jest dostarczany z wszystkimi
elementami niezbednymi do standardowego montazu, z
wylotem powietrza w przedniej czesci cokolu mebla.
Dodatkowe informacje znajdujq sie na stronie dotyczapej
instrukcji).

Skonsultowa¢ strony www.elica.com i
www.shop.elica.com w celu uzyskania informacji na
temat wszystkich dostepnych zestawow umozliwiajacych
rézne rozwigzania instalacyjne, zaréwno w wersji
filtrujacej jak i wyciagowe;.

3. Instalacja okapu

e Zarbwno  elektryczna  jak i
mechaniczna instalacja musi  by¢
wykonywana przez  wykwalifikowany
personel.

Urzadzenie zostato przeznaczone do
zabudowy w blacie roboczym o grubosci
2-6 cm, w przypadku instalacji TOP; 2,5-
6 cm w przypadku instalacji FLUSH.
Minimalna odleglo$¢ pomiedzy plyta
kuchenng a $ciang musi  wynosi¢
przynajmniej 5 cm z przodu, 4 cm z boku
i przynajmniej 50 cm od gérnych potek.
Zwré¢ Uwage = Wskazane odlegto$ci sg
przyktadowe: podczas projektowania
uwzglednic zalecenia producenta kuchni.
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& 3.1 Podiaczenie elektryczne
Rys. 3

e Odigczy¢é urzadzenie od sieci
elektrycznej. o Instalacji musi dokonywaé
wykwalifikowany  personel  znajacy
obowigzujgce  przepisy  dotyczace
instalacji i bezpieczenstwa. @ Producent
nie ponosi odpowiedzialnosci za osoby,
zwierzeta lub rzeczy w przypadku
niezastosowania sie do wytycznych
zawartych w niniejszym rozdziale. e
Kabel zasilajgcy musi by¢ wystarczajgco
dlugi, aby umozliwi¢ wyjecie piyty
kuchennej z blatu roboczego. e Upewni¢
sie, ze napiecie na tabliczce
znamionowej znajdujacej sie na spodzie
urzadzenia odpowiada napieciu
pomieszczenia, w ktorym zostanie ono
zainstalowane. ° Nie  uzywac
przediuzaczy. e Przewdd elektryczny
uziemienia musi by¢ o 2 cm dtuzszy od
innych przewodow. e W przypadku, gdy
urzadzenie  nie  posiada kabla
zasilajacego, nalezy uzy¢ kabla o
minimalnym przekroju 2,5 mm2 dla mocy
do 7200 W; w przypadku wyzszej
wartosci mocy przekroj kabla musi
wynosi¢ 4 mm2. e W zadnym punkcie
przewdd nie moze osiggnaé temperatury
o 50 °C wyzszej od temperatury
otoczenia. e Urzadzenie przeznaczone
jest do statego podigczenia do sieci
elektryczne.

° Uwaga! Przed  ponownym
podigczeniem obwodu do  zasilania
sieciowego i sprawdzeniem

prawidtowego dziatania, nalezy zawsze
sprawdzi¢, czy kabel sieciowy zostat
prawidtowo zamontowany. e Uwaga!
Wymiana kabla potgczeniowego musi
by¢ wykonana przez autoryzowany
serwis techniczny lub osobe o0
podobnych kwalifikacjach.

Zwré¢ Uwage: produkt jest wyposazony



w funkcje Power Limitation, ktora
umozliwia ustawienie maksymalnego
progu poboru kw

Ustawienie musi nastgpi¢ w momencie
podigczenia  produktu  do  sieci
elektrycznej lub  przy  ponownym
podtaczeniu sieci (w ciggu 2 kolejnych
minut).  Dimensionérdet  elektriske
systems beskyttelse i henhold til det

valgte Power Limitation-niveau.
Informacje  na  temat  sekwencji
ustawienia funkcji Power Limitation

znajdujg sie w rozdziale Dziatanie.
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3.3 Instalacja okapu

Przed rozpoczeciem instalacji:

+  Po rozpakowaniu produktu sprawdzi¢, czy nie zostat
on uszkodzony w czasie transportu a w przypadku
probleméw, przed przystapieniem do instalacji,
skontaktowac sie ze sprzedawca lub Dziatlem Obstugi
Klienta.

+  Sprawdzi¢, czy wymiary zakupionego produktu sg
odpowiednie do wybranej strefy montazu.

+  Sprawdzi¢, czy wewnafrz opakowania nie umieszczono
(na czas transportu) dodatkowych elementéw (takich jak
worki ze $rubami, gwarancie itd.) i ewentualnie wyjac je i
przechowac.

+ Upewni¢ si¢ réwniez, ze w poblizu miejsca instalacji
znajduje sig gniazdo elektryczne

Przystosowanie mebla do zabudowy:

- Produktu nie wolno montowa¢ nad
chiodniczymi, zmywarkami do naczyn,
piekarnikami, pralkami i suszarkami.

- Przed wiozeniem plyty kuchennej wykona¢ wszystkie
otwory w meblu i ostroznie wyja¢ trociny i widry pozostate
po cieciu.

- aby dokona¢ montazu w wersji filtracyjne, nalezy

wykonac szczeline w cokle, do ktérej zostanie wiozona

kratka dostepna na rynku

WAZNE: uzywa¢ jednosktadnikowego kitu uszczelniajacego
(S), odpornego na temperature do 250° ; przed
montazem, nalezy doktadnie wyczysci¢ powierzchnie do
klejenia usuwajac wszelkie substancje, ktére mogtyby
niekorzystnie wplyna¢é na sklejenie (np.: produkty
zapobiegajace przywieraniu, smar, olej, pyt, resztki
starego kleju itp.); nalezy réwnomiernie rozprowadzic klej
na calym obwodzie ramy; po przyklejeniu pozostawi¢ do
wyschniecia na okoto 24 godziny.

urzadzeniami
piecykami,

Rys. 1B-2B
Uwaga! Niezainstalowanie  $rub i
elementdbw  mocujacych  zgodnie z
niniejszymi instrukcjami moze
doprowadzi¢ do  ryzyka  natury
elektrycznej.

NB.: dla zapewnienia prawidtowego montazu produktu zaleca
sie owiniecie przewodow rurowych tasma klejacq o
nastepujacej charakterystyce:

- folia elastyczna z miekkiego PVC, z klejem akrylanowym

- zgodna z normg DIN EN 60454

- opdzniajaca spalanie

- 0 $wietnej wytrzymato$ci na starzenie

- odporna na skoki temperatury

- mozliwa do uzycia w niskiej temperaturze



4. Dziatanie okapu

Panel sterowniczy
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Wyswietlacz / LED

Przyciski

ON/OFF ptyty kuchennejlokapu do ptyty kuchennej

Wskaznik strefy grzewczej

Wybér stref grzewczych
Zwigkszenie/Zmniejszenie Power Level
Aktywacja Temperature Manager
Przyciski okapu

Wybor okapu
Zwigkszenie/Zmniejszenie predkosci (mocy)
zasysania

Aktywacja funkcji automatycznych
Reset saturacji filtrow

Aktywacja Timer
Zwigkszenie/Zmniejszenie czasu Timer
Key Lock

Child Lock

Pauza / Recall

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.

Wizualizacja Power Level

Wizualizacja predko$ci (mocy) zasysania
Wyswietlacz strefy grzewczej
Wyswietlacz okapu

Wyswietlacz Timer

Wskaznik Temperature Manager
Wskaznik braku filtrow

Wskaznik funkcji automatycznego zasysania
Wskaznik aktywnego Timer

Wskaznik aktywnego Egg Timer
Wskaznik aktywnego Bridge

Wskaznik dziatania ze SNAP

Wskaznik FLAP



UZYTKOWANIE PLYTY KUCHENNEJ

Co trzeba wiedzie¢ przed rozpoczeciem pracy:

Wszystkie funkcje tej ptyty kuchennej zostaly zaprojektowane
w sposdb uwzgledniajacy najbardziej rygorystyczne normy
bezpieczenstwa.

Z tego powodu:

* Niektore funkcje nie wiaczajq sie lub wylaczaja sie
automatycznie, w przypadku gdy na powierzchniach
grzewczych nie ma garnkow lub sa one zle ustawione.

+ Winnych przypadkach, aktywowane funkcje wytaczaja sie
automatycznie po kilku sekundach, jezeli wybrana funkcja
wymaga dodatkowego ustawienia (np.: ,Wkaczy¢ plyte
kuchenna” bez ,,Wybra¢ strefe grzewcza” i ,,Temperatura
pracy”, lub ,,Funkcja Lock (Blokada)” lub ,, Timer
(Czasomierz)”).

Uwaga! W przypadku (na przyktad) przedtuzonego
dziatania wylaczenie strefy gotowania moze nie by¢
natychmiastowe, poniewaz jest si¢ w fazie wychtadzania; na
wyswietlaczu strefy gotowania pojawia sie symbol ‘<
wskazujacy, ze jest sie w tej fazie.

Przed zblizeniem sie do strefy grzewczej, poczeka¢, az
wyswietlacz wytaczy sie.

Wyswietlacz strefy grzewczej
na wyswietlaczach stref grzewczych jest wskazywane:

Wigczona strefa grzewcza o

Power Level (Poziom Mocy) 1.9.p

Residual Heat Indicator “

(Wskaznik Ciepta Resztkowego)

Pot Detector (Detektor Garnka) ':’

Aktywna funkcja Temperature

Manager (Regulator [N}

Temperatury)

Aktywna funkcja Child Lock L
- [

Funkcja Pauzy H

Funkcja Automatic Heat UP =1

(Nagrzewanie Automatyczne)
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Charakterystyka ptyty

o Safe Activation (Bezpieczna Aktywacja)

Produkt uaktywni sie wytacznie, gdy na strefie grzewczej
znajdzie sie garnek: proces nagrzewania nie uaktywni sie lub
zostanie przerwany w przypadku braku lub zdjecia garnka.

@ Pot Detector (Detektor Garnka)
Produkt automatycznie odczytuje obecno$¢ garnka w strefach
grzewczych.

@ Safety Shut Down (Wylaczanie Bezpieczenstwa)

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, kazda strefa grzewcza posiada
maksymalny czas dziatania, ktory zalezy od ustawionego
poziomu mocy.

@ Residual Heat Indicator (Wskaznik Ciepta Resztkowego)
Po wylaczeniu jednej lub kilku stref grzewczych, obecno$c¢
ciepta resztkowego jest wskazywana na wys$wietlaczu danej
strefy, za pomoca symbolu ,#" .

Dziatanie
Uwaga: Aby uaktywni¢ jakakolwiek funkcje nalezy wczesniej
wiaczy¢ dang strefe

o Wiaczenie

Wecisna¢ (dotknac) (_l)ONIOFF ptyty kuchennej / okapu
Wiaczy sie kontrolka wskazujaca, ze ptyta kuchenna/okap jest
gotowy do uzytku

Ponownie weisnag, aby wytaczy¢

Uwaga: Ta funkcja ma pierwszenstwo w stosunku do
pozostatych.

® Wybor stref grzewczych
Dotkna¢ (wcisna¢ Strefy wyboru (3) odpowiadajacej zadanej
strefie grzewczej.

@ 9 Power Level

Ptyta posiada 9 poziomédw mocy

Dotkna¢ i przesuna¢ palcem wzdtuz Strefy wyboru (3):
w prawo, aby zwigkszy¢ poziom mocy;

w lewo, aby zmniejszy¢ poziom mocy.

® Power Booster (Wzmacniacz Moc

Produkt jest wyposazony w dodatkowy poziom mocy (powyzej
poziomu 9), ktory jest aktywny przez 5 minut, po czym moc
wraca do poprzedniego poziomu.

Dotkna¢ i przesunag¢ palcem wzdtuz Strefy wyboru (3) (poza
poziom 9) i uaktywni¢ Power Booster

Poziom Power Booster jest wskazywany na wyswietlaczu
wybranej strefy symbolem , @



@ Bridge Zones
Dzigki funkciji Bridge strefy grzewcze moga pracowaé

wspdlnie tworzac jedng duzg strefe o tym samym poziomie
mocy. Taka funkcja umozliwia rownomierne gotowanie w
duzych garnkach i patelniach.

Mozna uzy¢ przedniej strefy grzewczej ,Master” w
potaczeniu ze znajdujaca si¢ z tyltu strefq ,,Drugorzedng”
(aby sprawdzi¢, na ktorych strefach istnieje taka mozliwos¢,
skonsultowac ilustracje wskazane w niniejszej instrukciji).

Aby uaktywni¢ Funkcje Bridge:

- jednoczesnie wybra¢ dwie strefy wyboru stref
grzewczych, ktérych chce sie uzy¢

- Wskaznik Bridg'ej(21) strefy grzewczej ,,Drugorzedna”,

podswietli sie ,| I ”
- za pomocg Strefy wyboru (3) strefy grzewczej ,,Master”,
bedzie mozliwe ustawienie Poziomu (Mocy) dziatania

- aby dezaktywowa¢ Funkcje Bridge wystarczy powtorzy¢
takq sama procedure jak w przypadku aktywacji

® Temperature Manager
Temperature Manager (Regulator Temperatury) jest funkcjg,

sterownicza, ktéra umozliwia utrzymanie ciepta na statym
poziomie, na zoptymalizowanym poziomie mocy; idealna dla
utrzymania w cieple potraw juz gotowych.

Funkcja Temperature Manager uaktywnia sie po wcisnieciu
strefy aktywacji (4)

Na wyswietlaczu strefy pracujacej z funkcjg Temperature
Manager pojawia si¢ symbol ,,o¢"

@ Key Lock (Blokada Przyciskéw)

Key Lock (Blokada Przyciskow) umozliwia zablokowanie
ustawien plyty, uniemozliwiajac przypadkowe zmiany i
pozostawiajac aktywne ustawione funkcje.

Aktywacja:

*nacisng¢ na a 9)

+ pod$wietli sie LED nad przyciskiem, wskazujac
uaktywnienie

Powtérzy¢ czynnosc w celu dezaktywacii.

@ Child Lock

Child Lock zabezpiecza przed przypadkowym wigczeniem
stref grzewczych i strefy zasysania przez dzieci, blokujac
aktywacje wszystkich funkcji.
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Child Lock mozna uaktywnic tylko wtedy, gdy plyta jest
wiaczona, ale strefy grzewcze (i strefa wyciggowa) sq
wylaczone.

Aktywacja:
+ zdja¢ garnki ewentualnie znajdujace sie na plycie
kuchennej
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+ jednocze$nie wcisnac i przytrzymac a 9) i m

(10), sygnat akustyczny wskaze, ze funkcja jest aktywna i
wyswietli sie ,L"na wyéwietlaczach (13) i (14).

Powtérzyc czynnosé w celu dezaktywacji.

® Timer

Funkcja Timer to zegar, ktéry mozna ustawic, réwniez
jednoczesnie, na kazde;j strefie grzewcze; (i strefie
wyciggowej).

Po uplywie ustawionego okresu czasu, strefy grzewcze (lub
strefa wyciggowa) automatycznie wylgczy sie i zostanie
wyemitowany sygnat dzwiekowy ostrzegajacy uzytkownika.

Aktywacja/Regulacja funkcji Timer na ptycie kuchennej
+ Wybra¢ strefe (moc '0)

+ Weisng¢é = == (8) , aby wejs¢ do funkcji Timer

+ Ustawi¢ czas trwania Timer:

wcisna¢ przetacznik + , aby wydiuzy¢ czas
automatycznego wytaczenia
wcisnag¢ przetacznik ==, aby skrocic czas
automatycznego wytaczenia
Jesli okaze sig to konieczne, mozna powtdrzy¢ czynnosé
na pozostatych strefach grzewczych.
Uwaga: W kazdej strefie grzewczej mozna ustawic inng
warto$¢ Timer; na wy$wietlaczu (15) pojawi sie na 10
sekund odliczanie ostatniej wybranej strefy grzewczej, po
czym wyswietli sie odliczanie najkrotszego czasu.

Gdy timer zakoriczy odliczanie, nastapi emisja sygnatu
dzwigkowego (przez 2 minuty, przez 2 minuty, mozna
wylaczy¢ sygnat wciskajac == ), a wySwietlacz (15)
bedzie migat z symbolem 5.0,

Uwaga: z boku wy$wietlacza strefy grzewczej, podczas

L
dziatania Timera, pojawi si¢ symbol ,, -/ (19)

Aby wytaczy¢ Timer (Czasomierz):
+ wybrac strefe grzewczg
« ustawi¢ warto$¢ timera na ,&” za pomoca s

Uwaga: funkcja pozostaje aktywna, jesli w migdzy czasie
nie zostang wcisniete inne przyciski.



@ Egg Timer
Funkcja Egg Timer to odliczanie niezalezne od stref
grzewczych (i strefy zasysania). Egg Timer uaktywnia si¢

wciskajac == (8).

Uwaga: w celu wyregulowania funkcji Egg Timer
zastosowac procedure regulacji funkcji Timer-

Gdy timer zakonczy odliczanie, nastapi emisja sygnatu
dzwigkowego (przez 2 minuty, przez 2 minuty, mozna
wyltaczy¢ sygnat weiskajac == +), a wyswietlacz (15)
bedzie migat z symbolem &0,

Uwaga: gdy Egg Timer dziala, z pojawia si¢ symbol @
(20)

@ Pauza
Funkcja Pauzy umozliwia zawieszenie kazdej aktywnej na
ptycie funkcji, ustawiajac moc na zero.

Aktywacja:

*nacisng¢ na m (10)

+ wySwietli sie , H na wyswietlaczach (13).

Aby dezaktywowac funkcje:
Uwaga : taka czynno$¢ przywraca stan plyty do stanu przed

pauza,
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*nacisnac na (10)

+ w ciggu 10 sekund przesuna¢ w prawo palcem wzdtuz

Strefy wyboru (3), odnoszacej sie do strefy grzewczej 2

(RYS.19);

Uwaga: jezeli czynno$¢ nie zostanie wykonana w
ustalonym czasie

funkcja pauzy pozostaje aktywna.

Uwaga: jezeli po 10 minutach, Funkcja Pauzy nie zostanie
dezaktywowana, ptyta wylaczy sie automatycznie.

@ Recall
Funkcja Recall umozliwia odzyskanie wszystkich ustawien
piyty, utraconych w razie przypadkowego wylaczenia.

Aktywacja:

* ponownie wiaczy¢ plyte(.l)
w ciggu 6 sekund od wytaczenia
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* weisnaé |,
w ciggu kolejnych 6 sekund

@ Automatic Heat UP

Funkcja Automatic Heat UP (Nagrzewanie Automatyczne)
umozliwia szybsze osiggniecie ustawionej mocy; gwarantuje
ona szybsze ugotowanie, ale bez ryzyka przypalenia potrawy,
poniewaz temperatura nie przekracza ustawionego poziomu.
Ta funkcja jest dostgpna w poziomach mocy 1 -8 .

Aktywacja:
* na diuzszg chwile wcisna¢ na Strefe wyboru (3), zadana
moc

+ wysSwietli sig ,,tq" na wyswietlaczu (13).

® Power Limitation

Funkcja Power Limitation (Ograniczenie Mocy) umozliwia
ustawienie dziatania produktu ograniczajac jego maksymalny
pobor.

Uwaga: ustawienia nalezy dokonac na wytgczonej ptycie, nie

weciskajac przycisku O w momencie podigczenia ptyty
kuchennej do sieci elektrycznej lub po ponownym podtaczeniu
sieci, w ciggu 2 minut.

Aby ustawi¢ funkcje Power Limitation:
- \‘v‘c‘iané i na dluzsza chwile przytrzymaé przyciski ﬂ

m, dopoki nie zostanie wyemitowany krotki sygnat
dzwiekowy

- jednocze$nie przesung¢ wzdiuz stref wyboru FLiRL

, Z lewej w prawo,
nastepnie, na d{uzszq chwile przytrzymac w strefie
odeW|ada cej odpowiedniemu poziomowi

mocy % dopoki nie zostanie wyemitowany
krotki sygnat dzwigkowy

- na wy$wietlaczu Timer (15) pojawig sie symbole
,CF6” wskazujace mozliwo$¢ we/lggnania ustawienia

- nastepnie wcisna¢ przycisk m na wysSwietlaczu timer
(15) wyswietli sie PHA (Phase power limit):

- na wySwietlaczu strefy FL pojawi sie biezace ustawienie™
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** domyslnie jest ustawione na 7,4 KW

- aby zmieni¢ ustaW|en|e > funkcji Power Limitation przesunac

sie w strefy wyboru FL %
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- aby zapisa¢ wybor wcisna¢ przyciski ﬂ m na 1
sekunde;
zostanie wyemitowany sygnat dzwigkowy potwierdzajacy
ustawienie, i nastapi wyjscie z funkcji.



UZYTKOWANIE OKAPU

® Wiaczenie

Wecisna¢ (dotkngg) (DONIOFF ptyty kuchennej / okapu
Wigczy sie kontrolka wskazujaca, ze plyta kuchenna/okap jest
gotowy do uzytku

Ponownie wcisnag¢, aby wytaczy¢

Uwaga: Ta funkcja ma pierwszenstwo w stosunku do
pozostatych.

® Wiaczenie okapu:
Dotkna¢ (wcisnac) Strefy wyboru (6), aby uaktywni¢ okap

® Predkos¢ (moc) zasysania:
Plyta jest wyposazona w 8 pozioméw predkosci (mocy)
zasysania

Dotkna¢ i przesunag palcem wzdtuz Strefy wyboru (6):
w prawo, aby zwigkszy¢ predkos¢ (moc) zasysania (0-8);
w lewo, aby zmnigjszy¢ predko$¢ (moc) zasysania (8-0);

® Power Booster Zasysania
Produkt posiada dwa dodatkowe poziomy predkosci (moc)

zasysania (poza poziomem L)
- Dotknag i przesung¢ palcem wzdtuz Strefy wyboru (3)

(poza poziom =¥) i uaktywni¢ Power Booster (Wzmacniacz
Mocy) Zasysania

poziom 9 : pozostaje aktywny przez 15 minut
poziom 10 : pozostaje aktywny przez 5 minut

po czym moc wraca do poziomu 8

Uwaga: Aktywna funkcja Power Booster Zasysania jest
wskazywana na wyswietlaczu (13) wybranej strefy grzewczej,
symbolem , P

® Timer

Aktywacja/Regulacja funkcji Timer na okapie
+ Wybra¢ okap.

«Weisnaé — (8), aby wejs¢ do funkcji Timer (w
jakiejkolwiek predkosci)

+ Ustawi¢ czas trwania Timer:

weisng¢ przetacznik + , aby wydiuzy¢ czas
automatycznego wytaczenia
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wcisnaC przetacznik —, aby skrocic czas
automatycznego wytaczenia

na wy$wietlaczu (15) pojawi sig odliczanie,

L
Uwaga: z boku wy$wietlacza okapu pojawi si¢ symbol ,)
“(19)

Gdy timer zakofczy odliczanie, nastapi emisja sygnatu
dzwigkowego (pprzez 2 minuty, mozna wytaczy¢ sygnat
wciskajac == ), a wy$wietlacz (15) bedzie migat z
symbolem 0o

Aby wytaczy¢ Timer (Czasomierz):

+ wybra¢ I'Strefe wyboru (6)

+ ustawi¢ warto$¢ timera na ,ﬂ” Z2 POMOCT, s

Uwaga: funkcja pozostaje aktywna, jesli w migdzy czasie
nie zostang wcisnigte inne przyciski.

@ Aktywacja wskaznikow nasycenia filtrow

Zazwyczaj takie wskazniki sg wytaczone
(zaréwno w przypadku filtra przeciwttuszczowego jak i filtra
weglowego)

Aby je uaktywni¢ nalezy:

- wigczy€ plyte zasysajaca za pomocq(l) ;

- gdy sinik zasysania i strefy grzewcze sag wylaczone,

wcisna¢ i przytrzymac Strefe wyboru (7):

LED “FILTER” (17) wigczy sie z niskim poziomem jasnosci

na wyswietlaczu (14) okapu pojawi si¢ litera ,G” — aby
przystapic do aktywacji wskaznika nasycenia filtra
przeciwtluszczowego —

Uwaga : ponownie wcisna¢ Strefe wyboru (7), aby na
wyswietlaczu (14) wyswietlita sie litera ,F” i przystapi¢ do
aktywaciji filtra weglowego przeciwzapachowego

Aktywny

- weisna¢ Strefe wyboru (6), LED ,FILTER” (17) wigczy sie
z wysokim poziomem jasnosci i wylaczy sie po 10
sekundach wskazujac UAKTYWNIENIE.

@ Dezaktywacja wskaznikéw nasycenia filtrow
powtdrzy¢ opisang wczesniej czynno$¢ dotyczaca aktywacii;

- LED ,FILTER” (17) przejdzie do niskiego poziomu jasnosci i
wylaczy sie po 10 wskazujac DEZAKTYWACJE.

@ Wskaznik nasycenia filtrow
Okap wskazuje konieczno$¢ przeprowadzenia konserwacji
filtrow:



Filtr przeciwtluszczowy

LED “FILTER"(17) wigcza sie;

na wyswietlaczu (14) jest wyswietlany symbol ,G” (przez 10
sekund od wigczenia)

Filtr weglowy przeciwzapachowy

LED ,FILTER(17) miga;

na wyswietlaczu (14) jest wyswietlany symbol ,F” (przez 10
sekund od wigczenia)

® Reset nasycenia filtrow

Po przeprowadzeniu konserwacji filtréw (przeciwttuszczowy
ilub weglowy przecizapachowy) na diuzsza chwile wcisnaé
Strefe wyboru (7):
wylaczy si¢ LED
wskaznika.

“FILTER”  yaktywniajgc  odliczanie

Uwaga: Powtorzy¢ czynno$¢ w przypadku jednoczesnej
sygnalizacji obydwu filtrow.

® Funkcjonowanie automatyczne

Produkt jest wyposazony w czujnik jakoSci powietrza, ktdry
pozwala okapowi na automatyczne ustawienie predkosci
zasysania odpowiedniej do rodzaju gotowania.

W celu aktywowania funkgji:
Krotko weisnaé Strefe wyboru (7), LED ,(A)” (18) podéwietli
sie wskazujac, ze okap pracuje w takim trybie.

@®Automatyczne funkcjonowanie okapu z SNAP®

W celu potaczenia okapu i SNAP®, zapozna¢ sie z instrukcjg
dostarczong wraz ze SNAP® lub wejs¢ na strone
www.elica.com.

Uwaga: SNAP® jest pomocniczg jednostka zasysania
mogaca funkcjonowaé w potaczeniu z okapem.

W celu aktywowania funkcji:
Krotko weisnaé Strefe wyboru (7), LED ,(A)”" (18) i LED

R\ " (22) podswietlg sie wskazujac, ze okap pracuje w takim
trybie.

® Wskaznik otwartego FLAP

Strefa zasysania jest wyposazona w mechaniczny obrotowy
FLAP. Aby uaktywni¢ produkt, nalezy wiaczy¢ okap i otworzy¢
flap. Okap jest wyposazony w czujnik, ktéry automatycznie
wylaczy silnik jezeli FLAP zostanie catkowicie zamknigty gdy
zasysanie jest aktywne. Zasysanie zostanie wznowione tylko
po otwarciu FLAP.
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- po wigczeniu okapu, silnik nie uruchomi sig, jezeli FLAP jest
zamkniety:

wiaczy sie LED ,OPEN" (23) i co 5 sekund jest emitowany
dhugi sygnat beep

wyswietlacz (12) miga

- zamknigcie FLAP w momencie dziatania silnika powoduje
jego zatrzymanie:

wiaczy sie LED ,OPEN" (23) i co 5 sekund jest emitowany
dhugi sygnat beep

wyswietlacz (12) miga

Urzadzenie jest przystosowane do uzytkowania w
polaczeniu z Zestawem czujnika Window (nie jest
dostarczony przez producenta).

Po zainstalowaniu ZESTAWU czujnika Window (tylko w
przypadku uzytkowania w_trybie ZASYSANIA), zasysanie
powietrza wytaczy sie¢ za kazdym razem, gdy okno w
pomieszczeniu, w ktérym jest on zamontowany zostanie
zamknigte.

+ Podtaczenie elektryczne Zestawu do urzadzenia musi

by¢ wykonane przez wykwalifikowany personel
techniczny.

+ Zestaw musi posiada¢ oddzielny certyfikat zgodny z
normami  bezpieczefistwa  odnoszacymi si¢ do

komponentu i jego zastosowania z urzadzeniem. Instalacji
nalezy dokonac zgodnie z obowigzujacymi zarzadzeniami
dotyczacymi instalacji domowych.

UWAGA:

+ okablowanie Zestawu, ktére nalezy podiaczy¢ do
urzadzenia musi stanowi¢ czes¢ certyfikowanego obwodu
o bardzo niskim napieciu (SELV).

+ Producent tego urzadzenia uchyla sie¢ od wszelkiej
odpowiedzialnosci za ewentualne nieprawidiowosci,
uszkodzenia, pozary wynikajace z wad lub probleméw
zwigzanych z  blednym  funkcjonowaniem  lub
nieprawidiowg instalacja Zestawu.



4.1 Tabela mocy

Poziom mocy

Rodzaj gotowania

Uzywany poziom
(wskazanie powiazane z doswiadczeniem i
przyzwyczajeniami podczas gotowania)

Boost

Szybkie podgrzanie

Idealny do szybkiego wzrostu temperatury
pozywienia, do szybkiego zagotowania wody
lub szybkiego podgrzania cieczy gotowania.

Max moc

Smazenie — gotowanie

Idealny do smazenia, rozpoczecia gotowania,
smazenia zamrozonych produktow, szybkiego
gotowania.

7-8

Pieczenie — smazenie - gotowanie —
grillowanie

Idealny do pieczenia, utrzymania zagotowania,
gotowania i grillowania (w krétkim czasie 5-10
minut).

Wysoka moc

6-7

Pieczenie - gotowanie — powolne
gotowanie — smazenie- grillowanie

Idealny do pieczenia, utrzymania lekkiego
zagotowania, gotowania i grillowania (w
$rednim czasie 10-20 minut), podgrzewania
akcesoriow.

Gotowanie — powolne gotowanie —
smazenie- grillowanie

Idealny do powolnego gotowania, utrzymania
delikatnego zagotowania, gotowania (w diugim
czasie). Homogenizacja ciasta.

Srednia moc
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Gotowanie - duszenie — zapiekanie -
homogenizacja

Idealny do przedtuzonego gotowania (ryz,
sosy, pieczenie, ryby) w przypadku
towarzyszacych cieczy (np. woda, wino, rosét,
mleko), homogenizacji ciasta.

Idealny do przedtuzonego gotowania (iloci
mniejsze od 1 litra: ryz, sosy, pieczenie, ryby)
w przypadku towarzyszacych cieczy (np. woda,
wino, rosét, mleko).

1-2

Niska moc

Stopienie — rozmrazanie — utrzymanie
temperatury- homogenizacja

Idealny do rozgrzania masta, delikatnego
rozpuszczania czekolady, rozmrazania
produktéw o matych wymiarach.

Idealny do utrzymania w cieptocie matych porcji
dopiero co ugotowanego pozywienia lub
utrzymania temperatury positkow i
homogenizaciji risotto.

OFF

Moc
Zero

Powierzchnia oparcia

Powierzchnia gotowania w pozyciji stand-by lub
wylgczenia (mozliwa obecno$¢ pozostatosci
ciepta w zwigzku z zakoriczonym gotowaniem,
sygnalizacja za pomocg H-L-O)
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4.2 Tabele gotowania

Kategoria Dania lub Poziom mocy i przebieg gotowania
pozywienia typologia Pierwsza faza | Moc | Drugafaza Moc
gotowania
) Gotowanie
Swieze Podgrzanie wody Booster-9 makaronq ! 7-8
makarony utrzymanie
wrzenia
) Gotowanie
Swieze . makaronu i
Makarpny, makarony Podgrzanie wody Booster-9 utrzymanie 7-8
vz wrzenia
Gotowanie
. . makaronu i
Ryz gotowany Podgrzanie wody Booster-9 utrzymanie 56
wrzenia
Risotto Smazenie i prazenie 7-8 Gotowanie 4-5
Gotowane Podgrzanie wody Booster-9 Gotowanie 6-7
Smazone Podgrzanie oleju 9 Smazenie 8-9
Warzywa, T - - -
i Podsmazenie Podgrzanie urzadzenia 7-8 Gotowanie 6-7
rosliny D Podgrzanie urzadzenia 7-8 Gotowanie 3-4
straczkowe uszone grzanie urzadzeni - otowani -
. . . Pieczenie
Pieczone Podgrzanie urzadzenia 7-8 . 7-8
smazonego
Pieczone S“?a,z enie migsa z olejern 7-8 Gotowanie 34
(jesli z mastem moc 6)
. ) Grillowanie na
Viosa Z rusztu Wstepne podgrzanie patelni 7-8 obydwu stronach 7-8
¢ . Smazenie z olejem .
Smazone o 7-8 Gotowanie 4-5
(jesli z mastem moc 6)
Gotowane/ ' S’mazenle zolejem 7.8 Gotowanie 3.4
duszone (jesli z mastem moc 6)
Z rusztu Wstepne podgrzanie patelni 7-8 Gotowanie 7-8
Gotowane/ Smazenie z olejem 7.8 Gotowanie 3.4
Ryby duszone (jesli z mastem moc 6)
Smasone Podgrzanie oleju lub innego 8.9 Smazenie 7.8
thuszczu
Jajecznica Podgrzgnle patelni z mastem lub 6 Gotowanie 6.7
innym tluszczem
. Podgrzanie patelni z mastem lub .
Jajka Omlety innym tiuszczem 6 Gotowanie 5-6
Na twardo Podgrzanie wody Booster-9 Gotowanie 5-6
Nale$niki Podgrzanie patelni z mastem 6 Gotowanie 6-7
Pomidorowe .Slmazeme Zolejem 6-7 Gotowanie 34
(jesli z mastem moc 6)
Sosy Ragu ) S,”.‘azen'e z olejem 6-7 Gotowanie 3-4
(jesli z mastem moc 6)
Beszamelowe Przygo.tlowame pazy 56 Doprowadzw dp 34
(rozpusci¢ masto i make) lekkiego wrzenia
K.rem.y Doprowadzi¢ mleko do zagotowania 4-5 Utrzymac !ekk|e 4-5
cukiernicze wrzenie
i'aSta’ Budynie Doprowadzi¢ mleko do zagotowania 4-5 Utrzymaé !ekk|e 2-3
remy wrzenie
Ryz z mlekiem Podgrza¢ mleko 5-6 Utrzymac !ekk|e 2-3
wrzenie
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5. Konserwacja

Konserwacja ptyty kuchennej

Uwaga! Przed przystapieniem do czyszczenia lub
konserwacji, nalezy sie upewnic¢, ze strefy grzewcze sa
wylaczone oraz zniknela kontrolka wskazujaca grzanie.

5.1 Czyszczenie okapu
Plyte kuchenng nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Wazne:

Nie uzywa¢ gabek Sciernych i metalowych druciakow. Ich
stosowanie moze z czasem doprowadzi¢ do uszkodzenia
szklanej powierzchni.

Nie uzywaé zracych $rodkéw chemicznych takich jak spray do
piekarnika lub odplamiaczy.

Po kazdym uzyciu poczeka¢ na wystygniecie i wyczysci¢
usuwajac osady i plamy z resztek zywnosci.

Cukier lub bardzo stodkie produkty powodujg uszkodzenie
plyty kuchennej i dlatego nalezy je natychmiast usunag.

Sol, cukier oraz piasek moga zarysowa¢ szklang
powierzchnie.

Uzywa¢ miekkiej Sciereczki, papieru kuchennego lub
specjalnych produktéw przeznaczonych do czyszczenia plyty
(przestrzega¢ zalecen Producenta).

NIE UZYWAC URZADZEN CZYSZCZACYCH PARA!!!
Wazne:

W razie przypadkowego wydostania sie duzej ilosci ptynu z
garnkow, mozna uzy¢ zaworu spustowego znajdujacego sie w
dolnej cze$ci, aby usungé wszelkie resztki i umozliwic jak
najlepsze wyczyszczenie.

Rys. 18

W celu doktadnego i dogtebnego wyczyszczenia mozna
catkowicie wyja¢ dolny zbiornik

Rys. 19

Czyszczenie metalowej kratki:

Crill nalezy my¢ recznie w cieptej wodzie z neutralnym
detergentem i dokfadnie wysuszy¢, aby unikna¢ utleniania.
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Konserwacja okapu

Czyszczenie

Do czyszczenia uzywa¢ WYLACZNIE szmatki nasaczonej
neutralnym ptynnym detergentem. DO CZYSZCZENIA NIE
UZYWAC ZADNYCH NARZEDZI LUB PRZYRZADOW!
Unika¢ stosowania produktow zawierajacych —substancje
Scierne. ]

NIE UZYWAC ALKOHOLU!

Filtr przeciwttuszczowy

Przytrzymuje czasteczki thuszczu powstajace podczas
gotowania.

Nalezy go czysci¢ raz w miesigcu (lub, gdy system saturacji
filtrow wskazuje takg konieczno$¢) uzywajac nieagresywnych
detergentow, recznie lub w zmywarce do naczyn w niskiej
temperaturze i w krotkim cyklu mycia.

Podczas mycia w zmywarce do naczyn, metalowy filtr
przeciwttuszczowy moze ulec przebarwieniu, mimo to jego
wiasciwosci filtracyjne nie ulegaja zmianie.

Rys. 15

Filtr Weglowy - Ceramiczny

(Tylko do wersji Filtrujacej)

Zatrzymuje nieprzyjemne zapachy powstajace podczas
gotowania.

Produkt  jest  wyposazony =~ w  zestaw filtrow
przeciwzapachowych. Nasycenie filtréw przeciwzapachowych
nastepuje po krotszym lub dluzszym uzytkowaniu, w
zaleznosci od rodzaju kuchni i terminéw czyszczenia filtra
przeciwttuszczowego. Filtry przeciwzapachowe moga by¢
regenerowane termicznie co 2/3 miesiecy w nagrzanym
wczesniej piekarniku, w temperaturze 200°C przez 45 minut.
Prawidlowa regeneracja zapewnia statg wydajnosc¢ filtrowania
przez 5 lat.

Uwaga! Nie kias¢ filtréw na dnie piekarnika, wiozy¢ je do
blachy i umiesci¢ na srodkowym poziomie.

Rys. 17 -17a-17b-17c



5.2 Poszukiwanie usterek

ot

Interfejs wylacza sie po 10

sekundach.

interfejsie uzytkownika.

KOD INFORMACYJNY OPIS MOZLIWE PRZYCZYNY ROZWIAZANIE
Temperatura o
) . - Przed ponownym uzyciem
Strefa sterowania wytacza si¢ z wewnetrzna czesci o
E2 o . ! plyty poczekaé, az
powodu zbyt wysokiej temperatury elektronicznych jest zbyt .
wystygnie
wysoka
ERRO03
+ Jest odczytywana ciggta (stata) Woda, garnki lub . . .
sygnat dzwigkowy aktywacja przycisku. narzedzia kuchenne na WyczySci¢ powierzchnig,

usunag¢ ewentualne
przedmioty z piyty.

Wszystkie inne
sygnalizacje bledow
(E..U..)

Skontaktowac sie z serwisem obstugi technicznej i poda¢ kod btedu

5.3 Serwis obstugi

Przed skontaktowaniem sig z Serwisem Obstugi

1. Upewnic sie, ze nie mozna rozwigzac problemu we wiasnym zakresie na podstawie opiséw z paragrafu ,,Wyszukiwanie usterek .
2. Wytaczy¢ i ponownie wigczy¢ urzadzenie, aby upewnic sig, czy problem nie zostat rozwigzany.
Jesli po wykonaniu powyzszych kontroli problem wciaz trwa, nalezy skontaktowac sie z najblizszym Serwisem Obstugi.
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CS - Navod na montaz a pouzivani

Peclivé dodrzujte pokyny uvedené v tomto navodu.

Vyrobce odmita jakoukoliv odpovédnost za pfipadné poruchy,

Skody ¢i pozary spotiebi¢e zplsobené nedodrzenim pokynl

uvedenych v tomto navodu. Spotfebi€ je uren vyhradné k

pouziti v doméacnostech pro vafeni pokrmu a odsavani vypard

z tohoto vareni. Neni povoleno spotfebi¢ pouzivat pro jiné

Ucely (napf. vyhfivani mistnosti). Vyrobce odmita jakoukoliv

odpovédnost v pfipadé nevhodného pouziti nebo za

nespravné nastaveni ovladacd.

Spotiebi¢ muze mit jiny vzhled, nez jak je zobrazen v

tomto navodu, nicméné pokyny k pouziti, idrzbé a

instalaci zlistavaji stejné.

@ Prectete si pozorné navod: jsou v ném ddlezité informace
o instalaci, pouzivani a bezpecnosti.

@ Na spotfebici neprovadéjte elektrické Upravy.

@ Pred instalaci spotfebiCe zkontrolujte, zda jsou vSechny
soucasti neposkozené. V opatném pfipadé kontaktujte
prodejce a v instalaci nepokracujte.

@ Pred zahdjenim instalace zkontrolujte neporu$enost
spotebiCe. V opaném pfipadé kontaktujte prodejce a v
instalaci nepokracujte.

Poznamka: Soucastky oznacené symbolem "(*)" jsou

volitelna pfislusenstvi, ktera jsou dodavana pouze pro nékteré

modely, nebo nedodané soucastky, které je tfeba dokoupit.

© 1. Upozorneéni

Pozor! Peclivé dodrzujte nasledujici
pokyny: e Pfed provadénim jakychkoli
instalacnich praci musi byt spotiebi¢
odpojen od elektrické sité. e Instalace
nebo Udrzba musi byt provedeny
odbornym technikem v souladu s pokyny
vyrobce a v souladu s platnymi mistnimi
bezpeénostnimi predpisy. Nepokouseijte
se opravovat Ci vyménovat zadnou Cast
spotiebite, pokud to neni vyslovné
uvedeno v navodu k pouziti. °
Uzemnéni spotiebiCe je povinné ze
zakona. e Napajeci kabel musi byt
dostate¢né dlouhy, aby umoznil pfipojeni
spotiebite, zabudovaného do nabytku, k
elektrické siti. ® Aby instalace splfiovala
pozadavky platnych  bezpecénostnich
predpisl, je nutné instalovat jisti¢, ktery
zajisti celkové odpojeni od sité, pokud
nastanou podminky prepéti kategorie Il
v souladu s pravidly pro instalaci. e
NepouZivejte rozdvojky nebo
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prodluzovaci kabely. ® Po dokonéeni
instalace jiz nesmi byt elektrické soucasti
pfistupné uzivateli. ® Spotfebi¢ a jeho
pfistupné  Casti béhem  pouzivani
dosahuji vysokych teplot. Davejte pozor
na pfipadny styk s topnymi ¢lanky. e
Ujistéte se, ze si déti nebudou se
spotfebiem hrat; uchovavejte jej mimo
dosah déti a na déti dohlizejte, protoze
pfistupné Casti se mohou béhem provozu
zahfivat. @ U osob s kardiostimulatory a
aktivnimi implantaty je nutné pred
pouzitim indukéni varné desky provérit,
zda je konkrétni  kardiostimulator
kompatibilni se spotfebicem. e Béhem
pouzivani spotfebice a po ném se
nedotykejte jeho topnych dlanki. e
Vyvarujte se kontaktu s utérkami nebo
jingm hoflavym materidlem, dokud se
vSechny soucasti spotfebiCe dostatené
neochladi, nebezpeCi pozaru. e
Nepokladejte  hoflavy  materidl na
spotrebi€ i do jeho blizkosti. e Prehraté
oleje a tuky jsou snadno zapalné. Budte
opatrni pfi pfipravé pokrm0 obsahuijicich
velké mnoZstvi tuku a oleje. @ Pokud je
povrch spotfebie praskly, vypnéte ho,
aby nemohlo dojit k zasazeni elektrickym
proudem. e Spotrebi¢ neni ur€en k tomu,
aby byl uvadén do provozu pomoci
externiho  Casového spinae nebo
samostatného  dalkového fidiciho
systému. e Vareni na varné desce s
olejem nebo tukem bez dozoru mlze byt
nebezpecné a zplsobit pozar. e Proces
vafeni musi byt pod dozorem. Kratké
vareni musi byt nepretrzité pod dozorem.
e NIKDY se nepokous$ejte hasit plameny
vodou. Spotfebi¢ musi byt naopak vypnut
a plameny musi byt uduSeny napfiklad
poklici  nebo  protipozari  dekou.
NebezpeCi pozaru: nepokladejte zadné
pfedméty na varné plochy. e



NepouZivejte  parni  CistiCe, hrozi
nebezpedi Urazu elektrickym proudem. e
Na povrch varné desky neumistujte
kovové predméty, jako jsou noze,
vidli¢ky, Izice a vika, protoze by se mohly
pfehiat. e Pred pfipojenim spotiebice k
elektrické siti: zkontrolujte typovy Stitek
(umistény na spodni strané spotfebice),
aby se ujistili, ze napéti a vykon
odpovidaji napéti v siti a pfipojovaci
zasuvka je vhodného typu. V pfipadé
pochyb se obratte na kvalifikovaného
elektrikare.

Dllezité: e Po pouziti varnou desku
vypnéte pomoci ovladaciho zafizeni a
nespoléhejte se na detektor hrncli. e
Vyvarujte se preliti tekutiny, a proto pfi
vareni nebo ohfevu tekutin snizte pfivod
tepla. @ Neponechaveijte zapnuté topné
¢lanky s prazdnymi hrnci a panvemi nebo
bez nadob. e Po dokonCeni vareni
vypnéte relativni varnou zonu. e Nikdy k
vafeni nepouzivejte alobal a nikdy pfimo
neumistujte vyrobky zabalené v hlinikové
folii. Alobal by se mohl roztavit a doSlo by
k vaznému poskozeni vaSeho spotrebice.
e Nikdy neohfivejte jeSté zaviené
potravinové konzervy Ci plechovky: mohly
by vybouchnout! Tato upozornéni jsou
platna i pro vSechny ostatni typy varnych
desek. @ Pouziti vysokého vykonu, jako
pfi funkci Booster, neni vhodné pro ohfev
urcitych typu tekutin, jako napfiklad oleje
na smazeni. PriliSna teplota by mohla byt
nebezpeéna. V  téchto pfipadech
doporuCujeme pouzivat nizSi vykon. e
Nadoby musi byt umistény pfimo na
varnou desku a musi byt vystfedény. V
zadném pfipadé nevkladejte mezi hrnce
a varnou desku jiné pfedméty. e V
pfipadé  vysokych teplot spotiebi¢
automaticky  snizuje Uroveri  vykonu
varnych zon. e Pfed jakymkoli ¢isténim
nebo udrzbou odpojte spotiebi¢ od
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napajeni odpojenim  zastrcky nebo
odpojenim hlavniho vypinace obydli. e
Pfi vSech instalacich a udrzbé pouzivejte
pracovni rukavice. e Spotiebi¢ mohou
pouzivat déti ve véku nejméné 8 let a
osoby se  snizenymi  fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo bez zku$enosti Ci
potfebnych znalosti, za pfedpokladu, Ze
jsou pod dohledem nebo poté, co
obdrzely pokyny tykajici se bezpe¢ného
pouzivani spotfebiCe a pochopily s tim
souvisejici nebezpeCi. e Déti musi byt
pod dozorem, aby si se spotfebicem
nehraly. e Cisténi a udrzbu nesmi
provadét déti bez dozoru. e Mistnost
musi mit dostateCné vétrani, pokud je
spotiebi¢ pouzivan sou€asné s jinymi
spotebi¢i na plyn nebo jiné palivo. e
Spotfebi¢ musi byt ¢asto Cistén zevnitf i
zvenku (ALESPON JEDNOU MESICNE),
v kazdém pfipadé dodrzujte to, co je
vyslovné uvedeno v pokynech pro
Udrzbu. e NedodrZeni pravidel pro
Cisténi spotfebite a pro vyménu a Cisténi
filtrd pfedstavuje nebezpeéi pozaru. e
Vafeni plamenem (flambovani) je pfisné
zakazano. e Pouziti volnych plamend je
nebezpetné pro filtry a mohlo by
zpUsobit pozar, a proto je tfeba se ho v
kazdém pfipadé vyvarovat. @ Smazeni
se musi provadét pod kontrolou, aby se
zabranilo vzplanuti pfehiatého oleje. e
POZOR: Kdyz je varna deska v provozu,
pfistupné Casti spotfebice mohou byt
horké. e Pozor! Nepfipojujte spotiebi¢ k
siti, dokud neni instalace kompletné
dokoncena. e Pokud jde o technicka a
bezpecnostni opatfeni, kterd maji byt
pfijata pro vypousténi vypard, pfisné
dodrzujte ustanoveni predpisl
pfislusnych  mistnich  organ(. e
Odséavany vzduch nesmi byt odvadén do
potrubi, které je pouZivano pro



vypousténi vypari ze zafizeni fungujicich
na principu spalovani plynu nebo jinych
paliv. @ Nikdy nepouzivejte spotfebi¢ bez
spravné namontované mrfizky! e K
montazi pouzivejte pouze upevhovaci
Srouby dodané se spotiebi¢em nebo,
pokud nejsou dodany, zakupte vhodny
typ Sroubu. Pouzijte spravnou délku pro
Srouby, které jsou uvedeny v instalacni
pfiruCce. e Pokud tento spotiebi¢ a
ostatni spotfebiCe pohanéné jinou energii
nez elektfinou pracuji sou¢asné, nesmi
podtlak v mistnosti pfekrocit 4 Pa (4 x 10-
5 bar). e Je dilezit¢ si tento navod
uschovat, abyste do né& mohli kdykoli
nahlédnout. V pfipadé prodeje, pfedani
nebo premisténi spotfebie musi byt
navod vzdy pfedan spole¢né s nim.

Tento spotfebi¢ je oznacen v souladu s evropskou smérmici
201219/ES - UK SI 2013 No3113, 0 odpadnich elektrickjch a
elektronickych zafizenich (OEEZ). Uijistéte se, zda je
spotfebic likvidovan spravnym zpusobem. UZivatel je povinen
zabranit moznym negativnim vlivim na zdravi a na zivotni

prostfedi. Symbol mmsm na vyrobku nebo v privodni
dokumentaci znamena, Ze s timto vyrobkem nesmi byt
nakladano jako s domovnim odpadem, ale musi byt pfedan na
pfislusné sbhémé misto pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Zlikvidujte jej v souladu s mistnimi
pfedpisy pro likvidaci odpadu. Pro podrobnéjsi informace o
zpracovani, sbéru a recyklaci tohoto spotfebice kontaktujte
pfislusné mistni organy, provozovatele sbéru odpadu nebo
prodejn