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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso
Attenersi strettamente alle istruzioni riportate in questo 
manuale. Si declina ogni responsabilità per eventuali 
inconvenienti, danni o incendi provocati all'apparecchio 
derivati dall'inosservanza delle istruzioni riportate in questo 
manuale. L’apparecchio è 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 responsabilità 
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 l'uso, la manutenzione e 
l'installazione rimangono le stesse.

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'integrità dell'apparecchio prima di procedere
con l’installazione. In caso contrario contattare il 
rivenditore e non proseguire con l'installazione.

Nota: I particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono 
accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli o particolari 
non forniti, da acquistare.

  1. Avvertenze
Attenzione! Attenersi scrupolosamente 

deve essere scollegato dalla rete elettrica 
prima di effettuare qualunque intervento 

manutenzione deve essere eseguita da 
un tecnico specializzato, in conformità 
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 

dell’apparecchio è obbligatoria per legge. 

sufficientemente lungo da permettere il 
collegamento dell’apparecchio, incassato 

l’installazione sia conforme alle norme di 
sicurezza vigenti, occorre un interruttore 
omnipolare a norme che assicuri la 

disconnessione completa della rete nelle 
condizioni della categoria di 
sovratensione III, conformemente alle 

terminata l’installazione, i componenti 
elettrici non dovranno più essere 

L’apparecchiatura e le sue parti 
accessibili diventano calde durante 
l’utilizzo. Fare attenzione a non toccare 

e
che i bambini non giochino con 
l'apparecchio; mantenere i bambini a 
distanza e sorvegliarli, in quanto le parti 
accessibili possono diventare molto calde 

stimolatori cardiaci ed impianti attivi è 
importante verificare, prima dell'uso del 
piano ad induzione, che il proprio 
stimolatore sia compatibile con 

non toccare gli elementi riscaldanti 

panni o altro materiale infiammabile fino 
a che tutti i componenti dell’apparecchio 
non si siano sufficientemente raffreddati, 
rischio di incendio. 
materiale infiammabile sull’apparecchio o 

surriscaldati prendono facilmente fuoco. 
Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di 
grasso e di olio. -Se la superficie è 
incrinata, spegnere l’apparecchio per 

L’apparecchio non è destinato ad essere 
messo in funzione per mezzo di un 
temporizzatore esterno oppure di un
sistema di comando a distanza separato. 

cottura con olio o grasso può essere 
Il 

processo di cottura deve essere 
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sorvegliato. Un processo di cottura a 
breve termine deve essere sorvegliato 
continuamente. 
spegnere le fiamme con acqua. Al 
contrario, spegnere l’apparecchio e 
soffocare le fiamme, ad esempio con un 
coperchio o una coperta antincendio. 
Pericolo di incendio: non poggiare oggetti 
sulle superfici di cottu
pulitrici a vapore, rischio di scosse 
elettriche. 
metallici come coltelli, forchette, cucchiai 
e coperchi sulla superficie del piano 

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: 
piano cottura tramite il suo dispositivo di 
comando e non fare affidamento sul 

fuoriuscite di liquido, pertanto per bollire 
o riscaldare liquidi, ridurre l’alimentazione 

e gli elementi 
riscaldanti accesi con pentole e padelle 

volta terminato di cucinare, spegnere la 

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 

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 

elevata come la funzione Booster non è 
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 

posti direttamente sul piano cottura e 
devono essere centrati. In nessun caso 
inserire altri oggetti tra la pentola e il 

te 
temperature l'apparecchio diminuisce 
automaticamente il livello di potenza 

Prima di qualsiasi 
operazione di pulizia o manutenzione, 
disinserire l'apparecchio dalla rete 
elettrica togliendo la spina o staccando 
l’interruttore gen
Per tutte le operazioni di installazione e 
manutenzione utilizzare guanti da lavoro. 

bambini di età non inferiore a 8 anni e da 
persone con ridotte capacità fisiche, 
sensoriali o mentali, o prive di esperienza 

sotto sorveglianza oppure dopo che le 
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative 
all’uso sicuro dell’apparecchio e alla 
comprensione dei pericoli ad esso 

control

manutenzione non deve essere effettuata 

locale deve disporre di sufficiente 
ventilazione, quando l'apparecchio viene 
utilizzato contemporaneamente ad altri 
apparecchi a combustione di gas o altri 

frequentemente pulito sia internamente 
che esternamente (ALMENO UNA 
VOLTA AL MESE), rispettare comunque 
quanto espressamente indicato nelle 
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L’inosservanza delle norme di pulizia 
dell'apparecchio e della sostituzione e 
pulizia dei filtri comporta rischi di incendi. 

dannoso ai filtri e può dar luogo ad 
incendi, pertanto deve essere evitato in 

sotto controllo onde evitare che l’olio 

ATTENZIONE: Quando il piano di cottura 
è in funzione le parti accessibili 
dell'apparecchio possono diventare 

Attenzione! Non collegare 

l’installazione non è totalmente 

misure tecniche e di sicurezza da 
adottare per lo scarico dei fumi attenersi 
strettamente a quanto previsto dai 
regolamenti delle autorità locali 

essere convogliata in un condotto usato 
per lo scarico dei fumi prodotti da 
apparecchi a combustione di gas o di altri 

Non utilizzare mai 
l'apparecchio senza la griglia montata 
correttamente 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 

Quando questo apparecchio e altri 
apparecchi alimentati con un’energia che 
non sia elettricità sono in funzione 
contemporaneamente, la pressione 
negativa nella stanza non deve superare 
4 Pa (4 × 10-5

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 è contrassegnato in conformità alla 

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 l'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 l'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 l'idoneo ufficio locale, 
il servizio di raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il 
quale il prodotto è 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; 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.  Suggerimenti per un 
corretto utilizzo al fine di ridurre l’impatto ambientale: Quando 
si inizia a cucinare, accendere l'apparecchio alla velocità 
minima, lasciandola accesa per alcuni minuti anche dopo il 
termine della cottura. Aumentare la velocità solo in caso di 
grandi quantità di fumo e vapore, utilizzando la funzione 
booster solo in casi estremi. Per mantenere ben efficiente il 
sistema di riduzione degli odori, sostituire, quando è 
necessario, il/i filtro/i carbone. Per mantenere ben efficiente il 
filtro del grasso, pulirlo in caso di necessità. 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
Il sistema di cottura ad induzione si basa sul fenomeno fisico 
dell'induzione magnetica.La caratteristica fondamentale di tale 
sistema è 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: 
- Più sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro. 
- Più rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori. 
- Più preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri 
comandi 
- Più 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.
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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 
o padelle verificare che:

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

NO!
• Il Fondo non contenga alluminio: la stoviglia non si riscalda 

e potrebbe essere anche non riconosciuta dagli induttori.

NO!
• Fondi non piatti o con superfice ruvida.  

Sottraggono superfice di contatto tra induttore e stoviglia 
abbassandone l’efficienza e peggiorando l’esperienza di 
cottura.

SI!
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 è 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 

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 
22 cm.

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

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

Versione aspirante
Fig. 7
I vapori vengono evacuati verso l’esterno tramite una serie di 
tubazioni (da acquistare saparatamente) fissate alla flangia di 
raccordo già 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 Ø 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 determinerà una diminuizione delle prestazioni di 
aspirazione ed un drastico aumento della rumorosità. 
Si declina perciò ogni responsabilità in merito.

Usare un condotto il più corto possibile.
Usare un condotto con minor numero di curve possibile 
(angolo massimo della curva: 90°).
Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto.

  

Versione filtrante
Fig. 10
L'aria aspirata verrà 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 l'uscita dell'aria nella parte frontale dello zoccolo 
del mobile.Il prodotto è 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.
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3. Installazione 
L’installazione sia elettrica che 

meccanica , deve essere eseguita da 
personale specializzato.
L’elettrodomestico è realizzato per 
essere incassato in un piano di lavoro 
spessore 2-6 cm, in caso di installazione 
TOP ; 2,5-6 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

effettuata da personale 
professionalmente qualificato a 
conoscenza delle norme vigenti in 

costruttore declina ogni responsabilità a 
persone, animali o a cose in caso di 
mancata osservanza delle direttive 

alimentazione deve essere 
sufficientemente lungo da permettere la 
rimozione del piano cottura dal piano di 

indicata sulla targhetta matricola posta 
sul fondo dell’apparecchio corrisponda a 
quella dell’abitazione in cui verrà 

cavo elettrico della terra deve essere 

Nel caso in cui l’elettrodomestico non sia 
dotato di cavo di alimentazione, 
utilizzarne uno con sezione dei conduttori 
minimo 2.5 mm2 per potenza fino a 7200 

Watt,;  mentre per potenze superiori deve 

cavo deve raggiungere una temperatura 
di 50°C superiore alla temperatura 

ad essere connesso permanentemente 
alla rete elettrica.
  

Attenzione! Prima di ricollegare il 
circuito all’alimentazione di rete e di 
verificarne il corretto funzionamento, 
controllare sempre che il cavo di rete sia 
stato montato correttamente.
Attenzione! La sostituzione del cavo di 
interconnessione deve essere effettuata 
dal servizio assistenza tecnica 
autorizzato o da persona con qualifica 
similare.
Nota: il prodotto è 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 
dell’impianto elettrico in base al livello di 
Power Limitation selezionato. Per la 
sequenza di settaggio del Power 
Limitation consultare questo manuale 
nella sezione Funzionamento.  
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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 etc) , eventualmente va tolto e conservato.

• Verificare inoltre che in prossimità della zona di 
installazione sia disponibile una presa elettrica 

Predisposizione del mobile per l’incasso:
- Il prodotto non può 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 è 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 
l'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 conformità 
di queste istruzioni può comportare rischi 
di natura elettrica.
Nota: per una corretta installazione del prodotto è 
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
- ottima resistenza all'invecchiamento
- resistente agli sbalzi di temperatura
- utilizzabile a basse temperature
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4. Funzionamento
Pannello di controllo

  
Tasti 

1. ON/OFF del piano cottura/ aspiratore per piano 
cottura 

2. Indicatore posizione zona di cottura
3. Selezione zone di cottura

Aumento/Diminuzione Power Level
4. Attivazione Temperature Manager
5. Tasti aspiratore
6. Selezione aspiratore 

Aumento/Diminuzione velocità (potenza) di 
aspirazione

7. Attivazione funzioni automatiche 
Reset saturazione filtri

8. Attivazione Timer
Aumento/Diminuzione tempo Timer

9. Key Lock  
9+10. Child Lock
10. Pausa / Recall

Display / LED

11. Visualizzazione Power Level
12. Visualizzazione velocità (potenza) di aspirazione
13. Display zona di cottura
14. Display aspiratore
15. Display Timer
16. IndicatoreTemperature Manager
17. Indicatore assistenza filtri
18. Indicatore funzione di aspirazione automatica
19. Indicatore Timer attivo
20. Indicatore  Egg Timer attivo
21. Indicatore Bridge attivo
22. Indicatore funzionamento con SNAP
23. Indicatore FLAP
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UTILIZZO DEL PIANO COTTURA
Da sapere prima di iniziare:
Tutte le funzioni di questo piano di cottura sono progettate al 
fine di rispettare le più 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 

zone di cottura, appare il simbolo  “ ” ad indicare che si è 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

Power Level …  - 

Residual Heat Indicator   

Pot Detector

Funzione Temperature Manager 
attiva

Funzione Child Lock attiva

Funzione Pausa

Funzione Automatic Heat UP

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 più zona di cottura la presenza di 
calore  residuo viene segnalata con apposito segnale visivo 
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo “ ” .

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

Accensione

Premere (sfiorare) ON/OFF piano cottura/ aspiratore  
La luce spia si accende ad indicare che il piano di 
cottura/aspiratore è pronto per l’utilizzo
Premere di nuovo per spegnere
Nota: Questa funzione è prioritaria su tutte le altre.

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

9 Power Level
Il piano è dotato di 9 livelli di potenza
Sfiorare e scorrere con le dita lungo la l’Area di selezione (3):
verso destra per aumentare il livello di potenza;
verso sinistra  per diminuire il livello di potenza.

Power Booster
Il prodotto è dotato di un livello di potenza supplementare 
(oltre il livello ), che rimane attivo per 5 minuti, dopodichè la 
potenza ritorna al livello precedente.

Sfiorare e scorrere con le dita lungo l’Area di selezione (3)
(oltre il livello ) ed attivare il Power Booster
Il livello Power Booster è indicato nel display della zona 
selezionata con il simbolo” ” 
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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 è 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

- l’indicatore Bridge (21) della zona di cottura “Secondaria” si 

illumina “ ”
- tramite la l’Area di selezione (3) della zona di cottura 
“Master sarà possibile impostare il Livello (Potenza) di 
esercizio

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

Temperature Manager
Temperature Manager è 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 già 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 “ ” 

Key Lock
Il Key Lock permette di bloccare le impostazioni del piano, per 
impedire manomissioni accidentali, lasciando attive le funzioni 
già impostate.

Attivazione:

• premere (9)
• il LED posto sopra al tasto si illumina, ad indicare 
l’avvenuta attivazione

Ripetere l’operazione per disattivare. 

Child Lock
Il Child Lock permette di evitare che i bambini possano 
accidentalmente accendere le zone cottura e la zona 
aspirante, inibendo l'attivazione di qualsiasi funzione.

Il Child Lock può 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  

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

Ripetere l’operazione per disattivare. 

Timer
La funzione Timer è un countdown che è 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 (potenza¹ 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 l’operazione per le altre zone di 
cottura.
Nota: Ogni zona di cottura può avere impostato un Timer 
diverso; nel display (15) comparirà, per 10 secondi, il conto 
alla rovescia dell ultima zona di cottura selezionata, 
dopodichè verrà 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, o smette premendo   

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

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

uso, appare il simbolo “ “ (19) 

Per lo spegnimento del Timer:  
• selezionare la zona di cottura
• impostare il valore del timer a " " , tramite  
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Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel 
frattempo, altri tasti.

Egg Timer
La funzione Egg Timer è 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 
“ . ".

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:

•  premere (10)
•  viene visualizzata una " " nei display (13). 

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

•  premere  (10)
•  entro 10 secondi scorrere verso destra con le dita lungo    
l’Area di selezione (3), relativa alla zona di cottura 2    
(FIG.19); 
Nota : se l’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 piano 
entro 6 secondi dallo spegnimento 

• premere " "  
entro gli altri 6 secondi successivi

Automatic Heat UP
La funzione Automatic Heat UP permette di portare più 
velocemente a regime la potenza impostata; con questa
funzione abbiamo il vantaggio di avere una cottura più rapida, 

non oltrepassa quella del livello impostato.
Questa funzione è disponibile per i livelli di potenza 1 -8 .

Attivazione:
•  premere a lungo,  sull’Area di selezione (3), la  potenza 
desiderata 
•  viene visualizzata una " " nel display (13). 

Power Limitation
La funzione Power Limitation permette di impostare il 
funzionamento del prodotto limitandone l'assorbimento 
massimo.
Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza

premere il tasto ,  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 :

- premere  e tenere premuti a lungo i tasti  , fino 
all’emissione di un breve segnale acustico

- scorrere contemporanemante sulle aree di selezione  FL e 

RL , da sinistra verso destra,
poi mantenere premuto a lungo nell’area corrispondente 

all’ultimo livello di potenza , fino 
all’emissione di un breve segnale acustico

 - il display Timer (15) mostra i simboli “CF6”, ad 
indicare che è possibile eseguire il settaggio

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

- il display della zona FL mostra il settaggio corrente**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** di default il settaggio è impostato a 7,4 KW
- per cambiare l’impostazione del Power Limitation scorrere

sulle aree di selezione FL
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- per salvare la scelta effettuata premere i tasti   , 
per 1 secondo;
verra emesso un segnale acustico a confermare l’avvenuto
settaggio, e si esce dalla funzione.

  
UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

Accensione

Premere (sfiorare) ON/OFF piano cottura/ aspiratore  
La luce spia si accende ad indicare che il piano di 
cottura/aspiratore è pronto per l’utilizzo
Premere di nuovo per spegnere
Nota: Questa funzione è prioritaria su tutte le altre.

Accensione dell’aspiratore:
Sfiorare (premere) l’Area di selezione (6) per attivare 
l’aspiratore  

Velocità (potenza) di aspirazione:
Il piano è dotato di 8 livelli di velocità (potenza) di aspirazione

Sfiorare e scorrere con le dita lungo la l’Area di selezione (6):

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

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

Power Booster Aspirazione
Il prodotto è dotato di due livello di velocità (potenza) di 
aspirazione supplementari (oltre il livello )
- Sfiorare e scorrere con le dita lungo l’Area di selezione (3)
(oltre il livello ) ed attivare il Power Booster Aspirazione

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

dopodichè la potenza torna al livello 8

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

Timer 

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per 
l’aspiratore
• Selezionare l’aspiratore.

• Premere (8) per accedere alla funzione 
Timer (da qualsiasi velocità)

• 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

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

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 
“ . ".

Per lo spegnimento del Timer:  
• selezionare l’Area di selezione (6)
• impostare il valore del timer a " " , 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  ; 

- con  motore di aspirazione e zone di cottura spente,
premere e mantenere premuta l’Area di selezione (7):
il LED “ ” (17) si accende in bassa luminosità
il display (14) dell’aspiratore mostra la lettera “G” – per 

procedere all’attivazione dell’indicatore saturazione filtro 
grassi – 

Nota : premere di nuovo l’Area di selezione (7) per 
visualizzare nel display (14) la lettera “F” e procedere 
all’attivazione del filtro odori a carbone

Attivo

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

  
Disattivazione indicatori saturazione filtri 

ripetere l'operazione sopra descritta per l’attivazione;

- il LED “ ” (17) passa in bassa luminosità, poi dopo 
10 secondi si spegne, ad indicare l’avvenuta 
DISATTIVAZIONE.
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Indicatore di saturazione filtri
La cappa indica quando è necessario eseguire la 
manutenzione dei filtri:

Filtro grassi 
il LED “ ”(17) si accende;
nel display (14) viene visualizzato il simbolo “G” (per 10 
secondi dall’accensione)

Filtro odori a carbone attivo 
il LED “ ”(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 l’Area di selezione (7):
il LED “ ” si spegne, facendo ripartire il conteggio 
dell’indicatore.

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

Funzionamento automatico 
Il prodotto è dotato di un sensore di qualità dell’aria che 
permette alla cappa di impostare in modo automatico la 
velocità di aspirazione più idonea in base alla tipologia di 
cottura.

Per attivare questa funzione:
Premere brevemente l’Area di selezione (7), il LED “ ”
(18) si illumina a mostare che la cappa sta lavorando in 
questa modalità.

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® è una unita di aspirazione ausiliaria in grado di 
funzionare insieme alla cappa.

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

(18) e il LED “ ” (22) si illuminano a mostare che la cappa 
sta lavorando in questa modalità.

Indicatore FLAP aperto
La zona aspirante è dotata di un FLAP rotante meccanico. E’ 
necessario accendere la cappa ed aprire il flap per attivare il 
prodotto. La cappa è 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 partirà  se il FLAP è 
chiuso :
  il LED “OPEN” (23) si accende, verrà 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, verrà emesso un 
beep lungo, ogni 5 secondi 
  il display (12) lampeggia
  
L’apparecchio è 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 modalità ASPIRANTE), l’aspirazione dell'aria smetterà di 
funzionare ogni qual volta la finestra presente nella stanza, su 
cui il KIT viene applicato, risulterà 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 l’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 
responsabilità per eventuali inconvenienti, danni, incendi 
provocati da difetti e/o problemi di malfunzionamento e/o 
errata installazione del KIT.
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4.1 Tabelle di potenza 
  

Livello di 
potenza Tipologia di cottura

Utilizzo livello
(l’indicazione affianca l’esperienza e le abitudini di 

cottura)

Max potenza
Boost Riscaldare rapidamente

Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del 
cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o 
riscaldare velocemente liquidi di cottura

8-9 Friggere - bollire Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere 
prodotti surgelati, bollire rapidamente

7-8 Rosolare – soffriggere - bollire -
grigliare

Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vive, 
cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)

Alta potenza
6-7 Rosolare - cuocere – stufare – 

soffriggere - grigliare
Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, 
cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti), 
preriscaldare accessori

4-5 Cuocere – stufare – soffriggere -
grigliare

Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate, 
cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta

Media 
potenza 3-4 Cuocere - sobbollire – 

addensare - mantecare
Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti, 
pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es 
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta

2-3 Cuocere - sobbollire – 
addensare - mantecare

Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro: 
riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di 
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)

1-2 Fondere – scongelare –
mantenere in caldo - mantecare

Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente 
il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni

Bassa 
potenza 1 Fondere – scongelare – 

mantenere in caldo - mantecare
Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni 
di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti 
di portata e mantecare risotti

OFF Potenza 
zero Superficie di appoggio

Piano cottura in posizione di stand-by o spento 
(possibile presenza di calore residuo da fine cottura, 
segnalato con H-L-O)
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4.2 Tabelle di cottura
Categoria di

alimenti
Piatti o tipologia di 

cottura
Livello di potenza e andamento cottura

Prima fase Potenze Seconda fase Potenze

Pasta, riso

Pasta fresca Riscaldamento dell’acqua Booster-9 
Cottura della pasta e

mantenimento 
ebollizione

7-8 

Pasta fresca Riscaldamento dell’acqua Booster-9 
Cottura della pasta e

mantenimento 
ebollizione

7-8 

Riso lessato Riscaldamento dell’acqua Booster-9 
Cottura della pasta e

mantenimento 
ebollizione

5-6 

Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5

Verdure, 
legumi

Lessate Riscaldamento dell’acqua Booster-9 Lessatura 6-7
Fritte Riscaldamento dell’olio 9 Frittura 8-9

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

Carni

Arrosto Doratura carne con olio 
(se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 4-5 

Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Grigliatura su 
entrambi i lati 3-4 

Rosolatura Rosolatura con olio 
(se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 7-8 

Umido/stufato Rosolatura con olio 
(se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 3-4 

Pesce

Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8

Umido/stufato Rosolatura con olio 
(se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 3-4 

Fritto Riscaldamento dell’olio o materia 
grassa 8-9 Frittura 7-8 

Uova

Frittate Riscaldamento della padella con 
burro o materia grassa 6 Cottura 6-7 

Omelette Riscaldamento della padella con 
burro o materia grassa 6 Cottura 5-6 

Coque/sode Riscaldamento dell’acqua Booster-9 Cottura 5-6

Pancake Riscaldamento della padella con 
burro 6 Cottura 6-7 

Salse

Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 
potenza 6) 6-7 Cottura 3-4 

Ragù Rosolatura con olio (se con burro 
potenza 6) 6-7 Cottura 3-4 

Besciamella Preparazione della base (sciogliere 
burro e farina) 5-6 Portare a leggera 

ebollizione 3-4 

Dolci, creme

Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenere leggera 
ebollizione 4-5 

Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenere leggera 
ebollizione 2-3 

Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantenere leggera 
ebollizione 2-3 
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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
Il 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 
o 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 è 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 più completa ed approfondita si può 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.

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 necessità), 
con detergenti non aggressivi, manualmente oppure in 
lavastoviglie a basse temperature ed a ciclo breve.
Con il lavaggio in lavastoviglie il filtro antigrasso metallico può 
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 è dotato di un set di filtri odori. La saturazione dei 
filtri odori si verifica dopo un uso più o meno prolungato a 
seconda del tipo di cucina e della regolarità della pulizia del 
filtro grassi. I 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 forno , ma 
riporli in una teglia e posizionarla ad un'altezza intermedia.
Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Ricerca guasti

CODICE INFORMATIVO DESCRZIONE POSSIBILI CAUSE SOLUZIONE

E2 La zona comandi si spegne per 
temperatura troppo elevata

La temperatura interna 
delle parti elettroniche  è 

troppo alta

Aspettare che il piano si 
raffreddi prima di

riutilizzarlo

ERR03
+ 

segnale sonoro

Viene rilevata un’attivazione continua 
(permanente) del tasto.

L’interfaccia si spegne dopo 10 
secondi.

Acqua, pentole o utensili 
da cucina, sopra 

l’interfaccia utente.

Pulire la  superficie, 
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 l’apparecchio per accertarsi che l’inconveniente sia stato ovviato.
Se dopo i suddetti controlli l’inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza più vicino.
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EN - Instruction on mounting and use  

Strictly observe the instructions in this manual. All 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 

be disconnected from the electric power 
supply before carrying out any installation 

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 

cable must be long enough to allow the 
device built into the unit to be connected 

installation to comply with current safety 
regulations, an approved omnipolar 
circuit breaker is required that 
guarantees complete disconnection of
the mains in overvoltage category III, in 

Do not use power strips or extension 
cords. 

the electrical components must no longer 

and its accessible parts get hot during 
use. Be careful not to touch the heating 

play with the device; keep children away 
and supervise them because the 
accessible parts may become very hot 

pacemakers and active implants, it is 
important to check, prior to using the 
induction hob, that their pacemaker is 
compatible with the 
touch the heating elements of the device 

with cloths or any other flammable 
material until all the hob components 
have cooled down sufficiently, risk of fire

ne
oils easily catch fire. Supervise the 

surface is cracked, switch the device off 
immediately to prevent the risk of an 

intended to be operated with an external 
timer or a separate remote control 

device with oil or fat can be dangerous
an The cooking 
process must be supervised. A short 
cooking process must be constantly 
monitored. pt 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 

cleaners, risk of electric shock
place metal objects, such as knives, 
forks, spoons or lids on the device 

Before connecting the device to the 
electrical network: check the data plate 
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(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, turn off the hob 
at the switch and do not rely on the pan 

over, so turn the heat down when boiling 

heating elements turned on with empty 
tch

off the relevant hot plate when you have 

foil for cooking and never place products 
packaged in aluminium on the hob. The 
aluminium would melt and irreparably 

or can containing foods without opening it 

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 

placed directly on the hob and in the 
centre. Under no circumstances may any 
other objects be placed between the pan 

becomes high, the device automatically 
decreases the power level of the cooking 

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 installation 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 

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 flambè.  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
PLEASE NOTE: The accessible parts of 
the device may become hot when the 

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 

together with other devices powered with 
non-electrical energy, the negative 
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pressure of the room must not exceed 4 
Pa (4 x 10 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 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

- 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 material! 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.

NO!
• The base does not contain aluminium: the crockery does 

not heat and may not be recognised by the inductors.

NO!
• 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.
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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.

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 Ø 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.
  

3. Installation 
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

m the electric 

carried out by professionally qualified 
personnel with knowledge of the 
regulations in force for installation and 

liability to persons, animals or property if 
the guidelines provided in this chapter 

must be long enough to allow the hob to 

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 

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, 

temperature must not reach 50°C above 
room temperature anywhere along the 
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permanent connection to the power 
supply. 
  

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. 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.

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, etc.) 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, etc.); 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
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4. Operation
Control panel

  
Keys 

1. ON/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

Display / LED

11. 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  “ ” 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

Power Level …  - 

Residual Heat Indicator   

Pot Detector

Temperature Manager Function 
active

Child Lock Function active

Pause function

Automatic Heat UP function

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.

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 “ ” symbol.

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

Switch-on

Push (tap) 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.

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 

), 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 ) and activate the Power Booster
The Power Booster level is shown on the display of the 
selected zone with the symbol” ” 

Bridge Zones
Thanks to the Bridge function, the cooking zones can operate 
in a combined way, creating a single zone with the same 
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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 “ ”
- 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 “ ” 

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 (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

• push and hold both (9) and the  (10), an
acoustic signal indicates that the function is active, and a 
" " 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 (power¹0)

• 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 “ . ".

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 " " , 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 function.
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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 “ . ".

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:

•  push (10)
•  on display will appear a " "   (13). 

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

•  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 
within 6 seconds after shut-down 

• push " "  
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 .

Activation:
•  push and hold the Selection zone (3), the desired power 
•  on display appears a " "     (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 , 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  , until you hear a short 
beep

- simultaneously 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 possible to run the setup

-- then press key and the timer display (15) will show 
PHA (Phase power limit):
- the FL zone display shows the current setting**
0 = 7.4 KW
1 = 4.5 KW
2 = 3.1 KW
** by default, the limit is set to 7.4 KW
- to change the Power Limitation setting scroll on the FL 

selection areas ,

- to save the selection press the keys , for 1 
second;
a beep will be emitted to confirm the setting; the function will 
close.
  
USING THE EXTRACTOR FAN

Switch-on

Push (tap) 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.
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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 )
- Tap and swipe with your fingers the Selection area (3) (in 
addition to level ) 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 (8) to access the Timer function (at any 
speed)

• Set the duration of the Timer:

press the selector , to increase the automatic shut-
down time
push the selector , to decrease the automatic shut-
down time

display  (15) will show the countdown,

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 “ . ".

To switch-off the Timer:  
• select the Selection zone (6)
• set the value of the timer to " " , via 

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  ; 

- with the suction motor and the cooking zones turned off, 
push and hold down the Selection area (7):
the LED “ ” (17) turns 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 “ ” (17)
switches to high brigthness, then, after 10 seconds, it 
turns off and indicates that the ACTIVATION was 
completed.

  

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

- the LED “ ” (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 “ ”(17) turns on
the display (14) shows the symbol “G”  (for 10 seconds from 
switching on)

Activated carbon odour filter 
the LED “ ”(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):



65

The LED “ ”  goes out and the indicator count is 
restarted.

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 “ ” (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“ ” (18) and LED 

“ ” (22) light up to show that the hood is working in this 
mode.

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.
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4.1 Power tables
  

Power level Cooking type
Use of level

(display combines the experience and cooking 
habits)

Max power
Boost Heat quickly

Ideal to quickly increase the temperature of the food 
up to fast boiling in the case of water or quickly heat 
cooking liquids

8-9 Fry - boil Ideal for browning, starting to cook, frying frozen 
products, boiling rapidly

7-8 Brown - fry - boil - grill Ideal for frying, keeping the boil, cooking and grilling 
(for short times, 5-10 minutes)

High power
6-7 Brown - cook - stew - fry - grill

Ideal for frying, maintaining a simmer, cooking and 
grilling (for average times, 10-20 minutes), preheating 
accessories

4-5 Cook - stew - fry - grill Ideal for stewing, maintaining a light boil, cooking (for 
longer times). Stir pasta

Medium 
power 3-4 Cook - simmer - thicken - stir

Ideal for slow cooking (rice, sauces, roasts, fish) in the 
presence of liquid (e.g. water, wine, broth, milk), 
stirring pasta

2-3 Cook - simmer - thicken - stir
Ideal for slow cooking (volume less than one litre: rice, 
sauces, roasts, fish) in the presence of liquid (e.g. 
water, wine, broth, milk)

1-2 Melt - thaw - keep warm - stir Ideal for softening butter, gently melting chocolate, 
thawing small products

Low power
1 Melt - thaw - keep warm - stir

Ideal for keeping small portions of freshly cooked food 
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 

foods
Dishes or type 

of cooking
Power level and cooking pattern

First stage Powers Second stage Powers

Pasta, rice

Fresh pasta Heating water Booster-9 Cooking pasta and
maintaining the boil 7-8 

Fresh pasta Heating water Booster-9 Cooking pasta and
maintaining the boil 7-8 

Boiled rice Heating water Booster-9 Cooking pasta and
maintaining the boil 5-6 

Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5

Vegetables, 
legumes

Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9

Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8

Meats

Roast Meat browning with oil 
(if with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4 

Grilled Pre-heating pan 7-8 Grilling on both 
sides 7-8 

Browning Browning with oil 
(if with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5 

Stew Browning with oil 
(if with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4 

Fish

Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8

Stew Browning with oil 
(if with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4 

Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8

Eggs

Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6

Soft 
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6 

Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7

Sauces

Tomato Browning with oil (if with butter, 
power 6) 6-7 Cooking 3-4 

Meat sauce Browning with oil (if with butter, 
power 6) 6-7 Cooking 3-4 

Preparing the base (melt butter and 
flour) 5-6 Bring to simmering 

point 3-4 

Desserts, 
creams 

Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
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.

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
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5.2 Troubleshooting
INFORMATION CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION

E2 The command zone switches off due to 
an excessively high temperature

The temperature inside 
the electronic parts is too 

high
Wait for the hob to cool 

before reusing it

ERR03
+

acoustic signal
Continuous (permanent) key activation 
is detected. The interface switches off 

after 10 seconds.

Water, pots or kitchen 
tools are on top of the 

user interface.
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 aufgeführten Anleitungen 
müssen streng eingehalten werden. Es wird für allfällige 
Zwischenfälle, Schäden und Brände im Gerät nicht gehaftet, 
die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch 
aufgeführten Anleitungen stammen. Das Gerät ist 
ausschließlich für den häuslichen Gebrauch zum Kochen von 
Lebensmitteln und zum Absaugen von Dämpfen aus dem 
Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie 
z.B. die Raumheizung) sind verboten. Der Hersteller lehnt 
jegliche Haftung für Missbräuche oder fehlerhafte 
Einstellungen der Steuerelemente ab.
Das Gerät kann von den Zeichnungen in dieser Broschüre 
abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und 
Installationsanweisungen bleiben jedoch unverändert.

Lesen Sie die Anleitung sorgfältig durch: Es gibt wichtige 
Informationen zur Installation, zum Gebrauch und zur 
Sicherheit.
Nehmen Sie keine elektrischen Änderungen am Gerät 
vor.
Prüfen Sie vor der Installation des Geräts, dass alle 
Komponenten nicht beschädigt sind. Sollten 
Beschädigungen vorhanden sein, den Händler 
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.
Prüfen Sie vor der Installation die Integrität des Geräts.
Sollten Beschädigungen vorhanden sein, den Händler 
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen. 

Anmerkung: Die mit "(*)" gekennzeichnete Details sind 
Optionszubehöre, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert 
werden, oder die nicht mitgeliefert und gekauft werden 
müssen.

  1. Warnungen
Achtung! Diese Anleitungen genau 

Installationsarbeiten muss das Gerät von 
der Stromversorgung getrennt werden. 
Die Installation oder Wartung muss von 
einem spezialisierten Techniker in 
Übereinstimmung mit den Anweisungen 
des Herstellers und unter Beachtung der 
geltenden örtlichen 
Sicherheitsvorschriften durchgeführt 
werden. Kein Bauteil der Geräts 
reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht 
spezifisch im Bedienungshandbuch 

gesetzlich vorgeschr
Stromversorgungskabel muss lang 
genug sein, um den Anschluss des im 
Schrank versenkten Geräts an die 

Damit die Installation den gültigen 
Sicherheitsvorschriften entspricht, ist ein 
normgerechter allpoliger Schalter 
notwendig, der die vollständige Trennung 
vom Netz unter den Bedingungen der 
Überspannungskategorie III gemäß den 

Mehrfachsteckdosen oder 

die Installation abgeschlossen wurde, 
dürfen die elektrischen Komponenten für 
den Benutzer nicht mehr zugänglich sein. 

Teile werden während der Verwendung 
heiß. Darauf achten, die Heizelemente 

Kinder mit dem Gerät nicht spielen. 
Kinder fernhalten und überwachen, da 
die zugänglichen Teile während der 

Für die Menschen, die einen 
Herzschrittmacher und ein aktives 
Implantat tragen, ist es wichtig zu prüfen, 
dass ihr Herzschrittmacher mit dem 
Gerät kompa
des Geräts während und nach der 

Tüchern oder anderen entzündbaren 
Materialien vermeiden, bis alle 
Komponenten des Geräts ausreichend 
abgekühlt sind; es besteht Brandgefahr. 
.-Kein entflammbares Material auf dem 
Gerät bzw. in seiner Nähe liegen lassen. 

Feuer. Den Kochvorgang von 
Lebensmitteln überwachen, die reich an 

-Wenn die Oberfläche 
Risse oder Brüche aufweist, das Gerät 
abschalten, um die Möglichkeit eines 

Gerät ist nicht dafür bestimmt, durch eine 
externe Zeitschaltuhr oder ein separates 
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Fernbedienungssystem eingeschaltet zu 

Kochvorgang auf einem K
und Fett kann gefährlich sein und Brände 

Der Kochvorgang muss 
überwacht werden. Ein kurzdauerndes 
Kochen muss laufend überwacht werden. 

Wasser zu löschen. Das Gerät hingegen 
abschalten und die Flammen z.B. mit 
einem Topfdeckel oder einer 
Feuerlöschdecke ersticken. Brandgefahr: 
Keine Gegenstände auf die Kochfläche 

Dampfreiniger, es besteht die Gefahr 
eines Stromschlags. 
Metallgegenstände wie Messer, Gabeln, 
Löffel und Deckel auf die Oberfläche des 
Kochfeldes, da diese sich überhitzen 

Stromnetz anschließen: Überprüfen Sie 
das Typenschild (auf dem unteren Teil 
des Geräts), um sicherzustellen, dass die 
Spannung und Leistung mit der des
Netzes übereinstimmt und dass die 
Anschlussbuchse geeignet ist. Im 
Zweifelsfall einen qualifizierten 
Fachelektriker konsultieren.
Wichtig: 
Benutzung mit seiner Steuervorrichtung 
abschalten und sich nie auf dem 
Topffühler verlassen
Flüssigkeiten vermeiden. Daher soll die 
Wärmeerzeugung zum Kochen oder 
Aufwärmen von Flüssigkeiten abgesenkt 

Töpfen und Pfannen oder ohne Behälter 
enn Sie mit 

dem Kochen fertig sind, schalten Sie die 

Verwenden Sie niemals Alufolie zum 
Kochen und legen Sie niemals 
aluminiumverpackte Produkte direkt auf.
Das Aluminium würde schmelzen und 

daher Ihr Gerät unwiderruflich 
besc ine 

Blechdose erhitzen, 
ohne sie vorher geöffnet zu haben: Sie 
könnte explodieren!  Diese Warnung gilt 
für alle anderen Sorten von Kochfeldern. 

wie die Booster-Funktion eignet sich 
nicht zum Aufwärmen von einigen 
Flüssigkeiten, wie z.B. das Bratöl. 
Überhöhte Wärme könnte gefährlich 
sein. In diesen Fällen wird die Benutzung 

Die Behälter müssen direkt auf das 
Kochfeld gestellt werden und zentriert 
sein. Auf keinen Fall dürfen andere 
Gegenstände zwischen Herd und 

Temperaturen senkt das Gerät die 
Leistungsstufe der Kochbereiche 

Vor jeglichem 

Gerät von der Stromversorgung durch
Ausstecken des Steckers oder durch 
Abschalten des Hauptschalters der 

Vorgängen der Installation und Wartung 

Gerät darf von Kindern ab dem Alter von 
8 Jahren und von Personen mit 
eingeschränkten körperlichen, 
sensorischen oder geistigen Fähigkeiten 
oder ohne Erfahrung oder notwendige 
Kenntnisse benutzt werden, wenn sie 
beaufsichtigt werden oder vorher 
Anweisungen zur sicheren Verwendung 
des Geräts und zum Verständnis der 
damit verbundenen Gefahren erhalten 
haben. 
werden, um sicherzustellen, dass sie 

Reinigung und Wartung darf nicht von 
Kindern ohne Aufsicht ausgeführt 
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mit anderen Geräten mit 
Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss für 
eine ausreichende Belüftung des Raums 

regelmäßig (MINDESTENS EINMAL 
PRO MONAT) innen und außen gereinigt 
werden; die Wartungsanweisungen 

Nichteinhaltung der Reinigungsrichtlinien 
des Gerätes und des Austauschs und der 
Reinigung der Filter führt zu einem 

Flamme ist für die Filter schädlich und 
kann zu Bränden führen, es muss daher 

Frittieren muss unter Kontrolle 
durchgeführt werden, um zu verhindern, 

ACHTUNG: Wenn das Kochfeld 
eingeschaltet ist, können die 
zugänglichen Teile des Geräts heiß 

Achtung! Das Gerät nicht an 
das Stromnetz anschließen, solange die 
Installation nicht vollkommen 

technischen und sicherheitstechnischen 
Maßnahmen zur Ableitung der Dämpfe 
sind die Vorschriften der zuständigen 
örtlichen 
Die angesaugte Luft darf nicht in einen 
Kanal geleitet werden, der für die 
Abführung der Rauchgase von Geräten, 
die mit Gas oder anderen Brennstoffen 

Ohne korrekt montiertem Gitter darf das
Zur 

Installation nur die mit dem Gerät 
mitgelieferten Befestigungsschrauben 
verwenden. Sollte diese nicht vorhanden 
sein, müssen geeignete Schrauben 
gekauft werden. Die korrekte Länge für 
die Schrauben, die in der 

Installationsanleitung angegeben sind, 

Gerät und andere Geräte verwendet 
werden, die nicht mittels Strom versorgt 
werden, darf der Unterdruck im Raum 4 
Pa (4 × 10-5
Es ist wichtig, dieses Handbuch 
aufzubewahren, damit Sie es jederzeit 
einsehen können. Bei einem Verkauf, 
einer Übergabe oder einem Umzug soll 
sichergestellt werden, dass das 
Handbuch mit dem Produkt bleibt.
Dieses Gerät ist in Übereinstimmung mit der europäischen 
Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, über Elektro- 
und Elektronik-Altgeräte (WEEE) gekennzeichnet. Durch die 
Sicherstellung der ordnungsgemäßen Entsorgung dieses 
Produkts trägt der Benutzer dazu bei, mögliche negative 
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu 

verhindern. Das -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-Altgeräten abgegeben werden muss. Das 
Produkt gemäß den lokalen Vorschriften zur Abfallentsorgung 
beseitigen. Für weitere Informationen über die Behandlung, 
die Wiederverwendung und das Recycling dieses Produkts 
die entsprechende lokale Dienststelle, den Müllsammeldienst 
oder das Geschäft, bei dem das Produkt gekauft wurde, 
kontaktieren.
Gerät, das in Übereinstimmung 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.  Vorschläge für die 
korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung: 
Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Gerät 
mit minimaler Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch 
nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten 
eingeschaltet. Erhöhen Sie die Geschwindigkeit nur bei
großen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-
Funktion nur in Extremfällen verwendet wird. Um die Effizienz 
des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten 
Sie den/die Kohlefilter bei Bedarf austauschen. Um den 
Fettfilter effizient zu halten, reinigen Sie ihn bei Bedarf. Um 
die Effizienz zu optimieren und den Lärm zu minimieren, 
verwenden Sie den in diesem Handbuch angegebenen 
maximalen Durchmesser des Kanalsystems.
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2. Betriebsart
Kochen mit Induktion
Das Induktionskochsystem beruht auf dem physikalischen 
Phänomen der magnetischen Induktion . Das wesentliche 
Merkmal dieses Systems ist die direkte Energieübertragung 
von dem Energiegenerator an den Topf.
Vorteile:
Wenn Sie dieses mit Elektroherden vergleichen, werden Sie 
feststellen, dass es:
- sicherer ist: niedrigere Temperatur auf der Glasoberfläche.
- schneller ist: schnelleres Erhitzen von Gerichten.
- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle
- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in 
Wärme umgewandelt. Darüber hinaus wird die 
Wärmeübertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die 
Pfanne von der Oberfläche entfernen und so unnötige 
Wärmeverluste vermieden.

2.1 Kochgeschirr

Nur Töpfe verwenden, die das Zeichen tragen.
Wichtig:
Um permanente Beschädigungen der Oberfläche des 
Kochfelds zu vermeiden, keine Behälter benutzen,
• die keinen perfekt flachen Boden haben,
• die aus Metall bestehen und einen emaillierten Boden 

haben,
• die einen rauen Boden haben (um die Oberfläche des 

Kochfelds nicht zu verschrammen).
• Keine heißen Töpfe und Pfannen auf die Oberfläche der 

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

• Der Boden besteht vollständig aus ferromagnetischem 
Material. Andernfalls werden sowohl die Effizienz der 
Wärmeübertragung als auch ihre Gleichmäßigkeit 
verringert, wobei die Temperaturen der Oberfläche der 
Pfanne/des Topfes nicht zum Garen geeignet sind.

NEIN!
• Der Boden enthält kein Aluminium: Das Kochgeschirr 

erwärmt sich nicht und wird möglicherweise auch von den 
Induktoren nicht erkannt.

NEIN!

• Nicht gerade Böden oder mit rauen Oberflächen.  
Sie entziehen Kontaktfläche zwischen Induktor und 
Kochgeschirr, verringern die Effizienz und verschlechtern 
das Kocherlebnis.

JA!
Wichtig: Keine heißen Töpfe und Pfannen auf die Oberfläche 
der Schalttafel des Kochfelds legen.

2.1.1 Kochgeschirrmaterial
Ob der Werkstoff des Topfes magnetisch ist, kann einfach mit einem 
Magnet geprüft werden. Die Töpfe sind nicht geeignet, wenn sie nicht 
magnetisch fühlbar sind. Auch in diesem Fall gelten die Anweisungen, 
die im vorhergehenden Abschnitt angeführt sind.

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs
WICHTIG: Wenn die Töpfe nicht über die richtigen 
Abmessungen verfügen, schalten sich die Garzonen nicht 
ein.
Um den zu verwendenden Mindestdurchmesser des Topfs
für den jeweiligen Kochbereich zu erfahren, siehe illustrierten 
Teil dieses Handbuchs.
Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:
• Töpfe und Pfannen zu verwenden, dessen Boden-

Durchmesser gleich wie der Durchmesser des 
Kochbereichs ist.

• Wenn möglich, sollte der Deckel während des Kochens am 
Topf bleiben, insbesonder bei Töpfen mit einer Höhe über 
22 cm.

• 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 Dämpfe werden durch eine Reihe von Rohren nach 
draußen geleitet ( die als Sonderzubehör getrennt erworben 
werden müssen), welche an den mitgelieferten 
Anschlussstutzen  befestigt werden müssen.
Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des 
Anschlussrings übereinstimmen:
- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm
- Im Fall eines runden Austritts Ø 150 mm (*)

Für weitere Informationen ziehen Sie die Seite über das 
Zubehör der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate. 
Schließen Sie das Gerät an Rohrleitungen und 
Wandabzugslöcher an, deren Durchmesser dem Luftauslass 
entsprechen (Anschlussstutzen).
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Die Verwendung von Rohren und Wandabzugslöchern mit 
einem kleineren Durchmesser wird eine Verringerung der 
Absaugleistung und eine drastische Erhöhung des 
Geräuschpegels zur Folge haben.
Es wird daher diesbezüglich keinerlei Verantwortung 
übernommen.

Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie möglich ist.
Verwenden Sie ein Rohr mit einer möglichst geringen 

Anzahl an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).
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 zugeführt 
wird. Das Produkt wird mit allem Notwendigsten geliefert, das 
Sie für eine Standardmontage, mit einem Luftauslass an der 
Vorderseite des Sockels, benötigen. Für weitere 
Informationen konsultieren Sie die zum Zubehör des 
Umluftbetriebes gehörige Seite (im illustrierten Teil dieses 
Handbuchs).
Besuchen Sie unsere Websites, www.elica.com und 
www.shop.elica.com, um eine vollständige Übersicht über 
die verfügbaren Modelle und die verschiedenen 
Einbaumöglichkeiten, sowohl für den Umluftbetrieb, als 
auch für den Abluftbetrieb, zu bekommen.
  

3. Befestigung
Die elektrische und mechanische 

Installation muss vom Fachpersonal 
durchgeführt werden.
Das Gerät ist für 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 Hängeschränken betragen.
Hinweis = Die vorgeschlagenen 
Abstände sind Richtwerte: Beachten Sie 
bei der Gestaltung der Räume die 
Angaben des Küchenherstellers.

3.1 Elektrischer Anschluss
Abb. 3

omnetz trennen. 

Fachpersonal vorgenommen werden, 
das die geltenden Vorschriften in Bezug 

Der Hersteller lehnt jede Verantwortung 
gegenüber Personen, Tieren oder 
Gegenständen im Falle der 
Nichteinhaltung der in diesem Kapitel 

Stromkabel muss ausreichend lang sein, 
um den Ausbau des Kochfelds aus der 

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem 
Serienschild an der Unterseite des 
Geräts angegebene Spannung mit der 
des Hauses übereinstimmt, in dem das 

Erdungskabel muss 2 cm länger als die 

nicht mit einem Netzkabel ausgestattet 
ist, verwenden Sie ein Kabel mit einem 
Mindestleiterquerschnitt von 2,5 mm2 für 
eine Leistung bis 7200 Watt; für eine 
höhere Leistung muss es 4 mm2 

muss an keiner Stelle die 
Umwelttemperatur um 50°C übersteigen. 

Anschluss an das Stromnetz 
vorgesehen.
  

Achtung! Bevor man den Stromkreis 
wieder an das Stromnetz anschließt und 
seinen ordnungsgemäßen Betrieb 
überprüft, sich immer vergewissern, dass 
das Stromkabel ordnungsgemäß montiert 
wurde. Achtung! Der Austausch des 
Verbindungskabels muss von dem 
autorisierten technischen Kundendienst 
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oder einer Person mit ähnlicher 
Qualifikation durchgeführt werden.
Hinweis: Das Produkt ist mit einer 
Leistungsbegrenzungsfunktion 
ausgestattet, mit der Sie eine maximale 
Absorptionsschwelle kw einstellen 
können
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 gewählten 
Leistungsbegrenzungsstufe. Die 
Einstellungssequenz für die 
Leistungsbegrenzung finden Sie in 
diesem Handbuch im Abschnitt Betrieb.

3.3 Montage
Bevor man die Installation beginnt:
• Nach dem Auspacken des Produkts überprüfen Sie, 

ob es während des Transports nicht beschädigt 
wurde, und wenden Sie sich bei Problemen an Ihren 
Händler oder den Kundendienst, bevor Sie mit der 
Installation fortfahren. 

• Prüfen, dass die Produktabmessungen zum gewählten 
Installationsbereich passen.

• Prüfen, ob sich in der Verpackung mitgeliefertes Material 
(wie z.B. Beutel mit Schrauben, Garantieblätter usw.) 
(aus Beförderungsgründen) befindet. Evtl. ist dieses 
herauszunehmen und aufzubewahren.

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

Vorbereitung des Möbels zum Einbau:
- Das Produkt darf nicht auf Kühlern, Geschirrspülern, 

schinen 
installiert werden.

- Sämtliche Schneidearbeiten im Möbel vor dem Einbau 
des Kochfelds durchführen; Späne und Sägemehl-
Rückstände sorgfältig entfernen.

- Für die Installation mit Umluft machen Sie am besten eine 
n normales, im Handel 

erhältliches Lüftungsgitter einsetzen.
WICHTIG: verwenden Sie einen Einkomponenten-

Dichtungskleber (S), der eine Temperaturbeständigkeit 
von bis zu 250° aufweist; vor dem Einbau müssen die zu 
verklebenden Flächen gründlich gereinigt werden, wobei 
alle Substanzen, welche die Haftung beeinträchtigen 
könnten (z.B.: Trennmittel, Konservierungsmittel, Fette, 

werden müssen; der Kleber muss gleichmäßig über 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 gemäß 
diesen Anleitungen installiert werden, 
kann es zu elektrischen Risiken kommen.
Anmerkung: Für 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 Alterungsbeständigkeit
- beständig gegen Temperaturschwankungen
- bei niedrigen Temperaturen verwendbar
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4. Gerätebeschreibung
Bedienfeldanordnung

  
Tasten 

1. EIN/AUS Kochfeld/ Gebläse  
2. Anzeige Position der Kochzone
3. Einstellung Leistungsstufe der Kochzone

Erhöhung/Verringerung Power Level
4. Aktivierung Temperatur-Manager
5. Tasten Gebläse
6. Einstellung Abzugsleistung Gebläse

Erhöhung/Verringerung Geschwindigkeit (Leistung) 
der Ansaugung

7. Aktivierung automatischer Funktionen
Neustart Sättigungsanzeige der Filter

8. Aktivierung Timer
Erhöhung/Verringerung Zeit Timer

9. Tastensperre  
9+10. Kindersicherung
10. Pause / Memory

Display / LED

11. Visualisierung Power Level
12. Visualisierung Geschwindigkeit (Leistung) der 

Ansaugung
13. Display Kochbereich
14. Display Wrasenabzug
15. Display Timer
16. AnzeigeTemperature Manager
17. Anzeige Kundendienst Filter
18. Anzeige automatische Absaugfunktion
19. Anzeige Timer aktiv
20. Anzeige Egg Timer aktiv
21. Anzeige Bridge aktiv
22 Anzeige Betrieb mit SNAP
23. Anzeige FLAP
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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 Töpfen 
auf dem Herd oder wenn diese falsch positioniert sind.
• In anderen Fällen deaktivieren sich die aktivierten 
Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die 
gewählte Funktion eine weitere Einstellung, die nicht 
eingegeben wurde, benötigt (z.B.: “Das Kochfeld 
einschalten” ohne “Den Kochbereich wählen” und die
“Betriebstemperatur”, oder die “Funktion Lock” oder 
diejenige des “Timer”).

Achtung! Im Falle (zum Beispiel) von längerer 
Verwendung könnte das Abschalten des Kochbereichs nicht 
umgehend erfolgen, da er sich in Phase der Abkühlung 
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 nähern.

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

Eingeschalteter Kochbereich

Power Level (Leistungsstufe)  …  - 

Residual Heat Indicator 
(Anzeige der Restwärme)   

Pot Detector 
(Kochtopferkennung)

Funktion Temperature Manager 
(Temperaturmanager) aktiv

Funktion Child Lock aktiv

Funktion Pause

Funktion Automatic Heat UP 
(automatisches Aufheizen)

Eigenschaften des Kochfelds

Safe Activation (sichere Aktivierung)
Das Produkt aktiviert sich nur in Anwesenheit von Töpfen auf 
dem Kochfeld: Der Heizprozess startet nicht oder unterbricht 
sich im Falle der Abwesenheit oder Entfernung der Töpfe.

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

Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)
Aus Sicherheitsgründen besitzt jeder Kochbereich eine 
maximale Betriebsdauer, die vom eingestellten 
Leistungsniveau abhängt.

Residual Heat Indicator (Angabe der Restwärme)
Beim Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen 
wird das Vorhandensein von Restwärme mit entsprechendem 
optischem Signal auf dem Display des bezüglichen 
Kochbereichs durch das Symbol “

yyyyyy
” angezeigt.

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

Einschalten

ON/OFF Kochfeld/ Wrasenabzug drücken (antippen)
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das 
Kochfeld/ Wrasenabzug bereit zur Verwendung ist
Zum Abschalten erneut drücken
Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen 
anderen.

Wahl der Kochbereiche
Auswahlbereich (3) für den gewünschten Kochbereich 
antippen (drücken).

9 Power Level
Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen
Berühren Sie mit dem Finger den Auswahlbereich (3) und 
ziehen Sie den Finger:
Nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhöhen;
Nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

Power Booster (Leistungsverstärker)
Das Produkt ist mit einer zusätzlichen Leistungsstufe 
ausgestattet (über der Stufe ), die für 5 Minuten aktiv bleibt, 
danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe 
zurück.

Ziehen Sie mit dem Finger über denAuswahlbereich (3)
(über die Stufe hinaus ) und aktivieren Sie den Power 
Booster
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Die Stufe Power Booster wird auf dem Display des 
Kochbereichs mit dem Symbol” ” 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 
gleichmäßiges Garen mit Backformen und Töpfen von 
bedeutenden Abmessungen.
Es ist möglich, den vorderen Kochbereich “Master” in 
Kombination mit dem entsprechenden hinteren
“Nebenbereich” zu verwenden 
(konsultieren Sie, um zu prüfen, auf welchen Bereichen diese 
Funktion vorgesehen ist, den Teil der Abbildungen dieses 
Handbuchs).

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

- Wählen Sie gleichzeitig die beiden Auswahlbereiche der 
Kochbereiche, die Sie benutzen möchten

- Die Anzeige Bridge (21) des “Nebenbereichs” leuchtet 

“ ”
- Über 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 Wärme und 
einer konstanten Temperatur bei einer optimierten 
Leistungsstufe ermöglicht; 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 “ ” 

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

Aktivierung:

• Drücken Sie (9)
• Die LED auf der Taste leuchtet zur Anzeige der erfolgten 
Aktivierung auf

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

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 
Töpfe

• Drücken Sie gleichzeitig (9) und die Taste
(10), bis ein akustisches Signal meldet, dass die Funktion 
aktiviert ist, und  eine " " 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 für das 
Kochfeld

• Den Kochbereich wählen (Leistung¹0)

• Drücken Sie (8) , um die Funktion Timer zu 
öffnen

• Die Dauer des Timers einstellen:
Den Schalter drücken , um die Zeit bis zur 
Automatikabschaltung zu verlängern
Den Schalter drücken , um die Zeit bis zur 
Automatikabschaltung zu verkürzen

Gegebenenfalls den Vorgang auch für andere 
Kochbereiche wiederholen.
Anmerkung: Jeder Kochbereich kann einen 
verschiedenen Timer eingestellt haben; auf dem Display 
(15) erscheint für 10 Sekunden der Countdown des letzten, 
gewählten Kochbereichs, danach wird der Countdown von 
kürzester Dauer visualisiert.

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertönt ein 
akustisches Signal (für 2 Minuten, oder es hört auf, wenn 
gedrückt wird ), während das Display (15) mit dem 
Symbol “ " blinkt.

Anmerkung: Auf der Seite des Displays des Kochbereichs 

erscheint bei eingestellten Timer das Symbol “ “ (19) 
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Zum Ausschalten des Timers:  
• Wählen Sie den Kochbereich
• Stellen Sie die Zeit am Timer auf " " über ein

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

Egg Timer
Die Funktion Egg Timer ist ein Countdown, der unabhängig 
von den Kochbereichen (und dem Wrasenabzugsbereich) ist. 
Der Egg Timer schaltet sich ein, wenn man (8)
drückt.

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

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertönt ein 
akustisches Signal (für 2 Minuten, oder es hört auf, wenn 
gedrückt wird , während das Display (15) mit dem 
Symbol “ . " blinkt.

Anmerkung: Bei verwendetem Egg Timer erscheint das 

Symbol “ “ (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:

• Drücken Sie (10)
• es erscheint eine " " auf dem Display (13). 

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

• Drücken Sie (10)
• Tippen Sie auf den Bereich und ziehen Sie innerhalb 10 

Sekunden mit den Fingern nach rechts auf    
dem Auswahlbereich (3) des Kochbereichs 2    
(ABB.19); 
Anmerkung: Wenn der Vorgang nicht in dieser Zeitspanne 

ausgeführt wird,    
bleibt die Funktion Pause aktiv.

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

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

Aktivierung:

• Schalten Sie das Kochfeld
innerhalb 6 Sekunden nach der Abschaltung erneut ein 

• Drücken Sie " "  
innerhalb weiterer 6 Sekunden

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 übersteigt.
Diese Funktion ist für die Leistungsstufen 1 -8 verfügbar.

Aktivierung:
• Tippen Sie imAuswahlbereich (3) solange auf die 
gewünschte Leistung
•  bis eine " " 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 müssen bei abgeschaltetem 

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

Einstellung der Power Limitation:

- Halten Sie die Tasten  gedrückt, bis ein kurzes 
akustisches Signal ertönt

- Laufen Sie gleichzeitig auf den Auswahlbereichen FL und 

RL , von links nach rechts und
drücken Sie dann für mehrere Sekunden auf den Bereich der 

letzten Leistungsstufe , bis ein kurzer 
Signalton ertönt.

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

- Danach die Taste drücken. Auf dem Display Timer 
(15) erscheint PHA (Phasenstrombegrenzung):
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- das Display des Bereichs FL zeigt die aktuelle Einstellung**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** Voreinstellung beträgt 7,4 KW
- um die Einstellung der Strombegrenzung zu ändern, die 

Auswahlbereiche FL scrollen

- um die Auswahl zu speichern, die Tasten 1
Sekunde lang drücken;
Es erklingt ein akustisches Signal, das die Einstellung 
bestätigt und die Funktion wird verlassen.
  
VERWENDUNG DES GEBLÄSES/WRASENABZUGS

Einschalten

ON/OFF Kochfeld/ Wrasenabzug drücken (antippen)  
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das 
Kochfeld/ Wrasenabzug bereit zur Verwendung ist
Zum Abschalten erneut drücken
Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen 
anderen.

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

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

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

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

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

Power Booster Abzug
Das Produkt hat zwei zusätzliche Geschwindigkeitsstufen 
(Leistungsstufen) (über die Stufe )
- Berühren Sie mit dem Finger denAuswahlbereich (3) und 
ziehen Sie den Finger (über die Stufe ), um den Power 
Booster Abzug zu aktivieren

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

Danach kehrt die Leistung auf die Stufe 8 zurück

Hinweis: Die Einschaltung des Power Booster Abzugs wird 
auf dem Display (13) des ausgewählten Kochbereichs mit 
dem Symbol” ” angezeigt

Timer 

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer für den 
Wrasenabzug
• Den Wrasenabzug aussuchen.

• Drücken Sie (8), um die Funktion Timer zu 
öffnen (auf jeder Leistungsstufe)

• Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter drücken , um die Zeit bis zur 
Automatikabschaltung zu verlängern
Den Schalter drücken , um die Zeit bis zur 
Automatikabschaltung zu verkürzen

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, ertönt ein 
akustisches Signal (für 2 Minuten, oder es hört auf, wenn 
gedrückt wird ), während das Display (15) mit dem 
Symbol “ . " blinkt.

Zum Ausschalten des Timers:  
• Wählen Sie denl’Auswahlbereich (6)
• Stellen Sie die Zeit am Timer  " " , über  ein

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

Aktivierung der Filtersättigungsanzeigen

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

Um sie einzuschalten, muss man:

- das Kochfeld mit integriertem Wrasenabzug überr
einschalten;

- bei abgeschaltetem Wrasenabzugmotor und abgeschaltetem 
Kochbereich,  den Auswahlbereich (7) drücken und 
gedrückt halten:
Die LED “ ” (17) beginnt schwach zu leuchten
Das Display (14) des Wrasenabzugs zeigt den Buchstaben 

“G” – um mit der Aktivierung der Sättigungsanzeige für 
die Fettfilter fortzufahren– 
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Hinweis:Tippen Sie erneut 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 l’Auswahlbereich (6), die LED “ ”
(17) wird sehr hell, nach 10 Sekunden schaltet sie sich 
aus, um die erfolgreiche AKTIVIERUNG anzuzeigen.

  

Deaktivierung der Filtersättigungsanzeigen 
Den oben beschriebenen Vorgang der Aktivierung 

wiederholen;

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

Anzeige der Filtersättigung
Die Abzugshaube zeigt an, wenn es notwendig ist, die 
Filterwartung auszuführen:

Fettfilter 
Die LED “ ”(17) schaltet sich ein;
auf dem Display (14) erscheint das Symbol “G” (für 10 
Sekunden beim Einschalten)

Geruchsfilter mit Aktivkohle 
Die LED “ ”(17) blinkt;
auf dem Display (14) erscheint das Symbol “F” (für 10 
Sekunden beim Einschalten)

Reset Sättigung Filter 
Am Ende der Wartung der Filter (Fett- und/oder 
Aktivkohlefilter) lange auf den l’Auswahlbereich (7) drücken:
Die LED “ ” geht aus und der Zählvorgang der Anzeige 
startet erneut.

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

Automatikbetrieb 
Das Produkt ist mit einem Luftqualitätssensor ausgestattet, 
mit dem der Wrasenabzug automatisch die für den Kochtyp 
geeignete Abluftleistung einstellen kann.

Zum Einschalten dieser Funktion:
Tippen Sie kurz auf den Auswahlbereich (7), die LED “ ”
(18) leuchtet auf, um zu zeigen, dass der Wrasenabzug im 
Automatikmodus arbeitet.

Automatikbetrieb des Wrasenabzugs mit SNAP®
Für den Anschluss zwischen dem Wrasenabzug und SNAP®, 
siehe das Benutzerhandbuch für SNAP® oder gehen Sie auf 
www.elica.com. 
Anmerkung: SNAP® ist ein Hilfsgebläse, das zusammen mit 
dem Wrasenabzug benutzt werden kann.

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

(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 öffnen, um das 
Produkt zu aktivieren. Der Wrasenabzug ist mit einem Sensor 
ausgestattet, der bei eingeschaltetem Wrasenabzug den 
Motor automatisch anhält, wenn der FLAP komplett 
geschlossen wird. Der Wrasenabzug schaltet sich erst wieder 
ein, wenn der FLAP wieder geöffnet 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 
ertönt für 5 Sekunden ein akustisches Signal 
  Das Display (12) blinkt  
   
- Wenn man den FLAP bei laufendem Motor schließt, hält der 
Motor an:
  Die LED “OPEN” (23) schaltet sich ein und es 
ertönt für 5 Sekunden ein akustisches Signal 
  Das Display (12) blinkt  
  
Das Gerät ist für den Gebrauch in Kombination mit einem 
KIT Sensor Window (nicht vom Hersteller mitgeliefert) 
ausgerüstet.
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 Gerät muss 
von einem spezialisierten Fachtechniker ausgeführt 
werden.
• Das KIT muss gemäß .den Sicherheitsvorschriften, die 
für das Bauteil und den Einsatz mit dem Gerät gelten 
getrennt, zertifiziert werden. Die Installation muss im 
Einklang mit den geltenden Regelungen für Hausanlagen 
ausgeführt werden.
ACHTUNG:
• Die Kabel, mit denen das Kit an das Gerät 
angeschlossen wird, müssen zu einem zertifizierten 
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV) gehören.
• Der Hersteller des Geräts haftet nicht für eventuell 
auftretende Probleme, Schäden oder Brände durch 
Mängel und/oder Funktionsstörungen und/oder nicht 
fachgerechter Installation des KITs.
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4.1 Leistungstabellen

Leistungsstufea Tipologia di cottura
Benutzung der Stufe

(die Angabe ergänzt Ihre Erfahrung und Ihre 
Kochgewohnheiten

Max. 
Leistung

Power Schnell aufwärmen
Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit  
zu erhöhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser) 
sowie um Flüssigkeiten schnell aufzuwärmen

8-9 Braten - Sieden Ideal zum Bräunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene 
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden

Hohe 
Leistunga

7-8 Bräunen - Anbraten- Sieden- 
Grillen

Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,  
zum Kochen und Grillen (für kurze Zeiträume, 5-10
Min.)

6-7 Bräunen - Kochen - Schmoren - 
Anbraten - Grillen

Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,  
zum Kochen und Grillen (für mittlere Zeiträume, 10-20 
Min.)

Mittlere 
Leistung

4-5 Kochen - Schmoren - Anbraten -
Grillen

Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten, 
zum Kochen (für lange Zeiträume)

3-4 Kochen - Einkochen Ideal zum langen Kochen (Reis, Soßen, Braten, Fisch) 
mit Flüssigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Brühe, Milch)

2-3 Kochen - Einkochen
Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter, 
Reis, Soßen, Braten, Fisch) mit Kochflüssigkeiten (z.B. 
Wasser, Wein, Brühe, Milch))

Niedrige 
Leistunga

1-2 Schmelzen – Auftauen –
Warmhalten

ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu 
schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen

1 Schmelzen – Auftauen –
Warmhalten Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten

AUS Null-Leistung Ablagefläche Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus (Restwwärme 
wird mit H angezeigt))
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4.2 Kochtabellen

Lebensmittelkategorie
Gerichte oder 
Kochvorgang-

Art

Leistungsstufe und Kochablauf
Erste Phase Leistungen Zweite Phase Leistungen

Nudeln, Reis

Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 
Nudeln kochen 

und
am Sieden halten

7-8 

Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 
Nudeln kochen 

und
am Sieden halten

7-8 

Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 
Nudeln kochen 

und
am Sieden halten

5-6 

Risotto Anbraten Gemüse und 
Rösten 7-8 Kochen 4-5 

Gemüse und 
Hülsenfrüchte

Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene 9 Braten 8-9
Sautierte Kochgeschirr erwärmen 7-8 Kochen 6-7

Geschmorte Kochgeschirr erwärmen 7-8 Kochen 3-4

Angebratene Kochgeschirr erwärmen 7-8 
Angebratene 

Gemüse 
goldbraun braten

7-8 

Fleisch

Braten braten 
(Leistung 6 falls mit Butter)

7-8 Kochen 3-4 

Gegrillt Vorwärmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8

Bräunen (Leistung 6 falls mit Butter) 7-8 Kochen 4-5 

Feucht 
gegartes/geschmortes

Bräunen m
(Leistung 6 falls mit Butter) 7-8 Kochen 3-4 

Fisch

Gegrillt Vorwärmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
Feucht 

gegartes/geschmortes (Leistung 6 falls mit Butter) 7-8 Kochen 3-4 

Gebratenes 8-9 Braten 7-8

Eier

Frittaten Erwärmen der Pfanne mit 
Butter oder Speiseöl 6 Kochen 6-7 

Omelette Erwärmen der Pfanne mit 
Butter oder Speiseöl 6 Kochen 5-6 

Weich 
gekochte/hart 

gekochte
Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6 

Pancakes Erwärmen der Pfanne mit 
Butter 6 Kochen 6-7 

Soßen

Tomatensoße mit Butter) 6-7 Kochen 3-4 

Bolognese 
Fleischsoße mit Butter) 6-7 Kochen 3-4 

Vorbereitung der Basis (Butter 
und Mehl schmelzen) 5-6 Leicht aufkochen 3-4 

Kuchen und andere 
Süßigkeiten, Cremen

Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 
halten 4-5 

Puddings Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 
halten 2-3 

Milchreis Milch aufwärmen 5-6 Leicht am Sieden 
halten 2-3 
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5. Wartung
Wartung der Kochfläche
Achtung! Bevor Sie jegliche Aktion im Bereich Reinigung 
oder Wartung  durchführen, stellen Sie sicher, dass alle 
Kochfelder ausgeschaltet sind und das die Wärmeanzeige 
erloschen ist.

5.1 Reinigung
Die Kochfläche muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:
verwenden Sie keine Scheuermittel, kratzende Schwämme 
oder Stahlwolle. Ihre Verwendung kann mit der Zeit das Glas 
beschädigen.
Verwenden Sie keine chemische, ätzende Reinigungsmittel, 
sowie Backofenreiniger oder Fleckenentferner.

Lassen Sie, nach jedem Gebrauch, die Fläche abkühlen und 
reinigen Sie sie um Angeklebtes und Flecken durch 
Essensreste zu entfernen.
Zucker oder Lebensmittel mit hohem Zuckergehalt können die 
Oberfläche beschädigen und sollten sofort entfernt werden.
Salz, Zucker oder Sand könnten die Glasoberfläche 
beschädigen.
Benutzen Sie ein weiches Tuch, Küchenpapier oder geeignete 
Reinigungsmittel (halten Sie sich an die Anweisungen des 
Herstellers).
VERWENDEN SIE KEINE DAMPFREINIGER!!!
Wichtig:
Im Falle von versehentlichem Verlust von Flüssigkeiten aus 
den Töpfen, ist es möglich über das Ablaufventil einzugreifen, 
welches sich an der Unterseite des Gerätes befindet, um alle 
Reste entfernen zu können und eine hygienische Reinigung 
zu gewährleisten.
Bild 18

Für 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 sorgfältig getrocknet 
werden, um Oxidation zu vermeiden.

Wartung der Abzugshaube

Reinigung
Zur Reinigung, benutzen Sie AUSSCHLIEßLICH ein feuchtes 
Tuch mit neutralen Reinigern. VERWENDEN SIE ZU 
REINIGUNG KEINE HILFSMITTEL ODER GERÄTE!
Vermeiden Sie die Benutzung von Scheuermittel.
BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter
Dieser Filter fängt vom Kochen stammende Fettteilchen 
ab. 
Er muss einmal im Monat gereinigt werden (bzw. wenn das 
System zur Anzeige der Sättigung der Filter dies erfordert), 
dies kann mit schonenden Reinigungsmittel von Hand oder in 
der Spülmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen.  Beim 
Waschen in der Spülmaschine kann sich der metallische 
Fettfilter verfärben, trotzdem ändern sich seine Eigenschaften 
bezüglich des Filterns nicht.
Bild 15
  
Aktivkohle-Filter – Keramik 
(Nur für die Version mit Filter)
Hält die unangenehmen Gerüche, die sich beim Kochen 
entwickeln, fest.
Das Produkt ist mit einem Satz Geruchsfilter ausgestattet. Die 
Sättigung der Geruchsfilter tritt nach mehr oder weniger 
längerem Gebrauch auf und ist von der Art der Küche und der 
Regelmäßigkeit der Reinigung des Fettfilters abhängig. Die 
Geruchsfilter können alle 2/3 Monate in einem auf 200 °C 
vorgeheizten Ofen 45 Minuten lang thermisch regeneriert 
werden. Die richtige Regeneration gewährleistet eine 
konstante Filterwirkung 5 Jahre lang.
Achtung! Die Filter nicht auf den Herdboden legen, sondern 
auf einem Blech positionieren. Das Blech auf mittlerer Höhe 
einschieben.
Bild 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Störungssuche  

INFORMATIONSCODE BESCHREIBUNG MÖGLICHE URSACHEN LÖSUNG

E2 Die Elektronik schaltet sich wegen 
erhöhter Temperatur ab

Die innere Temperatur 
der  elektrischen 

Komponenten ist zu hoch

Vor einem erneuten 
Gebrauch, warten Sie 

bis sich die Fläche 
abkühlt hat 

ERR03
+

akustisches Signal
Es wird eine kontinuierliche (Dauer-)

Aktivierung der Taste detektiert.
Die Schnittstelle stellt sich nach 10 

Sekunden ab.

Wasser, Töpfe oder 
Küchenutensilien auf der 

Benutzerschnittstelle.

Oberfläche reinigen, 
eventuell

Gegenstände vom 
Kochfeld räumen.

Bei allen anderen 
Fehlermeldungen

( E … U … )
Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie Ihren Fehlercode

5.3 Kundendienst
Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:
1.Überprüfen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der „Fehlerbehebung“, nicht selbst lösen können.
2.Schalten Sie das Gerät aus und dann wieder ein, um sicherzugehen, dass sich die Störung nicht  von alleine gelöst hat.
Falls, nach allen oben genannten Überprüfungen die Störung weiterhin besteht, rufen Sie den nächstgelegenen 
Kundendienst an.
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FR - Prescriptions de montage et mode d’emploi
Suivre de près les instructions reportées dans ce manuel. 

-respect 
des instru

des aliments et 
cuisson. 
chauffage de pièces). Le fabrica

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

Lire attentivement les instructions : elles contiennent des 
informations importantes sur l’installation, sur l’utilisation 

l’appareil.
tal

le revendeur et ne pas continuer l'installation.
avec 

l’installation. Sinon, contacter le revendeur et ne pas 
continuer l'installation.

Remarque : (*) » sont 
des accessoires en option fournis uniquement avec certains 
modèles, ou des pièces non fournies, à acheter.

  1. Mises en garde
Attention ! Suivre attentivement les 
instructions ci-dessous

d’effectuer une quelconque intervention 

instructions du fabricant et dans le 
respect des normes locales en vigueur 

ou remplacer les pièces de l'appareil si 

la terre de l’appareil est rendue 

d'alimentation doit être suffisamment long 
pour permettre le branchement de 

l'installation soit conforme aux normes de 

aut un interrupteur 
omnipolaire conforme aux normes 

Ne pas utiliser de prises multiples ni de 
rallonges

devront plus être accessibles à 

accessibles deviennent très chauds 
pendant l'utilisation. Veiller à ne pas 

Veiller à ce que les enfants ne jouent pas 
avec l'appareil ; garder les enfants à 
distance et les surveiller : les parties 
accessibles peuvent devenir très 

porteurs de stimulateurs cardiaques et 
d'implants actifs, il est important de 

induction, que le stimulateur est 

après l'utilisation, ne pas toucher les 

Éviter le contact avec des chiffons ou 
autres ma
que tous les composants de l'appareil ne 
soient suffisamment refroidis, risque 
d’incendie. 
inflammables sur l'appareil ou à 

chaudes peuvent facilement prendre feu. 
Surveiller la cuisson des aliments riches 

au moyen d'une minuterie externe ou
d'un système de commande à distance 

une plaque de cuisson avec de l’huile ou 
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de la graisse peut être dangereuse et 
Le processus 

processus de cuisson à court terme doit 

avec de l'eau. Éteindre l'appareil et 

un couvercle ou une couverture anti-feu. 
Risque d'incendie : ne pas placer d'objets 
sur les surfaces de cuisson. 
utiliser de nettoyeur vapeur, risque 

fourchettes, des cuillères et des 
couvercles sur la surface de la plaque de 
cuisson car ils pourraient surchauffer. 
Avant de brancher l’appareil au secteur 

: contrôler la plaque des 

et la puissance correspondent à celle du 

cas d

Important :
la plaque de cuisson au moyen du 
dispositif de commande et ne pas se fier 

; pour 
faire bouillir ou chauffer des liquides, 

avec des casseroles et des poêles vides, 

correspondante. on, ne
jamais utiliser de papier aluminium, et ne 
jamais poser directement des produits 

. L'aluminium 
fondrait et endommagerait 

jamais chauffer une boîte ou une boîte 
de conserve contenant des aliments sans 

l'ouvrir : elle pourrait exploser !  Cette 
mise en garde vaut pour tous les autres 

comme la fonction Booster ne convient 
pas pour le chauffage de liquides tel que 
l'huile de friture. Une chaleur excessive 
pourrait être dangereuse. Dans ces cas, 

entre la casserole et la plaque de 

automatiquement le niveau de puissance 
Avant toute 

ran

Utiliser des gants de travail pour toutes 

enfants de plus de 8 ans et par des 
iques, 

ou d'avoir reçu les instructions relatives à 
l'utilisation sûre de l'appareil et à la 

Les enf
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec 

nt aux 
autres appareils de combustion au gaz 
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UNE FOIS PAR MOIS) cela devrait se 

d'entretien. -respect des normes 
de nettoyage de l’appareil et du filtre 
(ainsi que son remplacement) comporte 

d'une flamme nue peut endommager les 
filtres et provoquer des incendies et doit 

prenne feu. : Quand la 
plaque de cuisson est en marche les 
pièces accessibles de l’appareil peuvent 

Attention ! Ne pas brancher 
l’appareil a
l’installation n’est pas totalement 

scrupuleusement les règlementations 

ten

combustion à gaz ou autres 
Il ne faut jamais utiliser 

l’appareil sans la grille Utiliser 
seulement les vis de fixation fournies 
avec l’appareil ou, si elles ne sont pas 
comprises, acheter les bonnes vis. 

tive dans 

10-5
conserver ce manuel pour pouvoir le 
consulter à tout moment. En cas de 

s'assurer qu'il accompagne toujours le 
produit.
Cet appareil es

- UK SI 2013 No3113, relative aux 

ces

de collecte p

s locales, le service de collecte des 

sur la :
: 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 

environnemental : Pour commencer à cuisiner, allumer 
l’appareil à la vitesse minimale et la laisser allumer quelques 
minutes, même après la fin de la cuisson. Augmenter la 
vitesse seulem
de vapeur en utilisant la fonction booster uniquement pour les 

gul

utiliser le diamètre maximal du système de canalisation 

  

2. Utilisation 
Utilisation de la plaque de cuisson

Avantages :
Si l'on compare avec les plans
plan à induction est :
- Plus sûr :
- Plus rapide :
- Plus précis :
commandes
- Plus efficace : 90 
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2.1 Récipients pour la cuisson
Utiliser uniquement des casseroles portant le symbole 

. 
Important : 

ne pas utiliser : 
•  ; 
• ai  ; 
• 

rayer la surface de la plaque ; 
• ne jamais poser les casseroles et les poêles chaudes sur la 

surface du panneau de contrôle de la plaque.
l'induction 

ou des poêles, que : 
•

c

cuisson.

NON !
•   Le fond ne contient pas d'aluminium

chauffe pas et ne peut donc pas être reconnu par les 
inducteurs.

NON !
•

Ils suppriment des surfaces de contact entre les 

OUI !
Important : il ne faut jamais poser des casseroles et des 
poêles chaudes sur la surface du panneau de contrôle de la 
plaque.

2.1.1 Récipients préexistants

Les casseroles ne sont 
les

sont valables même dans ce cas.

2.1.2 Diamètres 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 diamètre minimum de la casserole à utiliser

 : 
•  Utiliser des poêles et casseroles du même diamètre que 

celui de la zone de cuisson.
• Si possible, laisser le couvercle sur les casseroles pendant 

la cuisson et particulièrement pour celles avec une hauteur 

sur la plaque.
  
Utilisation de l'aspirateur
Le système d'aspir

Version aspirante
Fig. 7

jà fourni.

au diamètre de l'anneau de connexion :
- en cas de sortie rectangulaire  222 x 89 mm
- en cas de sortie ronde Ø 150 mm (*)

Pour de plus amples, consulter la page relative aux 
accesso
ce manuel. Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices 

d'air (bride de raccord).
n d'un 

Utiliser un conduit le plus court possible.
Utiliser un conduit avec le moins de coudes possible
(angle maximal du coude :  90°).

Éviter de changer drastiquement la section du 
conduit 

Version filtrante
Fig. 10

-
Le produit est fourni 

avec to
sortie de l'air dans la partie frontale de la plinthe du meuble.
Pour de plus amples, consulter la page relative aux 

manuel.
Consulter les sites  www.elica.com et 
www.shop.elica.com pour vérifier la gamme complète des 
kits disponibles, pour pouvoir réaliser les différentes 
installations tant filtrantes qu'aspirantes.
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3. Installation
L’installation

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 être d’au moins 5 
cm devant, d’au moins 4 cm sur les 

indicatives : les indications à suivre pour 
la conception des espaces sont celles du 
fabricant de la cuisine.

3.1 Branchement électrique
Fig. 3

professionnellement q
les normes en vigueur en matière 

quant aux dommages personnels, 

hapitre. 
d'alimentation doit être suffisamment long 
pour permettre le retrait de la plaque de 

correspond à celle fournie dans le 
logement dans lequel elle sera in

d'alimentation, en utiliser un ayant des 
conducteurs d'une section minimale de 
2.5 mm2 pour une puissance allant 
jusqu'à 7200 Watt ; pour des puissances 

mm2).  

branch

  
Attention! Avant de rebrancher le 

circuit à l'alimentation du secteur 

fonctionnement correct, toujours 

Attention! Le

personne ayant une qualification 
similaire.
Remarque:
fonction Power Limitation qui permet de 
programmer un seuil d'absorption 
maximal kw

branchement du produit au secteur 

qui suivent). Dimensionner la protection 
tion du 

niveau de limitation de puissance 

du Power Limitation, consulter ce manuel 
dans la section Fonctionnement.
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3.3 Montage
Avant de commencer l'installation : 
• Après avoir déballé le produit, vérifier qu’il n’a subi 

aucun dommage durant le transport et, en cas de 
problèmes, contacter le revendeur ou le Service 
Client, avant de procéder à l’installation. 

• 
zone d'installation choisie.

• 
sachets avec des vis, garanties, etc.) ne se trouve pas à 

• 
trouve à prox

Préparation du meuble pour l'encastrement : 
- 

refroidissement, des lave-vaisselles, des poêles, des 
machines à laver et des sèche-linges.

-  Effectuer tous les tra

- 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 

 ;
avant l’installation, les surfaces à coller doivent être 

substance 
: agents de 

; la colle doit être 
 ; après le 

r environ 24 heures.
Fig. 1B-2B
Attention! La non-installation de vis et 

Remarque :
produit, de recouvrir les tuyaux d'un ruban ayant les 

 : 
- 
- conforme à la norme DIN EN 60454  
- retardateur de flamme
- 
- 
- utilisable au
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4. Fonctionnement
Panneau de contrôle

  
Touches

1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur pour 
plan de cuisson 

2. Voyant de position de la zone de cuisson
3. de cuisson

Augmenter/Diminuer Power Level
4. Activation Temperature Manager
5. Touches aspirateur 
6.

Augmenter/Diminuer vitesse (puissance) d'aspiration
7. Activation des fonctions automatiques 

8. Activer Timer
Augmenter/Diminuer temps Timer

9. Key Lock  
9+10. Child Lock
10. Pause / Recall

Afficheur / LED

11. Afficher Power Level
12. Afficher vitesse (puissance) d'aspiration
13. Affichage zone de cuisson
14. Affichage aspirateur
15. Affichage Timer
16.

directrice)
17. Voyant assistance filtres
18. Voyant fonction d'aspiration automatique
19.
20.
21
22. Voyant fonctionnemen
23. Indicateur FLAP (VOLET)
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UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON
À savoir avant de commencer : 
Toutes les fonctions de ce plan de cuisson sont conçues pour 

Pour cette raison : 
• Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent 
automatiquement, en l'absence de casseroles sur les feux 
ou si celles-ci sont mal placées.

automatiquement après quelques secondes lorsque la 
foncti

 : « 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 

» pour indiquer 
que la phase est active.
Attendre que l'affichage se coupe avant de s'approcher de la 
zone de cuisson.

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

Power Level (Niveau de 
puissance) …  - 

Residual Heat Indicator (Voyant 
  

casserole)

Fonction Temperature Manager 

Fonction Pause

Fonction Automatic Heat UP 
(Chauffage automatique)

Caractéristiques de la plaque

Safe Activation (activation sécurisée)

les zones de cuisson : le processus de chauffe ne se 

 Pot Detector (Détecteur de casserole)

casseroles sur les zones de cuisson.

Safety Shut Down (arrêt sécurisé)

pend du niveau de 

Residual Heat Indicator (Voyant chauffage résiduel)

le sy  » : 

Fonctionnement
Remarque : Pour activer une quelconque fonction, il faut 

Allumage

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

aque de
cuisson/aspirateur est prêt(e) à l'emploi

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

Sélection des zones de cuisson
Effleurer (appuyer sur la Zone de sélection (3) correspondant 
à la zone de cuisso

9 Power Level (Niveau de puissance)
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)

(au-delà du niveau 

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

   » 
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Bridge Zones (zones pont)
Les

seule zone avec le même niveau de puissance. Cette fonction 
permet de cuire de manière homogène les grands plats / 
casseroles.
Il est possible d'uti
frontale  « Master » (principale) ( avec la zone 
correspondante derrière « Secondaire »

Pour activer la Fonction Bridge:

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

- l’indicateur Bridge (pont) (21) de la zone de cuisson 

« Secondaire » s’éclaire «    »
- Zone de sélection (3) de la zone de cuisson 
« Master il sera possible de configurer le Niveau 
(Puissance) d’exercice

- Fonctio Bridge

Temperature Manager (température directrice)
t une 

fonction de contrôle permettant le maintien de la chaleur à 

; cette fonction est parfaite pour garder les aliments 
prêts au chaud.

s’active en appuyant sur la zone d’activation (4)  

 « ” 

Key Lock (clé de verrouillage)

les configurations de la plaque pour empêcher les 

Activation :

• presser (9)
-

signaler l'activation

Répéter l’opération pour désactiver. 

Child Lock (verrouillage enfant)

que les enfants ne puissent accidentellement allumer les 
zones de cuisson et la zone aspirante car elle bloque toutes 
les fonctions. 

La fo

Activation : 

plaque de cuisson
• presse

touches (9) et (10), un signal sonore 
» sur 

(13) et (14). 

Répéter l’opération pour désactiver. 

Timer (minuteur)
La fonction Timer est un compte à rebours qui peut être 

cuisson (et sur la zone aspirante).

par un signal sonore.

Activation/Réglage de la fonction Timer pour la plaque 
de cuisson

¹0)

• Presser (8) 
(minuteur)

, pour augmenter le temps 
d’arrêt automatique

pour diminuer le temps 
d’arrêt automatique

zones de cuisson.
Remarque :
sur l'afficheur (15) apparaîtra (pendant 10 secondes), le 
compte à rebours de la dernière zone de cuisson 

e en 
appuyant sur ), alors que l'afficheur (15) clignote, 

.
))

».

Remarque :

  « (19) 

Pour couper le Timer (minuteur) :
zone de cuisson.

» , avec 

Remarque :



95

Egg Timer (minuteur œufs)

zones de cuisson (et de la zone aspirante). L'Egg Timer 
s’active en appuyant sur (8) . 

Remarque : Egg Timer (minuteur 
œufs) suivre la même procédure de la fonction Timer 
(minuteur). 

sonore se
appuyant sur ), alors que l'afficheur (15) clignote, 
avec le symbole “ . ".

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

» (20) s’affiche.

Pause
La fonction Pause permet d'interrompre n'importe quelle 

de cuisson.

Activation : 

•  presser (10)(
» s’affiche sur les afficheurs (13). 

Pour désactiver la fonction : 
Remarque tablit l
pause

•  presser (10)
•  vous avez 10 secondes pour glisser le doigt le long    
de la Zone de sélection (3), relative à la zone de 

cuisson 2
(FIG. 19); 
Remarque dans le 

la fonction Pause reste active.

Remarque : si après 10 minutes, la Fonction Pause n'est 

Recall (rappel)

programmations effectu
accidentel. 

Activation : 

•  rallumer la plaque 
dans les 6 secondes qui suivent l'arrêt 

• presser " "  
sous les 6 secondes successives

Automatic Heat UP (Chauffage automatique)
La fonction Automatic Heat UP (Chauffage automatique) 

; cette fonction permet d'avoir une cuisson plus 

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

Activation : 
• appuyer longuement sur la Zone de sélection (3), la 

» apparaît sur  l’afficheur (13). 

Power Limitation (limitation de puissance)
La fonction Power Limitation (limitation de puissance) permet 
de programmer le fonctionnement du produit en limitant 
l'absorption à un seuil maximal.
Remarque :

sans appuyer sur la touche , lors du branchement la 
pl

minutes qui suivent.

Pour régler la fonction Power Limitation :

- appuyer et maintenir la pression des touches ,
de courte

- FL et RL

,de gauche à droite,
puis continuer à appuyer longuement sur la zone 
correspondante au dernier niveau de puissance 

 - l’afficheur Timer (15) affiche les symboles 
CF6

- appuyer ensuite sur la touche et l'afficheur minuteur 
(15) affichera PHA (Phase power limit) :
- 
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW

- pour changer la configuration du Power Limitation faire 
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- 

pendant 1 seconde ;

sortir de la fonction.
  
UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

Allumage

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

e
cuisson/aspirateur est prêt(e) à l'emploi

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

Allumer l’aspirateur : 
Effleurer (presser) la Zone de sélection (6) pour activer 
l’aspirateur  

Vitesse (puissance) d’aspiration : 
  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) 

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

le niveau 9 minutes
le niveau 10 minutes

après lesquelles la puissance repasse au niveau 8 

Remarque 
apparaît sur l’afficheur (13) de la zone de cuisson 

   » 

Timer (minuteur) 

Activation/Réglage de la fonction Timer pour 
l'aspirateur

• Presser (8) 
(depuis n’importe quelle vitesse)

, pour augmenter le temps 
d’arrêt automatique

pour augmenter le temps 
d’arrêt automatique

l’afficheur (15) affiche le compte à rebours,

Remarque :

    »(19) 

appuyant sur ), alors que l'afficheur (15) clignote, 
avec le symbole “ . ".

Pour couper le Timer (minuteur) :
Zone de sélection (6)

» , avec 

Remarque :
touches ne sont 

Activation voyants de saturation des filtres

(aussi bien pour le filtra à graisse que pour le filtre à charbon)

 : 

- allumer la plaque aspirante avec  ; 

-
appuyer et maintenir la pression sur la Zone de sélection 
(7) : 
la LED » (17
l’afficheur (14) G » – pour 

tion de l’indicateur de saturation du 
filtre à graisse – 

Remarque : appuyer à nouveau sur la zone de sélection (7)
pour visualiser sur l’afficheur (14) F » et 

du filtre anti-odeur au charbon
Activé
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- appuyer sur la Zone de sélection (6), la LED »
(17 secondes après 
pour signaler l’ACTIVATION.

  

Désactivation voyants de saturation des filtres 
 ; 

- la LED » (17) diminue l’int et s’arrête 
10 secondes après pour signaler la DÉSACTIVATION.

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

Filtre à graisse 
» (17  ; 

l’afficheur (14) affiche le symbole G » (pendant 10 secondes 
après l’allumage)

Filtre anti-odeurs au charbon actif 
» (17) clignote ; 

l’afficheur (14 F » (pendant 10 secondes 
après l’allumage)

Réinitialisation Saturation des filtres 
Après avoir effec ntretien des filtres (graisse et/ou anti-
odeur au charbon actif) presser longuement la Zone de 
sélection (7) :

l’indicateur.

Remarque :
filtres.

Fonctionnement automatique 

permettant à la hotte d’adapter automatiquement la vitesse 
d’aspiration au type de cuisson.

Pour activer cette fonction : 
Appuyer brièvement la Zone de sélection (7), la LED 

» (18)
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®
mesure de fonctionner avec la hotte.

Pour activer cette fonction : 
Appuyer brièvement sur  la Zone de sélection (7), la LED 

» (18)  » (22)
que la hotte fonctionne sous ce mode.

Indicateur FLAP (volet) ouvert

l’aspiration est act  s

uniquement à l’ouverture du VOLET.

- 
 : 

  OPEN » (23 de 
5 se
  l’afficheur (12) clignote  
   
- -ci 
s’arrête : 
  OPEN » (23
5 
  l’afficheur (12) clignote  
  
L’appareil est prévu pour être utilisé en association avec 
un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).
En installant le KIT capteur Window (uniquement en cas 
d’utilisation en mode ASPIRATION), l’aspiration de l’air 

ce, sur

• Le branchement électrique du KIT à l’appareil doit être 
effectué par un personnel technique qualifié et spécialisé.
• Le KIT doit être certifié séparément, conformément aux 
normes de sécurité pertinentes au composant et à son 
utilisation avec l’appareil. L’installation doit être effectuée 
conformément aux règlementations pour les installations 
domestiques en vigueur.
ATTENTION : 
• le câblage du KIT à brancher à l’appareil doit faire partie 
d’un circuit certifié à très basse tension de sécurité 
(TBTS).
• le fabricant de cet appareil décline toute responsabilité 
en cas de problèmes, de dommages, ou d'incendies 
provoqués par des défauts et/ou des problèmes de 
dysfonctionnement et/ou une installation incorrecte du 
KIT.
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4.1 Tableaux de puissance

Niveau de puissance Typologie de cuisson
Niveau d'utilisation

(l'indication doit être associée à l'expérience et aux 
habitudes de cuisson)

Puissance 
maximale

Boost auffer rapidement
chauffer rapidement les liquides de cuisson  

8-9 Friggere - bollire des produits

Puissance 
élevée

7-8 Rôtir - brunir - bouillir - griller -10 minutes)

6-7 Rôtir - cuire - - 
brunir - griller

pour br
-20 minutes), 

Puissance 
moyenne

4-5 Cuire - - brunir - 
griller

ion 
d

3-4 Cuire - - – rendre 
(par exemple eau, vin, bouillon, lait la

2-3 Cuire - - – rendre 
liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon, 
lait)

Faible 
Puissance

1-2 Faire fondre - - garder 
au chaud –

1 Faire fondre - - garder 
au chaud – 

r au chaud de petites portions 

OFF Puissance 
zéro Surface d'appui

Plan de cuisson en position stand-
fin de la 

-L-O)
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4.2 Tableaux de cuisson
Catégorie 
d'aliments

Plats ou type 
de cuisson

Niveau de puissance et déroulement cuisson
Première étape Puissances Deuxième étape Puissances

Pâtes, riz

Chauffage de l'eau Booster-9 et 7-8 

Chauffage de l'eau Booster-9 et 7-8 

Riz bouilli Chauffage de l'eau Booster-9 et 
maint

5-6 

Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5

Légumes, 
légumineuses

Blanchis Chauffage de l'eau Booster-9 Ébullition 6-7
Frits Chauffage de l'huile 9 Friture 8-9

Chauffage de l'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
Chauffage de l'accessoire 7-8 Cuisson 3-4

Saisis Chauffage de l'accessoire 7-8 Dorure 7-8

Viandes

Rôti
Brunissement viande avec de 

l'huile 
(si avec beurre, puissance 6)

7-8 Cuisson  3-4 

7-8 Griller sur les deux 7-8 

Brunissement Brunissement avec de l'huile 
(si avec beurre, puissance 6) 7-8 Cuisson  4-5 

En Brunissement avec de l'huile 
(si avec beurre, puissance 6) 7-8 Cuisson  3-4 

Poisson

7-8 Cuisson 7-8
En 

sauce/brais
Brunissement avec de l'huile 
(si avec beurre, puissance 6) 7-8 Cuisson  3-4 

Frits Chauffage de l'huile ou de la 
matière grasse 8-9 Friture 7-8 

Œuf

Omelettes Chauffage de la poêle avec du 
beurre ou de la matière grasse 6 Cuisson  6-7 

Omelette Chauffage de la poêle avec du 
beurre ou de la matière grasse 6 Cuisson  5-6 

A la coque/durs Chauffage de l'eau Booster-9 Cuisson 5-6

Pancake Chauffage de la poêle avec du 
beurre 6 Cuisson  6-7 

Sauces

Tomate Brunissement avec de l'huile (si 
avec du beurre, puissance 6) 6-7 Cuisson  3-4 

Bolognaise Brunissement avec de l'huile (si 
avec du beurre, puissance 6) 6-7 Cuisson 3-4 

beurre et farine) 5-6 Porter à 3-4 

Gâteaux, 
crèmes

Crème 
re Port 4-5 Maintenir le 4-5 

Puddings 4-5 Maintenir le 2-3 

Riz au lait 5-6 Maintenir le 2-3 
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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 être net
utilisation.

Important :

Leur utilisation, au fil du temps, pourrait abîmer le verre.
Ne pas utiliser des produits chimiques irritants, tels que les 
sprays pour fours ou hants.

Après chaque utilisation, laisser refroidir le plan et le nettoyer 

alimentaires.
Le sucre ou les aliments à haute teneur en sucre 
endommagent le plan de cuisson et doivent être reti
imm
Le sel, le sucre et le sable peuvent rayer la surface du verre.
Utiliser un chiffon doux, des serviettes en papier ou des 

instructions du fabricant).
NE JAMAIS UTILISER DE NETTOYEURS A VAPEUR !!!
Important :

casseroles il est possible d'intervenir à travers la vanne de 

n toute
Fig. 18

Fig. 19
Nettoyage de la grille métallique : 

viter tout 

Entretien de l'aspirateur

Nettoyage
Pour le nettoyage, utiliser EXCLUSIVEMENT un chiffon 

NE PAS UTILISER 
D'USTENSILES OU OUTILS DE NETTOYAGE !
Éviter l'usage de produits à base d'agents abrasifs. 
NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

Filtre anti-graisse
Il retient les particules de graisse dérivantes d ela 
cuisson.

agressifs, à la main ou au lave-
et cycle rapide.
Avec le lavage au lave-vaisselle, le filtre anti-graisse 

restent les mêmes.
Fig. 15
  
Filtre À 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 après un emploi plus ou moins 

la r
nettoyage du filtre à graisses. Ces filtres anti-odeur peuvent 

°C pendant 45 minutes. Une 

constante pendant 5 ans.
Attention ! Ne pas poser les filtres sur le fond du four mais 

Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Recherche des pannes  

CODE D’INFORMATION DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

E2
La t ure interne de Attendre que la plaque 

refroidisse avant de 
l'utiliser à nouveau

ERR03
+

Signal acoustique
Une activation continue (permanente) 

secondes.

Eau, casseroles ou 
ustensiles de cuisine, 

utilisateur.

Nettoyer la surface, 
retirer les objets 

n.

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 Clientèle

 n - pannes". 

Si le problème persiste après les susdites vérifications, contacter le Service Clientèle le plus proche.
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NL - Montagevoorschriften en gebruiksaanwijzing
Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht. 
Wij aanvaarden geen aansprakelijkheid 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 aanwijzingen aandachtig: deze bevatten 
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en 
de veiligheid.
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 

handelingen voor installatie worden 
uitgevoerd, moet het apparaat eerst 
worden losgekoppeld van het 
elektriciteit
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 h
aarding van het apparaat is wettelijk 

genoeg zijn om de aansluiting op het 

elektriciteitsnet van het in het meubel 

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 III, in 
overeenstemming met de 

Gebruik geen 

het voltooien van de installatie mogen de 
elektrische onderdelen niet meer 

apparaat en de toegankelijke onderdelen 
worden tijdens het gebruik heet. Let op 
om de verwarmingselementen niet aan te 

met het apparaat spelen; houd kinderen 
op afstand en onder toezicht omdat de 
toegankelijke onderdelen tijdens het 

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 

ik mogen 
de verwarmingselementen van het 

Vermijd contact met doeken of ander 
brandbaar materiaal totdat alle 
onderdelen van het apparaat voldoende 
zijn afgekoeld, brandgevaar. 
geen brandbare materialen op het 
app
Oververhitte vetten en oliën kunnen 
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht 
tijdens de bereiding van voedsel dat rijk 
is aan vet en olie.
aangetast of gebarsten, moet het 
apparaat worden uitgeschakeld om het 
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gevaar op elektrische schokken te 

door een externe timer of een 
afzonderlijk systeem voor 
afstandsbediening in bedrijf worden 
g
met olie of vet op een kookplaat kan 
gevaarlijk zijn en
Het kookproces moet altijd bewaakt 
worden. Een kort kookproces moet 
constant bewaakt worden. 
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 
voorwerpe
Gebruik geen stoomreinigers: risico op 
een elektrische schok. 
metalen voorwerpen zoals messen, 
vorken, lepels en deksels op het 
oppervlak van de kookplaat omdat ze 

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: 
gebruik uit door middel van het 
bedieningspaneel en vertrouw daarbij 
niet op de pan-
morsen van vloeistoffen te voorkomen 
moet, voor het koken of verwarmen van 
vloeistoffen, de warmtetoevoer beperkt 
worden. t de 
verwarmingselementen niet ingeschakeld 
met lege pannen of potten, of zonder 

pann
kookproces moet de betreffende 
kookzone worden uitgesc
Gebruik bij het koken nooit vellen 
aluminiumfolie en plaats nooit 
rechtstreeks met aluminium verpakte 
producten. Aluminium zou kunnen 
smelten en uw apparaat onherstelbaar 

met voedingsmiddelen op zonder het 
eerst te openen: het zou kunnen 
ontploffen!  Deze waarschuwing geldt 
voor alle andere soort
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 
De pannen moeten rechtstreeks op de 
kookplaat en in het midden van de 
kookzones worden geplaatst. Plaats in 
geen geval andere voorwerpen tussen de 

hoge temperaturen, vermindert het 
apparaat automatisch het 

onderhoudswerkzaamheden uitvoert, 
moet u het apparaat van het stroomnet 
loskoppelen door de stekker uit het 
stopcontact te halen of de 
hoofdschakelaar van het huis 

ruik tijdens alle 

t 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 
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hebben ontvangen inzake het veilige 
gebruik van het apparaat en ze de bij het 
gebruik betrokken gevaren begrepen 

gecontroleerd worden om ervoor te 
zorgen dat ze niet met het apparaat 

nderhoud 
mogen niet worden uitgevoerd door 
kinderen zonder dat ze onder toezicht 
st
worden geventileerd wanneer het 
apparaat tegelijk met andere apparaten 
wordt gebruikt die op gas of andere 

t
moet zowel intern als extern regelmatig 
worden gereinigd (TENMINSTE EEN 
KEER PER MAAND), maar volg daarbij 
de specifieke instructies in de 

iet 
naleven van de voorschriften voor de 
reiniging van het apparaat en van het 
vervangen en reinigen van de filters 

Flamberen is ten 
Het gebruik van open vuur is schadelijk 
voor de filters, vormt een gevaar voor 
brand en moet derhalve altijd vermeden 

der 
toezicht gebeuren om te voorkomen dat 

OPGELET: Tijdens de werking van de 
kookplaat kunnen de toegankelijke delen 
van het appara
Waarschuwing! Sluit het apparaat niet 
aan op het elektriciteitsnet tot de 

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. 

zogen lucht mag niet in een 
kanaal geleid worden dat ook gebruikt 
wordt voor het afvoeren van rookgassen 

van apparaten die functioneren op gas of 
Gebruik het 

apparaat nooit als het rooster niet op de 
Gebruik 

voor de installatie 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 

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 × 10-5 bar) zijn.
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 
2012/19/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 geeft aan dat dit product 
niet behandeld mag worden als huishoudelijk afval, maar 
ingeleverd moet worden bij een erkend inzamelpunt voor de 
recycling van elektrische 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 en vervaardigd in 
overeenkomst met de normen inzake: 
• Veiligheid: CEI/EN 60335-1; CEI/EN 60335-2-6,  CEI/EN 
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 
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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 efficiënt te behouden moet(en), wanneer nodig, 
het/de koolstoffilter(s) vervangen worden. Om het vetfilter 
efficiënt te handhaven, moet het, wanneer noodzakelijk, 
gereinigd worden. Om de efficiëntie 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 voornaamste 
eigenschap van dit systeem is de directe overdracht van 
energie van de generator naar de pan.
Voordelen:
In vergelijking met elektrische kookplaten is uw 
inductiekookplaat:
- Veiliger: lagere temperatuur op het glazen oppervlak.
- Sneller: kortere verwarmingstijden van het voedsel.
- Preciezer: de kookplaat reageert onmiddellijk op uw 
commando’s.
- Efficiënter: 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.

2.1 Recipi nten voor het koken  

Gebruik alleen pannen met het symbool . 
Belangrijk:
om blijvende beschadiging van het oppervlak van de 
kookplaat te voorkomen, gebruik geen:
• recipiënten waarvan de bodem niet volledig plat is;
• metalen recipiënten met geëmailleerde bodem;
• recipiënten met een ruwe onderkant, om krassen op het 

oppervlak van de kookplaat te voorkomen;
• plaats nooit hete potten en pannen op het oppervlak van 

het bedieningspaneel van de plaat.
Niet alle pannen geschikt voor inductie werken efficiënt 
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.

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 oppervlak.  

Het contactoppervlak tussen de inductor en de pan wordt 
hierdoor verkleind en de kookkwaliteit verslechterd.

JA!
Belangrijk: plaats nooit hete potten en pannen op het 
oppervlak van het bedieningspaneel van de kookplaat.

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
BELANGRIJK: 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 
geïllustreerde 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 
22 cm.

• 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.
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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 Ø 150 mm (*)

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot 
de accessoires van de afzuigversie in het geïllustreerde deel 
van deze handleiding. Sluit het product aan op leidingen en 
uitlaatopeningen in de wand met een gelijke diameter aan die 
van de luchtuitlaat (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°).
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 luchtuitlaat 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 geïllustreerde 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
Zowel de elektrische als de 

mechanische installatie moeten worden 
uitgevoerd door gespecialiseerd 
personeel.
Dit huishoudelijke apparaat is 
geproduceerd om ingebouwd te worden 
in een werkblad van 2-6 cm dik in geval 

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 
voorzijde en 4 cm aan de zijkanten 
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

worden uitgevoerd door professioneel 
gekwalificeerd personeel dat op de 
hoogte moet zijn van de van kracht zijnde 
veiligheids. 

aansprakelijkheid af voor letsel aan 
personen of dieren en voor materiële 
schade die het gevolg zijn van de 

beschreven richtlijnen. 
voedingskabel moet voldoende lang zijn 
om de kookplaat van het werkblad te 

dat de spanning aangegeven op het 
typeplaatje op de onderzijde van het 
apparaat overeenkomt met die van de 
woning waar het apparaat geïnstalleerd 

k geen 

aardgeleider moet 2 cm langer zijn dan 

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 

geen enkel punt van de kabel mag de 
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temperatuur 50°C hoger zijn dan de 

is bestemd om aangesloten te worden op 
het elektriciteitsnet.

  
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.
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.

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 nabijheid van het 
installatiegebied een stopcontact beschikbaar is 

Voorbereiding van het meubel voor de inbouw:
- Het product mag niet geïnstalleerd 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: -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, oliën, 
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 elektrische 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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4. Werking
Bedieningspaneel

  
Toetsen

1. ON/OFF van de kookplaat / de afzuigkap voor de 
kookplaat 

2. Indicator positie kookzone
3. Selectie kookzones

Verhogen/Verlagen Power Level
4. Activering Temperature Manager
5. Toetsen afzuigkap
6. Selectie afzuigkap 

Verhogen/Verlagen aanzuigsnelheid (vermogen)
7. Activering automatische functies 

Reset verzadiging filters
8. Activering Timer

Verhogen/Verlagen tijd Timer
9.10 Key Lock  
9+10. Child Lock
10. Pauze / Recall

Display / LED

11. Weergave Power Level
12. Weergave afzuigsnelheid (vermogen)
13. Display kookzone
14. Display afzuigkap
15. Display Timer 
16. Indicator Temperature Manager
17. Indicator service filters
18. Indicator functie automatische afzuiging
19. Indicator actieve Timer
20. Indicator Egg Timer actief
21. Indicator Bridge actief
22. Indicator werking met SNAP
23. Indicator FLAP
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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

Power Level [Vermogensniveau] …  - 

Residual Heat Indicator 
[Indicator restwarmte]

Pot Detector [Pannendetector]

Functie Temperature Manager 
[Temperatuurbeheer] actief

Functie Child Lock [Kinderslot] 
actief

Functie Pauze

Functie Automatic Heat UP 
[Automatische opwarming]

Kenmerken van de kookplaat

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]
es wordt de 

aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een speciale 
visuele aanduiding op het display van de betreffende zone, 
door middel van het symbool “ ” .

Werking
Opmerking: Om de functies te activeren, moet allereerst de 
gewenste zone geactiveerd worden
  

Inschakelen

Druk op (aanraken) 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.

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 ), dat 5 minuten actief blijft, waarna 
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.

Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot 
boven het niveau om de Power Booster te activeren
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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 

vormen van hetzelfde vermogensniveau. Deze functie staat 
toe om, in geval van zeer grote pannen en platen, een 
gelijkmatige bereiding te verkrijgen.
Het is mogelijk om de voorste “Master” kookzone te 
gebruiken in combinatie met de overeenkomstige 
“Secundaire” kookzone aan de achterzijde  
(raadpleeg het geïllustreerde 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 “ ”
-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 “ ” 

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 (9)
• de LED van de toets wordt verlicht om aan te geven dat 
de functie actief is

Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren. 

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

• de toetsen  (9) en (10) tegelijkertijd 
ingedrukt houden. Een akoestisch signaal geeft aan dat de 
functie actief is en op de displays (13) en (14) wordt een 
" " 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 (vermogen¹0)

• 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  om 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 “ . ”
knipperend weergegeven.

Opmerking: als de Timer in gebruik is, verschijnt aan de 

zijkant van het scherm van de kookzone het symbool “ “
(19) 



111

Uitschakelen van de Timer:  
• selecteer de kookzone
• stel de timerwaarde met behulp van  in op " " 

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   

g )
(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 
(ggedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt (gg

) en wordt op het scherm (15) het symbool “ . ”
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.

Activeren:

•  druk op (10)
•  op het scherm (13) wordt het symbool" " weergegeven.

De functie deactiveren:
Opmerking : na deze handeling wordt de staat van de 
kookplaat hersteld 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    
blijft 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. 

Activeren:

•  de kookplaat weer inschakelen 
binnen 6 seconden na de uitschakeling 

• druk op " "  
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" " 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 te 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 langere tijd ingedrukt houden, totdat er 
een kort geluidssignaal klinkt

- tegelijkertijd over de slidertoetsen  FL en RL vegen  

, 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

- druk vervolgens op toets en de timer van het display 
(15) toont PHA (Phase power limit):
- het display van de zone FL toont de huidige instelling**
0 = 7,4 kW
1 = 4,5 kW
2 = 3,1 kW
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** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW
- blader voor de wijziging van de instelling van de Power 

Limitation naar de selectiegebieden FL
- druk voor het opslaan van de gemaakte keuze 1 seconde 

lang op de toetsen  ;
er klinkt een geluidssignaal om de gemaakte instelling te 
bevestigen; de functie wordt afgesloten.
  
GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

Inschakelen

Druk op (aanraken) 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 )
- Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot 
boven het niveau 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” ” 

Timer 

Activeren/instellen van de timerfunctie voor de 
afzuigkap
• Selecteer de afzuigkap.

• Druk op (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 
“ . ” knipperend weergegeven.

Uitschakelen van de Timer:  
• selecteer de slidertoets (6)
• stel de timerwaarde met behulp van  in op " " 

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 vetfilter als het actieve koolfilter)

Als volgt activeren:

- schakel de afzuigkap in met  ; 

- met uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de 
slidertoets (7) drukken en deze ingedrukt houden:
het LED-lampje “ ” (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
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- druk op de slidertoets (6). Het LED-lampje “ ” (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 “ ” (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:

Vetfilter 
het LED-lampje “ ”(17) gaat branden;
op het scherm (14) verschijnt het symbool “G” (10 seconden 
lang na het inschakelen)

Actieve koolstof geurfilter  
het LED-lampje “ ”(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 “ ” dooft, waarna 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, afhankelijk van het soort kookproces.

Voor het activeren van deze functie:
Druk kort op de slidertoets (7). Het LED-lampje “ ” (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. 

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 “ ” (18)

en “ ” (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 geïnstalleerd 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.
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4.1 Vermogenstabel

Vermogensniveau Soort bereiding
Gebruik

(de indicatie hangt af van de ervaringen en de
bereidingsgewoonten)

Max 
vermogen

Boost Snel verwarmen
Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het
voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
van water, of snel kookvocht te verwarmen

8-9 Bakken - koken
deaal om aan te braden, een bereiding te starten,
diepvriespoducten te bakken, water snel aan de
kook te brengen.

Hoog 
vermogen

7-8 Aanbraden - fruiten - 
koken - grillen 

Ideaal om te fruiten, vocht aan de kook te houden,
koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
minuten).

6-7
Aanbraden - koken - laten 

sudderen -  
fruiten – grillen

Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen

Gemiddeld 
vermogen

4-5 Koken - laten sudderen - fruiten 
– grillen

Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
aan de kook te houden, koken  (gedurende lange tijd). 
Afmaken van de pasta (mantecare).

3-4
Koken - laten pruttelen - 
inkoken - smeuïg maken

Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
braadstukken, vis) met bijbehorend vocht (bijv.
water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuïg 
maken (mantecare).

2-3
Koken - laten pruttelen - 
inkoken - smeuïg maken

IIdeaal voor langdurige bereidingen (hoeveelheden
kleiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).

Laag 
vermogen

1-2 Smelten – ontdooien – warm 
houden - smeuïg maken

Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
chocolade te smelten; producten van kleine

afmetingen te ontdooien 

1 Smelten – ontdooien – warm 
houden - smeuïg maken

Ideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
houden die nèt bereid zijn of om schalen op
temperatuur te houden en risotto's smeuïg te
maken. 

OFF Vermogen 
nul Steunoppervlak

Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

levensmiddelen
Gerechten of

bereidingswijzes
Vermogensniveau en voortgang bereiding

Eerste fase Vermogen Tweede fase Vermogen

Pasta, rijst

Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 
Koken van de pasta 

en aan de kook
houden

7-8 

Gedroogde 
pasta Verwarming van het water Booster-9 

Koken van de pasta 
en aan de kook

houden
7-8 

Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 
Koken van de rijst 

en aan de kook
houden

5-6 

Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5

Groenten, 
peulvruchten

Gekookt Verwarming 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

Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4

Licht gefruite
gerechten Verwarming van het accessoire 7-8 

Bruin korstje geven 
aan licht gefruite 

gerechten
7-8 

Vlees

Braadstuk Bruin korstje geven aan vlees met 
olie (indien met boter vermogen 6) 7-8 Bereiding 3-4 

Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Grillen aan beide 
zijden 7-8 

Aanbraden Bruin korstje geven aan vlees met 
olie (indien met boter vermogen 6) 7-8 Bereiding 4-5 

Gestoofde 
gerechten

Bruin korstje geven aan vlees met 
olie (indien met boter vermogen 6) 7-8 Bereiding 3-4 

Pesce

Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde 
gerechten

Bruin korstje geven aan vlees met 
olie (indien met boter vermogen 6) 7-8 Bereiding 3-4 

Gebakken/
gefrituurd Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakken/frituren 7-8 

Uova

Gebakken Verwarming van de pan met boter 
of vet 6 Bereiding 6-7 

Omelet Verwarming van de pan met boter 
of vet 6 Bereiding 5-6 

Zacht/hard
gekookt Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6 

Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7

Salse

Tomaat
Aanbraden met olie  (indien met 

boter
vermogen 6)

6-7 Bereiding 3-4 

Ragout
Aanbraden met olie  (indien met 

boter
vermogen 6)

6-7 Bereiding 3-4 

Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 
smelten en meel toevoegen) 5-6 Zachtjes aan de 

kook brengen 3-4 

Dolci, creme

Banketbakkers-
crème Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 

kook houden 4-5 

Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 
kook houden 2-3 

Rijs met melk Melk verwarmen 5-6 Zachtjes aan de 
kook houden 2-3 
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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 vlekkenmiddelen.

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 vloeistof 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 hygiënische 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.

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 vetfilter 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 vetfilterreiniging. 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 
filteringsefficiëntie 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
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5.2 Het opsporen van storingen  

INFORMATIECODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING

E2
Het bedieningspaneel wordt 

uitgeschakeld vanwege te hoge 
temperatuur

De interne temperatuur van 
de elektronische onderdelen 

is te hoog

Wacht tot de 
kookplaat is 

afgekoeld alvorens 
hem opnieuw te 

gebruiken

ERR03
+

geluidssignaal

Er wordt een voortdurende 
(permanente) activering van de 

toets waargenomen. 
De interface schakelt uit na 10 

seconden.

Water, pannen of kookgerei 
op de gebruikersinterface.

Reinig het oppervlak 
en verwijder 
eventuele 

voorwerpen vanaf 
de kookplaat.

Voor alle andere 
foutmeldingen

( E … U …) 
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, daños o incendios 
causados a la máquina procedentes del incumplimiento de las 
instrucciones incluidas en el presente manual. El aparato está 

cocción de 
alimentos y la aspiración de los humos procedentes de la 
cocción. 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 
instalación siguen siendo las mismas.

Lea detenidamente las instrucciones: contienen 
importante información sobre la instalación, el uso y la 
seguridad.

to.
Antes de instalar el aparato, compruebe que todos los 

en contacto con su distribuidor e interrumpa la 
instalación.
Verifique la integridad del aparato antes de proceder con 
la instalación. De no 
distribuidor e interrumpa la instalación.

Nota:
son accesorios opcionales suministrados únicamente con 
algunos modelos o elementos no suministrados, que deben 
comprarse a parte.

  1. Advertencias
¡Cuidado! Siga escrupulosamente las 

realizar cualquier trabajo de instalación, 

miento debe 

de conformidad con las instrucciones del 
fabricante y en cumplimiento de la 
normativa local en materia de seguridad. 
No repare ni sustituya ninguna parte del 
aparato a menos que se indique 

te en el manual de uso.  
La ley exige la puesta a tierra del 

ser lo suficientemente largo para permitir 
la conexión del aparato, empotrado en el 

instalación cumpla con las normas de 

seguridad vigentes, es necesario un 
interruptor de corte omnipolar bajo norma 
que asegure la desconexión completa de 

ndiciones de la 

rgadores 

no deberán ser accesibles al usuario. 
El equipo y sus partes accesibles se 
calientan durante el uso. Tener cuidado 
de no tocar los elementos de 
calentamiento. e de que los 
niños no jueguen con el aparato; procure 

distancia prudente, ya que las partes 
accesibles pueden calentarse mucho 

marcapasos e implantes activos es 
importante comprobar, antes del uso de 
la placa de inducción, que el implante 

no toque los 
elementos de calentamiento del 

paños u otro material inflamable hasta 
que todos los componentes del aparato 
no se hayan enfriado suficientemente, 
riesgo de incendio. 
materiales inflamables sobre el 
dispositivo o en sus proximidades.
grasas y aceites ya utilizados son 
fácilmente inflamables. Supervisar la 
cocción de los alimentos ricos en grasas 
y aceites. 
agrietada, apague el aparato para evitar 
la posibili

puesto en funcionamiento por medio de 
un temporizador externo o un sistema 
separado de control remoto. La cocción 
sin supervisión sobre una placa de 
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cocción con aceite o grasa puede ser 
pe El 
proceso de cocción debe ser 
supervisado. Un proceso de cocción a 
corto plazo debe ser supervisado 
continuamente. 
el fuego con agua. En su lugar, apague 
el aparato y use por ejemplo una tapa o 
una mant
llamas. Peligro de incendio: no coloque 
objetos sobre las superficies de cocción. 

s de vapor, riesgo 

objetos metálicos, tales como cuchillos, 
tenedores, cucharas y tapas, sobre la 
superficie de la placa de cocción ya que 

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 

En caso de duda, póngase en contacto 
con un electricista cualificado.
Importante: 
apague la placa de cocción por medio de 
su dispositivo de control sin tener en 

suministro de 
elementos de calentamiento encendidos 

a
terminado de cocinar, apague la zona de 

cocción nunca use hojas de papel de 
aluminio , y nunca coloque directamente 
productos embalados con aluminio

caliente latas o tarros de lata de 
alimentos sin haberlas abierto 

prev
advertencia aplica para todos los otros 
tipos de pl
de una potencia elevada tal como la 
función Booster no es adapta para el

excesivo puede ser peligroso. En estos 
casos se recomienda usar una potencia 

colocados directamente sobre la placa 
de cocción y deben estar centrados. Bajo 
ninguna circunstancia coloque otros 
objetos entre la olla y la placa de 
cocci
temperaturas, el aparato disminuye 
automáticamente el nivel de potencia de 

Antes de 
cualquier operación de limpieza o 
mantenimiento, desconecte el aparato de 

desconectando el interruptor general de 
todas las 

operaciones de instalación y 
mantenimiento es preciso usar guantes 

to puede ser 
utilizado por niños a partir de los 8 años 
de edad y por personas con capacidades 

as, sensoriales o mentales 
reducidas, o con falta de experiencia y 

bajo supervisión o hayan recibido 
instrucciones sobre el uso del aparato de 
forma segura y la comprensión de los 

Asegúrese de que los niños no jueguen 
Las operaciones de 

limpieza y mantenimiento no deben ser 
llevadas a cabo por niños sin ninguna 
supe
suficiente ventilación, cuando el aparato 
es utilizado contemporáneamente con 
otros aparatos de combustión de gases u 
o
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limpiarse con frecuencia tanto interna 
como externamente (AL MENOS UNA 
VEZ AL MES), respete de todos modos 
cuanto expresamente indicado en las 
instrucciones de man
inobservancia de las normas de limpieza
del aparato y de la sustitución y limpieza 
de los filtros causa riesgos de incendios. 

antemente prohibida la 

libres es perjudicial para los filtros y
puede originar incendios, por lo tanto, se 
debe evitar
Se recomienda mantener 
constantemente bajo control la cocción 
de alimentos por fritura, para evitar que 

¡CUIDADO!: Durante el funcionamiento
de la placa de cocción, las partes 
accesibles del aparato pueden 

¡Cuidado! No conecte el aparato a la red 
de haber terminado la 

seguridad que deben adoptarse para la 
evacuación de los hum
estrictamente a lo previsto en los 
reglamentos de las autoridades locales 
competentes. 

para la evacuación de los humos 
producidos por el aparato de combustión 
de gas o de otro ¡No 
utilice nunca el aparato sin la rejilla 

Utilice solo 
los tornillos de fijación suministrados con 
el aparato para la instalación o, si no se 
suministran , compre el tipo de tornillos 
adecuado. Utilice tornillos de longitud 

otros aparatos alimentados con una 

funcionamiento contemporáneamente, la 
presión negativa en la habitación no 
debe superar 4 Pa (4 × 10-5
importante conservar este manual para 
poder consultarlo en cualquier momento. 
En caso de venta, cesión o traslado, 

con el producto.
Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea
2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, sobre Residuos de 

urándose de 
que este producto se deseche correctamente, el usuario 
ayudará a evitar posibles consecuencias negativas para el 

medio ambiente y la salud. El s en el producto o 
en la documentación adjunta indica que este producto no 
debe ser tratado c
ser llevado a un punto de recolección adecuado para el 

eliminación del producto siga las normativas locales para la 
eliminación de residuos. Para obtener más información sobre 
el tratamiento, la recuperación y el reciclaje de este producto, 
póngase en contacto con las autoridades locales, el servicio 
de recolecció
se ha comprado el producto.
Aparato diseñado, 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 utilización con el fin de limitar el impacto 
sobre el medio ambiente: Cuando empiece a cocinar, 
enc

cocinar. Aumente la velocidad solo si se produjera una gran 
cantidad de humo y vapor, accionado la función booster 
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de 
reducción de olores, se mantenga eficiente, es preciso 
sustituir, cuando fuera necesario, el/los filtros de carbón. Para 
que el filtro de grasa se mantenga eficiente, es preciso 
limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia 

sistema de canalización que figura en este manual.
  

2. Utilización 
Uso de la placa de cocción
El sistema de cocción por inducción se basa en el fenómeno 
f
fundamental de este sistema es la transferencia directa de 
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Beneficios:
C
inducción es:
- Más segura: menor temperatura sobre la superficie del 
vidrio.
- Más rápida: tiempos menores de calentamiento de 
alimentos.
- Más precisa: la placa reacciona inmediatamente a los 
mandos
- Más eficiente:
en calor. Además, una vez que se retira la olla de la placa, la 

2.1 Recipientes para la cocción

Utilizar solo ollas con el símbolo . 
Importante: 
para evitar daños 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.
¡No todas las ollas de inducción funcionan eficientemente
debido a los fondos parcialmente constituidos de material 

sartenes, 
comprobar que:

• el fondo está completamente hecho de material 

transmisión de calor como su uniformidad se verán 
disminuidas, con temperaturas de la superficie de la 

adas para la cocción.

¡NO!
• El fondo no contenga aluminio: el plato no se calienta y 

puede que ni siquiera sea reconocido por los inductores.

¡NO!
• 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 cocción.

¡SÍ!
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 s
un simple imán. Las ollas no son adecuadas si no se detectan 

rrafo 

2.1.2 Diámetros del fondo de olla recomendados 
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones 
adecuadas, las zonas de cocción no se encienden.
Para ver el diámetro mínimo de la olla a utilizar en cada 
área, consulte la parte correspondiente en este manual.
Para obtener mejores resultados se recomienda: 
• Usar ollas y sartenes cuyo diámetro del fondo sea igual al 

de la zona de cocción.
• Siempre que sea posible, mantenga la tapa de las ollas 

durante la cocción, especialmente para las ollas de más de 
22 cm de altura.

• Coloque la olla en el centro de la zona de cocción dibujada 
en la placa.

  
Empleo del aspirador
El sistema de aspiración puede ser utilizado en la versión 
aspirante de evacuación externa o bien en la versión filtrante 
de recirculación interior.

Versión aspirante
Fig.7
Los vapores se expu

empalme incluida en el suministro.
El diámetro del tubo de descarga debe ser igual al diámetro 
del aro de empalme:
- en caso de salida rectangular  222 x 89 mm
- en caso de salida redonda Ø 150 mm (*)

accesorios de la versión aspirante en la parte ilustrada de 

descarga en la pared con diámetro equivalente al de la salida 
de aire (brida de empalme).

diámetro inferior conllevará una dismi
rendimiento de aspiración y un aumento drástico del ruido. 
Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

Usar un conducto lo más corto posible.
Usar un conducto con la menor cantidad de codos 
posibles (ángulo máximo del codo 90°).
Evitar cambios bruscos de sección del conducto
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Versión filtrante
Fig. 10
El air
grasas y filtros para olores, antes de ser reintroducido en la 
habitación. El producto se entrega equipado con todo lo que 
se necesita para una instalación estándar con la salida de aire 
en la parte frontal del zócalo del mueble. Para más 

de la versión 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 versión filtrante como aspirante.
  

3. Instalación

mecánica, debe ser llevada a cabo por 
personal especializado.
El aparato está diseñado para ser 
empotrado en una encimera de 2-6 cm 
de espesor, en caso de instalación TOP; 
2,5-6 cm en caso de instalación FLUSH.
La dista
cocción 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 diseñar los espacios, siga 
las indicaciones del fabricante de la 
cocina.

3.1 Conexión eléctrica
Fig. 3

realizada por personal profesionalmente 
cualificado y con conocimiento de las 
normas vigentes en materia de 

declina cualquier responsabilidad sobre 
las personas, animales o cosas, en caso 
de incumplimiento de las instrucciones 

suficientemente largo para permitir el 
desmontaje de la placa de cocción de la 

gúrese 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 

a tierra debe ser 2 cm más largo que los

está equipado con cable de alimentación, 

conductores igual a 2,5 mm2 para 
voltajes de hasta 7200 vatios; mientras 
que para voltajes superiores deben ser 

n momento el 
cable debe alcanzar una temperatura de 
50°C por encima de la temperatura 

estar conectado permanentemente a la 

  
¡Cuidado! Antes de volver a conectar 

e erificar su 
correcto funcionamiento, siempre 
compruebe que el cable de la red haya 
sido correctamente instalado.
¡Cuidado! La sustitución del cable de 
interconexión debe ser realizada por el 

autorizado 
o por una persona con una cualificación 
similar.
Nota: el producto cuenta con una función 
Power Limitator que permite programar 
un umbral de absorción máximo kw
El ajuste debe realizarse cuando se lleva 
a cabo la conexión del producto a la red 

r
los 2 minutos sucesivos). Dimensionar la 

función del nivel de Limitación de 
Potencia seleccionado. Para la 
secuencia de ajuste del Power Limitation 
consulte la sección Funcionamiento de 
este manual.



123

3.3 Montaje
Antes de iniciar la instalación:
• Después de desembalar el producto verifique que no 

se haya dañado durante el transporte y en caso de 
problemas, contacte con el distribuidor o el Servicio 
de Atención al Cliente, antes de proceder a la 
instalación. 

• Asegúrese de que el producto comprado sea de un 
tamaño adecuado para la zona de instalación escogida.

• Asegúrese de que en el interior del embalaje no haya
(por motivos de transporte) materiales de embalaje (tales 

caso, deberán ser quitados y guardados.

encuentre disponible una toma de corriente  
Preparación del mueble para el empotrado:
- El producto no puede ser instalado encima de dispositivos 

de refrigeración, lavavajillas, estufas, hornos, lavadoras o 
secadoras.

- Realice todos los trabajos de corte del mueble antes de 
montar la placa de cocción y elimine cuidadosamente las

- para optimizar la instalación filtrante es recomendable 
realizar una fisura en el zócalo 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 instalación, las 
superficies que se van a pegar deben limpiarse 
cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que 
pueda comprometer su adhesión (por ejemplo: agentes 
desmoldeantes, conservantes, grasas, aceites, polvo, 
residuos de adhesivos antiguos, etc.); el adhesivo se 

marco;
durante unas 24 horas.

Fig.1B-2B
¡Cuidado!  La falta de montaje de 
tornillos y elementos de fijación según lo 
indicado en estas instrucciones puede 
comportar riesgos de naturaleza 

Nota: para una correcta instalación del producto es 
recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las 
si
- film elástico 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

  
Botones 

1. ON/OFF de la placa de cocción/ aspirador para 
placa de cocción  

2. Indicador posición zona de cocción
3. Selección zona de cocción

Aumento/Disminución Power Level
4. Activación Temperature Manager
5. Botones aspirador
6. Selección aspirador 

Aumento/Disminución velocidad (potencia) de 
aspiración

7. Activación funciones automáticas 
Reset saturación filtros

8. Activación Timer
Aumento/Disminución tiempo Timer

9. Key Lock 
9+10. Child Lock
10. Pausa / Recall

Indicador/LED

11. Visualización Power Level
12. Visualización velocidad (potencia) de aspiración
13. Indicador zona de cocción
14. Indicador aspirador
15. Indicador Timer
16. IndicadorTemperature Manager
17. Indicador asistencia filtros
18. Indicador función de aspiración automática
19. Indicador timer activo
20. Indicador Egg Timer activo
21. Indicador Bridge activo
22. Indicador funcionamiento con SNAP
23. Indicador FLAP
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EMPLEO DE LA PLACA DE COCCIÓN
Antes de iniciar:
Todas las funciones de esta placa de cocción están 
diseñadas para cumplir con las más estrictas normas de 
seguridad.
Por esta razón:
• Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan 
automáticamente en ausencia de ollas sobre la zona de 
cocción o cuando están colocadas de manera incorrecta.
• En otros casos, las funciones activadas se desactivan 

función seleccionada requiere un ajuste adicional que no se 
da (por ejemplo: “Encender la placa de cocción” sin
“Seleccionar la zona de cocción” y la “Temperatura de 
ejercicio”, o la “Función Lock” (Función bloqueo) o la
“Timer” (Temporizador). 

¡Cuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el 
apagado de la zona de cocción puede no ser inmediato, 
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el 

”
para indicar que se está en esta etapa.
Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la 
zona de cocción.

Indicador zona de cocción
En las pantallas correspondientes a las zonas de cocción, se 
indica:

Zona de cocción encendida

Power Level (Nivel de Potencia) …  - 

Residual Heat Indicator 
(Indicador de calor residual)   

Pot Detector (Detector de ollas)

Función Temperature Manager 
(Gestión Temperatura) activada

Función Child Lock activada

Función Pausa

Función Automatic Heat UP 
(Calentamiento Automático)

Características de la placa

Safe Activation (Activación de Seguridad)
El producto se activa sólo con presencia de ollas en las zonas 
de cocción: 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 automática la presencia de
ollas en las zonas de cocción.

Safety Shut Down (Apagado de Seguridad)
Por motivos de seguridad, cada zona de cocción cuenta con 
un tiempo de funcionamiento máximo que depende del nivel 
de potencia programado.

Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una o más zonas de cocción la presencia 

“ ” .

Funcionamiento
Nota: Para activar una función cualquiera, es preciso activar 
previamente la zona que se desea utilizar
  

Encendido

Presionar (tocar) ON/OFF placa de cocción/aspirador  
El piloto se enciende para indicar que la placa de 
cocción/aspirador está lista para su uso
Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta función es prioritaria sobre todas las demás.

Selección de las zonas de cocción
Tocar (presionar elárea de selección (3) correspondiente a la 
zona de cocción deseada.

9 Power Level
La placa está dotada de 9 niveles de potencia
Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delárea de 
selección (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 delárea de 
selección (3): (sobre el nivel ) y activar el Power Booster
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la zona 

” 
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Bridge Zones
Las zonas de cocción  gracias a la función Bridge pueden 
funcionar en modalidad combinada creando una zona única 
con el mismo nivel de potencia. Esta función posibilita una 

Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de 
cocción frontal “Master” con la correspondiente en la parte 
posterior “Secundaria” 
(para comprobar cuáles son las zonas en las que está 
prevista esta función, consulte la parte ilustrada de este 
manual)

Para activar la Función Bridge:

- seleccionar al mismo tiempo las dos áreas de selección 
de las zonas de cocción que se desea utilizar

- el indicador Bridge (21) de la zona de cocción “Secundaria" 

se ilumina “ “
- área de selección (3) de la zona de cocción 
"Master" será posible configurar elnivel (potencia) de 
funcionamiento

- para desactivar la Función Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activación

Temperature Manager (Gestión Temperatura)
Temperature Manager es una función 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 función Temperature Manager se activa presionando en el 
área de activación (4)  
En el indicador de la zona que está funcionando en 

 “ ” 

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.

Activación:

• presionar (9)
• el LED colocado sobre el botón se enciende, para indicar 
la activación

Repita la operación para desactivar. 

Child Lock (Bloqueo infantil)
La función Child Lock permite evitar que los niños puedan 
encender de manera accidental las zonas de cocción y la 
zona de aspiración, dado que desactiva cualquier función.
La función Child Lock puede activarse sólo cuando el aparato 
encendido y las zonas de cocción (y zona aspirante) están 
apagadas.

Activación:
• retire las ollas que puedan estar presentes sobre la placa 
de cocción

• presionar y mantener presionados al mismo tiempo  

(9) y la    (10), una señal acústica indica que la 
función está activa,y se visualiza una " " en los 
indicadores (13) y (14). 

Repetir la operación para desactivar. 

Timer (Temporizador)
La función Timer es una cuenta atrás que se puede 
programar, incluso simultáneamente, para cada zona de 
cocción (y en la zona aspirante).
Una vez transcurrido el tiempo programado, las zonas de 
cocción (o la zona de aspiración) se apaga automáticamente 
y se emite una señal acústica de aviso para el usuario.

Activación/Regulación de la función Timer para la 
placa de cocción

• Seleccionar la zona de cocción (potencia¹0)

• Presionar  (8) para acceder a la función Timer

• Ajustar el tiempo de duración del Timer:
presionar el selector , para aumentar el tiempo de 
apagado automático
presionar el selector , para disminuir el tiempo de 
apagado automático

Si fuera necesario, repita la operación para las otras zonas 
de cocción.
Nota: Cada zona de cocción puede programarse con un 
Timer distinto; en el indicador (15) aparecerá, durante 10
segundos, la cuenta atrás de la última zona de cocción 
seleccionada, sucesivamente se visualizará la cuenta atrás 
con un tiempo inferior.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite 
una señal acústica (durante 2 minutos que se puede 
interrumpir presionando  ), mientras el indicador 
(15) . ".

Nota: al lado del indicador de la zona de cocción, con el timer 

" (19) 
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Para apagar el Timer:  
• seleccionar la zona de cocción
•  configurar el valor del timer en "

Nota: la función permanece activa si, mientras tanto, no se 
presionan otros botones.

Egg Timer (Temporizador de huevos)
La función Egg Timer es una cuenta atrás independiente de 
las zonas de cocción (y de la zona aspirante). La función Egg 
Timer se activa presionando (8) . 

Nota: para el ajuste de la función Egg Timer seguir el mismo 
procedimiento de la función Timer. 

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite 
una señal acústica (durante 2 minutos que se puede 
interrumpir presionando  ), mientras el indicador 
(15) . ".

Nota:

“ “ (20) 

Pausa
La función Pausa permite suspender cualquier función activa 
en la placa, llevando a cero la potencia de cocción.

Activación:

• presionar (10)
•  se visualiza una " " en los indicadores (13). 

Para desactivar la función:
Nota: esta operación reestablece las condiciones de la placa 
antes de la pausa

• presionar (10)
•  en 10 segundos desplazar hacia la derecha con los 

dedos a lo largo    
delárea de selección (3), correspondiente a la zona de 

cocción 2    
(FIG.19); 
Nota: Si la operación no se realiza durante este tiempo,    
la función pausa permanece activa.

Nota: , la Función Pausa no está 
desactivada, la placa se apaga automáticamente.

Recall
La función Recall permite recuperar todas las programaciones 
configuradas en la placa, en caso de apagado accidental. 

Activación:

• volver a encender la placa 
antes de 6 segundos desde el apagado 

• presionar " "  
antes de los otros 6 segundos sucesivos

Automatic Heat UP (Calentamiento Automático)
La función Automatic Heat UP permite llevar más 
rápida
función tenemos la ventaja de tener una cocción más rápida, 
pero sin el riesgo de quemar los alimentos, porque la 
temperatura no sobrepasa la del nivel programado.
Esta función está disponible para los niveles de potencia 1 -8.

Activación:
•  presionar prolongadamente, sobre elÁrea de selección 
(3), la potencia deseada 
•  se visualiza una " " en el indicador (13). 

Power Limitation (Limitación de potencia)
La función Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorción máxima.
Nota: la configuración debe realizarse con la placa de cocción 

apagada, sin presionar el botón , cuando la placa está 
conectada o cuando se vuelve a conectar la
los 2 minutos sucesivos.

Para configurar el Power Limitation :

- presionar y mantener presionados las teclas  ,
prolongadamente, hasta que se emita una breve señal 
acústica

- desplazar simultáneamente sobre las áreas de selección FL 

y RL , de izquierda a derecha,
- presionar y mantener presionados las teclas 
prolongadamente en el área correspondiente al último nivel 

de potencia , hasta que se emita una breve 
señal acústica

 - el indicador del timer (15
"CF6", lo que indica que es posible realizar la configuración

- a continuación pulsar la tecla y la pantalla del 
temporizador (15) mostrará PHA (Phase power limit):
- la pantalla de la zona FL muestra la configuración actual**
0 =  7,4 KW
1 =  4,5 KW
2 =  3,1 KW
** por defecto el ajuste está programado en 7,4 KW
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- para cambiar la configuración del Power Limitation, 

desplazarse por las zonas de selección FL

- para guardar la selección realizada, pulsar las teclas  

,  durante 1 segundo;
se emitirá una señal acústica para confirmar que se ha
configurado y, a continuación, salir de la función.
  
EMPLEO DEL ASPIRADOR

Encendido

Presionar (tocar suavemente) ON/OFF placa de 
cocción/aspirador  
El piloto se enciende para indicar que la placa de 
cocción/aspirador está lista para su uso
Presionar de nuevo para apagar
Nota: Esta función es prioritaria sobre todas las demás.

Encendido del aspirador:
Tocar (presionar) elárea de selección (6) para activar el 
aspirador  

Velocidad (potencia) de aspiración:
La placa está dotada de 8 niveles de velocidad (potencia) de 
aspiración

Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delárea de 
selección (6):

hacia la derecha para aumentar la velocidad (potencia) de 
aspiración (0-8);

hacia la izquierda para disminuir la velocidad (potencia) de 
aspiración (8-0);

Aspiración Power Booster
El producto está dotado de dos niveles de velocidad 
(potencia) de aspiración suplementarios (sobre el nivel )
- Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delárea de 
selección (3) (sobre el nivel ) y activar la aspiración Power 
Booster

el nivel 9 : permanece activo durante 15 minutos
el nivel 10 : permanece activo durante 5 minutos

Nota: el aspirador Power Booster activo, se muestra en el 
indicador (13) de la zona de cocción seleccionada, con el 

” 

Timer (Temporizador) 

Activación/Regulación de la función Timer para el 
aspirador
• Seleccionar el aspirador.

• Presionar (8) para acceder a la función 
Timer (de cualquier velocidad)

• Ajustar el tiempo de duración del Timer:

presionar el selector , para aumentar el tiempo de 
apagado automático
presionar el selector , para disminuir el tiempo de 
apagado automático

en el indicador (15) se visualiza la cuenta atrás,

Nota: al lado del indicador del aspirado

“(19) 

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite 
una señal acústica (durante 2 minutos que se puede 
interrumpir presionando  ), mientras el indicador 
(15) o " . ".

Para apagar el Timer:  
• seleccionar Área de selección (6)
• configurar el valor del timer en "

Nota: la función permanece activa si, mientras tanto, no se 
presionan otros botones.

Activación indicadores saturación filtros

Estos indicadores normalmente están desactivados
(tanto para el filtro de grasa como para el filtro de carbón 

activado)

Para activarlos hay que proceder de la siguiente manera:

- encender la placa de aspiración mediante  ; 

- con el motor de aspiración y las zonas de cocción apagadas, 
presionar y mantener presionada elárea de selección (7):
el LED " " (17) se enciende con baja luminosidad
el indicador (14) del aspirador muestra la letra "G" - para 

proceder a la activación del indicador de saturación del 
filtro de grasa - 

Nota: presionar de nuevo en el área de selección (7) para 
visualizar en el indicador (14) la letra "F“ y proceder a la 
activación del filtro de olor de carbón Activo
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- presionar en elárea de selección (6), el LED " " (17)
cambia a a ga tras 10 
segundos, para indicar que se ha completado la 
ACTIVACIÓN.

  

Desactivación indicadores saturación filtros 
repetir la operación arriba descrita para la activación;

- el LED " " (17) cambia a baja luminosida
se apaga trascurridos 10 segundos, indicando que se ha 
completado la DESACTIVACIÓN.

Indicador de saturación filtros
La campana indica cuando es necesario llevar a cabo el 
mantenimiento de los filtros:

Filtro grasas 
el LED " " (17) se enciende;
en el indicador (14) se visua G“ (durante 10 

Filtro contra olores de carbón activado 
el LED " " (17) parpadea;
en el indicador (14 F“ (durante 10 

o)

Reset saturación filtros 
Tras el mantenimiento de los filtros (grasas y/u olores de 
carbón activo) presionar prolongadamente en el área de 
selección (7):
el LED “ ” se apaga, haciendo partir de nuevo el 
recuento del indicador.

Nota: Repetir la operación en caso de señalización 
simultánea de ambos filtros.

Funcionamiento automático 
El producto está equipado con un sensor de calidad del aire 
que permite que la campana establezca automáticamente la 
velocidad de aspiración más adecuada según el tipo de 
cocción.

Para activar esta función:
Presionar brevemente elárea de selección (7), el LED " "
(18) se enciende para mostrar que la campana está 
funcionando en este modo.

Funcionamiento automático de la campana con SNAP®
Para la conexión entre la campana y SNAP®, consultar el 
manual suministrado con SNAP® o visitar www.elica.com. 

Nota: SNAP® es una unidad de aspiración auxiliar que puede 
funcionar junto con la campana.

Para activar esta función:
Presionar brevemente elárea de selección (7), el LED " " 

(18) y el LED “ “ (22) se encienden para mostrar que la 
campana está funcionando en este modo.

Indicador FLAP abierto
El área de aspiración está equipada con un FLAP mecánico 
giratorio. Es necesario encender la campana y abrir el flap 
para activar el producto. La campana está equipada con un 
sensor que, cuando la aspiración está activada, detiene el 
motor automáticamente si el FLAP está completamente 
cerrado. La aspiración solo comienza nuevamente cuando se 
vuelve a abrir el FLAP.

- al encender el aspirador, el motor no arrancará si el FLAP 
está cerrado:
  el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonará 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, sonará un pitido 
largo, cada 5 segundos 
  el indicador (12) parpadea  
  
  
El aparato está elaborado para ser utilizado en 
combinación 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 aspiración del aire dejará de 
funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitación 

• La conexión 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 utilización con el aparato. La instalación debe ser 
realizada de acuerdo a las reglamentaciones vigentes 
para la instalaciones domésticas.
ATENCIÓN:
• el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser 
parte de un circuito certificado con muy baja tensión de 
seguridad (SELV).
• el fabricante de este aparato rechaza toda 
responsabilidad por eventuales inconvenientes, daños, 
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal 
funcionamiento y/o instalación inadecuada del KIT.
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4.1 Tablas de potencia

Nivel de potencia Tipo de cocción
Uso del nivel

(la indicación combina la experiencia y los hábitos 
de cocción)

Max potencia
Boost Calentar rápidamente

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la 
comida hasta alcanzar una ebullición rápida, en caso de 

8-9 - hervir Ideal para dorar, iniciar una coc
hervir rápidamente

Alta potencia

7-8 Dorar – - hervir - grillar asar a la parrilla (breve duración, 5-10 minutos)

6-7 Dorar - cocinar – estofar – 
- grillar cocinar y asar a la parrilla (duración media, 10 a 20 

minutos), precalentar accesorios

Media 
potencia

4-5 Cocinar – estofar – -
grillar

Ideal para estofar, mantener ebullición delicada, cocinar 
(larga duración). Condimentar la pasta

3-4 Cocinar - cocinar a fuego lento – 
adensar - condimentar

Ideal para cocciones de larga duración (arroz, salsas, 

acompañamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo, 
leche), condimentar la pasta

2-3 Cocinar - cocinar a fuego lento – 
adensar - condimentar

Ideal para una cocción de larga duración (volúmenes 
inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en 

de acompañamiento (por ejemplo 
agua,  vino, caldo, leche) 

Baja potencia

1-2 Fundir– descongelar – mantener 
caliente - condimentar

Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el 
chocolate, descongelar productos pequeños 

1 Fundir– descongelar – mantener 
caliente - condimentar

Ideal para mantener calientes pequeñas porciones de 

en los platos para servir  y condimentar el risotto

OFF Potencia cero Superficie de apoyo
Placa de cocción en posición de stand-by o apagado 
(posible presencia de calor residual de la final de la 
cocción, señalado con H-L-O)
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4.2 Tablas de cocción
Categoría de 

alimentos
Platos o tipo 
de cocción

Nivel de potencia y  proceso de cocción
Primera fase Potencias Segunda fase Potencias

Pasta, arroz

Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 
Cocción de la pasta 

y 
mantenimiento de la 

ebullición
7-8 

Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 
Cocción de la pasta 

y 
mantenimiento de la 

ebullición
7-8 

Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 
Cocción de la pasta 

y 
mantenimiento de la 

ebullición
5-6 

Risotto 7-8 Cocción 4-5

Verduras, 
legumbres

Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Cocción 6-7
Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9

Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Cocción 6-7
Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Cocción 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8

Carnes

Asar Dorar carne con aceite 
(si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Cocción 3-4 

Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8

Dorado Dorar con aceite 
(si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Cocción 4-5 

Húmedo/estofado Dorar con aceite 
(si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Cocción 3-4 

Pescados

Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Cocción 7-8

Húmedo/estofado Dorar con aceite 
(si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Cocción 3-4 

Frito Calentamiento del aceite o materia 
grasa 8-9 Frito 7-8 

Huevos

Fritos Calentamiento de
mantequilla o materia grasa 6 Cocción 6-7 

Omelet mantequilla o materia grasa 6 Cocción 5-6 

Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Cocción 5-6

Pancake mantequilla 6 Cocción 6-7 

Salsas

Tomate Dorar con aceite
(si con mantequilla, potencia 6) 6-7 Cocción 3-4 

Ragù Dorar con aceite 
(si con mantequilla, potencia 6) 6-7 Cocción 3-4 

Besciamela Preparación de la base (derretir 
mantequilla y harina) 5-6 Llevar a ebullición 

ligera 3-4 

Dulces, 
cremas

Crema 
paste Llevar la leche a ebullición 4-5 Mantener ligera 

ebullición 4-5 

Pudines Llevar la leche a ebullición 4-5 Mantener ligera 
ebullición 2-3 

Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantener ligera 
ebullición 2-3 
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5. Mantenimiento
Mantenimiento de la placa de cocción
¡Cuidado! Antes de realizar cualquier operación de 
limpieza o mantenimiento, asegúrese de que las zonas de 
cocción estén apagadas y que el indicador de calor esté 
apagado. 

5.1 Limpieza

Importante:
No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo 
largo del tiempo, puede dañar el vidrio.

tantes, tales como spray 
para horno o quitamanchas.

eliminar los residuos y las manchas causadas por los 
residuos de alimentos.
El azúcar o alimentos con un alto contenido de azúcar dañan 
la placa de cocción y deben eliminarse inmediatamente.
La sal, el azúcar y la arena pueden rayar la superficie del 
vidrio.
Utilice un paño suave, rollos de papel absorbente para cocina 

instrucciones del fabricante).
¡¡NO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !!!
Importante:

las ollas, se puede intervenir mediante la válvula 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 metálica:
La rejilla debe lavarse a mano con agua tibia y detergente 
neutro y secarse bien para evitar la oxidación.

Mantenimiento del aspirador

Limpieza
Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un paño 

¡NO UTILICE 
UTENSILIOS NI INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!
No utilice productos que contienen abrasivos.  
¡NO UTILICE ALCOHOL!

Filtro para grasa
Retiene las partículas de grasa procedentes de la 
cocción.
Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de 
indicación de saturación 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 metálico de grasa se lava en el lavavajillas 
puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera sus 

Fig. 15
  
Filtro De Carbón Activado - Cerámico
(Solo para Versión Filtrante)
Retiene los olores desagradables provenientes de la 
cocción.
El producto está equipado con un conjunto de filtros de 
olores. La saturación de los filtros de olores se produce 
des gado dependiendo 
del tipo de cocina y de la regularidad de la limpieza del filtro 
de grasas. Los filtros de olores pueden ser regenerados 

200 °C durante 45 minutos. La correcta regeneración asegura 
una constante eficiencia de filtrado durante 5 años.
Cuidado! No apoye los filtros en el fondo del horno , sino 
colóquelos en una fuente a una altura intermedia.
Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Solución de daños

CÓDIGO DE 
INFORMACIÓN DESCRIPCIÓN CAUSAS POSIBLES SOLUCIÓN

E2
La zona de mandos se apaga 

debido a una temperatura 
demasiado elevada

La temperatura interna de 
las partes electrónicas es 

demasiado alta

Espere a que la placa se 

nuevo

ERR03
+

señal acústica

Es detectada una activación 
continua (permanente) del 

botón. 
La inte

de 10 segundos.

Agua, ollas o utensilios de 
cocina, sobre la interfaz 

usuario.
Limpiar la superficie, 

remover eventuales objetos 
de la placa.

Para todas las demás 
indicaciones de error

( E … U … ) 
Llame al servicio de asistencia 

5.3 Servicio de asistencia
Antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia
1. Asegúrese de que no sea posible solucionar el problema por su cuenta teniendo en cuenta los puntos descritos en "Localización 

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 más 
cercano.
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PT - Instruções para montagem e utilização

Siga rigorosamente todas as instruções contidas neste 
manual. Declina-se toda e qualquer responsabilidade por 
eventuais inconvenientes, danos ou incêndios provocados ao 

ontidas 
neste manual. O aparelho destina-se exclusivamente ao uso 

fumos derivados da pró

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade pelos 

comandos.
O aparelho pode ter estéticas diferentes relativamente ao 
ilustrado nos desenhos deste manual, contudo as 
instruções de utilização, manutenção e instalação são as 
mesmas.

Leia atentamente as

segurança.
l

danificados. 
Caso contrário, entre em contacto com o revendedor e 

Verifique a integridade do aparelho antes de proceder à
. Caso contrário, entre em contacto com o 

Nota:
acessórios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos 

compradas.

  1. Advertências
Atenção! Respeite escrupulosamente as 
seguinte
s

manutenç o deve ser executada por um 

respeito pelas normas de segurança 
locais 

especificamente requerido no manual de

nte 
comprido para permitir a liga
aparelho, encastrado no armário, à rede 

em conformidade com as normas de 
segurança em vigor, deve ter um 

red oria 

e

eis ao 
o e as partes 

entes durante a 

nos elementos de aqu

brinquem com o aparelho; mantenha as 
crianças afastadas e vigie-as, pois as 

dem ficar muito 

utilizar a placa de ind
que os portadores de estimuladores 

com o aparelho.

aquecim
contacto com panos ou outro material 
inflamável enquanto todos os 

suficientemente arrefecidos, risco de 
incêndio. que materiais 
inflamáveis por cima do aparelho ou nas 
suas proximidades. 
óleos sobreaquecidos pegam fogo 
facilmente. Vigie a cozedura dos 

aparelho para evitar a possibilidade de 

destina a ser colocado em 
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temporizador externo ou dum sistema de 

vigiada sobre uma placa pode ser 
perigo O
processo de cozedura deve ser vigiado. 
Um processo de cozedura de tempo 
breve deve ser vigiado continuamente. 
NUNCA tente apagar as chamas com 
água. Pelo contrário, desligue o aparelho 
e abafe as chamas, por exemplo, com 
uma ta
Perigo

utilize máquinas de limpeza a vapor, 
r
objetos de metal, como facas, garfos, 

Antes de ligar o aparelho à rede
verifique a placa de dados (colocada na 
parte inferior do aparelho) para garantir 

seja adequada. Em caso de dúvida, 
consulte um eletricista qualificado.
Importante: 

onfie no detetor de 

fornecimento de calor. 
xe os elementos de 

aquecimento ligados com panelas e 
frigideiras vazias ou sem r
Depois de terminar de cozinhar, desligue 

cozinhar, e nunca coloque diretamente 
produtos . O 

o fundir-se-ia e danificaria 

Nunca aqueça nenhum tipo de lata que 
contenha alimentos sem tê-la aberto 

antes: pode explodir!  Este aviso aplica-
se a todos os outros tipos de placas de 
cozi ia 

adequada para o aquecimento de alguns 

fritar. O calor excessivo pode ser 
perigoso. Nestes casos, recomenda-se a 

recipientes devem ser colocados 
diretamente na placa e estar centrados. 
Nunca insira outros objetos entre a 

temperatura elevada, o aparelho diminui 
potência das 

zonas de cozedura. Antes de qualquer 

retirando a ficha da tomada ou 
desligando o interruptor geral da 

use luvas de 
trabalho. O aparelho pode ser utilizado 
por crianças
anos e por pessoas com capacidades 

riais ou mentais reduzidas, 
ou com falta de experiência ou do 
necessário conhecimento, desde que 

após terem recebido 
cerca do uso do aparelho em 

segur
perigos a ele inerentes. 
devem ser v
brinquem com o aparelho. 

outros apa

ser limpo frequentemente, quer no seu 
interior quer no seu exterior (PELO 
MENOS UMA VEZ POR MÊS), contudo 

s nas 
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incumprimento das normas de limpeza 

estritamente proibida a cozedura flambê. 

para os filtros e pode provocar incêndios, 
pelo que deve ser sempre evitado
fritura deve ser feita sob controlo para 
evitar que o óleo sobreaquecido pegue 

cozinha estiver em funcionamento, as 

ficar quente Atenção! 
sem que a 

fumos, siga rigorosamente as 
lamentos 

ar

dos fumos produzidos por aparelhos de 

Nunca utilize o aparelho 
sem a grelha montada corretamente

fornecid

fornecidos, compre parafusos de tipo 
adequado. Utilize parafusos com o 
comprimento correto indicado no Guia de 

e
outros aparelhos alimentados com uma 
energia que

superar 4 Pa (4 × 10-5 bar). 
importante conservar este manual para o 
poder consultar a qualquer momento. Em 

mudança, certifique-se de que 

permanece junto ao aparelho.
Este aparelho está classificado de acordo com a Diretiva 
Europeia 2012/19/EC - UK S

Ao assegurar-
se de que este aparelho seja eliminado corretamente, o 
utilizador contribui para evitar as potenciais consequências 

n

ser entregue no ponto de recolha apropriado para a 
-

se deles seguindo os regulamentos 
atamento, 

Aparelho projetado, testado e fabricado respeitando as 
normas de: 
• Segurança: 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.  
uso correto para reduzir o impacto ambiental: Quando 

deixando-o ligado durante alguns minutos, mesmo após ter 
terminado de cozinhar. Aumente a velocidade apenas em 
caso de grandes quantidades de fumo e vapor, utilizando a 

substitua o/s filtro/s de 
iciente o filtro de 

gordura, limpe-o em caso de necessidade. Para otimizar a 
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2. Uso
Utilização da placa de cozinha
O -se no 

energia do gerador para a panela. 
Vantagens:

laca 

- Mais segura:
vidro.
- Mais rápida: tempos de aquecimento dos alimentos 
inferiores.
- Mais precisa: a placa reage imediatamente aos seus 
comandos.
- Mais eficiente: ertida em 

a perda de calor desnecessária.

2.1 Recipientes para cozinhar

Utilize apenas panelas com o símbolo . 
Importante:

utilize:
• 
• recipientes de metal com fundo esmaltado;
• recipientes com base rugosa, para evitar de arranhar a 

• 

eficient
por material ferromag
panelas ou frigideiras, verifique se:

• 
r a

NÃO!
• 

indutores.

NÃO!
• Fundos

cto entre o indutor e a 
louça, diminuindo-lhe a eficiência e piorando a 
experiência de cozedura.

SIM!
Importante: nunca coloque panelas e frigideiras quentes na 

de controlo da placa.

2.1.1 Recipientes preexistentes
Pode verificar 

licam neste caso.

2.1.2 Diâmetros de fundo de recipientes 
recomendados  
IMPORTANTE: se as panelas não tiverem o tamanho 
correto, as zonas de cozinhar não se acendem.
Para ver o diâmetro mínimo da panela a ser utilizada em 
cada zona individual, consulte a parte ilustrada deste manual.
Para obter melhores resultados, recomendamos que:
• 

zona de cozedura;
• 

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.

  
Utilização do exaustor  

Versão evacuação para o exterior 
Fig. 7

a

- retangular 222 x 89 mm
- 

Para m
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t

cios de descarga de parede com 

so. 

Usar uma conduta com o menor número de curvas 

  

Versão recirculação 
Fig. 10

filtros de gordura e 
do novamente 

co
te ilustrada deste manual.

Consultar os sites  www.elica.com e www.shop.elica.com
para verificar a gama completa de kits disponíveis, para 
poder executar as diferentes instalações, quer na versão 
filtrante quer aspirante.
  

3. Instalação

deve ser realizada por pessoal 
especializado.

encastrado numa bancada com 2-6 cm 

TOP; 2,5-
FLUSH. 

ma 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 cm dos armários de 
parede superiores.

3.1 Ligação elétrica  
Fig. 3

aparelho da rede 

pessoal profissional qualificado e com 
conhecimento das normas em vigor, em 

fabricante declina toda e qualquer 
responsabilidade relativamente a 

pessoas, animais ou objetos em caso de 
desrespeito com as diretivas fornecidas 

deve ser suficientemente comprido para 
permitir que a placa seja removida da 

ro de 
zada na parte inferior do 

esteja equipado com um cabo de 

para potências mais altas deve ser de 4 

nenhum ponto, uma temperatura de 50 
°C acim
aparelho deve estar permanentemente 

  
Atenção! Antes de ligar novamente o 

verificar o seu correto funcionamento, 
verificar sempre se o cabo de rede está 
montado corretamente. Atenção! A

deve ser feita pelo serviço de assistência 

Nota:
Power Limitation que permite configurar 
um 

Power
selecionado. Para a sequência de 
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Funcionamento.

3.3 Montagem
Antes de iniciar a instalação:
• Após desembalar o produto, verifique se não ficou 

danificado durante o transporte e, em caso de 
problemas, entre em contacto com o revendedor ou 
o Serviço de Assistência ao Cliente antes de 
proceder à instalação; 

• Verifique se o produto adquirido possui as dimen
adequadas à z

• Certifique-
(por motivos de transporte) material acessório (por 
exemplo, sacos com parafusos, garantias, etc.); caso 
contrário, retire e guarde;

• so, verifique tamb

Predisposição do móvel para o encastre:
- 

fornos, máquinas de lavar e secadores;
- Efetue todos os trabalhos de corte no armário antes de 

inserir a placa de cozinha e remova cuidadosamente 

- de forma a optimizar a instalação do grupo filtrante, é 
aconselhável abrir uma fenda na base que permita inserir 
uma grelha adquirida no mercado
IMPORTANTE: Utilize um adesivo vedante monocomponente 

(S)

devem ser cuidadosamente limpas, eliminando qualquer 

exemplo, agentes de descolamento, conservantes, 

o caixilho; após a colagem, deixe a cola 
secar por cerca de 24 horas.

Fig. 1B-2B
Atenção!
parafusos e de outros dispositivos de 

pode resultar em riscos de natureza 

Nota: Para uma cor
fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes 

- 
acrilato;
- Que respeite a norma DIN EN 60454;  
- Retardador de chama;
- Ótima resistência ao envelhecimento;
- 
- Utilizável a baixas temperaturas.
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4. Funcionamento
Painel de controlo

  
Teclas 

1. ON/OFF da placa de cozinha/aspirador para placa 
de cozinha 

2. Indicador posi
3.

4.
5. Teclas aspirador
6.

7. cas 
Reset da sat

8.

9. Key Lock 
9+10. Child Lock
10. Pausa / Recall

Display / LED

11.
12.

13. Display da zona de cozedura
14. Display do aspirador
15. Display do Timer
16. Indicador Temperature Manager
17. Indicador de assistência dos filtros
18.
19. Indicador de Timer ativo
20. Indicatore  Egg Timer ativo
21. Indicador de Bridge ativo 
22. Indicador funcionamento com SNAP
23. Indicador FLAP
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UTILIZAÇÃO DA PLACA DE COZEDURA
A saber antes de começar:

para respeitar as mais rigorosas normas de segurança.
Por este motivo:
• Algumas funções não se ativam, ou desativam-se 
automaticamente, na ausência de panelas sobre os 
fogos, ou quando estas estão mal posicionadas.

-se 

selecionada requer
dada (por exemplo: “Ligar a placa de cozedura” sem
“Selecionar a zona de cozedura” e “Temperatura de 
funcionamento”, ou “Função Lock (Bloqueio)” ou
“Timer”).

Atenção! No caso de, por exemplo, um uso prolongado 
da p
imediato porque se encontra em fase de arrefecimento; no 

” para 
indicar que está nesta fase.

ntes de se aproximar 
da zona de cozedura.

Display da zona de cozedura

Zona de cozedura ligada

…  - 

Residual Heat Indicator 
(Indicador Calor Residual)   

Pot Detector (Detetor de 
Panela)

(Gestor de Temperatura) ativa

(Aumento Calor Automático)

Características da placa

Safe Activation (ativação Segura)
O 

interrompe-

Pot Detector (Detetor de Panela)
O produto deteta automaticamente a presença de panelas 
nas zonas de cozedura.

Safety Shut Down (Desligamento de Segurança)
Por motivos de segurança, cada zona de cozedura tem um 

potência configurado.

Residual Heat Indicator (Indicador Calor Residual)
Quando se desligam uma ou mais zonas de cozedura, a 

” .

Funcionamento
Nota: ecessário primeiro 
ativar a zona pretendida.
  

Acendimento

Pressionar (tocar levemente) ON/OFF placa de 
cozedura/aspirador  
O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de 
cozedura/aspirador está pronta para o uso.
Pressionar novamente para desligar.
Nota: Esta função tem prioridade sobre todas as outras.

Seleção das zonas de cozedura
Tocar levemente (pressionar a Área de seleção (3)
correspondente à zona de cozedura desejada.

9 Power Level (Nível de Potência)
potência

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Área de 
seleção (3):

Power Booster (Impulsionador de Potência)
l de potência adic

), que permanece ativo por 5 minutos, após os quais a 

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Área de 
seleção (3) ) e ativar o Power Booster

dicado no display da zona 
” 
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Bridge Zones (Zonas de Ponte)

trabalhar de forma combinada, criando uma única zona com o 
ermite uma cozedura

“Master” com a zona correspondente na parte de trás 
“Secundária” 
(para verificar em que zonas está prevista esta fun
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a função Bridge:

- selecionar em simultâneo as duas áreas de seleção das 
zonas de cozedura que se pretende utilizar

- o indicador Bridge (21) da zona de cozedura "Secundária" 

ilumina-se “ ”
- Área de seleção (3) da zona de cozedura 
"Master" será possível configurar o Nível (Potência) de 
funcionamento

- para desativar a Função Bridge basta repetir o mesmo 

Temperature Manager (Gestor de Temperatura)
Temperature Manager

para manter quentes os alimentos já prontos.
-se pressionando a área 

de (4)  
No display da zona que está em funcionamento em 

 “ ” 

Key Lock (Bloqueio das Teclas)
O Key Lock (Bloqueio das Teclas) permite bloquear as 

dentais, 
deixando

Ativação:

• pressionar (9)
• o LED situado por cima da tecla ilumina-se, indicando a 

Repetir a operação para desativar. 

Child Lock (Bloqueio Crianças)
O Child Lock (Bloqueio Crianças) permite evitar que as 
crianças possam acidentalmente acender as zonas de 

O Child Lock pode ser ativado apenas com o produto ligado, 
mas com as zonas de cozedura (e zona aspirante) 
desligadas.

Ativação: 
• remover as panelas eventualmente presentes na placa 
de cozinha
• pressionar e manter pressionados ao mesmo tempo 

(9) e (10), um sinal sonoro indica que a 
" nos displays (13) 

e (14). 

Repetir a operação para desativar. 

Timer (Temporizador)

zona de cozedura (e na zona aspirante).
ozedura (ou 

zona aspirante) desligam-
avisado com um sinal acústico.

Ativação/Regulação da função Timer para a placa de 
cozedura

• Selecionar a zona de cozedura (potência ¹0)

• Pressionar (8) er

• Regular o te
pressionar o seletor , para aumentar o tempo de 
desligamento automático
pressionar o seletor para diminuir o tempo de 
desligamento automático

cozedura.
Nota: Cada zona de cozedura pode ter um Timer diferente 
configurado; no display (15) surgirá, por 10 segundos, a 
contagem decrescente da última zona de cozedura 
selecionada; depois disso, será visualizada a contagem 
decrescente com o menor tempo.

Quando o timer tiver terminado
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar 
pressionando  ), enquanto o display (15) pisca, com 

. ".

Nota: ao lado do display da zona de cozedura, com o Timer 

“ (19) 

Para o desligamento do Timer:  
• selecionar a zona de cozedura
• configurar o valor do timer a "
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Nota:
outras teclas entretanto.

Egg Timer (Temporizador Ovo)
crescente 

independente das zonas de cozedura (e da zona aspirante). 
(8) . 

Nota : Egg Timer, seguir o 
Timer. 

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, 
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar 
pressionando  ), enquanto o display (15) pisca, com 

. ".

Nota: “ (20) 

Pausa

placa, colocando a zero a potência de cozedura.

Ativação:

•  pressionar (10)((
" nos displays (13). 

Para desativar a função:
Nota
pausa

•  pressionar (10)
•  nos 10 segundos seguintes deslizar com os dedos ao 

longo    
da Área de seleção (3), relativa à zona de cozedura 2    
(FIG.19); 
Nota

Nota: se após 10 minutos, a Função Pausa
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

Recall (Recuperar)

definidas na placa, em caso de desligamento acidental. 

Ativação:

•  voltar a ligar a placa
dentro de a

• pressionar " "  
dentro dos 6 segundos seguintes

Automatic Heat UP (Aumento Calor Automático)

permite colocar mais rapidamente em regime a potência 
configurad -se a vantagem de ter uma 
cozedura mais rápida, mas sem risco de queimar os 

configurado.
-8.

Ativação:
•  pressionar durante alguns instantes, na Área de 
seleção (3), a potência pretendida 

" no display (13). 

Power Limitation (Limitação de Potência)

configurar o funcionamento do produto limitando a sua 

Nota :

sem pressionar a tecla 

nos 2 minutos seguintes.

Para configurar Power Limitation:
- pressionar e manter pressionadas durante alguns instantes 

as teclas

- FL e RL

, da esquerda para a direita,
depois manter pressionado durante alguns instantes na área 

 - o display Timer (15 CF6”,

- prima sucessivamente a tecla e o mostrador do 
temporizador (15) exibirá PHA (Phase power limit):
- 
0 = 7,4 kW
1 = 4,5 kW
2 = 3,1 kW

- Power Limitation percorra sobre 
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- para guardar a escolha efetuada prima as teclas 
, durante 1 segundo;

e sai-
  
UTILIZAÇÃO DO ASPIRADOR

Acendimento

Pressionar (tocar levemente) ON/OFF placa de 
cozedura/aspirador  
O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de 
cozedura/aspirador está pronta para o uso.
Pressionar novamente para desligar.
Nota: Esta função tem prioridade sobre todas as outras.

Acendimento do aspirador:
Tocar levemente (pressionar) a Área de seleção (6) para 
ativar o aspirador  

Velocidade (potência) de aspiração:

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Área de 
seleção (6):

para a direita para aumentar a velocidade (potência) de 
-8);

para a esquerda para diminuir a velocidade (potência) de 
-0);

Power Booster Aspiração
(potência) de 

aspi )
- Tocar levemente e percorrer com os dedos ao longo da 
Área de seleção (3) ) e ativar o Power 

o nível 9 : permanece ativo por 15 minutos
o nível 10 : permanece ativo por 5 minutos

d

(13) ” 

Timer 
Ativação/Regulação da função Timer para o aspirador
• Selecionar o aspirador. 

• Pressionar (8)
partir de qualquer velocidade)

pressionar o seletor , para aumentar o tempo de 
desligamento automático
pressionar o seletor para diminuir o tempo de 
desligamento automático

no display (15)

Nota: 
“(19) 

emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar 
pressionando  ), enquanto o display (15) pisca, 

. ".
Para o desligamento do Timer:  
• selecionar a Área de seleção (6)
• configurar o valor do timer a "

Nota:
outras teclas entretanto.

Ativação indicadores de saturação dos filtros

ativo)

Para ativá-los, executar o seguinte:

-  ; 

- com o motor de aspir
pressionar e manter pressionada a Área de seleção (7):
o LED “ ” (17) acende-se com baixa luminosidade
o display (14) do aspirador mostra a letra “G” – para 

satu filtro 
de gorduras – 

Nota : pressionar novamente a Área de seleção (7) para 
visualizar no display (14) a letra “F” e proceder à 

do filtro de cheiros de carvão
Ativo

- pressionar a Área de seleção (6), o LED “ ” (17)
passa a alta luminosidade, depois, após 10 segundos, 
desliga-se, indicando que ocorreu a ATIVAÇÃO.
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Desativação dos indicadores de saturação dos filtros 

-  o LED “ ” (17) passa para baixa luminosidade, 
depois, após 10 segundos, desliga-se, indicando que 
ocorreu a DESATIVAÇÃO.

Indicador de saturação dos filtros

Filtro de gorduras 
o LED “ ”(17) acende-se;
no display (14 mbolo “G” (por 10 segundos 
após o acendimento)

Filtro de cheiros de carvão ativo 
o LED “ ”(17) pisca;
no display (14 G” (por 10 segundos 
após o acendimento)

Reset da saturação dos filtros 
s filtros (gorduras e/ou

Área de seleção (7):
o LED “ ” desliga-se, reiniciando a contagem do 
indicador.

Nota:
ambos os filtros.

Funcionamento automático 
O 
permite ao exaustor configurar automaticamente a velocidade 

Pressionar brevemente a Área de seleção (7), o LED “ ”
(18) ilumina-se mostrando que o exaustor está a trabalhar 
nesta modalidade.

Funcionamento automático do exaustor com SNAP®

fornecido com SNAP® ou visitar www.elica.com. 
Nota: SNAP® e 
funcionar juntamente com o exaustor.

Pressionar brevemente a Área de seleção (7), o LED “ ”

(18) e o LED “ ” (22) iluminam-se, mostrando que o 
exaustor está a trabalhar nesta modalidade.

Indicador FLAP aberto

necessário acender o exaustor e abrir o flap para ativar o 

te,
para o motor aut

- 
fechado:
  o LED “OPEN”(ABERTO) (23) acende-se, será 
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, será 
emitido um bip longo, a cada 5 segundos 
  o display (12) pisca   
O aparelho está preparado para ser utilizado em 
combinação com um KIT sensor Window (não fornecido
pelo fabricante).
Instalando o KIT sensor Window (somente no caso de uso no 

aplicado for fechada.
• A ligação 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 segurança pertinentes para o 
componente e o seu emprego com o aparelho. A 
instalação deve ser realizada de acordo com os
regulamentos para os sistemas domésticos vigentes.
ATENÇÃO:
• a cablagem do KIT a ser ligada ao aparelho deve fazer 
parte de um circuito certificado com tensão de segurança 
muito baixa (SELV);
• o fabricante deste aparelho declina toda e qualquer 
responsabilidade por eventuais inconvenientes, danos, 
incêndios causados por defeitos e / ou problemas de mau 
funcionamento e / ou instalação incorreta do KIT.
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4.1 Tabelas de potência

Nível de potência Tipos de cozedura
Utilização nível

(A indicação alia a experiência e os hábitos de 
cozedura)

Potência 
Máxima

Boost Aquecer rapidamente
Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos 
alimentos, para uma fervura rápida no caso de água, ou 
aquecer rap

8-9 Fritar - ferver Ideal para gratinar, começar a cozinhar, fritar produtos 
congelados, ferver rapidamente

Potência alta

7-8 Gratinar – refogar - ferver - 
grelhar grelhar (durante um intervalo de tempo de 5-10

minutos)

6-7 Gratinar - cozinhar – guisar – 
refogar - grelhar -20 minutos), 

preaquecer acessórios 

Potência 
média

4-5 Cozinhar – guisar – refogar -
grelhar (por longo tempo). Amanteigar massas

3-4 Cozinhar - fervilhar – engrossar 
- amanteigar 

Ideal para cozeduras prolongadas (arroz, molhos, 
idos (ex.: água, 

vinho, caldo de carne/legumes, leite), amanteigar 
massas 

2-3 Cozinhar - fervilhar – engrossar 
- amanteigar 

Ideal para cozeduras prolongadas (volumes inferiores 
por litro: arroz, molhos, assados, peixes) na presença 

ua, vinho, caldo de carne/legumes, 
leite) 

Potência 
Baixa

1-2 Derreter – descongelar – manter 
quente – amanteigar  

IIdeal para derreter a manteiga, derreter delicadamente 
chocolate, descongelar produtos de pequenas 

1 Fundir – descongelar – manter 
quente – amanteigar 

alimentos cozinhados ou manter constante a 

amantegar risotos 

OFF Potência zero
Placa em stand-by ou desligada (pos
calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-
O) 
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4.2 Tabelas de cozedura
Categoria de 

alimentos
Pratos ou tipos 

de cozedura
Nível de potência e evoluçâo da cozedura

Primeira fase Potência Segunda fase Potência

Massa, arroz

Massa fresca Aquecimento da água Booster-9 
Cozedura da massa 

e mantimento da 7-8 

Massa fresca Aquecimento da água Booster-9 
Cozedura da massa 

e mantimento da 7-8 

Arroz cozido Aquecimento da água Booster-9 
Cozedura da massa 

e mantimento da 5-6 

Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5

Verduras, 
legumes

Cozidos Aquecimento da água Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do óleo 9 Fritura 8-9

Salteados Aquecimento do acessório 7-8 Cozedura 6-7
Guisados Aquecimento do acessório 7-8 Cozedura 3-4

Refogados Aquecimento do acessório 7-8 Douradura do  
refogado 7-8 

Carnes

Assadas Douradura de carne com óleo
(se feita com manteiga, potêcia 6) 7-8 Cozedura 3-4 

Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelhar de ambos 
os lados 7-8 

Douradas Douradura de carne com óleo
(se feita com manteiga, potêcia 6) 7-8 Cozedura 4-5 

Guisadas / 
Ensopados

Saltear com gordura (se feita com 
manteiga, potêcia 6) 7-8 Cozedura 3-4 

Peixes

Grelhados Preaquecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8

Úmido/guidados Selar com gordura  (se feita com 
manteiga, potência 6) 7-8 Cozedura 3-4 

Fritos Aquecimento de azeite ou outra 
gordura similar 8-9 Fritura 7-8 

Ovos

Fritos
Aquecimento do recipiente com

manteiga ou outra m
gordurosa

6 Cozedura 6-7 

Omelete
Aquecimento do recipiente com 

gordurosa
6 Cozedura 5-6 

Coque/cozidos Aquecimento da água Booster-9 Cozedura 5-6

Pancake
Aquecimento do recipiente com 

manteiga ou outra m
gordurosa

6 Cozedura 6-7 

Molhos

Tomate Saltear em azeite/óleo (se feita com 
manteiga, potência 6) 6-7 Cozedura 3-4 

Ragú Saltear em azeite/óleo (se feita com 
manteiga, potência 6) 6-7 Cozedura 3-4 

Bechamel manteiga e farinha) 5-6 Aque 3-4 

Doces, 
cremes

Creme 
pasteleiro 4-5 4-5 

Pudins 4-5 2-3 

Arroz doce Amornar leite 5-6 2-3 
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5. Manutenção
Manutenção da placa
Atenção! Antes de qualquer operação de limpeza ou 
manutenção, certificar-se de que as zonas de 
aquecimento estão desligadas e o indicador luminoso 
desapareceu. 

5.1 Limpeza

Importante:

zar
micas tóxicas, tais como sprays para forno ou 

removedores de manchas. 

-la para 

alimentares. 
Açúcar ou alimentos com alto teor de açúcar danificam a 
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, açúcar e 

NÃO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!! 
Importante:

situada na parte inferior do produto, de modo a poder eliminar 
xecutar uma limpeza com a máxima 

Fig. 18

remover completamente a bandeja inferior.
Fig. 19
Limpeza da grelha metálica:

detergente neutro e secada cuidadosamente para evitar 

Manutenção do exaustor

Limpeza
Para a limpeza utilizar EXCLUSIVAMENTE um pano 

NÃO 
UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A 
LIMPEZA!
Evitar o uso de produtos com abrasivos. 
NÃO UTILIZAR ÁLCOOL!

Filtro de gorduras
Retém as partículas de gordura derivantes da cozedura.
Deve ser limpo uma vez por mês (ou quando o sistema de 

com detergente manualmente ou na 
máquina de lavar loiça a baixas temperaturas e com ciclo 
breve.
Com a lavagem na máquina de lavar loiça, o filtro de gorduras 

Fig. 15
  
Filtro De Carvão Ativo - Cerâmica
(Apenas para a Versão Recirculação) 
Retém os odores desagradáveis derivadas da cozedura.
O produto está equipado com um conjunto de filtros de 

-se após 
ais ou menos prolongada, dependendo do 

tipo de cozinha e da regularidade da limpeza do filtro de 
gorduras. Os filtros de odores podem ser regenerados 

-aquecido a 
ante 

uma eficácia de filtragem constante por 5 anos.
Atenção! oque-os 
sim num tabuleiro e coloque-
Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Resolução de problemas  

CÓDIGO DE 
INFORMAÇÃO DESCRIÇÃO CAUSAS POSSÍVEIS SOLUÇÃO

E2 A zona de comandos desliga-se 
a temperaturas muito elevadas

A temperatura interna 

muito alta
Aguardar que a placa 

arrefeça antes de reutilizá-la

ERR03
+

sinal sonoro
A interface desliga-se após 10 

segundos.

Água, panelas ou 

sobre a interface do 
utilizador.

eventuais objetos da placa.

Para todos os outros 
avisos de erro

( E … U …)

5.3 Serviço de assistência  
Antes de entrar em contacto com o Serviço de Assistência
1
2. Desligue e ligue novamente o aparelho para ver se o problema foi resolvido.
Se, após as verificações acima, o problema persistir, entrar em contacto com o Serviço de Assistência mais próximo.
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-5

- UK SI 2013 No3113, Waste Electrical 
and Electronic Equipment (WEEE - 

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

-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;

-1, CISPR 14-
1, EN 55014-2, CISPR 14-2, EN/IEC 61000-3-3, EN/IEC 
61000-3-
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1. ON/OFF 

2.
3.

4.

5.
6.

7.

8. imer]

9. Key Lock  
9+10. Child Lock [ ] 
10. /Recall

/ LED

11. Power Level [ ] 
12.  ( )
13.
14.
15. [Timer]
16. [Temperature 

Manager]
17.
18.
19. [timer]
20. [Egg Timer] 

21. Bridge [ ] 
22.  [ ] SNAP
23. [FLAP]
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(3) ( )
Power Booster [ ] 

Power Booster [ ]
» 

Bridge Zones [ ] 
Bridge [ ]

.

. 

«Master» [« »]
 « »

(
,

).

Bridge [ ]:

- 

- Bridge [ ] (21)

« » « »
-  (3)
«Master»  ( )

- Bridge 
[ ]

Temperature Manager [ ] 
Temperature Manager [

]

.
. 

Temperature Manager [
]
(4)  

Temperature Manager [ ]
 « » 

Key Lock [ ] 
Key Lock [ ]

.
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• LED 
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Child Lock [ ] 
Child Lock [ ]
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Child Lock 
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[Power 
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Boost
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7-8
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- 
, 5-10 

6-7
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4-5 - - 
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3-4
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2-3
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- 
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- -

- 

1 
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- 
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Booster-9 7-8 

Booster-9 7-8 

Booster-9 5-6 

7-8 4-5
Booster-9 6-7

9 8-9
7-8 6-7

       
      7-8 3-4 

7-8 7-8

7-8 3-4 

7-8 7-8 

7-8 4-5 

7-8 3-4 

7-8 7-8 

7-8 3-4 

8-9 7-8

6 6-7 

6 5-6 

Booster-9 5-6
6 6-7

6-7 3-4 

6-7 3-4 

5-6 3-4 

4-5 4-5 

4-5 2-3 

5-6 2-3 
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SV - Monterings- och bruksanvisningar
Följ noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren 
frånsäger sig allt ansvar för eventuella funktionsfel, skador 
eller bränder som uppstår på apparaten på grund av att 
instruktionerna i denna handbok inte har respekterats. 
Apparaten är endast avsedd för hushållsbruk för tillagning av 
livsmedel och utsugning av rök från själva tillagningen. Andra 
typer av användning är inte tillåtet (t.ex. rumsuppvärmning). 
Tillverkaren frånsäger sig allt ansvar för olämplig användning 
eller felaktiga inställningar av reglagen.
Apparatens utseende kan skilja sig från illustrationen i 
ritningarna i denna handbok men alla anvisningar för 
användning, underhåll och installation förblir desamma.

Läs igenom instruktionerna noggrant: dessa 
tillhandahåller viktig information beträffande installation, 
användning och säkerhet.
Utför inte elektriska ändringar på apparaten.
Innan installation av apparaten påbörjas, kontrollera att 
inga skador har uppstått på komponenterna. Kontakta i 
sådant fall återförsäljaren innan installationen utförs.

Obs: Komponenter som är märkta med symbolen "(*)" är 
särskilda tillbehör som endast levereras med vissa modeller 
eller extra tillbehör som ska införskaffas separat.

  1. Varningar
Observera! Följ instruktionerna nedan 

bort från elnätet innan några 
installationsåtgärde
och underhåll ska utföras av en behörig 
tekniker i enlighet med tillverkarens 
instruktioner och i enlighet med gällande 
lokala säkerhetsföreskrifter. Reparationer 
och byten av delar på apparaten som inte 
är särskilt angivna i handboken är inte 

för att ansluta den monterade apparaten 
till elnätet när den är inbyggd i 

korrekt anslutning i enlighet med 
gällande säkerhetsstandarder skall en 
godkänd enpolig strömbrytare installeras, 
enligt gällande installationsföreskrifter, 
som garanterar en total frånkoppling från 

Använd inte grenuttag eller 
lutad 

installation ska samtliga elektriska 
komponenter vara placerade så att de 

Utrustningen och åtkomliga delar blir 
upphettade i samband med 
användningen. Var därför uppmärksam 
och undvik att vidröra värmeelementen.

apparaten. Barn ska vistas på säkert 
avstånd från apparaten eftersom vissa 
delar blir mycket heta i samband med 

personer med hjärtstimulatorer och aktiva 
implantat kontrollerar att stimulatorn är 
kompatibel med apparaten innan 

Undvik att vidröra värmeelementen under 

kontakt med trasor eller annat 
antändningsbara material tills apparatens 
alla komponenter har svalnat, risk för 
eldsvåda. 
antändningsbara material på apparaten 

fett eller olja kan lätt fatta eld. Matlagning 
med livsmedel som innehåller mycket fett 

spricka uppstått på ytan ska apparaten 
stängas av för att undvika risken för 
elektriska stötar. 
avsedd att kontrolleras med en utvändig 
timer eller en extra fristående 

med olja eller fett på spishällen kan 
medf
Matlagning ska ske under uppsikt. Snabb 
matlagning ska ske under ständig 
uppsikt. 
släckas med vatten. Slå istället av 
apparaten och täck eldlågorna till 
exempel med ett lock eller en brandfilt. 
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Fara för brand: spishällen ska inte 

inte ångrengörare, risk för elektriska 
stötar. 
såsom knivar, gafflar, skedar och lock på 
spishällens yta då de kan bli mycket 

ts till 
elnätet: kontrollera att spänningen och 
effekten som anges på märkplåten 
(placerad nedtill på apparaten) 
överensstämmer med elnätets 
nätspänning och att anslutningskontakten 
är lämplig. I händelse av tvivel, kontakta 
en behörig elinstallatör.
Viktigt: 
spishällen stängas av med hjälp av 
kontrollpanelen, vilket innebär att 
kastrullsensorn inte längre fungerar 

sänk i detta syfte värmen för att koka och 

värmeelementen påslagna med tomma 
kastruller och stekpannor, eller utan 

aldrig aluminiumfolie vid matlagningen 
och ställ aldrig produkter som har 
förpackats med aluminium direkt på 
spishällen. Aluminiumet riskerar att 
smälta och orsaka allvarliga skador på 
apparaten. 
som innehåller livsmedel utan att öppna 
burken: de kan explodera!  Denna 

En hög effekt som till exempel Booster-
funktionen är inte lämplig för att värma 
vissa vätskor, till exempel frityrolja. En 
alltför hög värme kan utgöra fara. En 
lägre effekt är att föredra vid denna typ 

placeras direkt på spishällen och mitt 
över kokzonen. Andra föremål får under 
inga omständigheter föras in mellan 

höga temperaturer minskar apparaten 

Före alla ingrepp för rengöring eller 
underhåll, koppla bort apparaten från 
elnätet genom att dra ut kontakten eller 
koppla bort bostadens 

arbetshandskar för alla typer av 

Apparaten får användas av barn från 8 
års ålder och av personer med nedsatt 
fysisk rörelseförmåga, sensorisk eller 
mental kapacitet, eller personer som 
saknar erfarenhet och kännedom om 
apparaten, under förutsättning att 
användandet övervakas eller 
instruktioner ges angående ett säkert 
användande av apparaten samt att 
användaren är medveten om de risker 
som a
hållas under uppsikt så att de inte leker 

underhåll får utföras av barn endast om 

tillräckligt ventilerad, om apparaten 
används samtidigt med andra apparater
med gasförbränning eller andra bränslen. 

både invändigt och utvändigt (MINST EN 
GÅNG I MÅNADEN), iaktta i alla 
händelser vad som uttryckligen anges i 

Underlåtenhet att iaktta föreskrifterna för 
rengöring av apparaten och utbytet och 
rengöringen av filtren medför brandrisk. 

Användningen av öppen låga är skadlig 
för filtren och kan leda till brand och 

göras under kontrollerade former för att 
undvika att den uppvärmda oljan fattar 

på, kan köksfläktens åtkomliga delar på 
Observera! 
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Anslut inte apparaten till elnätet förrän 
äller 

de tekniska åtgärder och 
säkerhetsåtgärder som ska vidtas för 
rökgasavledning ska bestämmelser som 
fastställts av lokala behöriga myndigheter 

ett rör som används för avledning av 
rökgaser som produceras av apparater 
med gasförbränning eller andra bränslen. 

Använd aldrig apparaten utan korrekt 
Använd endast de 

fästskruvar som medföljer apparaten, för 
installationen eller om inte medföljande, 
köp lämplig typ av skruvar. Använd 
skruvar av korrekt längd som identifieras 

apparaten och andra apparater som 
matas med icke elektrisk energi, fungerar 
samtidigt, får det negativa trycket i 
lokalen inte överskrida 4 Pa (4 × 10-5

denna 
handbok så att den när som helst är 
tillgänglig för framtida konsultationer. I 
händelse av försäljning, överlåtelse eller 
flytt ska handboken alltid följa med 
produkten.
Denna apparat är märkt i enlighet med EU-direktivet 
2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, elektriskt och elektroniskt 
avfall (WEEE). Genom att säkerställa ett korrekt bortskaffande 
av denna produkt bidrar användaren till att förhindra 
potentiella, negativa konsekvenser för miljön och för vår hälsa. 

Symbolen på produkten, eller i medföljande
dokumentation, visar att denna produkt inte får behandlas 
som vanligt hushållsavfall. Den skall i stället lämnas in på en 
lämplig insamlingsplats för återvinning av elektrisk och 
elektronisk utrustning. Produkten ska skrotas enligt lokala 
miljöbestämmelser för avfallshantering. För mer information 
om hantering, återvinning och återanvändning av denna 
produkt, var god kontakta lokala myndigheter, ortens 
sophanteringstjänst eller butiken där produkten inhandlades.
Utrustning som har utformats, testats och konstruerats i 
enlighet med standarderna för: 
• Säkerhet: 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;

• 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.  Förslag till en korrekt användning i syfte att 
reducera miljökonsekvenserna: När ni börjar laga mat ska 
apparaten slås på och ställas på minimihastigheten. Lämna 
den dessutom på i ett par minuter efter att matlagningen har 

mängder rök och ånga, och använd endast booster-funktionen 
i extrema fall. För att hålla luktreduktionssystemet effektivt ska 
kolfiltret/ kolfiltren bytas ut när så är nödvändigt. För att 
fettfiltret ska fungera effektivt ska det rengöras, om 
nödvändigt. För att optimera och reducera bullret till ett 
minimum, ska kanaliseringssystemets maximala diameter 
som indikeras i denna handbok användas.
  

2. Användning
Användning av spishäll
Induktionshällens system grundar sig på det fysiska 
fenomenet med magnetisk induktion. Det här systemets 
grundläggande egenskap är att det överför energin från 
generatorn direkt till kastrullen.
Fördelar:
Jämfört med en elektrisk spishäll är Induktionshällen:
- Säkrare: lägre temperatur på glasytan.
- Snabbare: kortare tider för uppvärmning av mat.
- Exaktare: hällen reagerar omedelbart på era kommandon
- Effektivare: 90 % av den upptagna energin förvandlas till 
värme. När kastrullen tas av hällen, bryts dessutom 
värmeöverföringen omedelbart vilket eliminerar onödig 
värmedispersion.

2.1 Kokkärl
Använd endast kastruller som är märkta med symbolen 

. 
Viktigt:
för att undvika bestående skador på hällens yta ska följande 
kokkärl inte användas:
• kärl med botten som inte är helt plan;
• metallkärl med emaljbotten;
• kärl med skrovlig botten för att undvika att repa hällens yta;
• ställ aldrig kokkärl eller stekpannor som är varma på ytan 

på hällens kontrollpanel.
Inte alla kokkärl som är lämpliga för induktionshällar 
fungerar effektivt på grund av att bottnarna delvis utgörs av 
ferromagnetiskt material!! Vid inköp av kokkärl eller 
stekpannor, kontrollera att:

• botten är helt av ferromagnetiskt material. I annat fall sänks 
både effektiviteten för värmeöverföringen och dess 
enhetlighet, med temperaturer på stekpannans/kokkärlets 
yta som inte är lämpliga för kokning.



170

NEJ!
• Botten innehåller inte aluminium: kärlet värms inte och 

kanske inte avkänns av induktorerna.

NEJ!
• Bottnar som inte är plana eller har skrovlig yta.  

Kontaktytan mellan induktor och kärl minskar och sänker 
dess effektivitet och försämrar matupplevelsen.

JA!
Viktigt: ställ aldrig kastruller eller stekpannor som är varma 
på ytan på hällens kontrollpanel.

2.1.1 Befintliga kokkärl
Kontrollera med en vanlig magnet om kastrullen innehåller 
järn. Kokkärl som inte är magnetiska är inte lämpliga för 
denna typ av matlagning. Även i detta fall gäller anvisningarna 
i föregående avsnitt.

2.1.2 Lämplig bottendiameter
VIKTIGT: om kokkärlen inte har korrekta diametrar 
aktiveras inte kokzonen.
För att se den minimala diametern på kokkärlet som ska 
användas på varje kokzon, se den illustrerade delen i 
manualen.
För att erhålla ett optimalt resultat rekommenderar vi att:
• Använd pannor och kastruller med samma bottendiameter 

som kokzonen.
• Där det är möjligt, låt locket sitta på kastrullerna under 

kokning och i synnerhet för kastruller som är högre än 22 
cm.

• Placera kastrullen mitt på kokzonen som är avbildad på 
spishällen.

  
Användning av frånluftssug
Frånluftssystemet kan användas i sugversion med extern 
avledning filtrerande med inre återcirkulation.

Frånluftsversion
Fig.7
Ångorna avleds ut extern genom en rad rörledningar (de ska 
inhandlas separat) som fästs i den redan medföljande 
kopplingsflänsen.
Utloppsrörets diameter ska vara likvärdig med 

kopplingsringens diameter:
- vid rektangulärt utlopp  222 x 89 mm
- vid runt utlopp Ø 150 mm (*)

För ytterligare information, se sidan om frånluftsversionens 
tillbehör i avsnittet med illustrationer i denna handbok. Anslut 
produkten till utloppsrör och -öppningar i väggen med en 
likvärdig diameter som luftutloppet (fkopplingsfläns).
Användning av utloppsrör och luftöppningar i väggen med en 
mindre diameter leder till en minskad frånluftskapacitet och en 
drastisk ökning av buller. 
Vi frånsäger oss allt ansvar vad beträffar detta.

Använd kortast möjliga ledning
Använd en rörledning med så få böjningar som möjligt 
(maximal böjningsvinkel: 90°
Undvik drastiska ändringar i ledningens tvärsnitt.

  

Filtrerande version
Fig. 10
Frånluften kommer att filtreras via särskilda fett- och luktfilter 
innan den återleds in i rummet. Produkten levereras med alla 
nödvändiga delar för en standardinstallation med luftavledning 
i den främre delen av möbelsockeln. För ytterligare 
information, se sidan om den filtrerande versionens tillbehör i 
avsnittet med illustrationer i denna handbok.
Konsultarera webbplatserna  www.elica.com och 
www.shop.elica.com för att kontrollera det kompletta 
utbudet av tillgängliga satser. Detta för att kunna utföra 
de olika installationerna, både i filtrerande och i 
frånluftsversion.
  

3. Installation 
Såväl den elektriska som den 

mekaniska installationen måste utföras 
av behörig personal.
Hushållsapparaten har utformats för att 
byggas in i en bänkskiva med en tjocklek 
på 2–6 cm vid installationen TOP; 2,5–6
cm vid installationen FLUSH.
Det minsta avståndet mellan spishällen 
och väggen måste vara minst 5 cm 
frontalt, minst 4 cm på sidorna och minst 
50 cm i förhållande till de övre 
väggskåpen.
OBS = De avstånd som rekommenderas 
är ungefärliga: vid utformning av 
utrymmena måste man följa 
anvisningarna från kökets tillverkare.
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3.1 Elektrisk anslutning
Fig. 3

erfaren personal som känner till gällande 
föreskrifter angående installation och 
säker
ansvar gentemot personer, djur och 
föremål om föreskrifterna i detta kapitel 

tillräckligt lång för att spishällen ska 

att den spänning som anges på 
märkplåten, som är placerad på 
apparatens undersida, överensstämmer 
med elnätets spänning i hemmet. 

Jordkabeln ska vara 2 cm längre än 

inte är utrustad med en elkabel, använd 
en kabel med ett tvärsnitt på minst 2,5 
mm2 för en effekt på upp till 7 200 Watt, 
medan ett tvärsnitt på minst 4 mm2 

kabeln får uppnå en temperatur som 
överskrider lokalens temperatur med 

permanent anslutning till elnätet. 
  

Observera! Kontrollera innan fläktens 
krets ansluts med nätspänningen att den 
fungerar korrekt och att elkabeln är 
korrekt monterad. Observera! Utbyte 
av anslutningskabeln måste utföras av 
vår auktoriserade tekniska support eller 
av någon med liknande behörighet.
Obs: produkten är utrustad med 
funktionen Power Limitation 
(effektbegränsning), vilket gör det möjligt 
att ställa in en gräns för maximal 
strömupptagning i kw.
Inställningen ska göras vid anslutningen 
av produkten till nätförsörjningen (senast 
2 minuter därefter). Dimensionera 
skyddet till elsystemet beroende på den 

valda nivån för effektbegränsning. För 
inställningssekvensen av Power 
Limitation (effektbegränsning), se 
avsnittet Funktion i denna handbok.

3.3 Montering
Innan installationen påbörjas:
• Kontrollera efter att produkten har packats upp att 

inga skador uppstått i samband med transporten. 
Kontakta i sådana fall återförsäljaren eller 
servicekontoret innan installationen påbörjas. 

• Kontrollera att den införskaffade produktens dimensioner 
är lämpliga för installationsplatsen.

• Kontrollera att inget medföljande material (till exempel 
påsar med skruvar, garantihandlingar osv.) lämnats kvar i 
emballaget (av transportskäl). I sådana fall avlägsna 
materialet och spara det.

• Kontrollera också att det finns ett elektriskt uttag i 
närheten av installationsplatsen. 

Förberedelse av köksmöbeln för inbyggnad:
- Produkten kan inte installeras ovanför kylanordningar, 

diskmaskiner, kakelugnar, ugnar, tvättmaskiner och 
torktumlare.

-  Utför alla utskärningsarbeten i köksmöbeln innan 
spishällen sätts på plats och avlägsna sågspån och rester 
noga.

- För att optimera den filtrerande 
installationen,rekommenderas det att skapa en springa i 
tröskeln, där ett vanligt galler kan installeras.
VIKTIGT: använd ett enkomponentslim (S) som tål

temperaturer på upp till 250°. Innan installationen måste 
ytorna som ska limmas rengöras noggrant så att alla 
ämnen som kan försämra fästförmågan (t.ex. släppmedel, 
konserveringsmedel, fett, olja, damm, gamla limrester, 
osv.) tas bort. Bindemedlet måste fördelas jämnt runt om 
hela infattningen. Efter limningen måste man låta 
bindemedlet torka i cirka 24 timmar.

Fig.1B-2B
Observera! Det kan uppstå elektriska 
risker om skruvar och 
fixeringsanordningar inte installeras enligt 
dessa instruktioner.
Obs: för en korrekt installation av produkten rekommenderar 
vi att belägga rörledningarna med ett självhäftande 
tätningsmaterial med följande egenskaper:
- elastisk film i mjuk PVC, med akrylbeläggning
- som efterföljer standarden DIN EN 60454  
- flamskyddsmedel
- utmärkt åldringsbeständighet
- beständig mot temperaturstegringar
- användbar på låga temperaturer
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4. Funktion
Kontrollpanel

  
Knappar

1. PÅ/AV för spishäll/frånluftssug på spishäll 
2. Lägesindikator kokzon
3. Val av kokzoner

4. Aktivering av Temperaturhanterare
5. Knappar frånluftssug
6. Val av frånluftssug 

7. Aktivering av automatiska funktioner 
Återställning av filtermättnad

8. Aktivering av timer

9. Knapplås  
9+10. Barnlås
10. Paus/Recall

Display/LED
  
11. Visualisering av effektnivå
12. Visualisering av frånluftshastighet (effekt)
13. Display kokzon
14. Display frånluftssug
15. Display Timer
16. IndikatorTemperature Manager
17. Indikator för filterservice
18. Indikator för automatisk frånluftsfunktion
19. Indikatorlampa för timer, aktiverad
20. Indikator Egg Timer aktiverad
21. Indikatorlampa för Bridge-funktion aktiverad
22. Indikator för funktion med SNAP
23. Indikator FLAP
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ANVÄNDNING AV SPISHÄLL
Innan spishällen sätts i funktion:
Spishällens samtliga funktioner har designats i enlighet med 
mycket stränga säkerhetsnormer.
Därför:
• Aktiveras inte vissa funktioner, eller inaktiveras 
automatiskt när kokzonerna saknar kokkärl eller när 
dessa är felplacerade.
• I andra fall inaktiveras de aktiverade funktionerna 
automatiskt efter några sekunder när den valda funktionen 
kräver en ytterligare inställning som uteblivit (t.ex.: “Slå på 
spishällen ” utan “Val av kokzon” och “Arbetstemperatur”, 
eller “Låsfunktion” eller “Timer”).

Observera! I det fall (till exempel) spishällen används 
under en lång tidsperiod kan avstängningen av kokzonen 
fördröjas på grund av restvärmen. På displayen visas 
symbolen“ ” som indikerar att avsvalningsfasen pågår.
Vänta tills displayen släcks innan du närmar dig kokzonen.

Kokzonernas display
på displayerna för kokzonerna indikeras följande:

Kokzonen är påslagen

Effektnivå …  - 

Indikatorlampa för restvärme   

Pot Detector (Kastrullsensor)

Temperaturkontrollfunktionen är 
aktiverad

Barnlåsfunktionen är aktiverad

Pausfunktion

Funktion Automatic Heat UP 
(Automatisk uppvärmning)

Hällens funktioner

Safe Activation (Säker aktivering)
Produkten aktiveras endast om det finns kokkärl på 
kokzonerna: uppvärmningsprocessen aktiveras inte eller 

avbryts om det inte finns några kastruller eller om de tas bort 
från hällen.

Pot Detector (Kastrullsensor)
Produkten avläser automatiskt närvaron av kokkärl på 
spishällen.

Safety Shut Down (Säkerhetsavstängning)
Av säkerhetsskäl har varje kokzon en maximal funktionstid 
som beror på den inställda effektnivån.

Residual Heat Indicator (Indikatorlampa för restvärme)
Om en eller flera kokzoner stängs av signaleras närvaron av 
restvärme med en lampa för motsvarande område på 
displayen, genom symbolen “ ” .

Funktion
Obs: För att aktivera eventuell funktion ska den önskade 
zonen först aktiveras
  

Påslagning

Tryck på (rör vid) PÅ/AV för spishäll/frånluftssug  
Kontrollampan tänds för att indikera att 
spishällen/frånluftssugen är klar att användas
Tryck igen för att stänga av
Obs: Denna funktion är dominerande över samtliga andra 
funktioner.

Val av kokzoner
Rör vid (tryck in Området för val (3) som motsvarar önskad 
kokzon.

9 Power Level
Hällen är försedd med 9 effektnivåer
Rör vid och glid med fingrarna längs Området för val (3):
åt höger för att öka effektnivån;
åt vänster för att minska effektnivån.

Power Booster (Effektbooster)
Produkten är utrustad med en ytterligare effektnivå (utöver 
nivån ), vilken förblir aktiv i 5 minuter varefter den återgår till 
den föregående nivån.

Rör vid och glid med fingrarna längs Området för val (3)
(utöver nivån ) och aktivera Power Booster
Effektboosterns nivå indikeras på displayen för 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 effektnivå. Denna funktion gör 
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det möjligt att laga mat på ett homogent sätt med stora 
långpannor och kastruller.
Det går att använda funktionen med den främre kokzonen 
“Huvudzon” i kombination med den bakre kokzonen
“Sekundär zon” 
(för att kontrollera för vilka zoner som denna funktion förutses,
se avsnittet med illustrationer i denna handbok).

För att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):

- välj samtidigt de två valområdena för kokzonerna som 
du vill använda

- Bridge indikatorn (21) för det “Sekundära” området tänds “ 

”
- genom l’Området för val (3) av kokzonen “Master kommer 
det att vara möjligt att ställa in Nivån (Effekten) för driften

-för att inaktivera Bridge-funktionen är det tillräckligt att 
upprepa aktiveringsproceduren

Temperature Manager
Temperature Manager (Temperaturhanteraren) är en 
kontrollfunktion som gör det möjligt att hålla värmen på en 
konstant temperatur och på en optimerad effektnivå; idealisk 
för att hålla färdiglagad mat varm.
Funktionen Temperature Manager  aktiveras vid intryckning 
av aktiveringsområdet (4)  
På displayen för kokzonen som fungerar med 
Temperaturhanteraren visas symbolen  “ ” 

Key Lock (Knapplås)
Knapplåset tillåter att blockera kokhällens inställningar, för att 
undvika ofrivilliga manipuleringar och lämna de redan inställda 
funktionerna aktiverade.

Aktivering:

• tryck in (9)
• Lysdioden ovanför knappen tänds för att indikera att 
aktiveringen verkställts

Upprepa proceduren för att inaktivera. 

Child Lock
Barnlåset gör att det går att undvika att barn oavsiktligen får 
åtkomst till kokzonerna och frånluftsområdet, och förhindrar 
aktiveringen av funktionerna.
Barnlåset kan endast aktiveras när produkten är på men med 
kokzonerna (och frånluftsområdet) avstängda.

Aktivering:
• ta bort alla eventuella kokkärl från spishällen

• tryck in och håll intryckta samtidigt  (9) och

(10), en ljudsignal anger att funktionen är 
aktiverad,och sedan visas en " " på displayerna (13) och
(14). 

Upprepa proceduren för att inaktivera. 

Timer
Timer-funktionen är en nedräkningsanordning som det går att 
ställa in samtidigt för varje kokzon (och för frånluftsområdet).
När den inställda tiden löpt ut stängs kokzonen (eller 
frånluftsområdet) automatiskt av och användaren informeras 
om detta med en särskild ljudsignal.

Aktivering/Justering av Timer-funktionen för 
spishällen

• Välj kokzonen (effekt¹0)

• Tryck in  (8) för att nå Timer-funktionen

• Justera Timerns tidsperiod:
tryck in väljaren  , för att öka tiden för automatisk 
avstängning
tryck in väljaren , för att minska tiden för automatisk 
avstängning

Upprepa operationen för övriga kokzoner om så önskas.
Obs: Varje kokzon kan ha en annorlunda Timer inställd. 
På displayen (15) visas den senast valda kokzonens 
nedräkning i 10 sekunder, därefter kommer nedräkningen 
med den lägsta tiden att visas.

Närtimern har avslutat nedräkningen, avges en ljudsignal (i 2 
minuter eller upphör vid intryckning av ) , medan 
displayen (15) blinkar, med symbolen “ . ".

Obs: på sidan för displayen för kokzonen, med Timer i 

funktion, visas symbolen “ “ (19) 

Avstängning av  Timern:  
• välj kokzon
• ställ in värdet för timern till " " , genom

Obs! Funktionen förblir aktiverad även om andra knappar 
under tiden inte trycks ned.

Egg Timer
Äggtimerns funktion är en nedräkning som är oberoende av 
kokzonerna (och frånluftsområdet). Äggtimern aktiveras 
genom att trycka in   (8) . 

Obs: för justering av Äggtimern ska du följa samma procedur 
som för Timer-. 
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Närtimern har avslutat nedräkningen, avges en ljudsignal (i 2 
minuter eller upphör vid intryckning av ) , medan 
displayen (15) blinkar, med symbolen “ . ".

Obs: med Egg Timer i användning, visas symbolen  “ “
(20) 

Pause (Paus)
Pausfunktionen tillåter att avbryta vilken som helst aktiverad 
funktion på hällen och föra effektnivån till noll.

Aktivering:

• tryck in 

ng

(10)
•  sedan visas en "

)))
" på displayerna (13). 

För att inaktivera funktionen:
Obs : denna proceduren återställer spishällens tillstånd före 
pausen

• tryck in (10)
•  inom 10 sekunder låt fingrarna glida åt höger längs     
Området för val (3), för kokzon 2    
(FIG.19); 
Obs: om proceduren inte utförs inom denna tiden    
förblir pausfunktionen aktiverad.

Obs: ominte Pause (Pausfunktionen) inaktiveras efter 10 
minuter, stängs spishällen automatiskt av.

Recall
Recall-funktionen tillåter att upprepa alla de utförda 
inställningarna för hällen, i händelse av oavsiktlig avstängning. 

Aktivering:

•  slå på spishällen igen 
inom 6 sekunder från avstängningen 

• tryck in " "  
inom de påföljande 6 sekunderna

Automatic Heat UP (Automatisk uppvärmning)
Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvärmning) 
tillåter att snabbare nå den inställda effekten, med denna 
funktionen har vi fördelen att erhålla en snabbare tillagning, 
men utan risk att bränna vid livsmedlen, eftersom 
temperaturen inte överskrider den inställda.
Denna funktionen är tillgänglig för effektnivåerna 1 - 8.

Aktivering:
•  tryck längd, påOmrådet för val (3), den önskade 
effekten 
•  sedan visas en " " på displayen (13). 

Power Limitation
FunktionenPower Limitation tillåter att ställa in produktens 
funktion och begränsa dess maximala absorption.
Obs: inställningen ska ske med avstängd spishäll, utan att 

trycka in knappen , vid tillfället för anslutningen av 
spishällen till elnätet eller återanslutning av själva elnätet inom 
de 2 påföljande minuterna.

För att ställa in effektbegränsingen:

- tryck in och håll intryckta länge, knapparna  , tills 
en kort ljudsignal avges

- glid samtidigt på valområdena  FL och RL
, från vänster till höger,
håll sedan länge intryckt i området motsvarande den sista 

effektnivån , tills en kort ljudsignal avges

 - displayen Timer (15) visar symbolerna “CF6”, för 
att ange att det är möjligt att utföra inställningen

- tryck därefter in knappen och display timern (15) 
visar PHA (Phase power limit):
- displayen för zon FL visar aktuell inställning**
0 =  7,4 KW
1 =  4,5 KW
2 =  3,1 KW
** standardinställningen är ställd till 7,4 KW
- för att ändra inställningen av Power Limitation bläddra bland

valalternativen FL

- för att spara det utförda valet, tryck in knapparna ,
1 en sekund;
en ljudsignal kommer att avges för att bekräfta utförd 
inställning och sedan lämnas funktionen.
  
ANVÄNDNING AV FRÅNLUFTSSUG

Påslagning

Tryck på (rör vid) PÅ/AV för spishäll/frånluftssug  
Kontrollampan tänds för att indikera att 
spishällen/frånluftssugen är klar att användas
Tryck igen för att stänga av
Obs: Denna funktion är dominerande över samtliga andra 
funktioner.
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Påslagning av frånluftssuget:
Rör vid (tryck in) Området för val (6) för att aktivera 
frånluftssuget  

Hastighet (effekt) för frånluftssuget:
Spishällen är utrustad med 8 hastighetsnivåer (effekt) för 
frånluftssuget

Rör vid och glid med fingrarna längs Området för val (6):

åt höger för att öka hastigheten (effekten) för frånluftssuget  
(0-8);

åt vänster för att minska hastigheten (effekten) för 
frånluftssuget (8-0);

Power Booster Frånluftssug
Produkten är utrustad med två hastighetsnivåer (effekt) för 
extra frånluftssug (utöver nivå )
- Rör vid och glid med fingrarna längsOmrådet för val (3)
(utöver nivån ) och aktivera Power Booster Frånluftssug

nivå 9 : förblir aktiverad i 15 minuter
nivå 10 : förblir aktiverad i 5 minuter

varefter effekten går tillbaka till nivå 8

Obs : aktiverad Power Booster Frånluftssug, visas på 
displayen (13) för önskad kokzon, med symbolen” ” 

Timer 

Aktivering/Justering av Timer-funktionen för 
frånluftssugen
• Välj frånluftssuget.

• Tryck in (8) för att nå Timer-funktionen (från 
vilken hastighet som helst)

• Justera Timerns tidsperiod:

tryck in väljaren  , för att öka tiden för automatisk 
avstängning
tryck in väljaren , för att minska tiden för 
automatisk avstängning

displayen (15) visar nedräkningen,

Obs: på sidan för frånluftssugets display, visas symbolen “ 
“(19) 

Närtimern har avslutat nedräkningen, avges en ljudsignal (i 2 
minuter eller upphör vid intryckning av ) , medan 
displayen (15) blinkar, med symbolen “ . ".

Avstängning av  Timern:  
• välj l’Området för val (6)
• ställ in värdet för timern till " " , genom

Obs! Funktionen förblir aktiverad även om andra knappar 
under tiden inte trycks ned.

Aktivering av indikator för filtermättnad

Dessa indikatorer är normalt inaktiverade
(både för fettfiltret och filtret med aktivt kol)

För att aktivera dem, gör så här:

- slå på sugytan med  ; 

- med sugmotor och kokzoner avstängda, tryck in och håll 
intryckt Området för val (7):
LED-lampan “ ” (17)tänds med svagt ljus
displayen (14) för frånluftssuget visar bokstaven“G” – för att 

gå vidare med aktiveringen av indikatorn för mättnad av 
fettfiltret – 

Obs : tryck på nytt in Området för val (7) för att på displayen 
(14) visa bokstaven “F” och gå vidare med aktiveringen 
av luktfiltret med kol

Aktiverad

- tryck in Området för val (6), LED-lampan “ ” (17) går 
till stark belysning och släcks sedan efter 10 sekunder för 
att ange inträffad AKTIVERING.

  

Inaktivering av filtermättnadsindikatorerna 
upprepa proceduren för aktiveringen som beskrivs ovan;

- LED-lampan “ ” (17) går till svag belysning och 
släcks sedan efter 10 sekunder för att ange inträffad 
INAKTIVERING.

Indikator för filtermättnad
Köksfläkten indikerar när det är nödvändigt att utföra 
filterunderhåll:

Fettfilter 
LED-lampan “ ”(17) tänds;
på displayen (14) visas symbolen “G” (i 10 sekunder efter 
tändningen)

Luktfilter med aktiverat kol 
LED-lampan “ ”(17) blinkar;
på displayen (14) visas symbolen “F” (i 10 sekunder efter 
tändningen)
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Återställning av filtermättnad 
Efter att ha utfört underhållet av filtren (fett och/eller luktfilter 
med aktivt kol) tryck länge in Området för val (7):
LED-lampan “ ” släcks och startar om indikatorns 
räkning.

Obs: Upprepa proceduren i händelse av samtidig signal från 
båda filtren.

Automatic (Automatisk funktion) 
Produkten är utrustad med en sensor för luftkvaliteten, som 
tillåter fläkten att automatiskt ställa in den mest lämpliga 
sughastigheten, beroende på typen av tillagning.

För att aktivera denna funktion:
Tryck kort på Området för val (7), LED-lampan “ ” (18)
tänds för att ange att fläkten arbetar i detta läge.

Fläktens automatiska funktion med SNAP®
För anslutningen mellan fläkten och SNAP®, konsultera 
manualen som medföljer  SNAP®  eller besök www.elica.com. 
Obs: SNAP® är en extra luftfrånsugsenhet, som kan fungera 
tillsammans med fläkten.

För att aktivera denna funktion:
Tryck kort på Området för val (7), LED-lampan “ ” (18)

och LED-lampan “ ” (22) tänds för att visa att fläkten 
arbetar i detta läge.

FLAP indikator öppen
Frånluftsområdet är utrustat med en mekanisk roterande 
FLAP. Det är nödvändigt att slå på fläkten och öppna flappen 
för att aktivera produkten. Fläkten är utrustad med en sensor, 
som med aktiverat frånluftssug stoppar motorn automatiskt 
om FLAPPEN stängs helt. Frånluftssuget startar igen endast 
om FLAPPEN öppnas.

- om fläkten slås på, startar inte motorn om FLAPPEN är 
stängd :
  LED-lampan “OPEN” (23) tänds och ett långt bip 
ljuder var 5:e sekund 
  displayen (12) blinkar  
   
- genom att stänga FLAPPEN med påslagen motor, stannar 
motorn:
  LED-lampan “OPEN” (23) tänds och ett långt bip 
ljuder var 5:e sekund 
  displayen (12) blinkar  
  
Apparaten är avsedd att användas i kombination med ett 
Window Sensor-KIT (levereras inte från tillverkaren).
När detta Window Sensor-kit har installerats (endast vid 
användning i läget FRÅNLUFT), så slutar frånluften att 

fungera varje gång fönstret i rummet där kitet appliceras, är 
stängt.
• Elanslutningen av utrustningen till apparaten ska 
utföras av kompetent och specialiserad personal.
• Detta KIT ska vara certifierat separat i enlighet med 
säkerhetsbestämmelserna för komponenten och dess 
användning med apparaten. Installationen ska göras i 
överensstämmelse med gällande förordningar för 
bostadsinstallationer.
OBSERVERA:
• kabelläggningen av detta KIT som ska anslutas till 
apparaten ska utgöra del av en certifierad krets med 
mycket låg säker spänning (SELV).
• tillverkaren av denna apparat frånsäger sig allt ansvar 
för eventuella olägenheter, skador, bränder orsakade av 
fel och/eller problem med funktionsfel och/eller felaktig 
installation av detta KIT.
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4.1 Effekttabell  

Effektnivå Typ av matlagning
Användningsnivå

(indikationerna kompletterar egna  erfarenheter  och 
matlagningvanor)

Max effekt
Boost Snabb uppvärmning

Idealisk för att snabbt höja temperaturen på matvaror 
som skall kokas upp i vatten eller för att snabbt  värma 
vätskor  

8-9 Fritering - kokning Ideailsk för att bryna, starta matlagning, fritera 
djubfrysta produkter, snabbt koka upp vätskor

Hög effekt

7-8 Bryning, stekning, kokning, 
grillning

Idealisk för att bryna,hålla livsmedel kraftigt kokande, 
koka och grilla ( korta koktider, 5-10 minuter)

6-7 Bryning - kokning– stuvning– 
stekning – grillning

Idealisk för att steka,hålla livsmedel kokande, koka och 
grilla (medellånga koktidera, 10-20 minuter), värma upp 
kokkärl

Medeleffekt

4-5 Kokning – stuvning – stekning– 
grillning

Idealisk för att stuva, hålla livsmedel svagt kokande, 
koka (långa koktider), ihopkokning av pastan med 
såsen

3-4
Kokning - sjudning – redning –

ostsmältning/ihopkokning 
(mantecatura)

Idealisk för längre kok, (ris, tomatsås, stekar, fisk) med 
vätska (t.ex.svatten, vin, buljong,mjölk), ihopkokning av 
pastan med såsen

2-3
Kokning - sjudning – redning –

ostsmältning/ihopkokning 
(mantecatura)

Idealisk för långkok (mindre volymer under en liter: ris, 
tomatsås, stekar, fisk) med vätska (t.ex. vatten, vin, 
buljong,mjölk )

Låg effekt

1-2
Smältning – upptining –

värmebibehållning  – 
ostsmältning/ihopkokning 

(mantecatura)

Idealisk för att mjuka upp smör, smälta choklad, tina 
upp små mångder livsmedel

1
Smältning – upptining –

värmebibehållning  – 
ostsmältning/ihopkokning 

(mantecatura)

Idealisk för att hålla mindre portioner mat varma direkt 
efter tillagningen, eller för att hålla uppläggningsfat 
varma och koka ihop risotton

OFF Effekt noll Uppställningsplats Spishällen står på Standby eller är avstängd (restvärme 
kan förekomma vilket indikeras med  H-L-O)
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4.2 Tillagningstabell
Typ av 

livsmedel
Maträtter eller 

typ av 
matlagning

Effektnivåer och tillagningsfaser
Prima fase Potenze Seconda fase Potenze

Pasta, ris

Färsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 
Pastan kokar och

Vattnet hålls 
kokande

7-8 

Färsk pasta Uppkokning av vatten Booster-9 
Pastan kokar och

Vattnet hålls 
kokande

7-8 

Kokt ris Uppkokning av vatten Booster-9 
Riset kokar och

Vattnet hålls 
kokande

5-6 

Risotto Stekning (mirepoix) och risrostning 7-8 Tillagning 4-5

Grönsaker, 
bönor

Kokning Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 6-7
Fritering Uppvärmning av olja 9 Fritering 8-9

Uppstekning Uppvärmning av kokkärlet 7-8 Tillagning 6-7
Stuvning Uppvärmning av kokkärlet 7-8 Tillagning 3-4
Stekning 
(mirepoix) Uppvärmning av kokkärlet 7-8 Bryning av mirepoix 7-8 

Kött

Hel stek
Bryning av köttet

(om man bryner med smör används 
effekt 6)

7-8 Tillagning 3-4 

Grillning Uppvärmning av kokkärlet 7-8 Grillning på båda 
sidor 7-8 

Bryning
Bryning i olja

(om man bryner med smör används 
effekt 6)

7-8 Tillagning 4-5 

Långkok/stuvning
Bryning i olja

(om man bryner med smör används 
effekt 6)

7-8 Tillagning 3-4 

Fisk

Grillning Uppvärmning av kokkärlet 7-8 Tillagning 7-8

Långkok/stuvning
Bryning i olja

(om man bryner med smör används 
effekt 6)

7-8 Tillagning 3-4 

Fritering Uppvärmning  av stekpannan med 
olja eller annat fett 8-9 Fritering 7-8 

Ägg

Frittata Uppvärmning av stekpannan med 
smör eller annat fett 6 Tillagning 6-7 

Omelett Uppvärmning av stekpannan med 
smör eller annat fett 6 Tillagning 5-6 

Lättkokta/hårdkokta Uppkokning av vatten Booster-9 Tillagning 5-6

Pannkakor Uppvärmning av stekpannan med 
smör 6 Tillagning 6-7 

Såser

Tomatsås Bryning med olja (om man bryner 
med smör används effekt 6) 6-7 Tillagning 3-4 

Ragù Bryning med olja (om man bryner 
med smör används effekt 6) 6-7 Tillagning 3-4 

Besciamella Bottenredning (bryning av smör och 
mjöl) 5-6 Försiktig 

uppkokning 3-4 

Efterrätter, 
krämer

Vaniljsås Koka upp mjölken 4-5 Låt sjuda 4-5
Pudding Koka upp mjölken 4-5 Låt sjuda 2-3

Ris alla Malta Värm mjölken 5-6 Låt sjuda 2-3
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5. Underhåll
Underhåll av spishällen:
Observera! Kontrollera innan någon typ av rengörings- 
eller underhållsingrepp inleds att kokzonerna är 
avstängda och restvärmeindikatorn är släckt.

5.1 Rengöring
Spishällen ska rengöras efter varje användning.

Viktigt:
Använd inte svampar med slipeffekt eller stålull. Glaset kan 
med tiden nötas och ta skada.
Använd inte frätande kemiska produkter som till exempel 
ugnsrengöringsmedel och fläckbortagningsmedel.

Låt spishällen svalna efter varje användningstillfälle  och 
rengör den därefter från matrester och fläckar på grund av 
överkok.
Socker och sockerhaltiga livsmedel skadar spishällen och ska 
därför avlägsnas omedelbart.
Salt, socker och sand kan orsaka repor på glasytan.
Använd en mjuk trasa, hushållspapper eller särskilda 
rengöringsmedel för spishällar (följ Tillverkarens instruktioner).
ANVÄND INTE ÅNGRENGÖRARE!!!
Viktigt:
Vid oavsiktliga och rikliga utsläpp av vätska från kokkärlen går 
det att ingripa genom utloppsventilen, som är belägen på 
produktens undre del för att kunna eliminera alla rester och 
utföra en rengöring med maximal hygienisk säkerhet.
Fig. 18

För en mer genomgående rengöring gpr det att ta bort den 
inre bassängen helt.
Fig. 19
Rengöring av metallgallret:
Gallret ska diskas för hand med varmt vatten och neutralt 
diskmedel och torkas ordentligt för att undvika 
oxideringsfenomen.

Underhåll av frånluftssugen

Rengöring
Använd ENDAST en trasa fuktad med ett neutralt
rengöringsmedel för rengöring. ANVÄND INTE REDSKAP 
ELLER INSTRUMENT FÖR RENGÖRING!
Undvik användning av produkter som innehåller frätande 
medel. 
ANVÄND INTE RENGÖRINGSSPRIT!

Fettfilter
Håller kvar fettpartiklarna från matlagningen.
Det ska rengöras en gång i månaden (eller när systemet som 
anger filtermättnad indikerar att det finns ett behov), med icke 
aggressiva rengörinsmedel, för hand eller i en diskmaskin på 
låg temperatur och kort tvättcykel.
Metallfettfiltret kan blekna vid diskning i diskmaskin men dess 
filtreringsegenskaper ändras inte alls.
Fig. 15
  
Aktivt Kolfilter - Keramik
(Endast för filtrerande version)
Samlar upp de obehagliga lukterna från matlagningen.
Produkten är försedd med ett set av luktfilter. Mättnaden på 
luktfiltren uppstår efter en mer eller mindre lång användning 
beroende på typen av spis och hur ofta fettfiltren rengöras. 
Luktfiltren kan regenereras på termisk väg var 2/3 månader i 
förvärmd ugn vid 200 °C i 45 minuter. Korrekt regenerering 
försäkrar konstant filtreringseffektivitet i fem år.
Observera! Placera inte filtren på ugnens botten, utan lägg 
dem i en ugnsform och placera den på mellannivå.
Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Felsökning  
FELKOD BESKRIVNING MÖJLIGA ORSAKER FELÅTGÄRD

E2 Kontrollpanelen stängs av på grund av 
för hög temperatur

De elektroniska 
komponenternas  

invändiga temperatur är 
för hög

Vänta tills spishällen 
svalnat innen den kan 

användas igen

ERR03
+

segnale sonoro
En kontinuerlig aktivering  (permanent) 

av knappen, avläses. 
Gränssnittet stängs av efter 10 

sekunder.

Vatten, kastruller eller 
köksredskap, på 

användargränssnittet.
Rengör ytan, avlägsna 
eventuella färemål från 

hällen.

För alla andra felsignaler
( E … U …) Kontakta det tekniska servicekontoret och ange felkoden

5.3 Servicekontor
Innan ni kontaktar servicekontoret
1.Kontrollera att problemet inte går att lösa med hjälp av indikationerna  i  “Felsökning”. 
2.Stäng av och slå på apparaten för att kontrollera om problemet kvarstår.
Kontakta närmaste Servicekontror i det  fall dessa kontroller inte leder till att felet åtgärdas.
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FI - Asennus- ja käyttöohjeet
Noudata tarkasti tässä ohjekirjassa annettuja ohjeita. 
Valmistaja ei vastaa ohjekirjassa annettujen ohjeiden 
noudattamatta jättämisestä laitteelle aiheutuneista haitoista, 
vahingoista tai tulipaloista. Laite on tarkoitettu ainoastaan 
elintarvikkeiden kypsentämiseen kotitaloudessa sekä 
kypsennyksestä syntyvien savujen imuun. Mikä tahansa muu 
käyttö (esimerkiksi huoneen lämmittäminen) on kielletty. 
Valmistaja ei vastaa väärästä tai ohjeiden vastaisesta 
käytöstä aiheutuvista vahingoista.
Laite saattaa olla erinäköinen kuin käyttöohjeen kuvissa 
näkyvä malli. Käytön, asennuksen ja huollon ohjeet ovat 
kuitenkin samat.

Lue käyttöohjeet huolellisesti: ne sisältävät tärkeää tietoa 
laitteen asennuksesta, käytöstä ja turvallisuudesta.
Älä tee muutoksia laitteen sähköliitäntöihin.
Ennen laitteen asennusta tarkista, että kaikki osat ovat 
ehjiä. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys 
jälleenmyyjään ja keskeytä asennus.
Tarkista laitteen eheys ennen kuin asennukseen 
ryhdytään. Jos laitteessa on viallisia osia, ota yhteys 
jälleenmyyjään ja keskeytä asennus.

Huomio: Osat, joissa on symboli "(*)", ovat valinnaisia 
lisävarusteita, jotka toimitetaan vain joidenkin mallien mukana, 
tai osia, jotka eivät kuulu toimitukseen ja jotka on ostettava 
erikseen.

  1. Varoituksia
Varoitus! Noudata huolellisesti 

sähkövirrasta ennen mitään 
asennustoi
huollon saa suorittaa vain 
ammattitaitoinen asentaja valmistajan 
ohjeiden ja voimassa olevien paikallisten 
turvallisuusmääräysten mukaisesti. Älä 
korjaa tai vaihda mitään laitteen osaa, 
ellei ohjekirjassa nimenomaan neuvota 
tek

riittävän pitkä, jotta kalusteeseen upotettu 
laite voidaan kytkeä sähkö
Asennus on voimassa olevien 
turvallisuusmääräysten mukainen vain, 
jos järjestelmässä on määräysten 
mukainen moninapainen verkkokytkin, 
jolla varmistetaan, että laite on kytketään 
täysin irti sähköverkosta ylijännite III -
tilanteessa, asennusmääräysten 

sähköosat eivät saa enää olla käyttäjän 

olevat osat kuumenevat käytön aikana. 

On varottava, etteivät lapset pääse 
leikkimään laitteella. Lapset on paras 
pitää turvallisen välimatkan päässä, sillä 
laitteen kosketettavissa olevat osat voivat 

Sydämentahdistimien ja aktiivisten 
implanttien käyttäjien on tarkistettava, 
että tahdistin on yhteensopiva laitteen 

Älä koske laitteen lämpövastuksiin 

kosketusta liinoihin tai muihin syttyviin 
materiaaleihin, kunnes kaikki laitteen 
osat ovat jäähtyneet riittävästi, tulipalon 
vaara. 
materiaaleja laitteen päälle tai sen 
lähe
öljy syttyy helposti palamaan. Valvo 
kypsymistä, jos ruoka sisältää paljon 
rasvaa tai öljyä. Jos pinta on haljennut, 
sammuta laite estääksesi sähköiskujen 

käytettäväksi ulkopuolisen ajastimen tai 
erillisen kauko-
Rasvassa tai öljyssä kypsentäminen 
keittotasolla ilman valvontaa voi olla 
vaarallista ja aiheuttaa tuli
Älä jätä keittotasoa toimimaan ilman 
valvontaa. Nopeaa kypsennystä on 
valvottava koko ajan.
yritä sammuttaa tulipaloa vedellä. Kytke 
sen sijaan laite irti sähköverkosta ja peitä 
liekit esimerkiksi kannella tai 
sammutushuovalla. Tulipalovaara: älä 

käytä höyrypuhdistuslaitteita, 
sähköiskuvaara. 



183

kuten veitsiä, haarukoita, lusikoita ja 
kansia keittotasolle, sillä ne saattavat 

kytketään sähköverkkoon, tarkista 
tuotekilvestä (joka sijaitsee laitteen 
alaosassa), että sähköverkon jännite ja
teho soveltuvat laitteeseen, ja varmista 
liitäntäpistorasian soveltuvuus. 
Epäselvissä tapauksissa ota yhteyttä 
pätevään sähköasentajaan.
Tärkeää: e keittotaso pois päältä 
käytön jälkeen sen omasta kytkimestä. 
Älä luota puuttuvista kattiloista kertoviin

ylikiehumista. Kun keität tai lämmität 

keittotasoa päälle käyttämättömänä, 
äläkä myöskään jätä tyhjiä keittoastioita 

on valmis, sammuta siihen liittyvä 

koskaan alumiinifoliota äläkä aseta 
tasolle koskaan suoraan alumiiniin 
käärittyjä tuotteita. Alumiinin sulaminen 
vaurioittaa laitteen korjauskelvottomaksi. 

suljettua peltitölkkiä tai säilykepurkkia: se 
voi räjähtää!  Tämä varoitus koskee 

tehon käyttö, kuten Booster-toiminto, ei 
sovellu joidenkin nesteiden, kuten 
friteerausöljyn, kuumentamiseen. 
Liiallinen kuumuus voi olla vaarallista.
Näissä tapauksissa on suositeltavaa 
käyttää pienempää tehoa. 
tulee asettaa keittotasolle, ja niiden on 
oltava tason keskellä. Älä missään
tapauksessa aseta muita esineitä kattilan 

lämpötiloissa laite vähentää 

huoltotoimenpiteen suorittamista, kytke 
laite irti sähköverkosta irrottamalla 

pistoke tai kytkemällä huoneiston 

asennukseen ja huoltoon liittyvien 
toimenpiteiden aikana suojaa kädet 

vähintään 8-vuotiaille lapsille ja sellaisille 
henkilöille, joiden fyysinen, aisteihin 
liittyvä tai henkinen toimintakyky on 
rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai
tietoa laitteen käytöstä sillä ehdolla, että 
heitä valvotaan ja opastetaan laitteen 
turvalliseen käyttöön liittyen ja että he 
tuntevat sen käyttöön liit
Lapsia on valvottava sen 
varmistamiseksi, etteivät he leiki 

saa suorittaa 

Kun laitetta käytetään samanaikaisesti 
muiden kaasua tai muita polttoaineita 
käyttävien laitteiden kanssa, huoneessa 

ulkopuolelta (VÄHINTÄÄN KERRAN 
KUUKAUDESSA), noudattamalla joka 
tapauksessa huolto-ohjeessa 

Laitteen puhdistukseen ja sekä 
suodattimien puhdistukseen ja vaihtoon 
kuuluvien ohjeiden noudattamatta 
jättäminen aiheuttaa tulipalovaaran.
Ruokien liekittäminen on ehdottomasti 

vahingollista suodattimille ja voi aiheuttaa 
tulipaloja. Näin ollen sen käyttöä on 

Friteerausta on valvottava jatkuvasti, jotta 
voidaan välttää ylikuumentuneen öljyn 

on toiminnassa, laitteen kosketettavat 
Varoitus! 

Älä liitä laitetta sähkövirtaan ennen kuin 

sovellettaviin teknisiin 
turvallisuusmääräyksiin tulee, noudata 
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paikallisten pätevien viranomaisten 

saa ohjata kanavaan, jota käytetään 
kaasua tai muita polttoaineita käyttävien 

Älä 
koskaan käytä laitetta, ellei ritilää ole 
asen Käytä 
asennuksessa pelkkiä laitteen mukana 
tulevia kiinnitysruuveja, tai jos ne eivät 
kuulu toimitukseen, hanki tyypiltään 
oikeat ruuvit. Käytä pituudeltaan oikean 
kokoisia ruuveja, jotka on osoitettu 

laitetta ja 
muuta kuin sähköenergiaan käyttäviä 
laitteita käytetään samanaikaisesti, 
huoneessa syntyvä negatiivinen paine ei 
saa ylittää 4 Pa:ta (4 × 10-5
tärkeää säilyttää tätä ohjekirjaa tulevaa 
tarvetta varten. Mikäli laite myydään tai 
luovutetaan uudelle omistajalle tai jos 
laitteen käyttäjä muuttaa, on 
varmistettava, että ohjekirja kulkee 
laitteen mukana.
Tämä laite on merkitty EU:n Waste Electrical and Electronic 
Equipment (WEEE) -direktiivin 2012/19/EY - UK SI 2013 
No3113, mukaisesti. Käyttäjä pystyy osaltaan estämään 
mahdolliset terveydelle ja ympäristölle haitalliset seuraukset 

hävittämällä laitteen asianmukaisella tavalla. Symboli 
tuotteessa tai tuotteen mukana toimitetuissa asiakirjoissa 
osoittaa, että tätä tuotetta ei tule käsitellä tavallisena 
kotitalousjätteenä vaan se tulee toimittaa sopivaan 
keräyspisteeseen, jossa sähkö- ja elektroniikkalaitteet 
kierrätetään. Hävitä laite noudattamalla paikkakuntasi 
jätehuoltoa koskevia säädöksiä. Jos tahdot lisätietoja laitteen 
keräyksestä, käsittelystä ja kierrätyksestä, ota yhteys 
paikkakuntasi jätehuoltoon, talousjätteiden keräyspisteeseen 
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 
käyttöön ympäristövaikutuksen vähentämiseksi: Kun aloitat 
ruokien kypsennyksen, käynnistä laite miniminopeudelle. Jätä 
se päälle vielä muutamaksi minuutiksi kypsennyksen jälkeen. 

Lisää nopeutta vain kun paikalla on suuri määrä savua ja 
höyryä: käytä booster-toimintoa vain ääritapauksissa. Vaihda 
tarvittaessa hiilisuodatin/suodattimet hajujen 
vähennysjärjestelmän tehokkuuden säilyttämiseksi. Jotta 
rasvasuodattimen tehokkuus säilyisi, puhdista se tarpeen 
vaatiessa. Tehokkuuden ja melutason vähentämiseksi käytä 
tässä ohjekirjassa osoitettua kanavoinnille tarkoitettua 
maksimaalista halkaisijaa.
  

2. Käyttö
Keittotason käyttö
Induktioperiaate perustuu fyysiseen magneettivuon 
tiheysilmiöön. Pääasiallisesti tämä ilmiö mahdollistaa 
lämmittävän energian suoran siirtymisen generaattorista 
keittoastiaan.
Edut:
Sähköliesiin verrattuna induktiotaso on:
- Turvallisempi: lasipinnan lämpötila on alhaisempi.
- Nopeampi: ruokien lämmitysajat ovat lyhyemmät.
- Tarkempi: taso reagoi välittömästi annettuihin ohjauksiin
- Tehokkaampi: 90% saadusta energiasta muuttuu lämmöksi. 
Lisäksi kun kattila on poistettu tasolta, lämmön siirto 
keskeytyy välittömästi estäen turhaa lämmönhukkaa.

2.1 Keittoastiat

Käytä ainoastaan kattiloita, joissa on symboli . 
Tärkeää:
Keittotason vahingoittumisen estämiseksi älä käytä:
• keittoastioita, joiden pohja on epätasainen;
• metallisia keittoastioita, joiden pohja on emaloitu;
• keittoastioita, joiden pohja on naarmuuntunut, näin 

keittotason pinta ei naarmuunnu;
• älä koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja keittotason

käyttöpaneelin päälle.
Kaikki induktiokäyttöön soveltuvat kattilat eivät toimi 
tehokkaasti, sillä niiden pohjat on valmistettu vain osittain 
ferromagneettisesta materiaalista! Kattiloiden tai 
paistinpannujen ostovaiheessa kannattaa tarkistaa, että

• pohja on valmistettu kokonaan ferromagneettisesta 
materiaalista. Päinvastaisessa tapauksessa sekä lämmön 
välitystehokkuus että tasaisuus heikkenevät, eikä 
paistinpannun/kattilan pinnan lämpötila sovi 
kypsentämiseen.

EI!
• Pohja ei sisällä alumiinia: astia ei lämpene eivätkä 

induktorit välttämättä tunnista sitä.
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EI!
• Pohjat eivät tasaisia tai pinta naarmuuntunut.  

Vähentävät kosketuspintaa induktorin ja astian välillä, 
jolloin tehokkuus heikkenee ja kypsennystulos samoin.

KYLLÄ!
Tärkeää: älä koskaan laita kuumia kattiloita tai pannuja 
keittotason käyttöpaneelin päälle.

2.1.1 Entisten kattiloiden tarkistaminen
Pienellä magneetilla voit helposti tarkistaa onko keittoastiasi 
magnetoituva. Kattilat eivät ole sopivia, ellei magneetti 
havaitse niitä. Tässäkin tapauksessa edellisen kappaleen 
ohjeet pätevät.

2.1.2 Keittoastian pohjan suositeltavat läpimitat 
TÄRKEÄÄ: Keittoalueet eivät kytkeydy toimintaan, jos 
kattilat eivät ole oikean kokoisia.
Jos tahdot nähdä kullakin alueella käytettävän kattilan 
vähimmäishalkaisijan, tutustu tämän oppaan kuvaosioon.
Parhaan tuloksen saavuttamiseksi on suositeltavaa:
• Käyttää kattiloita ja pannuja, joiden pohjan läpimitta on 

sama kuin keittoalueen läpimitta.
• Sulkea kattila mahdollisuuksien mukaan kannella 

kypsennyksen aikana ja erityisesti siinä tapauksessa, että 
kattilan korkeus on yli 22 cm.

• Asettaa kattila tasoon merkityn kypsennysalueen keskelle.
  
Imurin käyttö
Imujärjestelmää voidaan käyttää imevänä mallina, joka 
poistaa imetyn ilman ulos tai suodattavana 
ilmankiertojärjestelmänä.

Imurimalli
Kuva 7
Höyryt poistetaan ulos putkistosarjan kautta (hankittava 
erikseen), joka kiinnitetään varustuksiin kuuluvaa 
liitoslaippaan.
Poistoputken halkaisijan tulee olla kooltaan vähintään 
liitäntäputken liitosrenkaan halkaisijan kokoinen:
- jos kyseessä on suorakulmainen ulostulo  222 x 89 mm
- jos kyseessä on pyöreä ulostulo Ø 150 mm (*) 

Lisätietoja varten, ks. imurimallin lisävarusteita koskeva sivu 
tämän ohjekirjan kuvitetussa osassa. Liitä tuote putkiin ja 
seinässä oleviin poistoaukkoihin, joiden halkaisija vastaa 
ilman ulostuloa (liitoslaippa).
Jos käytetään halkaisijaltaan pienempiä putkia ja seinässä 

olevia poistoaukkoja, imukyky heikkenee ja melu lisääntyy 
huomattavasti. 
Näin ollen kaikki siihen liittyvä vastuu hylätään.

Käytä mahdollisimman lyhyttä putkea.
Käytä putkea jossa on mahdollisimman vähän käänteitä 
(käänteen maksimi kulma: 90°).
Vältä äkillisiä muutoksia putken halkaisijassa.

  

Suodattava malli
Kuva. 10
Imetty ilma suodatetaan tarkoituksenmukaisia 
rasvasuodattimia ja hajusuodattimia käyttämällä ennen kuin 
ne ohjataan takaisin huoneeseen. Tuote toimitetaan kaikilla 
tarvittavilla varusteilla vakioasennusta varten ilman ulostulo 
edessä kalusteen jalkalistassa. Lisätietoja varten, ks. 
suodattavan mallin lisävarusteita koskeva sivu (tämän 
ohjekirjan kuvitetussa osassa).
Tutustu sivustoihinwww.elica.com ja 
www.shop.elica.com nähdäksesi saatavana olevien 
sarjojen täydellisen malliston asennusten suorittamiseksi 
sekä suodattavassa että imurimallissa.
  

3. Asennus
Sekä sähkö- että mekaaninen asennus 

edellyttävät erikoistunutta henkilökuntaa.
Kodinkone on suunniteltu 
upotettavaksi 2–6 cm paksuun työtasoon 
TOP-asennuksen tapauksessa ja 2,5–6
cm paksuun tasoon FLUSH-asennuksen
tapauksessa. 
Keittotason ja seinän välissä tulee olla 
vähintään 5 cm tilaa edessä, 4 cm 
sivussa ja 50 cm yläpuolella.
TÄRKEÄÄ = Ehdotetut etäisyydet ovat 
suuntaa antavia. Tilojen suunnittelussa 
tulee noudattaa keittiön valmistajan 
antamia ohjeita.

3.1 Sähköliitäntä
Kuva 3

Laitteen asennuksen saa suorittaa 
ainoastaan ammattitaitoinen 
sähköasentaja, joka tuntee voimassa 
olevat asennusta ja turvallisuutta 

vastaa minkäänlaisista ihmisille, eläimille 
tai omaisuudelle aiheutuneista 
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vahingoista, jos vahinkoon on syynä 
näiden määräysten noudattamisen 

riittävän pitkä, jotta keittotaso voidaan 

laitteen pohjassa olevaan arvokilpeen 
merkitty jännite vastaa asuntosi 

Maadoitussähköjohdon tulee olla 2 cm 

kodinkoneen mukana ei ole toimitettu 
virtajohtoa, käytä virtajohtoa, jonka 
poikkileikkaus on vähintään 2,5 mm2 
7200 watin tehoihin asti. Tämän ylittäville 

lämpötila ei saa ylittää missään kohdassa 

suunniteltu liitettäväksi pysyvästi 
sähköverkkoon. 
  

Varoitus! Tarkista aina, että 
verkkojohto on asennettu oikealla tavalla 
ennen kuin yhdistät laitteen 
sähköverkkoon, ja tarkista että se toimii 
oikein. Varoitus! Liitäntäjohdon saa 
vaihtaa ainoastaan valtuutettu tekninen 
huoltopalvelu tai henkilö, jolla on 
vastaava pätevyys.
Huomautus: tuote on varustettu Power 
Limitation -toiminnolla, jonka avulla 
kilowattien maksimaalinen 
absorbointiraja voidaan asettaa
Asetus on tehtävä kun tuote kytketään 
sähköverkkoon tai kun sähköverkko 
kytketään uudelleen (2 seuraavan 
minuutin sisällä).Mitoita 
sähköjärjestelmän suojaus valitun Power 
Limitation -tason perusteella. Tutustu 
tämän ohjekirjan Toiminta-osaan Power 
Limitation -asetussarjaa varten.

3.3 Asennus
Ennen asennuksen aloittamista:
• Kun laite on purettu pakkauksesta tarkista, että se ei 

ole vahingoittunut kuljetuksen aikana. Mikäli 
havaitset ongelmia, ota yhteys jälleenmyyjään tai 
huoltopalveluun ennen asennuksen aloittamista. 

• Tarkista ennen asennuksen aloittamista, että ostamasi 
tuote sopii sille varattuun tilaan.

• Tarkista, että pakkauksen sisään ei ole (kuljetuksesta 
johtuen) jäänyt pakkausmateriaaleja (kuten ruuveja 
sisältäviä kirjekuoria tai takuupapereita). Poista ne ja 
säilytä tarvittaessa.

• Tarkista myös, että asennusalueen lähettyvillä on 
pistorasia 

Kalusteen valmistelu asennusta varten:
- Tuotetta ei voi asentaa jäähdytyslaitteiden, 

astianpesukoneiden, uunien, pesukoneiden ja 
kuivausrumpujen päälle.

-  Sahaa kalusteeseen aukot ennen keittotason sijoittamista 
siihen ja poista huolellisesti kaikki lastut tai sahanpurut.

- suodatusmallin asennuksen optimoimiseksi 
suosituksena on tehdä aukko sokkeliin ja lisätä tähän 
ritilä, joka on saatavilla kaupoissa
TÄRKEÄÄ: Käytä yksikomponenttista liima- ja tiivisteainetta 

(S), joka kestää 250°:n lämpötilan; ennen asennusta 
liimattavat pinnat tulee puhdistaa huolellisesti ja kaikki 
tarttumista haittaavat aineet tulee poistaa (esim. 
irrotusaineet, säilytysaineet, öljy, pöly, vanhat liimajäämät 
tms.). Liima-aine tulee levittää tasaisesti koko kehyksen 
ympärillä olevalle alueelle; anna liima-aineen kuivua noin 
24 tunnin ajan liimauksen jälkeen.

Kuva 1B-2B
Varoitus! Jos ruuveja ja 
kiinnitystarvikkeita ei ole asennettu 
ohjeiden mukaisesti, olemassa on 
sähköiskun vaara.
Huomio: tuotteen oikeaa asennusta varten on suositeltavaa 
laittaa putkistoihin teipit, joiden ominaisuudet vastaavat 
seuraavaa:
- joustavaa ja pehmeää PVC:tä, akryylipohjaisella liimalla
- standardin DIN EN 60454 mukainen  
- paloa estävää ainetta
- ihanteellinen vanhenemisenkestävyys
- kestää lämpötilan vaihteluita
- voidaan käyttää alhaisissa lämpötiloissa
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4. Toiminta
Ohjauspaneeli

  
Näppäimet

1. Keittotason/imurin näppäin ON/OFF   
2. Keittoalueen asennon osoitin
3. Keittoalueiden valinta

Power Level -lisäys/vähennys
4. Temperature Manager aktivointi
5. Näppäimet osoitin
6. Imurin valinta 

Imunopeuden (tehon) lisäys/vähennys
7. Automaattisten toimintojen kytkeminen päälle 

Suodattimien kyllästymisen nollaus
8. Ajastimen kytkeminen päälle

Ajastinajan lisäys/vähennys
9. Key Lock
9+10. Child Lock
10. Tauko / Recall 

Näyttö / LED

11. Power Level (tehotaso) -näyttö
12. Imunopeuden (tehon) näyttö
13. Keittoalueen näyttö
14. Imurin näyttö
15. Ajastimen näyttö
16. Temperature Manager (lämpötilanhallinta) -

toiminnonosoitin
17. Suodattimien aputoimintojen osoitin
18. Automaattisen imutoiminnan osoitin
19. Käynnissä olevan ajastimen osoitin
20. Käynnissä olevan Egg Timer -ajastimen osoitin
21. Käynnissä olevan Bridge-toiminnon osoitin
22. SNAP-toiminnolla käytön osoitin
23. FLAP-osoitin
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KEITTOTASON KÄYTTÖ
Hyvä tietää ennen käytön aloittamista:
Kaikki keittotason toiminnot on suunniteltu tiukimpien 
turvallisuusmääräysten mukaisesti.
Tästä johtuen:
• Tietyt toiminnot eivät käynnisty, tai ne menevät 
automaattisesti pois päältä, jos liedellä ei ole kattiloita tai 
jos kattilat eivät ole kunnolla paikoillaan.
• Muussa tapauksessa käynnistetyt toiminnot menevät 
automaattisesti pois päältä muutama sekunti sen jälkeen kun 
valittu toiminto olisi säädettävä uudestaan (esimerkiksi:
"Keittotason kytkeminen toimintaan" jos ei ole valittu
"Valitse keittoalue" ja "Käyttölämpötila" tai "Lock-
toiminto" tai "Timer").

Varoitus! (Esimerkiksi) pitkäaikaisen käytön jälkeen 
keittoalueen merkkivalo ei sammu heti, koska alue ei ole vielä 
jäähtynyt; keittoalueiden näytöllä näkyy merkki " ", joka 
ilmoittaa tästä vaiheesta.
Odota, että näyttö sammuu ennen kuin kosket 
keittoalueeseen.

Keittoalueen näyttö
keittoalueiden näytöillä näkyy seuraavat tiedot:

Keittoalue toiminnassa

Power Level (tehotaso) …  - 

Residual Heat Indicator (jäljellä 
olevan lämmön ilmaisin)   

Pot Detector (kattilan tunnistus)

Temperature Manager 
(lämpötilanhallinta) -toiminto 
päällä

Child Lock (lapsilukko) -toiminto 
päällä

Taukotoiminto

Automatic Heat UP
(automaattinen lämmitys) -
toiminto

Keittotason ominaisuudet

Safe Activation (turvallinen aktivointi)
Tuote kytkeytyy päälle vain jos keittotasolla on kattiloita: 
lämmitysmenetelmä ei käynnisty 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)
Turvallisuussyistä jokaisella keittoalueella on maksimaalinen 
toiminta-aika, joka riippuu asetetusta tehotasosta.

Residual Heat Indicator (jäljellä olevan lämmön ilmaisin)
Kun yksi tai useampi keittoalue sammutetaan, jäljelle jäävästä 
lämpötilasta ilmoitetaan vastaavalla keittotasolla symbolin " " 
avulla.

Toiminta
Huomio: Minkä tahansa toiminnon aktivoimiseksi kytke 
ensiksi päälle haluamasi alue.
  

Käynnistys

Paina (hipaise) keittotason/imurin ON/OFF-näppäintä  
Merkkivalo syttyy merkiksi siitä, että keittotaso/imuri on 
toimintavalmis
Paina uudelleen sammuttamiseksi
Huomio: Tämä 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 lisäämiseksi;
vasemmalle tehotason vähentämiseksi.

Power Booster (tehon lisäys)
Tuote on varustettu ylimääräisellä tehotasolla (tason  ),
lisäksi), joka jää päälle 5 minuutiksi, minkä jälkeen lämpötila 
palaa aiemmin käytössä olleelle tehotasolle.

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (3) (tason lisäksi) 
ja ota Power Booster (tehon lisäys) käyttöön
Power Booster -tehotaso näkyy valitun alueen näytöllä 
symbolilla " " 
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Bridge Zones
Keittoalueet kykenevät toimimaan yhdistetyllä tavalla Bridge-
toiminnon ansiosta saaden aikaan yhtenäisen ja samalla 
teholla toimivan alueen. Kyseisen toiminnon ansiosta 
kypsennys on tasainen, kun käytetään suurikokoisia vuokia ja 
kattiloita.
On mahdollista käyttää yhdessä edessä olevaa keittoaluetta 
"Master" ja vastaavaa takana olevaa "Toissijaista" aluetta  
(katso tämän ohjekirjan kuvaosiosta, mitkä alueet on 
varustettu tällä toiminnolla).

Bridge-toiminnon aktivoimiseksi:

- valitse samanaikaisesti kaksi niiden keittoalueiden 
valinta-aluetta, joita halutaan käyttää

- Bridge-osoitin (21), joka liittyy "Toissijaiseen" keitto-

alueeseen, syttyy " "
- Valinta-alueesta (3), joka on keittoalueella "Master", on 
mahdollista asettaa käytön taso (teho)

- Bridge-toiminnon pois päältä ottamiseksi riittää, että toistaa 
aktivointitoiminnon

Temperature Manager
Temperature Manager on ohjaustoiminto, jonka avulla 
lämpötila voidaan säilyttää vakaana optimoidulla tehotasolla; 
toiminto on ihanteellinen valmiiden ruokien säilyttämiseksi 
lämpiminä.
Temperature Manager -toimintoaktivoituu, kun aktivointialuetta 
painetaan (4)  
Temperature Manager -toiminnassa olevan alueen näyttöön 
ilmestyy symboli " " 

Key Lock (näppäinten lukitus)
Key Lock (näppäinten lukitus) -toiminnon avulla on 
mahdollista lukita keittotason asetukset. Näin asetuksia ei voi 
peukaloida vahingossa, ja aikaisemmin asetetut asetukset 
pysyvät voimassa.

Toiminnon kytkeminen päälle:

• paina (9)
• näppäimen päällä oleva LED-valo syttyy osoittaen sen 
aktivoitumista

Toista toimenpide kytkeäksesi toiminnon pois päältä. 

Child Lock
Child Lock (lapsilukko) -toiminto estää toimintojen käytön, ja 
sen ansiosta lapset eivät pääse käynnistämään keitto- ja 
imualueita vahingossa.

Child Lock -toiminto voidaan käynnistää vain kun tuote on 
päällä, mutta keittoalueet (ja imualue) sammutettuina.

Toiminnon kytkeminen päälle:
• poista keittotasolle mahdollisesti unohtuneet keittoastiat
• paina ja pidä samanaikaisesti painettuina kuvakkeita  

(9) ja (10). Nyt äänimerkki osoittaa, että 
toiminto on päällä, ja näkyviin tulee  " " näytöissä (13) ja
(14). 

Toista toimenpide kytkeäksesi toiminnon pois päältä. 

Timer
Timer-toiminto on lähtölaskenta, joka on mahdollista asettaa 
myös samanaikaisesti jokaiselle keittoalueelle (ja imualueelle).
Asetetun ajan päättyessä keittoalue (tai imualue) sammuu 
automaattisesti ja käyttäjälle ilmoitetaan siitä äänimerkillä.

Timer-toiminnon kytkeminen päälle/säätö keittotasolle
• Valitse keittoalue (teho¹0)

• Paina (8) siirtyäksesi Timer-toimintoon

• Timerin kestoajan säätö:
paina valitsinta  lisätäksesi automaattisen 
sammutuksen aikaa
paina valitsinta  vähentääksesi automaattisen 
sammutuksen aikaa

Halutessasi voit toistaa toiminnon muilla keittoalueilla.
Huomio: Jokaiselle keittoalueelle voi olla asetettuna 
erilainen Timer; näytölle (15) ilmestyy 10 sekunnin ajaksi 
viimeksi valitun tason lähtölaskenta, minkä jälkeen 
lähtölaskenta näytetään pienemmällä ajalla.

Kun timer on päättänyt lähtölaskennan, kuuluu äänimerkki (2 
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttää painamalla ),
näyttö  (15) vilkkuu ja näkyy symboli “ . ".

Huomio: kun ajastin on käytössä, keittoalueen näytön sivuun 

ilmestyy symboli " " (19) 

Ajastimen sammutus:  
• valitse keittoalue
• aseta ajastimen arvoksi  " " seuraavalla: 

Huomio: toiminto jää päälle jos sillä välin ei paineta muita 
näppäimiä. 

Egg Timer
Egg Timer -toiminto on keittoalueista (ja imualueesta) 
riippumaton lähtölaskenta. Egg Timer aktivoidaan painamalla  

(8) . 
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Huomio: Egg Timer -toiminto säädetään samalla tavalla kuin 
Timer. 

Kun timer on päättänyt lähtölaskennan, kuuluu äänimerkki (2 
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttää painamalla ),
näyttö  (15) vilkkuu ja näkyy symboli “

ppp
.
pp

".

Huomio: kun Egg Timer on käytössä ilmestyy symboli " " 
(20) 

Tauko
Taukotoiminnon avulla voidaan keskeyttää mikä tahansa 
päällä oleva toiminto keittotasolla, asettamalla kypsennysteho 
nollaan.

Toiminnon kytkeminen päälle:

• paina 

kykykykykykykykyky

(10)
•  näkyviin tulee  " "  näytössä (13). 

Kytkeäksesi toiminnon pois päältä:
Huomio : tämä toimenpide palauttaa tason tilanteen ennen 
taukoa

•  paina  (10)
•  10 sekunnin sisällä liu'uta sormia oikealla    
valinta-alueella (3), joka liittyy keittoalueeseen 2    
(KUVA 19); 
Huomio: jos toimenpidettä ei suoriteta tämän ajan sisällä,    
taukotoiminto jää päälle.

Huomio: jos 10 minuutin kuluttua Taukotoimintoa ei oteta 
pois päältä, taso sammuu automaattisesti.

Recall
Recall-toiminnon avulla voidaan palauttaa ennalleen kaikki 
tasolle asetetut asetukset, jos kyseessä on äkillinen 
sammuminen. 

Toiminnon kytkeminen päälle:

•  käynnistä taso uudelleen 
6 sekunnin sisällä sen sammutuksesta 

• paina " "  
seuraavien 6 sekunnin sisällä

Automatic Heat UP (Automaattinen lämmityksen lisäys)
Automatic Heat UP -toiminnon avulla asetettu teho saadaan 
nopeammin oikealle tasolle; tämän toiminnon avulla 
kypsennyksestä saadaan nopeampi, ruokia kuitenkaan 
polttamatta, sillä lämpötila ei ylitä asetettua tasoa.

Tämä toiminto on käytettävissä tehotasoille 1 - 8.

Toiminnon kytkeminen päälle:
•  pidä pitkään painettunaValinta-aluetta (3): haluamasi 
teho 
•  näkyviin tulee  " "  näytössä (13). 

Power Limitation
Power Limitation (tehon vähennys) -toiminnolla voidaan 
asettaa tuotteen toiminta siten, että maksimitehonotto on 
alhaisempi.
Huomio: asetus on tehtävä tason ollessa pois päältä, ilman,

että näppäintä painetaan, kun keittotaso liitetään 
sähköverkkoon tai kun sähköverkko liitetään uudelleen 2 
minuutin kuluessa.

Power Limitation asettamiseksi:

- paina ja pidä pitkään painettuina näppäimiä  ,
kunnes kuuluu lyhyt äänimerkki

- liu´uta samanaikaisesti valinta-alueita  FL ja RL

vasemmalta oikealle.
Pidä sitten pitkään painettuna aluetta, joka vastaa viimeistä 

tehotasoa , kunnes kuuluu lyhyt 
äänimerkki.

 - Timer-näytössä (15) näkyvät symbolit "CF6", 
mikä osoittaa, että asetus voidaan suorittaa

- paina sitten näppäintä : nyt ajastimen näytössä 15) 
näkyy PHA (Phase power limit):
- FL-alueen näytössä on tämänhetkinen asetus**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** asetus on oletusarvoisesti 7,4 KW
- voit muuttaa Power Limitation -asetusta selaamalla FL-

valinta-alueita 

- voit tallentaa valinnan pitämällä näppäimiä ,
painettuina 1 sekunnin ajan;
äänimerkki ilmoittaa asetuksen tapahtuneen, ja toiminnosta 
poistutaan.
  
IMURIN KÄYTTÖ

Käynnistys

Paina (hipaise) keittotason/imurin ON/OFF-näppäintä
Merkkivalo syttyy merkiksi siitä, että keittotaso/imuri on 
toimintavalmis
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Paina uudelleen sammuttamiseksi
Huomio: Tämä toiminto on ensisijainen.

Imurin käynnistys:
Hipaise (paina) Valinta-aluetta (6) imurin aktivoimiseksi  

Imunopeus (teho):
Tasossa on 8 imun nopeustasoa (tehoa)

Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta (6):

oikealle päin imunopeuden (tehon) lisäämiseksi  (0–8);

vasemmalle päin imunopeuden (tehon) vähentämiseksi (8–0);

Imun Power Booster
Tuotteessa on kaksi lisäimunopeustasoa (tehoa) (tason 
lisäksi) 
- Hipaise ja selaa sormilla Valinta-aluetta  (3) (tason 

lisäksi) ja aktivoi imun Power Booster

Taso 9 : pysyy päällä 15 minuutin ajan
Taso 10 : pysyy päällä 5 minuutin ajan

minkä jälkeen teho palaa tasolle 8

Huomio: päällä oleva imurin Power Booster näkyy valitun 
keittoalueen näytössä (13) symbolilla " " 

Timer 

Timer-toiminnon kytkeminen päälle/säätö imurille
• Valitse imuri.

• Paina (8) Timer-toimintoon siirtymiseksi 
(mistä tahansa nopeudesta)

• Timerin kestoajan säätö:

paina valitsinta lisätäksesi automaattisen 
sammutuksen aikaa
paina valitsinta vähentääksesi automaattisen 
sammutuksen aikaa

näytössä (15) on lähtölaskenta,

Huomio: imurin näytön reunassa näkyy symboli "  "(19) 

Kun timer on päättänyt lähtölaskennan, kuuluu äänimerkki (2 
minuutin ajaksi: se voidaan keskeyttää painamalla  

), näyttö  (15) vilkkuu ja näkyy symboli “ . ".
Ajastimen sammutus:  
• valitse Valinta-alue (6)

• aseta ajastimen arvoksi  " " , seuraavalla: 

Huomio: toiminto jää päälle, jos sillä välin ei paineta muita 
näppäimiä.

Suodatinten kyllästymisen osoitinten aktivointi

Nämä osoittimet ovat yleensä pois päältä
(sekä rasvasuodatin että aktiivihiilisuodatin)

Osoittimet laitetaan päälle seuraavasti:

- käynnistä imutaso seuraavasta:  ; 

- kun imumoottori ja keittoalueet ovat pois päältä, pidä 
painettuna Valinta-aluetta (7):
LED-valo " " (17) syttyy himmeänä
imurin näytössä (14) näkyy kirjain "G" – rasvasuodattimen

kyllästymisen osoittimen päälle laittamiseksi – 
Huomio: paina uudelleen Valinta-aluetta (7) saadaksesi 

näkyviin näyttöön (14) kirjaimen "F", ja jatka 
aktiivihajuhiilisuodattimen

aktivoimiseen

- paina Valinta-aluetta (6): LED-valosta “ ” (17) tulee 
kirkas, ja se sammuu 10 sekunnin kuluttua, mikä 
tarkoittaa, että AKTIVOINTI onnistui.

  

Suodatinten kyllästymisen osoitinten pois päältä 
ottaminen 

toista yllä kerrottu aktivointitoimenpide;

- LED-valosta “ ” (17) tulee himmeä: 10 sekunnin 
kuluttua se sammuu, mikä tarkoittaa, että POIS PÄÄLTÄ 
OTTAMINEN onnistui.

Suodatinten kyllästyksen ilmaisin
Liesituuletin osoittaa, kun suodattimet vaativat huoltoa:

Rasvasuodatin 
LED-valo " " (17) syttyy;
näytössä (14) näkyy symboli "G" (10 sekunnin ajan 
syttymisestä)

Aktiivihiilihajusuodatin 
LED-valo " "(17) vilkkuu;
näytössä (14) näkyy symboli "F" (10 sekunnin ajan 
syttymisestä)

Suodattimien kyllästymisen nollaus 
Kun suodattimet on huollettu (hajusuodatin ja/tai 
aktiivihiilihajusuodatin), pidä pitkään painettuna Valinta-
aluetta (7):
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LED-valo " " sammuu ja osoittimen laskenta alkaa 
alusta.

Huomio: Toista toimenpide, mikäli 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 " " (18) syttyy 
osoittaen näin, että liesituuletin työskentelee tässä tilassa.

Liesituulettimen automaattinen toiminta SNAP®-
yksikön kanssa
Liesituulettimen ja SNAP®-yksikön liittämiseksi tutustu 
SNAP®--yksikön mukana toimitettuun oppaaseen tai käy 
osoitteessa www.elica.com. 
Huomio: SNAP® on lisäimuyksikkö, joka pystyy toimimaan 
yhdessä liesituulettimen kanssa.

Toiminnon aktivoiminen:
Paina lyhyesti Valinta-aluetta (7): LED-valo " " (18) ja 

LED-valo " " (22) syttyvät osoittaen näin, että liesituuletin 
työskentelee tässä tilassa.

FLAP auki -osoitin
Imualueella on mekaaninen pyörivä FLAP. Tuotteen 
aktivoimiseksi liesituuletin on käynnistettävä ja flap on 
avattava. Liesituulettimessa on anturi, joka imun aktivoiduttua 
pysäyttää moottorin automaattisesti, mikäli FLAP suljetaan 
kokonaan. Imu käynnistyy uudelleen vasta kun FLAP avataan 
uudelleen.

- kun imuri käynnistetään, moottori ei käynnisty, mikäli FLAP 
on kiinni:
  LED-valo "OPEN" (23) syttyy ja pitkä piippausääni 
annetaan 5 sekunnin välein 
  näyttö (12) vilkkuu  
   
- kun FLAP suljetaan moottorin ollessa päällä, moottori 
pysähtyy:
  LED-valo "OPEN" (23) syttyy ja pitkä piippausääni 
annetaan 5 sekunnin välein 
  näyttö (12) vilkkuu  
  
  

Laitteessa on asennusvalmius Window-anturisarjan 
kanssa käyttöä varten (valmistaja ei toimita sarjaa).
Kun asennetaan Window-anturisarja (vain IMU-tilassa käytön 
tapauksessa), ilman imu lakkaa aina toimimasta, kun 
huoneessa oleva ikkuna, johon sarja on kiinnitetty, on kiinni.
• Vain pätevä ja erikoistunut tekninen henkilökunta saa 
liittää sarjan sähköisesti laitteeseen.
• Sarja on tyyppihyväksyttävä erikseen komponenttiin ja 
tämän laitteen kanssa käyttöön liittyvien 
turvallisuusmääräysten mukaisesti. Asennuksen on 
vastattava voimassa olevia kotitalousjärjestelmiä 
koskevia määräyksiä.
VAROITUS:
• laitteeseen liitettävän sarjan johdotuksen on kuuluttava 
piiriin, jolla on pienoisjännitesertifikaatti (SELV).
• tämän laitteen valmistaja ei ole vastuussa mistään 
häiriöistä, vahingoista ja tulipaloista, joihin ovat syynä 
sarjan virheellinen asennus ja/tai toimintahäiriöt ja/tai 
viat.



193

4.1 Tehotaulukko  

Tehotaso Keittotapa
Tason käyttö

(viitteellinen-kokemus ja ruoanlaittotottumus 
vaikuttavat käyttöön)

Maksimiteho

Boost Nopea kuumentaminen
Ihanteellinen ruoan lämpötilan nopeaa nostamista 
varten, veden saamiseksi kiehumispisteeseen tai 
nesteiden nopeaa kuumentamista varten

8-9 Paistaminen- keittäminen
Ihanteellinen ruskistamiseen, kypsennyksen 
aloittamiseen, pakasteiden paistamiseen, nopeaan 
keittämiseen

Korkea teho

7-8 Ruskistaminen - kuullottaminen 
– keittäminen - grillaaminen

Ihanteellinen ruskistamiseen, kiehunnan ylläpitoon, 
kypsentämiseen ja grillaamiseen (lyhyen aikaa, 5-10
minuuttia)

6-7
Ruskistaminen –

kypsentäminen– hauduttaminen  
– kuullottaminen – grillaaminen

Ihanteellinen kuullottamiseen, kevyen kiehunnan 
ylläpitoon, kypsentämiseen ja grillaamiseen (jonkin 
aikaa, 10-20 minuuttia), varusteiden kuumentamiseen

Keskitason 
teho

4-5
Kypsentäminen –

hauduttaminen– kuullottaminen – 
grillaaminen

Ihanteellinen hauduttamiseen, varovaiseen 
keittämiseen, kypsentämiseen (pitkän aikaa). 
Kastikkeen sekoitamiseen pastaan

3-4 Kypsentäminen - kiehauttaminen 
– saostaminen – sekottaminen

Ihanteellinen pitkää kypsennystä varten (riisi, kastikkeet, 
paistit, kala) liemessä (esimerkiksi vesi, viini, lihaliemi, 
maito), kastikkeen sekoittamiseen pastaan

2-3 Kypsentäminen - kiehauttaminen 
– saostaminen – sekottaminen

Ihanteellinen pitkää kypsennystä varten (määrä alle 
litran: riisi, kastikkeet, paistit, kala) liemessä (esimerkiksi 
vesi, viini, lihaliemi, maito)

Alhainen 
teho

1-2
Pehmentäminen – sulattaminen

– lämpimänäpito - 
kuohkeuttaminen

Ihanteellinen voin pehmentämiseen, suklaan 
hellävaraiseen sulattamiseen, pienten pakasteiden 

sulattamiseen

1 
Pehmentäminen – sulattaminen 

– lämpimänäpito - 
kuohkeuttaminen

Ihanteellinen pienten, vasta valmistettujen 
ruokamäärien lämpimänä pitämiseen, tarjoiluastioiden 
pitämiseen lämpiminä ja risottojen sekoittamiseen

OFF Nollateho Alustaso Keittotaso valmiustilassa tai sammutettu (mahdollinen 
jälkilämpö, jonka ilmaisee H-LO)
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4.2 Kypsennystaulukko

Elintarvikeluokka Ruoka tai 
kypsennystyyppi

Tehotaso ja kypsennysjakso
Ensimmäinen vaihe Teho Toinen vaihe Teho

Pasta, riisi

Tuore pasta Veden lämmittäminen Booster-9 
Pastan keittäminen 

ja kiehumisen 
jatkaminen

7-8 

Tuore pasta Veden lämmittäminen Booster-9 
Pastan keittäminen 

ja kiehumisen 
jatkaminen

7-8 

Keitetty riisi Veden lämmittäminen Booster-9 
Pastan keittäminen 

ja kiehumisen 
jatkaminen

5-6 

Risotto Kuullottaminen ja paahtaminen 7-8 Kypsentäminen 4-5

Vihannekset,
kasvikset

Keitetyt Veden lämmittäminen Booster-9 Keittäminen 6-7
Paistetut 9 Paistaminen 8-9
Nopeasti 
paistetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentäminen 6-7 

Haudutetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Kypsentäminen 3-4
Ruskistetut Varusteen kuumentaminen 7-8 Ruskistaminen 7-8

Liha

Paisti Lihan ruskistaminen öljyssä
(voissa teho 6) 7-8 Kypsentäminen 3-4 

Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Parilointi molemmin 
puolin 7-8 

Ruskistettu Ruskistaminen öljyssä
(voissa teho 6) 7-8 Kypsentäminen 4-5 

Pata/muhennos Ruskistaminen öljyssä
(voissa teho 6) 7-8 Kypsentäminen 3-4 

Kala

Pariloitu pannun esikuumentaminen 7-8 Kypsentäminen 7-8

Pata/muhennos Ruskistaminen öljyssä
(voissa teho 6) 7-8 Kypsentäminen Kypsentäminen

Paistettu svan
kuumentaminen 8-9 Paistaminen 7-8 

Kananmunat

Paistetut
Voin tai rasvan kuumentaminen 

pannussa 6 Kypsentäminen 6-7 

Munakkaat
Voin tai rasvan kuumentaminen 

pannussa 6 Kypsentäminen 5-6 

Pehmeäksi 
/kovaksi 
keitetetyt

Veden lämmittäminen Booster-9 Kypsentäminen 5-6 

Ohukaiset Voin kuumentaminen pannussa 6 Kypsentäminen 6-7

Kastikkeet

Tomaatti Ruskistaminen öljyssä (voissa 
teho 6) 6-7 Kypsentäminen 3-4 

Jauhelihakastike Ruskistaminen öljyssä (voissa 
teho 6) 6-7 Kypsentäminen 3-4 

Valkokastike
Kastikepohjan valmistaminen 

(voin sulattaminen ja  jauhojen 
lisäys)

5-6 Kiehauttaminen 3-4 

Jälkiruoat, 
kiisselit

Vaniljakastike Maidon kiehauttaminen 4-5 Kevyen kiehunnan 
ylläpito 4-5 

Vanukkaat Maidon kiehauttaminen 4-5 Kevyen kiehunnan 
ylläpito 2-3 

Riisipuuro Maidon kuumentaminen 5-6 Kevyen kiehunnan 
ylläpito 2-3 
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5. Huolto
Keittotason huolto
Varoitus! Varmista aina ennen puhdistamisen tai huollon 
alkamista, että keittoalueet on sammutettu ja että lämmön 
ilmaisin ei ole näkyvissä.

5.1 Puhdistus
Keittotaso on puhdistettava aina käytön jälkeen.

Tärkeää:
Älä käytä hankaavia sieniä, teräsvillaa. Niiden käyttö saattaa 
ajan myötä vaurioittaa lasia.
Älä käytä voimakkaita kemiallisia puhdistusaineita, kuten 
uuninpuhdistusaineita tai tahranpoistoaineita.

Jäähdytä keittotaso aina käytön jälkeen ja poista siltä kaikki 
tahrat ja ruokajäämät.
Sokeri ja runsaasti sokeria sisältävät ruoat vahingoittavat 
keittotasoa ja ne on poistettava heti.
Suola, sokeri ja hiekka voivat naarmuttaa lasipintaa.
Käytä pehmeää liinaa, imukykyistä keittiöpaperia tai erityistä 
lieden pesutuotetta (noudata Valmistajan ohjeita)
ÄLÄ KÄYTÄ HÖYRYPESURIA!!!
Tärkeää:
Jos kattiloista vuotaa vahingossa suuri määrä nestettä, 
tuotteen alaosaan asennetun tyhjennysventtiilin kautta on 
mahdollista poistaa jäämät ja suorittaa puhdistus 
maksimaalisella hygieenisyydellä.
Kuva 18

Täydellistä ja perusteellista puhdistusta varten irrota alempi 
allas.
Kuva 19
Metalliritilän puhdistus:
Ritilä tulee pestä käsin lämpimällä vedellä ja neutraalilla 
pesuaineella. Se tulee kuivata huolellisesti hapettumisen 
välttämiseksi.

Imurin huolto

Puhdistus
Puhdistusta varten käytä YKSINOMAAN neutraaleihin 
pesuaineisiin kostutettua liinaa. ÄLÄ KÄYTÄ 
PUHDISTUKSESSA TYÖKALUJA TAI VÄLINEITÄ!
Vältä hankaavien tuotteiden käyttöä. 
ÄLÄ KÄYTÄ ALKOHOLIA!

Rasvasuodatin
Pidättelee paiston aikana syntyviä rasvahiukkasia.
Se on puhdistettava kerran kuussa (tai kun suodattimien 
kyllästymisestä osoitetaan) mietoja pesuaineita käyttämällä, 
käsin tai astianpesukoneessa, alhaisessa lämpötilassa ja 
lyhyessä jaksossa.
Kun pesu suoritetaan astianpesukoneessa, metallisen 
rasvasuodattimen väri voi haalistua, mutta se 
suodatusominaisuudet eivät muutu millään tavoin.
Kuvat 15
  
Aktiivihiilisuodatin - Keraaminen
(Vain suodattava versio)
Pidättelee paiston aikana syntyviä epämiellyttäviä hajuja.
Tuote on varustettu hajusuodatinsarjalla. Suodatinten 
kyllästyminen tapahtuu melko pitkän käytön päätteeksi 
keittiötyypin ja rasvasuodattimen puhdistusvälin perusteella. 
Hajusuodattimet voidaan regeneroida lämmön avulla 2–3
kuukauden välein asettamalla ne 200°C:iseen uuniin 45 
minuutiksi. Oikeaoppinen regenerointi takaa jatkuvan 
suodatustehon 5 vuodeksi.
Varoitus! Älä aseta suodattimia uunin pohjalle, vaan aseta ne 
pellille ja pelti keskikorkeudelle.
Kuva 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Vianetsintä
VIRHEKOODI KUVAUS MAHDOLLISET SYYT KORJAUSTOIMENPIDE

E2 Käyttöpaneeli sammuu liian korkean 
lämpötilan vuoksi

Sisäisten elektronisten 
osien lämpötila on liian 

korkea

Odota, että keittotaso 
jäähtyy ennen kuin käytät 

sitä uudelleen

ERR03
+

äänimerkki

Näppäimen jatkuva (pysyvä) 
kytkeytyminen havaitaan.

Käyttöliittymä sammuu 10 sekunnin 
kuluttua. 

Vettä, kattiloita tai 
keittiövälineitä 

käyttöliittymän päällä.
Puhdista pinta, ota 

mahdolliset esineet pois 
keittotason päältä.

Kaikkia muita 
virheilmoituksia varten

( E … U … ) 
Ota yhteys huoltopalveluun ja ilmoita virhekoodi

5.3 Huoltopalvelu
Ennen kuin otat yhteyttä huoltoon
1. Kokeile voitko korjata vian itse kohdan “Vianetsintä” ohjeiden mukaan.
2. Sammuta keittotaso ja kytke se uudelleen päälle nähdäksesi onko vika poistunut.
Jos ongelma ei poistu edellä mainittujen tarkistusten jälkeen, ota yhteyttä valtuutettuun tekniseen tukeen.
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NO - Instrukser for montering og bruk
Følg alle instruksjonene som er oppført i denne 
håndboken nøye. Produsenten fraskriver seg ethvert ansvar 
for eventuelle problemer, skader eller antennelser som 
oppstår grunnet en manglende overholdelse av instruksjonene 
i denne håndboken. Apparatet er tiltenkt brukt i husholdninger, 
og brukes til tilberedelse av matvarer og avtrekk av matos og 
røyk/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 håndboken, men 
instruksjonene angående bruk, vedlikehold og 
installasjon vil fortsatt forbli de samme.

Les instruksjonene nøye. De inneholder viktig 
informasjon hva angår installasjon, bruk og sikkerhet.
Ikke foreta elektriske endringer på apparatet.
Før apparatet installeres må 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 før 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 må kjøpes i tillegg.

  1. Advarsel
Vær oppmerksom! Følg nøye alle 
instruksjoner som er oppgitt herunder: -
Apparatet må være frakoblet strømnettet 
når installasjonen utføres. -Installasjonen 
eller vedlikeholdet må utføres av en 
kvalifisert tekniker, i samsvar med 
produsentens instruksjoner, og i 
overensstemmelse med lokale forskrifter 
angående sikkerhet. Ikke reparer eller
bytt ut deler på apparatet hvis dette ikke 

Jording av apparatet er påbudt i henhold 
til gjeldende teknisk lovgivning. -
Strømledningen må være tilstrekkelig 
lang slik at det innebygde apparatet kan 
kobles til strømnettet når det er blitt 

tallasjonen skal 
overholde gjeldende sikkerhetskrav, har 
man behov for en forskriftsmessig 
montert enpolet bryter, som garanterer 
en fullstendig frakobling fra strømnettet 

etter betingelsene i 
overspenningskategori III, i 
overensstemmelse med 
installasjonr

installasjonen er ferdig utført, skal det 
ikke være mulig for brukeren å få tilgang 

Apparatet og de enkelte delene blir svært 
varme under bruk. Vær oppmerksom og 
pass på at ingen berører 

ikke leker med apparatet. Sørg for at de 
holder seg på god avstand, og hold dem 
under oppsyn hele tiden. Maskindeler 
kan bli svært varme under bruk. -Når det 
gjelder personer med pacemaker eller 
lignende medisinske apparater, må man 
informere seg om hjertestimulatoren er 

Ikke ta på apparatets varmeelementer 

med tøyfiller eller andre antennelige 
materialer før alle komponenter i 
apparatet er blitt tilstrekkelig nedkjølt. 
Fare for brann. 
materialer på apparatet eller i nærheten 

kan lett ta fyr. Vær oppmerksom når det 
kokes matvarer som er rike på fett og 
olje. -Hvis overflaten er sprukket, slå 
øyeblikkelig av apparatet for å unngå 

er ikke laget for å starte ved hjelp av en 
ekstern tidsinnstiller eller et system med 
fjernkontroll. -Manglende tilsyn når man 
lager mat med olje eller fett, kan være 

Kokeprosessen bør overvåkes. En kort 
kokeprosess må overvåkes hele tiden. -
Prøv ALDRI å slukke flammer med vann. 
Slå heller av apparatet og kvel flammene 
med for eksempel et lokk eller ett 
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brannteppe. Brannfare: ikke plasser 

damprensere: risiko for elektriske støt. -
Ikke plasser metallgjenstander som 
kniver, gafler, skjeer eller lokk på 
platetoppens overflate, da disse kan 

apparatet til strømnettet må man 
kontrollere merkeskiltet (plassert nederst 
på apparatet) for å være sikker på at 
spenning og effekt samsvarer med 
strømnettets verdier, samt at også 
stikkontakten er av egnet type. Ta 
kontakt med en faglært elektriker hvis du 
er i tvil.
Viktig: -Slå av platetoppen etter bruk ved 
å benytte kontrollsystemet og ikke stol på 
gryte-detektoren. -Ikke søl med væske 
og reduser varmen når man koker eller 
varmer den opp. 
varmeelementene stå på uten gryter eller 

Når man 
er ferdig med matlagingen må den 

aldri bruke aluminiumsfolie i forbindelse 
med matlagingen, og man må aldri legge 
matvarer som er pakket i aluminium på 
platetoppen. Aluminiumen kan smelte og 
forårsake uopprettelige skader på 

en blikkboks med mat uten å ha åpnet 
den først. Disse kan eksplodere!  Denne 
advarselen gjelder for alle andre typer 
kokeplater. -Bruken av en høy effekt, 
som funksjonen Booster, er ikke egnet 
for å varme opp enkelte væsker som for 
eksempel frityrolje. For høy varme kan 
være farlig. I følgende tilfeller anbefaler 

Beholderne må settes rett på platetoppen 
og midt på kokesonen. Plasser aldri noe 
mellom gryten og platetoppen. -Ved høye 
temperaturer reduserer apparatet 

Før 

det iverksettes noen form for rengjøring 
og vedlikehold, må apparatet kobles fra 
strømnettet ved å trekke ut støpslet eller 

For alle installasjoner og 
vedlikeholdsinngrep må man anvende 

anvendes av barn over 8 års 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 vært gjenstand for 
opplæring i sikker bruk av apparatet, og 
innehar forståelse for de farer og risikoer 
som er forbundet med bruken av d
Barn må holdes under oppsyn slik at de 

og vedlikehold må ikke utføres av barn 

Lokalet må være utstyrt med tilstrekkelig 
ventilasjon når apparatet brukes sammen 
med andre apparater som er gassdrevne 
eller er basert på annen type forbrenning. 

både innvendig og utvendig (MINST EN 
GANG I MÅNEDEN) og alltid i samsvar 
med det som er blitt uttrykkelig oppgitt i 

Manglende etterfølgelse av apparatets 
rengjøringsstandarder, samt manglende 
utbytte og rengjøring av filtrene, medfører 

filtrene og kan medføre antennelser. 
Dette må derfor alltid un
Frityrsteking må gjøres med største 
forsiktighet, slik at ikke den varme oljen 

funksjon kan alle de tilgjengelig delene i 
OBS! Ikke koble 

apparatet til strømnettet før installasjonen 
er h
sikkerhetsmessige forholdsregler som 
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må tas i forbindelse med avtrekk av røyk 
og matos, henvises det til lovgivning og 

som trekkes ut må ikke føres i rør som 
brukes til å tømme røyk fra gassdrevne 

Apparatet må aldri brukes uten at risten 
Bruk kun 

låseskruene som fulgte med apparatet i 
forbindelse med installasjonen, eller gå til 
innkjøp av tilsvarende type skruer. Bruk 
skruer med korrekt lengde i henhold til 
informasjonen i installasjonsveiledningen. 

med andre typer apparater som driftes 
med energi som ikke er elektrisk, må det 
negative trykket i rommet aldri overskride 
4 Pa (4 × 10-5
vare på denne håndboken slik at den er 
tilgjengelig ved senere behov. Sørg for at 
den følger med produktet hvis det selges, 
overføres 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 å sørge for at dette 
produktet kasseres på en riktig måte, bidrar man med å 
forebygge negative følger for miljøet og helsen. Symbolet 

på produktet eller på dokumentasjonen som følger med 
dette, indikerer at det ikke må kastes sammen med vanlig 
husholdningsavfall, men leveres inn til en miljøstasjon 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 kjøpt.
Apparatet er blitt utviklet, testet og oppført i henhold til 
følgende 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 miljøbelastning: Når man 
begynner å tilberede mat anbefales det å starte opp apparatet 
ved laveste hastighet. La det stå på noen minutter også etter 
at man er ferdig. Man kan øke effekten hvis det skapes store 
mengder røyk og damp. Bruk booster-funksjonen kun i 

ekstreme tilfeller. For at luktfjerneren skal fungere optimalt 
anbefales det å bytte karbonfilter ved behov. For at fettfilter 
skal beholde sein ytelse må de rengjøres ved behov. For å 
oppnå optimal ytelse og redusere støynivået bes man bruke 
maksimal diameter i rørsystemet som er gjengitt i denne 
håndboken.
  

2. Bruksmåte
Hvordan bruke koketoppen
Induksjonstoppen baserer seg på det fysiske prinsippet om 
magnetisk induksjon. Hovedkarakteristikken i et slikt system 
er at energien overføres direkte fra kilden til kjelen.
Fordeler:
Hvis man sammenligner vår induksjonstopp med en elektrisk 
kokeplate, ser man at vår er:
- Sikrere: lavere overflatetemperatur i glasset.
- Raskere: kortere oppvarmingstid.
- Mer presis: induksjonstoppen reagerer umiddelbart på 
enhver kommando.
- Mer effektiv: 90% av absorbert energi omdannes til varme. 
I tillegg avbrytes varmeoverføringen øyeblikkelig hvis gryten 
fjernes fra platen, slik at man unngår unødvendig 
varmespredning.

2.1 Beholdere som kan brukes under matlaging

Bruk kun kjeler som er merket med symbolet 

g g

. 
Viktig:
for å unngå varige skader på 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.
• Ikke sett varme kjeler på overflaten til platetoppens 

kontrollpanel.
Ikke alle kjeler som brukes på induksjonstopper fungerer 
optimalt. Dette er grunnet bunnene som kan være delvis 
produsert i ferromagnetisk materiale. Når kjelene eller 
pannene kjøpes må man kontrollere følgende:

• Bunnen må være fullstendig produsert i ferromagnetisk 
materiale. I motsatt fall vil både varmeoverføringen og -
homogeniteten reduseres og føre 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.
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NEI!
• Bunner som ikke er flate eller har grove flater.  

Reduserer kontaktflaten mellom induksjonstopp og 
kokekar, noe som fører til en reduksjon i effektivitet og 
forverring av resultatet.

JA!
Viktig: Ikke sett varme kjeler på overflaten til platetoppens 
kontrollpanel.

2.1.1 Føreksisterende beholdere

Les casseroles ne sont 
pas 

sont valables même dans ce cas.

2.1.2 Anbefalt diameter på panner/gryter
VIKTIG: hvis kjelene ikke har riktig diameter vil ikke 
kokesonene slå seg på.
For å se minste kjelediameter for hver enkelt kokesone 
henvises det til den illustrerte delen av denne håndboken.
For å oppnå best mulig resultat, anbefales følgende:
• Bruk gryter og kjeler som har samme diameter som 

kokesonen som skal benyttes.
• Hvis mulig burde man sette lokk på kjelene. Dette gjelder 

særlig kjeler som er høyere enn 22 cm.
• Sett kjelen midt på kokesonen som er avmerket på 

platetoppen.
  
Bruke avtrekket
Avtrekket kan brukes både med ekstern avtrekksfunksjon eller 
med intern resirkulering.

Avtrekksversjon
Fig.7
All damp trekkes ut av rommet ved hjelp av røropplegg (må 
kjøpes separat) som er festet på den medfølgende 
koblingsflensen.
Diameteren på avtrekksrøret må tilsvare diameteren på 
koblingsringen:
- med rektangulær utgang  222 x 89 mm
- med rund utgang Ø 150 mm (*)

For mer informasjon henvises det til informasjonen angående 
ekstrautstyr på versjonen med avtrekk. Finnes i den illustrerte 
versjonen av denne håndboken. Koble produktet til rør og 
avtrekkshull med diameter tilsvarende luftutgangen 

(koblingsflensen).
Bruk av rør og avtrekkshull med mindre diameter vil redusere 
avtrekkskapasiteten og øke støynivået betraktelig. 
Vi fraskriver oss derfor alt ansvar

Bruk et så kort rør som mulig.
Bruk en rørkanal med så få bøyer som mulig (maksimal 
kurve: 90°).
Man må ikke ha variasjoner i tverrsnittet.

  

Filterversjon
Fig. 10
Avtrekksluft vil filtreres i fettfilter og luktfilter før den igjen føres 
ut i rommet. Produktet leveres med alt nødvendig utstyr for en 
standard installasjon med luftavtrekk i front av apparatet. For 
mer informasjon henvises det til informasjonen angående 
ekstrautstyr på versjonen med fitler. Finnes i den illustrerte 
versjonen av denne håndboken.
Det henvises til siden  www.elica.com e
www.shop.elica.com for ytterligere informasjon om de 
forskjellige produktene våre, slik at man kan installere 
både som filter- og avtrekksversjon.
  

3. Installasjon 
Både den elektriske og den mekaniske 

installasjonen må utføres av faglært 
personell.
Husholdningsapparatet er tiltenkt 
innebygd i en benk med tykkelse på 2-6
cm for TOP-installasjon, eller 2,5-6 cm 
for FLUSH-installasjon.
Minste avstand mellom platetoppen og 
veggen skal være minst 5 cm i front, 
minst 4 cm til sidene og minst 50 cm i 
overkant.
NB = De anbefalte avstandene er kun 
ledende. I forbindelse med prosjektering 
av avstandene skal man alltid rette seg 
etter anvisningene til 
kjøkkenprodusenten.

3.1 Elektrisk tilslutning
Fig. 3

Installasjonen må utføres av faglært og 
kvalifisert personell, som kjenner til 
gjeldende regler for installasjon og 
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ethvert ansvar for skader på personer, 
dyr eller gjenstander som oppstår 
grunnet en manglende overholdelse av 
retningslinjene som er oppført i dette 

såpass lang at man fritt kan fjerne 

spenningen som er oppført på 
merkeplaten nederst på apparatet,
tilsvarer den som befinner seg i huset 

jordledning må være 2 cm lengre enn de 

husholdningsapparatet ikke er utstyrt 
med strømledning, må det brukes en 
ledning med et minimum tverrsnitt på 2,5 
mm2 for effekter på opptil 7200 Watt, 
mens høyere effekter trenger et tverrsnitt 

hele dens lengde, komme opp i en 
temperatur som overgår 

Apparatet skal være permanent tilkoblet 
strømnettet. 
  

Vær oppmerksom! Før kretsen 
kobles til nettstrømmen igjen, må man 
kontrollere at den fungerer riktig og at 
strømledningen er riktig montert. Vær 
oppmerksom! Skifte av 
forbindelsesledningen må utføres av vår 
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 må utføres når man kobler 
produktet til strømnettet, eller når man 
kobler inn selve strømforsyningen (innen 
2 minutter). Foreta dimensjonering av 
vernet til det elektriske anlegget basert 

på valgt effektbegrensningsnivå (Power 
Limitation). Se handlingsdelen i denne 
håndboken for strømbegrensningssettet.

3.3 Montering
Før man starter med installasjonen:
• Etter at produktet er blitt pakket ut må 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 størrelsen på produktet man har kjøpt er 
egnet for stedet hvor det ønskes installert.

• Av transporthensyn må det kontrolleres at det ikke finnes 
restmateriale inne i emballasjen (for eksempel poser med 
skruer, garantibevis, osv.). Disse må eventuelt fjernes og 
tas vare på.

• Kontroller også at det finnes en tilgjengelig stikkontakt i 
nærheten av installasjonssonen. 

Forberedelse av møbel for innebygging:
- Produktet må ikke installeres over avkjølingsenheter, 

oppvaskmaskiner, peiser, ovner, vaskemaskiner og 
tørketromler.

- Utfør alle åpninger og fjern sagmugg og støv før 
platetoppen settes inn.

- For å 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 tåler 

temperaturer helt opp til 250°. Før installasjonen startes 
opp må alle overflater som skal limes rengjøres nøye for 
ethvert materiale som kan tenkes å redusere limets 
hefteevne (.f.eks. limfjernere, visse typer 
konserveringsmidler, fett, oljer, støv, gamle limrester 
osv.). Limet må fordeles langs hele parameteren til 
installasjonsstedet. Etter liming må man la limet tørke i 
cirka 24 timer.

Fig. 1B-2B
Vær oppmerksom! Manglende 
installasjon av skruer og 
festeanordninger i samsvar med disse 
instruksjonene kan føre til elektriske 
farer.
Merknad: For en korrekt installasjon av produktet må man 
sette på limbånd på rørene som innehar følgende 
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
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4. Funksjon
Kontrollpanel 

  
Taster

1. ON/OFF til kogeplade/sugeapparat til kogeplade 
2. Kogezonepositionsindikator
3. Valg af kogezoner

Forøgelse/Reduktion af Power Level
4. Aktivering af Temperatur Manager
5. Sugeapparatets taster
6. Sugeapparatmarkering 

Forøgelse/Reduktion af sugehastighed (styrke)
7. Aktivering af automatiske funktioner 

Nulstilling af filtermætning
8. Timer aktivering

Forøgelse/Reduktion af tid Timer
9. Key Lock (Tastblokering)  
9+10. Child Lock (børnesikring)
10. Pause / Recall

Display / LED

11. Vise Power Level
12. Vise hastigheten (effekten) i avtrekket
13. Display for kokesoner
14. Display for avtrekk
15. Display for Timer
16. Indikator Temperature Manager
17. Angir assistanse filter
18. Angir automatisk avtrekk
19. Angir aktiv Timer
20. Egg Timer indikator aktiv
21. Angir aktiv Bridge-funksjon
22. Angir funksjon med SNAP
23. FLAP-indikator
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HVORDAN BRUKE KOKETOPPEN
Før man starter:
Alle funksjoner på denne koketoppen er laget for å overholde 
strenge sikkerhetskrav.
Av denne grunn:
• Enkelte funksjoner aktiverer seg ikke, eller deaktiveres 
automatisk, hvis det ikke finnes gryter/panner på platen 
eller hvis disse er plassert feil.
• I andre tilfeller vil aktiverte funksjoner automatisk deaktiveres 
når man velger en funksjon som har behov for andre
innstillinger og disse ikke oppgis (f. eks.: “Slå på 
koketoppen” uten å “Velge kokesone” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock (låse)-funksjon” eller
“Timer”).

Vær oppmerksom! Ved (f. eks.) lengre tids bruk kan 
det hende at kokesonen ikke slår seg øyeblikkelig av, da den 
befinner seg i nedkjølingsfasen. På koketoppens display vises 
symbolet “ ” for å vise at denne fasen er aktiv.
Vent til displayet slår seg av før du nærmer deg kokesonen.

Display for kokesoner
på display’ene for de ulike kokesonene vises: 

Kokesonen er på

Power Level (effektnivå) …  - 

Residual Heat Indicator 
(restvarmeindikator)   

Pot Detector (avlesing av 
kjeler/gryter)

Funksjonen Temperature 
Manager (Temperaturkontroll) 
aktiv

Child Lock (Barnesikring) aktiv 

Pausefunksjon

Automatic Heat UP (Automatisk 
oppvarmingsfunksjon)

Koketoppens egenskaper

Safe Activation (sikker igangsetting)
Produktet aktiveres kun når det finnes kjeler/gryter plassert på 
sonene. Oppvarmingsfasen vil ikke starte opp (eller den 
avbrytes) hvis det ikke finnes gryter på platen.

Pot Detector (avlesing av kjeler/gryter)
Produktet leser av gryter/kjeler automatisk når de plasseres i 
en av sonene.

Safety Shut Down (sikkerhetsavslåing)
Av sikkerhetsmessige årsaker har hver kokesone en 
maksimal driftstid som avhenger av innstilt effektnivå.

Residual Heat Indicator (restvarmeindikator)
Når man slår av en eller flere kokesoner vil eventuell 
restvarme angis med et visuelt signal i displayet til den 
aktuelle sonen, med symbolet “ ”.

Maskinfunksjon
Merknad: For å aktivere en funksjon må man først aktivere 
den aktuelle sonen.
  

Tenning

Trykk på (forsiktig) ON/OFF koketopp/avtrekk  
Lampen slår seg på for å vise at kokeplate/avtrekk er klart til 
bruk
Trykk igjen for å slå av
Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre 
funksjoner.

Valg av kokesoner
Berør (trykk på Valgområde (3) som tilsvarer kokesonen man 
ønsker å bruke.

9 Power Level (effektnivå)
Kokeplaten er utstyrt med 9 effektnivåer
Dra fingeren over Valgområde (3):
mot høyre for å øke effektnivået
mot venstre for å redusere effektnivået

Power Booster (forsterkernivå)
Produktet er utstyrt med et ekstra effektnivå (over nivået ),
som forblir aktivt i 5 minutter før effektnivået går tilbake til 
forrige nivå.

Dra fingeren over Valgområde (3) (over nivå ) for å aktivere 
Power Booster
Aktuelt nivå for Power Booster er oppgitt i displayet for den 
valgte sonen med symbolet ” ” 



204

Bridge-soner
Kokesonene kan takket være Bridge-funksjonen driftes som 
kombinasjonsplater. På denne måten får man en enkelt 
kokesone med samme effektnivå. Denne funksjonen gir et 
jevnt resultat når det brukes store gryter eller kjeler.
Man kan bruke kokesonen i front “Master” samtidig med 
kokesonen bak “Sekundær” 
(for å kontrollere hvilke kokesoner som kan anvende denne 
funksjonen, henvises det til illustrasjonene i denne 
håndboken).

For å aktivere Bridge-funksjonen:

- trykk samtidig på de to valgområdene  som tilsvarer de 
kokesonene man ønsker å bruke

- Bridge-indikatoren (21) for den “Sekundære” kokesonen 

vil lyse “ ”
- I Valgområde (3) tilsvarende kokesonen “Master" er det 
mulig å programmere Driftsnivå (effekt)

- for å deaktivere Bridge-funksjonen følger man samme 
prosedyre som for aktiveringen

Temperature Manager
Temperaturkontrollen er en funksjon som brukes til å holde 
varmen ved en konstant verdi med optimalt effektnivå. Den er 
ideell for å holde allerede klargjorte retter varme.
Temperaturkontrollen  aktiveres når man trykker på 
aktiveringssonen (4)  
I displayet hvor temperaturkontrollen er i funksjon vises 
symbolet “ ” 

Key Lock (Tastelås)
Key Lock (Tastelåsen) brukes for å blokkere kommandoene 
på koketoppen etter at de ønskede innstillinger er blitt foretatt, 
slik at kommandoene ikke aktiveres ved et uhell.

Aktivering:

• trykk på (9)
• LED-lampen over tasten vil begynne å lyse når 
aktiveringen finner sted.

Gjenta inngrepet for å deaktivere. 

Child Lock
Barnesikringsfunksjonen garanterer at barn ikke kan slå på 
kokesonene eller avtrekkssonen, og låser alle andre 
funksjoner slik at de ikke kan aktiveres.
Child Lock kan aktiveres når produktet er slått på, men med 
stekesonene (og avtrekkssonen) avslått.

Aktivering:
• fjern alle gryter fra koketoppen

• Trykk og hold inne samtidig både (9) og
(10). Et lydsignal vil aktiveres for å varsle om at funksjonen 
er blitt aktivert,og det vil vises et " " i display (13) og (14). 

Gjenta inngrepet for å deaktivere. 

Timer
Timer-funksjon er en nedtellingsfunksjon som kan 
programmeres for hver kokesone (og på avtrekkssonen).
Når den programmerte perioden er utløpt vil kokesonene (eller 
avtrekkssonen) slå seg av automatisk, og brukeren vil varsles 
med et akustisk signal.

Aktivere/regulere koketoppens Timer-funksjon
• Velge ønsket kokesone (effektnivå ¹0)

• Trykk på (8) for å få tilgang til Timer-
funksjonen.

• Regulere varighetstid for Timer:
trykk på velgeren  , for å øke tiden for automatisk 
stopp
trykk på velgeren  , for å redusere tiden for 
automatisk stopp

Gjenta inngrepet for de andre kokesonene hvis disse også 
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.

Når timer-enheten har fullført nedtellingen vil det skilles ut et 
lydsignal (i 2 minutter, trykk for å stilne signalet), 
mens displayet (15) blinker med symbolet “ . ".

Merknad: på siden av displayet for den enkelte kokesone 

(med Timer på) vil det vises symbolet “ “ (19) 

Hvordan slå av Timer-funksjonen:  
• Velg ønsket kokesone
• still inn verdien for timer-funksjonen a " " ,ved hjelp 
av

Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker på 
andre taster i mellomtiden.

Egg Timer
Egg Timer en en nedtellingsfunksjon som er uavhengig av 
kokesone (og avtrekkssone). Egg Timer aktiveres ved å trykke 
på (8) . 
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Merknad : for regulering av funksjonen Egg Timer følges 
samme prosedyre som for funksjonen Timer. 

Når timer-enheten har fullført nedtellingen vil det skilles ut et 
lydsignal (i 2 minutter, trykk for å stilne signalet), 
mens displayet (15) blinker med symbolet “ . ".

Merk: Når Egg Timer er i funksjon vil symbolet  “ “ (20) 

Pause
Pausefunksjonen slår av samtlige aktive funksjoner og setter 
kokeeffekten til null.

Aktivering:

• trykk på 

ng

(10)
•  det vil vises en " " i displayene (13). 

For å deaktivere funksjonen:
Merknad : denne operasjonen tilbakestiller platetoppen før 
pausen

• trykk på (10)
•  innen 10 sekunder må man dra fingeren til høyre langs    
Valgområde (3) for kokesone 2    
(FIG.19)
Merk : hvis operasjonen ikke utføres i løpet av denne tiden    
vil funksjonen forbli aktiv.

Merknad: Hvis denne Pausefunksjonen ikke deaktiveres i 
løpet av 10 minutter vil koketoppen slå seg av automatisk.

Recall
Minnefunksjonen kan brukes til å tilbakekalle alle innstillinger 
som er blitt gjort, for eksempel når denne er blitt avslått ved et 
uhell. 

Aktivering:

•  slå på platetoppen igjen 
innen 6 sekunder 

• trykk på " "  
innen 6 sekunder

Automatic Heat UP
Funksjonen Automatic Heat UP (automatisk oppvarming) gjør 
at man når den forhåndsprogrammerte effekten langt 
hurtigere. Med denne funksjonen vil man ha kortere koketider, 
men man unngår at matretten brenner seg fast, siden 
temperaturen ikke overskrider den programmerte effekten.
Denne funksjonen er tilgjengelig for effektnivå 1-8.

Aktivering:
•  trykk og hold inne ønsket effekt i Valgområde (3)  
•  det vil vises en " " i displayet (13). 

Power Limitation (effektbegrenser)
Med effektbegrenseren kan man fininnstille produktfunksjonen 
ved å begrense maksimalt effektforbruk.
Merk : Programmeringen må utføres innen 2 minutter med 
koketoppen avslått, når koketoppen kobles til strømnettet, 
eller når man kobler tilbake strømforsyningen, uten å trykke 

på tasten . 

For å stille inn effektbegrenseren :

- trykk og hold nede tastene  inntil det skilles ut et 
akustisk signal

- dra fingeren over valgområdene  FL og RL
, fra venstre mot høyre,
og trykk deretter inn lenge på området som tilsvarer øverste 

effektnivå , inntil det skilles ut et kort 
lydsignal

 - Timer-display (15) viser symbolene “CF6”, og 
det er mulig å foreta programmeringen

- Trykk deretter på tasten slik at timer-displayet (15) 
viser PHA (Phase power limit):
- Displayet i FL-sonen viser nåværende programmering**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** standard innstilling er 7,4 KW
- For å endre innstillingen til Power Limitation blar man i FL-

valgområdene

- For å lagre valget holder man inne tastene , i 1 
sekund.
Det skilles ut et akustisk signal for å bekrefte at innstillingen er 
blitt foretatt, deretter vil funksjonen avsluttes.
  
BRUK AV AVTREKKET

Tenning

Trykk på (forsiktig) ON/OFF koketopp/avtrekk
Lampen slår seg på for å vise at kokeplate/avtrekk er klart til 
bruk
Trykk igjen for å slå av
Merknad: Denne funksjonen har forrang over andre 
funksjoner.
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Slå på avtrekket:
Dra fingeren over (trykk på) Valgområde (6) for å aktivere 
avtrekket.  

Hastighet (effekt) for avtrekksviften:
Platetoppen er utstyrt med 8 effektnivåer (hastigheter)

Dra fingeren over Valgområde (6):

mot høyre for å øke hastigheten (effekten) i avtrekket  (0-8)

mot venstre for å redusere hastigheten (effekten) i avtrekket  
(8-0)

Power Booster i avtrekk
Produktet er utstyrt med to ekstra hastighetsnivåer (når man 
overgår nivå )
- Dra fingeren over Valgområdet (3) (over nivå ) for å 
aktivere Power Booster

Nivå 9 : forblir aktivt i 15 minutter
Nivå 10 : forblir aktivt i 5 minutter

deretter vil effektnivået gå tilbake til nivå 8

Merk: Når Power Booster avtrekksfunksjonen er aktivert vises 
dette i displayet  (13) til den aktuelle kokesonen med symbolet 
” ” 

Timer 

Aktivere/regulere avtrekkets Timer-funksjon
• Velg avtrekk

• Trykk på (8) for å få tilgang til Timer-
funksjonen (fra et hvilket som helst hastighetsvalg).

• Regulere varighetstid for Timer:

trykk på velgeren  for å øke tiden for automatisk 
stopp
trykk på velgeren  for å redusere tiden for 
automatisk stopp

I displayet (15) vil det vises en nedtellingssekvens

Merknad: på siden av displayet til avtrekket vises symbolet “ 

 “(19) 

Når timer-enheten har fullført nedtellingen vil det skilles ut et 
lydsignal (i 2 minutter, trykk for å stilne signalet), 
mens displayet (15) blinker med symbolet “ . ".

Hvordan slå av Timer-funksjonen:  
• velg Valgområde (6)
• still inn verdien for timer-funksjonen a " " ,ved hjelp 
av

Merk: funksjonen forblir aktivert hvis man ikke trykker på 
andre taster i mellomtiden.

Aktivere indikatorer for filtermetning

Disse indikatorene er vanligvis avslått
(både for fettfilter og for filter med aktivt karbon)

Gjør som forklart for å aktivere:

- slå på den innebygde ventilatoren med 

- med avtrekksmotoren og kokesonene avslått, trykker man
og holder inne Valgområde (7):
LED-lampen “ ” (17) slår seg på med svak belysning
Displayet (14) til avtrekket viser bokstaven “G” – for å gå 

videre til aktiveringen av metningsindikator for fettfilteret
– 

Merknad : trykk på Valgområde (7) nok engang. I displayet 
(14) vises bokstaven “F”. Man kan nå fortsette med 
aktiveringen av luktfilter med aktivt karbon

 . 

- Trykk på Valgområde (6), LED-lampen “ ” (17) går 
over i sterk belysing i 10 sekunder før den slår seg av for 
å bekrefte AKTIVERING.

  

Aktivere indikatorer for filtermetning 
gjenta prosedyren nevnt over for å aktivere

- LED-lampen “ ” (17) går over i svak belysning i 10 
sekunder før den slår den seg av for å bekrefte 
DEAKTIVERING.

Indikator for Filtertiltetting
Kjøkkenviften varsler hver gang det må utføres filterbytte:

Fettfilter 
LED-lampen “ ”(17) slår seg på
i displayet (14) vil det vises et symbol “G” (i 10 sekunder fra 
oppstart)

Luktfilter med aktivt karbon 
LED-lampen “ ”(17) blinker
i displayet (14) vil det vises et symbol “F” (i 10 sekunder fra 
oppstart)
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Reset av  Filtertiltetting 
Etter at det er blitt foretatt vedlikehold på filtrene (fettfilter 
og/eller luktfilter med aktivt karbon) trykker man på 
Valgområdet (7):
LED-lampen “ ” slår seg av og starter tellingen på nytt.

Merknad: Gjenta operasjonen hvis begge filtrene gir fra seg 
varsel samtidig.

Automatisk drift 
Produktet er utstyrt med en sensor for luftkvalitet. Denne gjør 
at ventilatoren automatisk kan stille inn den 
avtrekkshastigheten som er best egnet for den enkelte 
mattilberedelse.

For å aktivere denne funksjonen:
Trykk kort på Valgområdet (7), LED-lampen “ ” (18)
begynner å lyse for å vise at ventilatoren har endret modus.

Automatisk ventilatorfunksjon med SNAP®
For tilkobling til SNAP® henvises det til håndboken 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 å aktivere denne funksjonen:
Trykk kort på Valgområdet (7), LED-lampen “ ” (18) og

LED-lampen “ ” (22) begynner å lyse for å vise at 
ventilatoren driftes i denne modusen.

FLAP-indikator åpen
Avtrekkssonen er utstyrt med en roterende mekanisk FLAP-
enhet. Ventilatoren må slås på og FLAP-enheten åpnes for å 
aktivere produktet. Ventilatoren er utstyrt med en sensor som 
slår av motoren automatisk hvis FLAP-enheten lukkes 
fullstendig. Avtrekket starter igjen når FLAP-enheten åpnes.

- når avtrekket slås på vil ikke motoren starte opp hvis 
FLAP-enheten er lukket:
  LED-lampen “OPEN” (23) slår seg på, et langt pip 
kan høres, hvert 5 sekund 
  vil displayet (12) blinke  
   
- hvis FLAP-enheten lukkes mens motoren er på vil motoren 
stanse:
  LED-lampen “OPEN” (23) slår seg på, et langt pip 
kan høres, hvert 5 sekund 
  vil displayet (12) blinke  
  
Apparatet er utviklet for å brukes sammen med et 
monteringssett for vindussensor (ikke levert av 
produsenten).

Når vindussensoren installeres (og kun når apparatet brukes 
med avtrekksfunksjonen aktivert), vil luftavtrekket slutte å 
fungere hver gang vinduet i rommet hvor sensoren er blitt 
montert er lukket.
• Elektrisk tilkobling av monteringssettet på apparatet må 
gjøres av en faglært spesialtekniker.
• Monteringssettet må ha separat sertifikat i henhold til 
sikkerhetsstandarder som gjelder for komponenten og 
dens anvendelse sammen med apparatet. Installasjonen 
må utføres i henhold til tekniske standarder og lovgivning 
som gjelder for forbrukerelektronikk.
OBS!
• kabelopplegget til monteringssettet må kobles til 
apparatet gjennom en sertifisert SELV-krets.
• Produsenten av apparatet fraskriver seg ethvert ansvar 
for eventuelle problemer, skader eller antennelser som 
oppstår grunnet defekter og/eller funksjonsproblemer 
og/eller feilaktig installasjon av dette monteringssettet.
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4.1 Tabeller over effektnivå

Effektnivå Type matlaging
Hvilket nivå som skal benyttes

(dette er bare en henvisning, egen erfaring og 
kokevaner gjelder også)

Maksimal 
effekt

Boost Hurtig oppvarming
Ideell for å varme opp mat på kort tid, spesielt 
hurtigkoking av vann eller andre væsker som skal 
varmes raskt opp

8-9 Steke- koke Ideell for å brune mat, starte en koking, steke frosne 
varer

Høy effekt

7-8 Brune - steke - koke - grille Ideell for å brune mat, opprettholde kraftig koking, koke 
og grille (på kort tid, 5-10 minutter)

6-7 Brune - koke - stue - steke - grille
Ideell for å brune mat, opprettholde en svak koking, 
koke og grille (over middels tid, 10-20 minutter), 
forhåndsvarme utstyr

Middels 
effekt

4-5 Koke - stue - steke - grille Ideell for å lage gryteretter, holde delikat mat på svak 
varme, koke (over lengre tid). Blande pasta

3-4 Koke - koke opp - koke tykt - 
blande

Ideell for mat som trenger lang koketid (ris, sauser, 
steker, fisk) og som inneholder væske (f.eks. vann, vin, 
kraft, melk), blande pasta

2-3 Koke - koke opp - koke tykt - 
blande

Ideell for mat som trenger lang koketid (volum på 
mindre enn en liter: ris, sauser, steker, fisk) og som 
inneholder væske (f.eks. vann, vin, kraft, melk)

Svak effekt
1-2 Smelte - tine - holde varm -

blande
Ideell for å myke opp smør, smelte sjokolade, tine små 

produkter

1 Smelte - tine - holde varm -
blande

Ideell for å holde nylagde og små porsjoner varme, eller 
holde tallerken varm og blande i risotto

OFF Null effekt Platens overflate
Koketopp i stand-by eller av (platene kan fremdeles 
være varme etter at de er slått av, noe som signaliseres 
med H-L-O)
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4.2 Koketabeller

Type mat Retter eller 
type matlaging

Effektnivå og fremgangsmåte for matlaging
Første fase Effekt Andre fase Effekt

Pasta, ris

Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 
Koking av pasta og
opprettholdelse av 

koking
7-8 

Fersk pasta Oppvarming av vann Booster-9 
Koking av pasta og
opprettholdelse av 

koking
7-8 

Kokt ris Oppvarming av vann Booster-9 
Koking av pasta og
opprettholdelse av 

koking
5-6 

Risotto Surring av grønnsaker og ris 7-8 Koking 4-5

Grønnsaker, 
belgfrukter

Kokte Oppvarming av vann Booster-9 Koking 6-7
Stekte Oppvarming av olje 9 Steking 8-9

Sauterte Oppvarming av tilbehør 7-8 Koking 6-7
Stuete Oppvarming av tilbehør 7-8 Koking 3-4
Stekte Oppvarming av tilbehør 7-8 Bruning 7-8

Kjøtt

Steik Bruning av kjøtt med olje 
(bruk effekt 6 hvis det brukes smør) 7-8 Koking 3-4 

Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Grilling på begge 
sider 7-8 

Surring Surring i olje 
(bruk effekt 6 hvis det brukes smør) 7-8 Koking 4-5 

Koking i 
saus/stuet

Surring i olje 
(bruk effekt 6 hvis det brukes smør) 7-8 Koking 3-4 

Fisk

Grillstekt Oppvarming av gryte 7-8 Koking 7-8
Koking i 

saus/stuet
Surring i olje 

(bruk effekt 6 hvis det brukes smør) 7-8 Koking 3-4 

Stekt Oppvarming av olje eller annet fett 8-9 Steking 7-8

Egg

Omelett Oppvarming av stekepanne med 
smør eller annet fett 6 Koking 6-7 

Omelett Oppvarming av stekepanne med 
smør eller annet fett 6 Koking 5-6 

bløtkokt/hardkokt Oppvarming av vann Booster-9 Koking 5-6

Pannekaker Oppvarming av stekepanne med 
smør 6 Koking 6-7 

Sauser

Tomatsaus Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 
det brukes smør) 6-7 Koking 3-4 

Kjøttsaus Surring med olje (bruk effekt 6 hvis 
det brukes smør) 6-7 Koking 3-4 

Hvit saus Forberedelse av basen (smeltet 
smør og hvetemel) 5-6 Kok forsiktig opp 3-4 

Kaker, 
kremer

Vaniljekrem Koke opp melken 4-5 Opprettholde en 
svak koking 4-5 

Pudding Koke opp melken 4-5 Opprettholde en 
svak koking 2-3 

Risgrøt Oppvarming av melk 5-6 Opprettholde en 
svak koking 2-3 
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5. Vedlikehold 
Vedlikehold av koketoppen:
Vær oppmerksom! Før det utføres et hvilket som helst 
vedlikehold eller rengjøring, må man forsikre seg om at 
kokesonene er avslått og at kontrollampen som angir 
varmen er slukket.

5.1 Rengjøring
Koketoppen må alltid rengjøres etter bruk.

Viktig:
Ikke bruk skuresvamper eller stålull. Disse kan skade 
glassflaten over tid.
Ikke bruk kjemiske vaskemidler som kan virke irriterende, som 
for eksempel ovnsvask eller flekkfjerner.

La overflaten kjøle seg ned etter bruk og fjern deretter alle 
matrester og flekker.
Sukker og andre sukkerrike matvarer kan skade koketoppen 
hvis de ikke fjernes øyeblikkelig.
Salt, sukker og sand kan ripe opp glassoverflaten.
Bruk en myk klut, kjøkkenpapir eller produkter som er laget 
spesielt  for rengjøring av overflaten (overhold produsentens 
henvisninger).
IKKE BRUK DAMPRENSER!!!
Viktig:
Hvis det forekommer lekkasjer, eller hvis det spruter væsker 
fra grytene, må man bruke ventilen som er plassert i nedre del 
av produktet slik at man kan fjerne alt resttrykk og utføre 
rengjøring i absolutt hygiene og sikkerhet.
Fig. 18

For en fullstendig rengjøring kan man fjerne hele det nedre 
fatet.
Fig. 19
Rengjøring av metallristen:
Risten må rengjøres for hånd med varmt vann og skånsomt 
rengjøringsmiddel, og deretter tørkes grundig for å unngå 
oksidering.

Vedlikehold av kjøkkenviften:

Rengjøring
I forbindelse med rengjøring må man KUN bruke en fuktig klut 
med skånsomt vaskemiddel. IKKE BRUK VERKTØY, 
INSTRUMENTER ELLER LIGNENDE UTSTYR I 
FORBINDELSE MED RENGJØRING!
Ikke bruk slipende produkter. 
IKKE BRUK SPRIT!

Fettfilter
Holder på fettpartiklene fra stekeprosessen.
Må rengjøres en gang i måneden (eller når varselsystemet for 
tilstoppelse av filter aktiveres) med skånsomme 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 luktfilter. Filtrene mettes 
etter en lang- eller kortvarig bruk avhengig av type kjøkken og 
regelmessigheten i rengjøringen av filtrene. Luktfiltrene kan 
regenereres termisk hver 2/3 måned i 45 minutter i en 
forhåndsvarmet ovn ved 200°C. Korrekt regenerering sikrer at 
filtereffekten holdes konstant over en periode på 5 år.
Vær oppmerksom! Ikke sett filtrene nederst i ovnen, men 
bruk heller en stekeplate og sett denne midt i ovnen.
Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Feilsøking
FEILKODE BESKRIVELSE MULIGE ÅRSAKER TILTAK

E2 Sonen med kontroller slår seg av 
grunnet en for høy temperatur

Den interne temperaturen 
på de elektroniske delene 

er for høy

Vent til koketoppen kjøler 
seg ned før den benyttes 

igjen

ERR03
+

lydsignal
Varsler om en kontinuerlige 

(permanent) aktivering av tasten. 
Grensesnittet slår seg av etter 10 

sekunder.

Vann, kjeler eller 
kjøkkenutstyr, 

brukergrensesnitt over.
Rengjør overflaten og ta 

bort eventuelle 
gjenstander fra platene.

For alle andre 
feilsignaler
( E … U …) 

Vennligst ta kontakt med teknisk servicesenter og oppgi feilkoden

5.3 Servicesenter
Før man tar kontakt med Servicesenter
1. Kontroller om problemet kan løses gjennom henvisningene som beskrives i tabellen "Feilsøking".
2. Slå av og på apparatet for å forsikre seg om at problemet ikke kunne forhindres.
Hvis problemet vedvarer etter alle disse kontrollene, ta kontakt med nærmeste servicesenter.
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DA - Bruger- og monteringsvejledning
Anvisningerne i denne manual skal nøje overholdes. 
Fabrikanten fralægger sig ethvert ansvar for eventuelle fejl, 
skader eller brand forårsaget af apparatet, der skyldes 
manglende overholdelse af instruktionerne i denne manual. 
Apparatet er udelukkende beregnet til husholdningsbrug, til 
udsugning af røg, der stammer fra madstegning. Anden brug 
er ikke tilladt (f.eks. rumopvarmning). Fabrikanten fralægger 
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 på tegningerne i denne vejledning. Vejledningen til 
brug, vedligeholdelse og installation er dog uændret.

Læs omhyggeligt instruktionerne. De indeholder vigtige 
oplysninger vedrørende installation, brug og sikkerhed.
Foretag ikke elektriske variationer på apparatet.

installerer apparatet. I tilfælde af defekte dele skal du 
rette henvendelse til forhandleren og afbryde 
installationen.
Kontroller apparatets integritet før der fortsættes med 
installationen. I tilfælde af defekte dele skal du rette 
henvendelse til forhandleren og afbryde installationen.

Bemærk: Delene mærket med symbolet "(*)" er valgfrit 
ekstraudstyr til nogle modeller, som skal købes særskilt.

  1. Advarsler
Pas på! Overhold nøje de følgende 
anvisninger
hvilket som helst installationsindgreb,
skal apparatets strømforsyning afbrydes. 

udføres 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 
anført i brugsvejledningen, må der ikke 
repareres eller udskiftes dele på 

Strømforsyningskablet skal være 
tilstrækkeligt langt, til at apparatet kan 
tilsluttes el-nettet, når det er installeret i 

installationen i overensstemmelse med 
de gældende sikkerhedsforskrifter, skal 
der anvendes en flerpolet afbryder, der 
sikrer fuldstændig frakobling fra 

strømforsyningen, såfremt der opstår en 
tilstand af overspænding III og iht. til 
installationsanvisningerne. -Der må ikke 
bruges stikdåser eller 

er fuldført, må ingen af de elektriske 
komponenter være tilgængelige for 
brugeren. Apparatet og dens tilgængelige 
dele opvarmes under brug. Pas på, ikke 

børn ikke leger med apparatet; hold børn 
på afstand og under opsyn, da de 
tilgængelige dele kan blive meget varme 

implanteret hjertepacemaker eller andre 
aktive implantater er det vigtigt at sikre 
før induktionsvarmepladen tages i brug, 
at implantatet er kompatibelt med 

apparatets varmelegemer under og efter 

andet antændeligt materiale, indtil alle 
apparatets komponenter er afkølet 
tilstrækkeligt, risiko for brand. 
ikke brændbart materiale på apparatet 

fedt eller olier er letantændelige. Overvåg 
altid nøje apparatet, hvis du steger med 

apparatets overflade er revnet, skal du 
straks slukke for at undgå fare for 

beregnet til betjening med en ekstern 
timer eller et separat 

olie eller fedtstoffer på en kogeplade 
uden opsyn kan være farlig og forårsage 

Stegningen skal overvåges. 
Selv en hurtig stegning skal konstant 
overvåges. Forsøg ALDRIG at slukke 
flammerne med vand. Sluk for apparatet, 
og kvæl flammerne, f.eks. ved brug af et 
låg, eller brandbekæmpelsestæppe. Fare 
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for brand: Sæt ikke genstande på 

risiko for elektrisk stød. Læg ikke 
metalgenstande som knive, gafler, skeer 
og låg på kogepladens overflade, da de 

typeskiltet (placeret nederst på 
apparatet) for at sikre, at den oplyste 
spænding og strøm svarer til 
strømforsyningen, og at stikkontakten er 
egnet. I tvivlstilfælde bør du rette 
henvendelse til en kvalificeret elektriker.
Vigtigt: 
slukkes med betjeningselementerne. Stol 

når du koger 
Lad ikke kogepladerne være tændt med 

Sluk for kogezonen, når tilberedningen er 

madlavning, og anbring aldrig produkter 
pakket med aluminium direkte på
kogepladen. Alluminumfolien kan smelte 
og forårsage uoprettelige skader på 

med mad op uden først at åbne dem: De 
kan eksplodere!  Denne advarsel gælder 
for alle de andre typer kogeplader. Brug 
af høj effekt som Booster-funktionen er 
ikke egnet til opvarmning af visse væsker 
som f.eks. olie til friturestegning. En 
overdreven varme kan være farlig. I dette 
tilfælde anbefales det at anvende en 
lavere effekt. Beholderne skal anbringes 
direkte på kogepladen og centreres. 
Anbring aldrig andre genstande mellem 

høje temperaturer sænker apparatet 
automatisk effektniveauet på de 

Før rengøring 
eller vedligeholdelse slukkes for 
apparatet og frakobl strømforsyningen 

ved at fjerne stikket eller afbryde 

år og personer med nedsatte fysiske, 
sensoriske eller mentale evner eller uden 
den nødvendige erfaring og viden må 
kun bruge apparatet, hvis de er under 
opsyn eller forinden har modtaget 
instruktioner i sikker brug af apparatet og 
har forstået farerne, som brugen af 

nødvendigt at holde øje med, at børn 
øring 

og vedligeholdelse må ikke udføres af 

tilstrækkelig ventilation, når apparatet 

eller andre 

Apparatet skal rengøres hyppigt både 
indvendigt og udvendigt (MINDST ÉN 
GANG OM MÅNEDEN), under alle 
omstændigheder skal det overholdes, 
hvad der udtrykkeligt er angivet i 

Manglende overholdelse af reglerne for 
rengøring af apparatet og udskiftning og 
rengøring af filtre med

for filtrene og kan forårsage brand og 

Friturestegning må kun udføres under 
opsyn for at undgå, at den overophedede 
olie bryder i brand
kogepladen er i brug, kan apparatets 

Advarsel! Tilslut ikke apparatet til 
strømforsyningen, før installationen er 

bestemmelser med hensyn til de tekniske 
og sikkerhedsmæssige forholdsregler, 
der skal træffes ved udledning af røgen. 
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kanal, der også anvendes til udledning af 
røg fra forbrændingsapparater, der drives 

Brug aldrig apparatet, uden at nettet er 
Brug kun de 

fastgørelsesskruer, der følger med 
apparatet til installation, eller køb den 
passende type skruer, hvis ikke de 
medfølger. Brug skruer af korrekt 
længde, som anført i 

dette apparat og andre apparater, der er 
forsynet med en anden energi end 
elektricitet, fungerer samtidig, må 
undertrykket i rummet ikke overstige 4 Pa 
(4 × 10-5
opbevare denne manual til efterfølgende 
konsultation. I tilfælde af videresalg, 
overdragelse eller flytning, skal manualen 
følge med produktet.
Dette apparat er mærket i overensstemmelse med 
Europaparlamentets og Rådets Direktiv 2012/19/EU - UK SI 
2013 No3113, om affald af elektrisk og elektronisk udstyr. 
Korrekt bortskaffelse af dette produkt bidrager til at forebygge 
potentielle negative konsekvenser for miljøet og helbredet. 

Symbolet på apparatet og den medfølgende 
dokumentation angiver, at dette produkt ikke må behandles 
som husholdningsaffald. Det skal afleveres til 
indsamlingspunkter, som er godkendt til indsamling og 
genbrug af elektriske og elektroniske apparater. Produktet 
skal derfor bortskaffes i henhold til de lokale bestemmelser 
vedrørende bortskaffelse af affald. Yderligere oplysninger 
angående håndtering, genvinding og genbrug af dette produkt 
kan fås ved at rette henvendelse til bopælskommunens 
tekniske forvaltning, til genbrugsstationerne eller til butikken, 
der har solgt produktet.
Apparatet er designet, afprøvet og produceret i 
overensstemmelse med de følgende 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 miljøbelastning: Tænd for 
apparatet på minimumhastighed, når du starter stegningen. 
Lad den være tændt i nogle minutter, også efter at stegningen 
er færdig. Øg kun hastigheden, hvis der er store røg- eller 

dampmængder, og anvend kun booster-funktionen i de 
tilfælde, hvor det er strengt nødvendigt. Udskift 
filteret/kulfiltrene, når det er nødvendigt for at sikre, at 
systemet, som reducerer lugt, altid er effektivt. Af hensyn til 
fedtfilterets effektive funktion, skal det altid gøres rent, når det 
er nødvendigt. Anvend den maksimalt tilladte rørdiameter, der 
er anført i manualen, for at optimere effektiviteten og minimere 
støjen fra røgkanalen.
  

2. Brug
Brug af kogeplade
Stegning på induktionsplader baserer sig på det fysiske 
fænomen kaldt magnetisk induktion. Den grundlæggende 
systemegenskab består i, at energien overføres direkte fra 
varmegeneratoren til gryden.
Fordele:
Ved sammenligning med elektriske kogeplader, er en 
induktionsplade:
- Mere sikker: Lavere temperaturer på glasoverfladen.
- Hurtigere: Fødevarerne opvarmes på mindre tid.
- Mere præcis: Pladen reagerer øjeblikkeligt på din styring
- Mere effektiv: 90% af den opsugede energi forvandles til 
varme. Desuden, efter at have fjernet gryden fra pladen, 
afbrydes varmeoverførslen omgående, og det medvirker til at 
undgå unyttige varmeafledninger

2.1 Kogegrej til tilberedningen

Brug kun gryder, der er mærket med symbolet . 
Vigtigt:
For at undgå uoprettelige skader på pladens overflade, bør 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 på pladens 

kontrolpanel.
Ikke alt madlavningsudstyr er effektivt med 
induktionsplader, da bunden kun delvist består af 
ferromagnetisk materiale!! Når du køber 
madlavningsudstyr, skal du kontrollere

• at bunden kun er fremstillet af ferromagnetisk materiale. 
Hvis dette ikke er tilfældet, vil varmeoverførslen være 
mindre effektiv og mindre ensartet. Og 
madlavningsudstyrets overfladetemperaturer vil være 
uegnede til madlavning

NEJ!
• at bunden ikke indeholder aluminium. Madlavningsudstyret 

bliver ikke varmt, og kan ikke genkendes af 
induktionspladerne



215

NEJ!
• at bunden er flad og ikke er ru.  

Gryder og pander med bund, som ikke er helt flad, 
reducerer kontaktoverfladen mellem induktionspladen og 
madlavningsudstyret og besværliggør madlavningen.

JA!
Vigtigt:
kontrolpanelet på kogepladen.

2.1.1 Kogegrej, du allerede har
Det er muligt at kontrollere, om materialet er magnetisk ved 
hjælp af en enkel magnet. Hvis magneten ikke tiltrækkes, er 
gryderne ikke egnet til madlavning med induktion. 
Anvisningerne beskrevet herover gælder også for det 
madlavningsudstyr, du allerede har i dit køkken.

2.1.2 Anbefalet diameter på kogegrejets bund
OBS! Hvis bunden ikke har den rigtige størrelse, tænder 
kogepladerne ikke.
De den illustrerede del af denne brugsanvisning for 
oplysninger om den mindste diameter til hver kogezone.
Sådan opnår du de bedste resultater:
• Brug gryder og pander med en bunddiameter, der svarer til 

kogezonen
• Lad låget blive på gryderne under tilberedningen, hvis 

muligt, navnlig på gryder, som er mere end 22 cm høje.
• Placer gryden midt på den pågældende kogezone, som er 

markeret på kogepladen.
  
Brug af sugeapparat
Udsugningssystemet kan enten bruges som 
udsugningsudgave, med udvendig udledning, eller med 
filtreringsfunktion med indvendig recirkulation.

Udsugningsudgave
Fig.7
Dampene udledes udvendigt ved brug af en serie 
rørforbindelser (ikke medfølgende, købes separat), der 
fastgøres på den medfølgende koblingsflange.  
Udtømningsrørets diameter skal svare til forbindelsesringens 
diameter:
- Med rektangulær udgang 222 x 89 mm
- med rund udgang Ø 150 mm (*)

Der er yderligere oplysninger at finde på siden der omhandler 
udsugningsudgavens tilbehør, i den illustrerede del indeholdt i 
manualen. Produktet forbindes til rør og udtømningshuller på 

væggen med en diameter, der svarer til luftudgangen 
(koblingsflange).
Brug af rør og udtømningshuller på væggen med en mindre 
diameter, medfører en nedsættelse af udsugningsydelserne 
og en drastisk støjforhøjelse. 
Af denne grund påtages der intet ansvar i denne forbindelse.

Brug så kort en kanal som muligt.
Anvend en kanal med det mindst tilladelige antal 
bøjninger (bøjningens maksimale vinkel: 90°).
Undgå vigtige ændringer på kanalens snit 

  

Filtrerende udgave
Fig. 10
Den udsugede luft filtreres ved hjælp af de pågældende fedt- 
og lugtfiltre, før den sendes tilbage i rummet. Produktet 
leveres med alle delene, der er nødvendige til en 
standardinstallation, med luftudgangen på frontdelen af 
køkkenelementets sokkel. Der er yderligere oplysninger at 
finde på siden der omhandler filtreringsudgavens tilbehør, i 
den illustrerede del indeholdt i manualen.
Kig på websiderne  www.elica.com og 
www.shop.elica.com for at se hele serien med de 
tilgængelige sæt, og for at gennemføre de forskellige 
installationer, både som filtrerings- og som 
udsugningsudgave. 
  

3. Installering 
Både den elektriske og den mekaniske 

del af installationen skal udføres af 
autoriserede teknikere.
Husholdningsapparatet er designet til 
installation i en køkkenbordsplade med 
en tykkelse på 2-6 cm ved planlimning og 
2,5-6 cm ved nedfældning.
Den minimale afstand mellem 
kogepladen og væggen skal være mindst 
5 cm fortil, mindst 4 cm til siderne og 
mindst 50 cm til overskabene.
NB! De anførte afstande er vejledende. 
Ved design af køkkenet skal 
køkkenproducentens anvisninger følges.

3.1 Elektrisk tilslutning
Fig. 3

udføres af en autoriseret tekniker med 
kendskab til de gældende bestemmelser 
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Fabrikanten fralægger sig ethvert ansvar 
for skader på personer, dyr eller ting
forårsaget af manglende overholdelse af 

Strømforsyningskablet skal være 
tilstrækkeligt langt, til at kogepladen kan 

spændingen oplyst på typeskiltet nederst 
på apparatet svarer til spændingen i 

Jordforbindelseskablet skal være 2 cm 

ikke følger et strømforsyningskabel med 
apparatet, skal der anvendes et kabel 
med et ledertværsnit på min. 2,5 mm2 til 
en effekt på op til 7200 watt, mens det for 
højere effektydelser skal være på 4 mm2.  

temperatur på 50 °C over 

beregnet til permanent tilslutning til 
elnettet. 
  

Pas på! Inden strømforsyningen 
tilsluttes for at kontrollere, at apparatet 
fungerer korrekt, skal det altid 
kontrolleres, at strømforsyningskablet er 
korrekt installeret. Pas på!
Strømforsyningskablet skal udskiftes af 
et autoriseret servicecenter eller en 
person med tilsvarende kvalifikationer.
Bemærk: Produktet er udstyret med en 
effektbegrænsningsfunktion, der gør det 
muligt at indstille en maksimal kW-
absorptionsgrænse
Justeringen skal gennemføres når 
produktet forbindes til el-nettet, eller ved 
genforbindelse af selve el-nettet (inden 

det 
elektriske systems beskyttelse i henhold 
til det valgte Power Limitation-niveau. Til 
Power Limitation justeringen, henvises 
der til denne manual, under afsnittet 
”Drift”.

3.3 Montering
Før installationen igangsættes: 
• Når produktet er pakket ud, skal det kontrolleres, at 

der ikke er opstået skader under transporten. Hvis 
dette er tilfældet, skal forhandleren eller vores 
kundeservice kontaktes, før installationen 
påbegyndes. 

• passende 
størrelse til det valgte installationssted.

• 
tilbehør (f.eks. poser med skruer, garantibevis osv.), som 
kan være faldet ud under transporten. Tag det i så fald 
ud, og læg det til side.

• 
nærheden af installationsstedet. 

Forberedelse af køkkenelementet til indbygning:
- Produktet må ikke installeres på køleapparater, 

opvaskemaskiner, komfurer, ovne, vaskemaskiner eller 
tørretumblere.

-  Udfør først de nødvendige udskæringer i 
køkkenelementet, før kogepladen anbringes. Sørg for at 
fjerne spåner og savsmuld omhyggeligt.

- For at optimere filtreringsinstallationen, tilrådes det at 
udføre en spalte i soklen, for at muliggøre isættelsen af 
en kommerciel rist.
VIGTIGT: Brug et enkeltkomponentbaseret 

forseglingsklæbemiddel (S), der kan modstå temperaturer 
op til 250°; inden installation skal overfladerne, der skal 
limes, rengøres omhyggeligt for at fjerne ethvert stof, der 
kan kompromittere deres vedhæftning (f.eks. 
limopløsningsmidler, konserveringsmidler, fedt, olier, 
pulvere, rester af gamle klæbemidler osv.); limen skal 
fordeles jævnt over hele omkredsens kant; efter limning 
skal limen tørre i ca. 24 timer.

Fig.1B-2B
Pas på! Manglende installation af skruer 
og fastgøringsanordninger i 
overensstemmelse med disse 
anvisninger kan udgøre en fare for 
elektrisk stød.
Bemærk: Til en korrekt installation af produktet, tilrådes det, 
at tape rørføringerne med et klæbemiddel med de følgende 
specifikationer:
- Elastisk film i blød PVC, med klæbemiddel baseret på akryl
- Det skal stemme overens med direktivet DIN DS/EN 60454  
- Flammehæmmende
- Udmærket modstandsevne over for aldring
- Modstandsevne over for temperatursvingninger
- Anvendeligt ved lave temperaturer.
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4. Funktion
Kontrolpanel

  
  

Taster

1. ON/OFF til kogeplade/sugeapparat til kogeplade 
2. Kogezonepositionsindikator
3. Valg af kogezoner

Forøgelse/Reduktion af Power Level
4. Aktivering af Temperatur Manager
5. Sugeapparatets taster 
6. Sugeapparatmarkering 

Forøgelse/Reduktion af sugehastighed (styrke)
7. Aktivering af automatiske funktioner 

Nulstilling af filtermætning
8. Timer aktivering

Forøgelse/Reduktion af tid Timer
9. Key Lock (Tastblokering)  
9+10 Child Lock (børnesikring)
10. Pause / Recall

Display / LYSDIODE

11. Power Level visning
12. Visning af udsugningshastigheden (styrke)
13. Kogezonens display
14. Sugeapparatets display
15. Timerens display
16. Indikator af Temperatur Manager
17. Indikator til filterassistance
18. Indikator til automatisk udsugningsfunktion
19. Indikatoren Aktiv Timer
20. Indikatoren Aktiv Egg Timer
21. Indikatoren Aktiv Bridge
22. Indikator til SNAP-funktion
23. Indikator FLAP
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BRUG AF KOGEPLADE
Det skal du vide, før du starter:
Alle kogepladens funktioner er udtænkt med henblik på at 
overholde de strengeste sikkerhedsforskrifter.
Derfor:
• Visse funktioner aktiveres ikke, eller også deaktiveres 
de automatisk, såfremt der ikke er nogen gryde på 
kogezonen, eller hvis den er placeret forkert.
• I andre tilfælde kan aktiverede funktioner blive deaktiveret 
automatisk efter nogle få sekunder, hvis den valgte funktion 
kræver en yderligere indstilling, som ikke er foretaget (fx:
“Tænd for kogepladen” uden “Vælg kogezonen” og
“Driftstemperatur”, eller “Lock-funktionen” eller “Timer-
funktionen”).

Giv agt! I tilfælde (f.eks.) af langvarig brug, er det muligt 
at slukningen af kogezonen ikke sker øjeblikkeligt, da den er 
under nedkøling; på kogezonernes display vises symbolet
" " for at angive denne nedkølingsfase.
Vent på, at displayet slukkes, før du nærmer dig kogezonen.

Kogezonens display
I displayet for den pågældende kogezone angives:

Kogezone tændt

Power Level (Effektniveau) …  - 

Residual Heat Indicator 
(Indikator for tilbageværende 
varme)

  

Pot Detector (Grydedetektor)

Funktionen Temperature 
Manager (Temperaturkontrol) er 
aktiv

“Child Lock” funktion (Børnelås) 
aktiv

Pausefunktion

Funktionen Automatic Heat UP 
(Automatisk opvarmning)

Kogepladens specifikationer

Safe Activation (Sikker aktivering)
Produktet aktiveres kun hvis der er kogegrej på kogezonerne: 
Opvarmningsprocessen går ikke i gang eller afbrydes, hvis 
kogegrejet mangler eller flyttes.

Pot Detector (Grydedetektor)
Produktet detekterer automatisk tilstedeværelse af gryder på 
kogezonerne.

Safety Shut Down (Sikkerhedsslukning)
Af sikkerhedsgrunde har hver kogezone en maksimal driftstid, 
der er afhængig af det indstillede effektniveau.

Residual Heat Indicator (Indikator for tilbageværende 
varme)
Hvis en eller flere kogezoner slukkes, signaleres den 
tilbageværende varme med et særligt visuelt signal på 
displayet af den tilsvarende zone, ved brug af symbolet " " .

Drift
Bemærk: For at aktivere en hvilken som helst funktion, er det 
først nødvendigt at aktivere den ønskede zone.
  

Tænding

Tryk på (berør) ON/OFF kogeplade/ sugeapparat  
Advarselslampen tænder, for at indikere, at 
kogepladen/sugeapparatet er parat til brug.
Tryk igen for at slukke
Bemærk: Denne funktion har forrang for alle andre.

Valg af kogezoner
Berør (tryk på markeringszonen (3), der svarer til den 
ønskede kogezone.

9 Power Level (Styrkeniveau)
Pladen er udstyret med 9 effektniveauer
Rør eller træk fingeren langs markeringszonen (3):
mod højre, for at forøge effektniveauet;
mod venstre, for at reducere effektniveauet.

Power Booster (Effektbooster)
Produktet er forsynet med et supplerende effektniveau 
(udover niveau ), der forbliver aktiv i 5 minutter, hvorefter 
effekten vender tilbage til det forrige niveau.

Rør eller træk fingeren langs markeringszonen (3): (udover 
niveauet ) og aktiver Power Booster
Power Booster niveauet er angivet på displayet af den valgte 
zone med symbolet ” ” 
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Bridge Zones
Kogezonerne er, takket være Bridge-funktionen, i stand til at 
arbejde i kombineret måde, for at danne en eneste zone med 
samme styrkeniveau. Denne funktion muliggør en jævn 
stegning, selv med pander og gryder af store mål.
Det er muligt at anvende den frontale kogezone “Master”
sammen med den bagved - den “Sekundære” 
(for at kontrollere på hvilke zoner denne funktion er 
tilgængelig, slå op i den illustrerede del i denne manual).

For at aktivere Bridge-funktionen:

- vælg samtidigt de to markeringszoner for de kogezoner, 
man ønsker at bruge

- Bridge-indikatoren (21) for kogezonen “Sekundær” tænder 

“ ”
- via markeringszonen (3) for kogezonen “Master er det 
muligt at indstille driftseffektniveauet

- det er nok, at gentage aktiveringsproceduren, for at slå 
Funktionen Bridge fra

Temperature Manager
Temperature Manager (Temperaturkontrol) er en 
kontrolfunktion, der gør det muligt at bibeholde varmen på 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 på 
aktiveringsområdet (4)  
På displayet af zonen, der er i drift med Temperature Manager 
vises symbolet “ ” 

Key Lock (Tastblokering)
Tastblokeringen giver mulighed for at blokere pladens 
indstillinger, for at forebygge utilsigtet manipulation og lade de 
allerede indstillede funktioner være aktive.

Aktivering:

• tryk på (9)
• lysdioden over tasten tænder, hvilket angiver at den er 
aktiveret

Gentag handlingen for at deaktivere. 

Child Lock(børnesikring)
Child Lock systemet undgår, at børn risikerer tilfældigvis at 
tænde for kogezonerne og for udsugningszonen, ved at 
umuliggøre aktivering af en hvilken som helst funktion.

Child Lock systemet kan aktiveres udelukkende med tændt 
produkt, men med kogezonerne (og udsugningszonen) der er 
slukket.

Aktivering:
• Fjern eventuelle gryder fra kogepladen

• tryk og hold samtidig (9) og (10), et 
akustisk signal indikerer at funktonen er aktiv,og der vises 
et " " på display (13) og (14). 

Gentag handlingen for at deaktivere. 

Timer
Timer funktionen er en nedtællingsfunktion, der kan indstilles, 
også samtidig, på hver kogezone (og på udsugningszonen).
Når den indstillede tid er gået, slukkes kogezonerne (eller 
udsugningszonen) automatisk, og et akustisk signal advarer 
brugeren.

Aktivering/Justering af funktionen Timer for 
kogepladen

• Vælg kogezonen (effekt¹0)

• Tryk på  (8) for at åbne Timer-funktionen

Tryk på valgknappen , for at øge den automatiske 
slukningstid
Tryk på valgknappen , for at nedsætte den 
automatiske slukningstid

Om ønsket kan denne fremgangsmåde gentages for de 
andre kogezoner.
Bemærk: Hver kogezone kan have indstillet en forskellig 
Timer; på displayet (15) visualiseres nedtællingen for den 
valgte kogezone i 10 sekunder, hvorefter nedtællingen 
med den korteste tid visualiseres.

Når timeren har færdiggjort nedtællingen udsendes et 
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes på 

) , mens display (15) blinker, med symbol “ . ".

Bemærk: på kogezonens displayside vises symbolet “ “
(19), når Timeren er i brug  

Sådan slukkes timeren:  
• vælg kogezonen
• indstil timerens værdi til " " , med  

Bemærk: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i 
mellemtiden trykker på andre taster.
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Egg Timer
Egg Timeren er en uafhængig nedtælling i forhold til 
kogezonerne (og af udsugningszonen). Egg Timeren aktiveres 
ved at trykke på   (8) . 

Bemærk: Funktionen Egg Timer reguleres ved at føgle den 
samme fremgangsmåde som for funktionen Timer. 

Når timeren har færdiggjort nedtællingen udsendes et 
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes på 

) , mens display (15) blinker, med symbol “ . ".

Bemærk: når Egg Timeren er i brug vises symbolet “ “
(20)

 Pause
Funktionen Pause stiller enhver aktiv funktion på kogepladen i 
bero, og nulstiller tilberedningseffekten.

Aktivering:

• tryk på (10)
•  der vises en " " på display (13). 

Inaktivering af funktionen:
Bemærk :denne operation nulstiller pladens tilstand inden 
pausen

• tryk på (10)
•  træk, inden for 10 sekunder , fingeren mod højre, hen 

over    
markeringszonen (3), der svarer til kogezone 2    
(FIG.19); 
Bemærk: Hvis handlingen ikke udføres inden for dette 

tidsrum    
forbliver pausefunktionen aktiv.

Bemærk: 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:

•  tænd kogepladen igen 
inden 6 sekunder efter slukning 

• tryk på " "  
inden de næste 6 sekunder

Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning)
Funktionen Automatic Heat UP (Automatisk opvarmning) giver 
mulighed for hurtigere at oparbejde den ønskede effekt; med 
denne funktion har man den fordel, at tilberedningen er 
hurtigere, men uden risiko for at brænde maden, fordi 
temperaturen ikke overskrider det indstillede niveau.
Denne funktion er disponibel for effektniveauerne 1 - 8.

Aktivering:
•  tryk længe påmarkeringszonen (3), den ønskede effekt 
•  vises en " " på display (13). 

Power Limitation
Power Limitation funktionen gør det muligt at indstille 
produktets funktion ved at begrænse den maksimale 
opsugning.
Bemærk : Justeringen skal gennemføres med slukket plade, 

uden at trykke på tasten ,  når kogepladen forbindes til el-
nettet, eller ved genforbindelse af selve el-nettet inden for de 
næste 2 minutter.

For at indstille Power Limitation funktionen:

- tryk og hold de to knapper  længe, indtil der lyder 
et kort lydsignal

- træk samtidig de to markeringszoner  FL og RL

, fra venstre mod højre,
og tryk derefter længe på zonen, der svarer til sidste 

effektniveau , indtil der lyder et kort 
lydsignal

 - displayets Timer (15) viser symbolerne “CF6”,
hvilket indikerer, at man kan udføre indstillingen

- tryk derefter på knappen , hvorefter timeren i 
displayet (15) viser PHA (Phase power limit):
- displayet i zonen FL viser den aktuelle indstilling**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** standardindstillingen er justeret på 7,4 KW
- indstillingen af Power Limitation kan ændres ved at rulle 
gennem områderne med valgmulighederne i FL 

- den valgte indstilling gemmes ved at trykke på knapperne 

i et sekund;
et lydsignal bekræfter, at indstillingen er gennemført, og 
funktionen lukkes.
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BRUG AF SUGEAPPARATET

Tænding

Tryk på (berør) ON/OFF kogeplade/ sugeapparat  
Advarselslampen tænder, for at indikere, at 
kogepladen/sugeapparatet er parat til brug.
Tryk igen for at slukke
Bemærk: Denne funktion har forrang for alle andre.

Sådan tændes emhætten:
Berør (tryk) påmarkeringszonen (6) for at aktivere 
udsugningen  

Udsugningshstighed (effekt):
pladen er udstyret med 8 udsugningshastighedsniveauer 
(effekt)

Rør eller træk fingeren langs markeringszonen (6):

mod højre for at øge hastigheden (effekt) på udsugningen  (0-
8);

mod venstre for at reducere hastigheden (effekt) på 
udsugningen  (8-0);

Power Booster udsugning
produktet er udstyret med to yderligere 
udsugningshastighedsniveauer (effekt) (ud over niveau )
- Rør eller træk fingeren langs markeringszonen (3) (udover 
niveauet ) og aktiver Power Boosterudsugning

niveau 9 : forbliver aktiv i 15 minutter
niveau 10 : forbliver aktiv i 5 minutter

hvorefter effekten vender tilbage til niveau 8

Bemærk : når Power Booster Udsugningen er aktiv vises det 
på display (13) for den valgte kogezone med symbolet” ” 

Timer 

Aktivering/Justering af funktionen Timer for 
sugeapparatet
• Vælg udsugning.

• Tryk på (8)for at åbne Timer-funktionen (fra 
en hvilken som helst hastighed)

tryk på valgknappen , for at øge den automatiske 
slukningstid

tryk på valgknappen , for at nedsætte den 
automatiske slukningstid

displayet (15) viser nedtællingen,

Bemærk: på udsugningens displayside vises symbolet “ 
“(19) 

Når timeren har færdiggjort nedtællingen udsendes et 
lydsignal (i 2 minutter, ellers stopper den hvis der trykkes på 

) , mens display (15) blinker, med symbol “ . ".
Sådan slukkes timeren:  
• vælg markeringszonen (6)
• indstil timerens værdi til " " , med 

Bemærk: Funktionen er fortsat aktiv, hvis ikke du i 
mellemtiden trykker på andre taster.

Aktivering af indikatorer for filtermætning

Disse indikatorer er normalt deaktiverede
(både for fedtfilteret og det aktive kulfilter)

Aktiver ved at følge disse trin:

- tænd for udsugningen ved hjælp af  ; 

- med slukket udsugningsmotor og kogezoner tryk og hold 
markeringszonen (7):trykket
lysdioden “ ” (17) tænder ved svag lysstyrke

  udsugningens display (14) viser bogstavet “G” – for at 
aktivere indikatoren for mætning af fedtfilteret – 

Bemærk : tryk igen på markeringszonen (7) for at vise (14)
la lettera “F” på displayet (14)og fortsæt med aktiveringen 
af kul-lugtfilteret

Aktiv

- tryk på markeringszonen (6), lysdioden “ ” (17)
skifter til kraftig lysstyrke og slukker efter 10 sekunder, 
hvilket angiver at den er AKTIVERET.

  

Deaktivering af indikatorer for filtermætning 
gentag den ovenfor beskrevne operation for at aktivere;

- lysdioden “ ” (17) skifter til svag lysstyrke og slukker 
efter 10 sekunder, hvilket angiver at den er 
DEAKTIVERET.

Indikator for filtermætning
Emhætten signalerer når det er nødvendigt at udføre filtrenes 
vedligeholdelse:
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Fedtfilter 
lysdioden “ ”(17) tænder;
på displayet (14) vises symbolet “G” (i 10 sekunder efter 
tænding)

Filter med aktivt kul der modvirker os 
lysdiode “ ”(17) blinker;
på displayet (14) vises symbolet “F” (i 10 sekunder efter 
tænding)

Nulstilling af filtermætning 
Efter at have udført vedligeholdelse af filtrene (fedt og/eller 
kul-lugtfiltre) tryk længe på markeringszonen (7):
lysdioden “ ” slukker og genstarter indikatorens tælling.

Bemærk: Gentag operationen i tilfælde af samtidig 
signalering for begge filtre.

Automatisk drift 
Produktet er udstyret med en luftkvalitetssensor, der gør det 
muligt at emhætten automatisk indstiller den mest velegnede 
sugehastighed i henhold til typen af madlavning.

For at aktivere denne funktion:
Tryk kortvarigt på markeringszonen (7), lysdiode “ ” (18)
lyser for at vise, at emhætten arbejder i denne tilstand.

Automatisk drift af emhætten med SNAP®
For forbindelsen mellem emhætte og SNAP®, henvises til 
manualen leveret med SNAP®  eller på www.elica.com. 
Bemærk: SNAP® er en hjælpeudsugningsenhed, der er i 
stand til at fungere sammen med emhætten.

For at aktivere denne funktion:
Tryk kortvarigt på markeringszonen (7), lysdiode “ ” (18)
lyser for at vise, at emhætten arbejder i denne tilstand.

FLAP-indikator åben
Udsugningszonen er udstyret med en mekanisk roterende 
FLAP. Det er nødvendigt at tænde for emhætten og åbne 
flappen for at aktivere produktet. Emhætten er forsynet med 
en sensor, som automatisk slukker motoren, når udsugningen 
er aktiveret, hvis FLAP'en er helt lukket. Udsugningen starter 
først igen, når FLAP’en genåbnes.

- hvis FLAP’en er lukket, starter motoren ikke, når 
udsugningen tændes :
  lysdioden “OPEN” (23) tænder, der lyder et langt 
bip hvert 5. sekund 
  display (12) blinker  
   

- hvis FLAP’en lukkes mens motoren kører, stopper 
motoren:
  lysdioden “OPEN” (23) tænder, 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 
på, bliver lukket.
• Den elektriske tilslutning af KITTET til apparatet skal 
udføres af kvalificeret og specialiseret teknisk personale.
• KITTET skal certificeres separat iht. sikkerhedskravene 
for komponenten og dens anvendelse sammen med 
apparatet. Installationen skal udføres iht. de gældende 
forskrifter vedr. husholdningsudstyr.
PAS PÅ:
• KITTETS ledningsnet, som skal sluttes til apparatet, skal 
være en del af et certificeret kredsløb med ekstra lav 
sikkerhedsspænding (SELV).
• producenten af dette apparat er ikke ansvarlig for 
eventuelle problemer, skader og brande forårsaget af fejl 
og/eller funktionsfejl og/eller ukorrekt installation af dette 
KIT.
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4.1 Effekttabel

Effektniveau Tilberedningstype
Anvendelse af niveauet

(Angivelsen supplerer dine egne erfaringer og 
tilberedningsvaner)

Maks. effekt

Boost Hurtig opvarmning
Ideel til at bringe fødevarens temperatur hurtigt op, til 
kogepunktet hvis det er vand, eller hurtig opvarmning af 
fedtstoffer til tilberedningen

8-9 Stege - Koge
Ideel til at brune kød, igangsætte en tilberedning, 
friturestege frysevarer, hurtig opvarmning

Høj effekt

7-8 Brune – stege – koge - grille Ideel til at stege, vedligeholde kogning, tilberede og 
grille (i kort tid, 5-10 minutter).

6-7 Brune – tilberede – stuvning – 
stege - grille

Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere, 
cuocere e grigliare (per media durata, 10-20 minuti), 
preriscaldare accessori

Mellemhøj 
effekt

4-5 Tilberede – stuvning – stege - 
grille

Ideel til stuvning, vedligeholde kogning på lavt niveau, 
tilberede (i længere tid). Indkogning af pasta, risotto, 
sauce o.l.

3-4 Tilberede – svag kogning - 
indkogning

Ideel til tilberedning af længere varighed (ris, saucer, 
grydestege, fisk), når tilberedningen foregår i væske (fx 
vand, vin, suppe, mælk), indkogning af pasta

2-3 Tilberede – svag kogning - 
indkogning

Ideel til længerevarende tilberedning (mængde mindre 
end en liter: ris, saucer, grydestege, fisk), når 
tilberedningen foregår i væske (fx vand, vin, suppe, 
mælk)

Lav effekt

1-2 Smelte – optø – holde varme -
indkogning

Ideel til at smelte smør, forsigtig smeltning af chokolade, 
optøning af små fødevarer

1 Smelte – optø – holde varme - 
indkogning

Ideel til at holde madvarer varme i små portioner lige 
efter tilberedningen eller holde serveringsklare retter 
varme samt til indkogning af risotto

OFF Effekt nul Afsætningsflade Kogepladen er i stand-by eller slukket (mulighed for 
restvarme efter tilberedning, som signaleres med H-L-O)
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4.2 Tilberedningstabel

Fødevaretype Retter eller 
tilberedningstype

Effektniveau og tilberedningens faser
Første fase Effekt Anden fase Effekt

Pasta, ris

Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 
Kogning af pasta og

opretholdelse af 
kogepunktet

7-8 

Frisk pasta Opvarmning af vandet Booster-9 
Kogning af pasta og

opretholdelse af 
kogepunktet

7-8 

Kogt ris Opvarmning af vandet Booster-9 
Kogning af pasta og

opretholdelse af 
kogepunktet

5-6 

Risotto Sautering og opvarmning af ris 7-8 Tilberedning 4-5

Grøntsager

Kogte Opvarmning af vandet Booster-9 Kogning 6-7
Stegte Opvarmning af olien 9 Stegning 8-9

Friturestegte Opvarmning af tilbehøret 7-8 Tilberedning 6-7
Stuvede Opvarmning af tilbehøret 7-8 Tilberedning 3-4

Dybtstegte Opvarmning af tilbehøret 7-8 Tilberedning til 
gyldne 7-8 

Kødvarer

Steg Bruning af kødet i olie 
(hvis med smør, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4 

Grillet Foropvarmning af panden 7-8 Grillning på begge 
sider 7-8 

Grydesteg Bruning  i olie 
(hvis med smør, niveau 6) 7-8 Tilberedning 4-5 

Stuvning Bruning  i olie 
(hvis med smør, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4 

Fisk

Grillet Foropvarmning af panden 7-8 Tilberedning 7-8

Stuvning Bruning  i olie 
(hvis med smør, niveau 6) 7-8 Tilberedning 3-4 

Stegt i olie Opvarmning af olie eller fedtstof 8-9 Stegning 7-8

Æg

Spejlede Opvarmning af panden med smør 
eller fedtstof 6 Tilberedning 6-7 

Omelet Opvarmning af panden med smør 
eller fedtstof 6 Tilberedning 5-6 

Blødkogt/hårdkogt Opvarmning af vandet Booster-9 Tilberedning 5-6
Pandekage Opvarmning af panden med smør 6 Tilberedning 6-7

Saucer

Tomat Bruning med olie (hvis med smør, 
niveau 6) 6-7 Tilberedning 3-4 

Ragout Bruning med olie (hvis med smør, 
niveau 6) 6-7 Tilberedning 3-4 

Besciamel Tilberedning af grundingredienter 
(smeltning af smør og mel) 5-6 Bringes til let 

opkogning 3-4 

Desserter, 
cremer

Kagecreme Bringer mælken i kog 4-5 Vedholder let 
kogning 4-5 

Budding Bringer mælken i kog 4-5 Vedholder let 
kogning 2-3 

Ris i mælk Opvarmer mælk 5-6 Vedholder let 
kogning 2-3 
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5. Vedligeholdelse
Vedligeholdelse af kogeplan
Pas på! Før der udføres nogen form for rengøring eller 
vedligeholdelse, skal det tilsikres, at kogezonerne er 
slukkede, og at varmeadvarselslampen ikke længere er 
synlig.

5.1 Rengøring
Kogepladen skal rengøres efter hver anvendelse.

Vigtigt:
Undgå brug af ætsende svampe og af skuresvampe Deres 
brug risikerer med tiden at beskadige glasset.
Brug ikke irriterende kemiske rengøringsmidler, som fx spray 
til ovnrens eller pletfjernere.

Efter hver brug skal kogepladen køle af, og herefter rengøres 
for at fjerne fastbrændte rester eller pletter fra madrester.
Sukker og fødevarer med højt sukkerindhold skader 
kogepladen og skal straks fjernes.
Salt, sukker og sand vil kunne ridse glasoverfladen.
Brug en blød klud, køkkenrulle eller specifikke produkter til 
rengøring af induktionsplader (følg fabrikantens anvisninger).
DU MÅ ALDRIG BRUGE DAMPRENSERE!!!
Vigtigt:
Ved tilfældige og store udslip af væsker fra gryderne, er det 
muligt at gribe ind ved brug af udtømningsventilen, der sidder 
på produktets nedre del, for at fjerne alle rester og udføre en 
rengøring med den maksimale hygiejniske sikkerhed. 
Fig. 18

Til en dybere og mere grundig rengøring, er det muligt 
fuldstændigt at fjerne det nedre kar.
Fig. 19
Rengøring af metalgrillen:
Risten skal vaskes i hånden med varmt vand og neutralt 
vaskemiddel og tørres grundigt for at undgå rust.

Vedligeholdelse af sugeapparat

Rengøring
Til rengøringen anvend UDELUKKENDE en fugtig klud med 
flydende neutrale rengøringsmidler. UNDGÅ BRUG AF 
REDSKABER ELLER INSTRUMENTER TIL
RENGØRINGEN!
Undgå brug af produkter, der indeholder slibemidler. 
UNDGÅ BRUG AF SPRIT!

Fedtfilter
Tilbageholder fedtpartiklerne, der stammer fra 
stegningen.
Filteret skal rengøres en gang om måneden (eller når 
signaleringssystemet for filtermætning 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 på dets 
filtrerende egenskaber. 
Fig. 15
  
Filter Med Aktivt Kul - Keramik
(Udelukkende til filtrerende udgave)
Opfanger lugt fra madlavning
Produktet er udstyret med et sæt lugtfiltre. Efter kortere eller 
længere tids brug afhængigt af den type mad, der tilberedes, 
og hyppigheden af rengøring af fedtfilteret, er det nødvendigt 
at udskifte lugtfilteret. Luftfiltrene kan regenereres termisk 
hver 2-3 måneder i en foropvarmet ovn ved 200 °C i 45 
minutter. Korrekt regenerering sikker en konstant 
filtreringseffektivitet i 5 år. 
Advarsel! Anbring ikke filtre på bunden af ovnen, men 
anbring dem i en gryde og anbring dem i en mellemhøjde.
Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Fejlfinding
FEJLKODE BESKRIVELSE MULIGE ÅRSAGER UDBEDRING AF FEJL

E2 Kontrolpanelet slukker ved for høje 
temperaturer

De elektroniske deles 
indvendige temperatur er 

for høj

Vent til kogepladen er 
kølet af, før den bruges 

igen

FEJL03
+

lydsignal
En kontinuerlig (uafbrudt) aktivering af 

tasten er detekteret.  
Grænsefladen slukker efter 10 

sekunder.

Vand, gryder eller 
køkkengrej oven på 

brugerens grænseflade.
Rengør overfladen og

fjern eventuelle 
genstande fra pladen.

Til alle de andre 
fejlsignaleringer

( E … U … )
Kontakt teknisk service og meddel fejlkoden

5.3 Serviceafdeling
Før du kontakter serviceafdelingen.

om det er muligt at løse problemet på egen hånd, ifølge oplysningerne under “Fejlfinding”.
2. Sluk apparatet og tænd det igen for at se, om fejlen er rettet.
Hvis problemet efter de ovenfor anført eftersyn vedvarer, skal du kontakte din nærmeste serviceafdeling.



227

PL - 

niniejszej instrukcji. 

uszkodzenia lub 

odprowadzania produkowanych przy tym oparów. Zabrania 
go innego zastosowania (np. ogrzewanie 

rysunkach znajduj

Nie wykonywa nych przeróbek elektrycznych 

sprawd czy 
ur . W przeciwnym 

NB.:
akcesoriami dostarczonymi tylko z niektórymi modelami lub 
oddzielnymi elementami, któ na zak

  
Uwaga!

Monta b kons

technik, zgodnie ze wskazówkami 

jasno wskazane w instrukcji o
Zgodnie z prawem uziemienie 

zabudowanego w szafce do sieci 

j
przep

sieci w warunkach kategorii 

ów
i p

uwa aby dz

serca i aktywnych implantów, przed 
dukcyjnej, m

ia nie

temperatury, 

u i ol i powierzchnia 
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przeznaczone do uruchamiania za 

czasowego lub oddzielnego systemu 
zdalnego sterowania iekontrolowane 

Proces gotowania powinien 

enia 
w

ryzyko 
alowych

prze

by upe

wykwalifikowanym elektrykiem.

sterowniczego; nie p znie na 

cieczy; w celu zagotowania lub 

jest pusta. 

folii aluminiowej 

aluminiowych opakowaniach. Aluminium 
ulega stopieniu i powoduje 
nieodwracalne uszkodzeni dzenia.

ter nie nada

niebezpieczne. W takich przypadkach 

i
mus

zmniejsza poziom mocy stref 

jakiejkolwiek czyn anej z

dzeni
o

nadzorowane lub zostan eszkolone 
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wystar

stosowa do za

ognia jest szkodliwe dla fil

ia mog
Uwaga! 

elektrycznej, dopóki nie zostanie 

odniesieniu do zasad technicznych i 

e do r

Nigdy 

zamontowanej kra

ie oraz inne

Pa (4 × 10-5
zachowanie niniejszej instrukcji, tak aby 

W 
przypadku 

- UK SI 2013 No3113, Waste 
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Dok c
praw

umieszczony 

wany jako od

owania i rec

• Bezpiecz a: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6,  
EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233.

-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-

ilka minut p

konieczne 
fi
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2. uga

generatora do garnka.
Zalety:
W porówn

- Bezpieczniejsza:
powierzchni.
- Szybsza: mniejszy czas nagrzewania potrawy.
- Bardziej precyzyjna:
wydawane polecenia
- Skuteczniejsza:

niepotrzebnych strat.

2.1 Pojemniki do gotowania

. 

• 
• 
• naczynia o szorst

• 

konane z mat

• 

chni patelni
gotowania.

NIE!
• 

NIE!
• 

m
eleme

TAK!

2.1.1 Pojemniki
w czy 

m

NE: j eli w

taty powinno
• 

strefy grzewczej.
• 

• grzewczej oznaczonej na 

  

Rys. 7
szeregu 

przewodów rurowych (do oddzielnego zakupu) 

- 
- cia okr o Ø 150 mm (*)
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y 
wylotu pow

. 
Zastosow

  

Rys. 10
Przed ponownym wprowadzeniem do pomieszczenia,
zasysane powietrze zostanie przefiltrowane przez 

przeciwzapachowe. Produkt jest dostarczany z wszystkimi 

Dodatkowe info

instrukcji).
www.elica.com i

www.shop.elica.com w celu uzyskania informacji na 
o h 

  

3. Instalacja okapu
Zarówno elektryczna jak i 

wykonywana przez wykwalifikowany 
personel.

dzeni

2-6 cm, w przypadku instalacji TOP; 2,5-
6 cm w przypadku instalacji FLUSH.

przynajmniej 5 cm z przodu, 4 cm z boku
i przynajmn

Rys. 3
zenie od sieci 

o wytycznych 

i
pomieszczenia, w którym zostanie ono 

minimalnym przekroju 2,5 mm2 dla mocy 

enia do sieci
elektrycznej.  
  

Uwaga! Przed ponownym 

sieciowego i sprawdzeniem 

Uwaga!

onana przez autoryzowany 

podobnych kwalifikacjach.
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progu poboru kw

ia produktu do sieci 
elektrycznej lub przy ponownym 

minut). det elektriske 
systems beskyttelse i henhold til det 
valgte Power Limitation-niveau. 
Informacje na temat sekwencji 
ustawienia funkcji Power Limitation 
znajdu

3.3 Instalacja okapu

• 
on uszkodzony w czasie transportu a w przypadku 
problemów, przed pr eniem do instalacji, 

Klienta. 
• 

• 
(na czas transportu) dodatkowych elementów (takich jak 

• 

Przystosowanie mebla do zabudowy:
- a zeniami 

piekarnikami, pralkami i suszarkami.
- 

- tracyjne, na

(S) przed 

klejenia usuwa wsze

po przyklejeniu pozostaw
wysch

Rys. 1B-2B
Uwaga!

elektrycznej. 
NB.:

ie przewodów

- 
-   
- 
- 
- odporna na skoki temperatury
- iwa do u a w niskiej temperaturze
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Panel sterowniczy

  
Przyciski 

1. ON/OFF 
2.
3. Wybór stref grzewczych

Zmniejszenie Power Level
4. Aktywacja Temperature Manager
5. Przyciski okapu
6. Wybór okapu 

zasysania
7. Aktywacja funkcji automatycznych 

Reset saturacji filtrów
8. Aktywacja Timer

Timer
9. Key Lock  
9+10. Child Lock
10. Pauza / Recall

11. Wizualizacja Power Level
12.
13.
14.
15.
16. nager
17. Ws
18.
19.
20.
21.
22.
23.
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Co trzeba wiedz prze

Z tego powodu:

automatycznie, w przypadku gdy na powierzchniach 

wymaga dodatkowego ustawienia (np.:
kuchenn bez „Wyb i „Temperatura 
pracy”, lub „Funkcja Lock (Blokada)” lub „ Timer 
(Czasomierz)”).

Uwaga! 

w ania; na 
”

wskazywane:

Power Level (Poziom Mocy) …  - 

Residual Heat Indicator 

Pot Detector (Detektor Garnka)

Aktywna funkcja Temperature 
Manager (Regulator 
Temperatury)

Aktywna funkcja Child Lock

Funkcja Pauzy

Funkcja Automatic Heat UP 
(Nagrzewanie Automatyczne)

Safe Activation (Bezpieczna Aktywacja)

wania nie ua

Pot Detector (Detektor Garnka)

grzewczych.

z da strefa grzewcza posiada 

poziomu mocy.

a wietlaczu danej 
” .

Uwaga:

  

henna/okap jest 

Wybór stref grzewczych
Strefy wyboru (3)

strefie grzewczej.

9 Power Level
iada 9 poziomów mocy

Strefy wyboru (3):

Power Booster (Wzmacniacz Mocy)

poziomu ), który jest aktywny przez 5 minut, po czym moc 
wraca do poprzedniego poziomu.

Strefy wyboru (3) (poza 
poziom 

wybranej strefy symbolem „ ” 
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Bridge Zones
D

„Master” w
zeniu ze zna

- 
grzewczych, któ

- (21) strefy grzewczej 

”
- Strefy wyboru (3) strefy grzewczej „Master”, 

- wystarczy powtórz

Temperature Manager

poziomie, na zoptymalizowanym poziomie mocy; idealna dla 
utrzymania w

strefy aktywacji (4)  

 „ ” 

Key Lock (Blokada Przycisków)
Key Lock (Blokada Przyciskó

Aktywacja:

(9)

uaktywnienie

dezaktywacji. 

Child Lock

(i strefa w

Aktywacja:

kuchennej

(9) i
(10), 

(13) i (14). 

. 

Timer

strefa wyci gowa) autom

¹0)

(8) 

nik 

Uwaga: z na us
(15)

sekund odliczanie ostatniej wybranej strefy grzewczej, po 

z 2 minuty, 
(15)

. ".

Uwaga: 

“ (19) 

• wybra

Uwaga:
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Egg Timer

grzewczych (i strefy zasysania). Egg T
(8) . 

Uwaga: w celu wyregulowania funkcji Egg Timer 
Timer. 

wcis (15)
. ".

Uwaga: „
(20) 

Pauza

Aktywacja:

• n (10)
(13). 

Uwaga

(10)

Strefy wyboru (3), strefy grzewczej 2    
(RYS.19); 
Uwaga

ustalonym czasie    
funkcja pauzy pozostaje aktywna.

Uwaga: , Funkcja Pauzy nie zostanie 
t czy s

Recall

Aktywacja:

•  „ "  
kolejnych 6 sekund

Automatic Heat UP
Funkcja Automatic Heat UP (Nagrzewanie Automatyczne) 

ona szybsze ugotowanie, ale bez ryzyka przypalenia potrawy, 
ego poziomu.
-8 .

Aktywacja:

moc 
(13). 

Power Limitation
ia

ustawieni
pobór.
Uwaga: nie

minut. 

Aby

- 

- FL i RL

, z lewej w prawo,
u przyt

mocy , dopóki nie zostanie wyemitowany 

 - 15
„CF6

- przycisk  n
PHA (Phase power limit):

- 
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW

- n prze

strefy wyboru FL

- na 1 
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hennej / okapu  

Strefy wyboru (6), aby uaktywni p

zasysania

Strefy wyboru (6):

-8);

sania (8-0);

Power Booster Zasysania

zasysania (poza poziomem )
- Strefy  wyboru (3)
(poza poziom 
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 
(13) wybranej strefy grzewczej, 

symbolem „ ” 

Timer 

Aktywacja/Regulacja funkcji Timer na okapie

(8)

, aby skróci s
auto

(15)

Uwaga: 
“(19) 

wciskaj c  ), a wy (15)
symbolem  „ . ".

Uwaga:
yciski. 

-  ; 

- gdy silnik zasysania i strefy grz

LED “ ” (17
(14) G” – aby 

filtra 
 – 

Uwaga : pon , aby na 
(14) F

aktywacji 
Aktywny

- LED „ ” (17
czy s 10 

sek UAKTYWNIENIE.
  

- LED „ ” (17

Ws nasycenia filtrów

filtrów:
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LED “ ”(17
14 G” (przez 10 

LED „ ”(17) miga;
14 F” (przez 10 

Reset nasycenia filtrów 

ru (7):
czy 

Uwaga:
sygnalizacji obydwu filtrów.

Funkcjonowanie automatyczne 

pozwala okapowi na automatyczne
zasysania odpowiedniej do rodzaju gotowania.

W celu aktywowania funkcji:
, LED „ ” (18)

Automatyczne funkcjonowanie okapu z SNAP®
W c

SNAP®  
www.elica.com. 
Uwaga: SNAP®

W celu aktywowania funkcji:
Krótko wcisn St boru (7), LED „ ” (18) i LED 

„ ” (22)
trybie.

flap. Okap jest 

zasysanie jest aktywne. Zasysanie zostanie wznowione tylko 
po otwarciu FLAP.

- t 
zam y:

OPEN” (23) i co 5 sekund jest emitowany 

  
   
-
jego zatrzymanie:

OPEN” (23) i co 5 sekund jest emitowany 
sygn   

wy   
  

dostarczony przez producenta).
Po zainstalowaniu ZESTAWU czujnika Window (tylko w 

IA), zasysanie 
pow
pomieszczeniu, w którym jest on zamontowany zostanie 

•

techniczny.
• Zestaw musi posia oddzielny certyfikat zgodny z 

UWAGA:
• okablowanie Zestawu, które nale do 

•

emów 
ych z b
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4.1 Tabela mocy

Poziom mocy Rodzaj gotowania
przyzwyczajeniami podczas gotowania) 

Max moc 

Boost Szybkie podgrzanie
Idealny do szybkiego wzrostu temperatury 

lub szybkiego podgrzania cieczy gotowania. 

8-9 – gotowanie ych produktów, szybkiego 
gotowania.  

Wysoka moc

7-8 Pieczenie – - gotowanie – 
grillowanie

Idealny do pieczenia, utrzymania zagotowania, 
gotowania i grillowania (w krótkim czasie 5-10 
minut). 

6-7 Pieczenie - gotowanie – powolne 
gotowanie – enie- grillowanie

Idealny do pieczenia, utrzymania lekkiego 
zagotowania, gotowania i grillowania (w 

-20 minut), podgrzewania 
akcesoriów.  

4-5 Gotowanie – powolne gotowanie – 
- grillowanie

Idealny do powolnego gotowania, utrzymania 

czasie).  Homogenizacja ciasta.

3-4 

2-3 

Gotowanie - duszenie – zapiekanie - 
homogenizacja

sosy, pieczenie, ryby) w przypadku 
cieczy (np. woda, 

mleko), homogenizacji ciasta.

Niska moc

1-2 

1 

Stopienie – roz e – utrzymanie 
temperatury- homogenizacja

utrzymania temperatury 
homogenizacji risotto.

OFF Moc 
Zero Powierzchnia oparcia

Powierzchnia gotowania w pozycji stand-by lub 

-L-O)
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4.2 Tabele gotowania
Kategoria Dania lub 

typologia 
gotowania

Poziom mocy i przebieg gotowania
Pierwsza faza Moc Druga faza Moc

Makarony, 

makarony Podgrzanie wody Booster-9 
Gotowanie 
makaronu i
utrzymanie

wrzenia
7-8 

makarony Podgrzanie wody Booster-9 
Gotowanie 
makaronu i 
utrzymanie 

wrzenia
7-8 

Podgrzanie wody Booster-9 
Gotowanie 
makaronu i 
utrzymanie 

wrzenia
5-6 

Risotto 7-8 Gotowanie 4-5

Warzywa, 
iny 

str

Gotowane Podgrzanie wody Booster-9 Gotowanie 6-7
Podgrzanie oleju 9 8-9

7-8 Gotowanie 6-7
Duszone 7-8 Gotowanie 3-4

Pieczone 7-8 Pieczenie 
sma 7-8 

Pieczone 7-8 Gotowanie 3-4 

Z rusztu 7-8 Grillowanie na 
obydwu stronach 7-8 

7-8 Gotowanie 4-5 

Gotowane/
duszone

Sm 7-8 Gotowanie 3-4 

Ryby

Z rusztu 7-8 Gotowanie 7-8
Gotowane/
duszone 7-8 Gotowanie 3-4 

Podgrzanie oleju lub innego 
zczu 8-9 Sm 7-8 

Jajka

Jajecznica 6 Gotowanie 6-7 

Omlety 6 Gotowanie 5-6 

Na twardo Podgrzanie wody Booster-9 Gotowanie 5-6
Podgrzanie patelni z 6 Gotowanie 6-7

Sosy

Pomidorowe 6-7 Gotowanie 3-4 

Ragù 6-7 Gotowanie 3-4 

Beszamelowe Przygotowanie bazy 5-6 lekkiego wrzenia 3-4 

Ciasta, 
kremy

Kremy 
cukiernicze  4-5 wrzenie 4-5 

Budynie 4-5 wrzenie 2-3 

5-6 wrzenie 2-3 



241

5. Konserwacja

5.1 Czyszczenie okapu

szklanej powierzchni.
odków chemicznych takich jak spray do 

piekarnika lub odplamiaczy.

natychmiast . 

H PAR
Wa
W 

najlepsze wyczyszczenie.
Rys. 18

wyczyszczeni a

Rys. 19
Czyszczenie metalowej kratki:

Konserwacja okapu

Czyszczenie
CZNIE szmatki

DO CZYSZCZENIA NIE 

szczu powsta odczas
gotowania.

temperaturze i w krótkim cyklu mycia.
Podczas mycia w zmywarce 

Rys. 15
  

- Ceramiczny

odczas 
gotowania.

przeciwzapachowych. Nasycenie filtrów przeciwzapachowych 

eciwzapachow
r

przez 5 lat.
Uwaga!
blachy i 
Rys. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Poszukiwanie usterek

KOD INFORMACYJNY OPIS

E2 powodu zbyt wysokiej temperatury

Temperatura 

elektronicznych jest zbyt 
wysoka

ciem 

wystygnie

ERR03
+

aktywacja przycisku. 

sekundach.

Woda, garnki lub 
usun wentualne 

Wszystkie inne 

( E … U …) 

gi

1. Up „Wyszukiwanie usterek”. 
y upew any.

i pro
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CS - 

za p

a odsá

y (na

je zobrazen v 
tomto návodu

jí stejné.

ontaktujte 

neporušenost

instalaci nep jte.
Poznámka:

erá j

  
Pozor! e násl
pok

odp

odborným technikem v souladu s pokyny 

dpisy. Nepokoušejte 

l

o do nábytku, k 

t

rozdvojky nebo 

elek

Ujist

na d

esky p

po

dostat

do j

prask

en k tomu, 

olejem nebo tukem bez dozor
Proces 

t
v

ebo pr
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Nep

y se mohly 

typov

pochyb se o

e pom

ávejte

v

fólii. Alobal by se mohl roztavit a došlo by 

potravino

r, nen

ná teplota by mohla být 

vkládejte mezi hrnce 

lot s

p

kladu,

p

st 

mi
sp

o v pokynech pro 

š

r, a p

ntrolou, aby se 

Pozor! k

n

potru
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na principu spalová lynu nebo jiných 

K

pokud nejsou dodány, zakupte vhodný 

š jsou

Pa (4 × 10-
5

ykoli

2012/19/ES - ických a 
h (OE

na výrob

nakládáno jako s

pro l
spot

ouladu s
normami o: 

-1; EN/IEC 60335-2-6,  EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.
• Výkonu: 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;
• Elekt -1; CISPR 14-1; 
EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-
3-

rychlosti a nechte ji 
t zvyšte 

k

uvedený v tomto návodu.
  

n

s ele
varná deska:
- ota n
- 
- 
- v teplo. 

v

. 
: 

abys

• nádoby, jejich dno
• 
• 

povrchu desky;
• ve na povrch 

efe

• .
V op
tepl eplotami povrchu 

NE!
• 

NE!
• dna jsou nerovná ne

sni
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ANO!

y 
Pomo
materiál hrnce magnetický. Pokud h

ITÉ: pokud hrnce nemají správnou velikost, varné 
zóny se nezapnou.

minimálního 

• vat pán

• ikry

• 
  

t u od

reci

Odsávací provedení
Obr.7

ku:
- 
- 

c

odsáva

v sti za toto. 

potrub
  

Obr. 10
ciáln

instalaci s vývodem vzduchu v 
k

Konzultujte webové stránky  www.elica.com a
www.shop.elica.com ály sad 

instalací, jak pro fil ní, tak pro odsávací provedení.
  

3. Instalace
Elektrickou i mechanickou instalaci 

en pro 

2 - TOP; 2,5 - 6

cm od 

á

Obr. 3

Ins dena odborným 
a kvalifikovaným personálem, který je 
obeznám

k

desk
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Nepou

ost

on to 

o 50

  
Pozor!

ujte, zda je 

Pozor!
mus

Pozn.:
it 

max

e k

výkonu (Power Limitation). Pro postup 

Funk

3.3 Instalace

• 
roblém

ve, 
upíte k instalaci. 

vy) do
tent

uschovejte.

dispozici elektrická zásuvka 

- Tent
, pra

- 

- instal
out 

n
(S)

aby se odstranila jakákoli látka, která by mohla ohrozit 
idla,

látky, tuky, oleje, prach, zbytky starých lepidel atd.); 
po 

a 24 hodin.
Obr. 1B-2B
Pozor!  
nebudou namontovány podle pok
uvedených v tomto návodu, mohlo by 

povahy.
Poznámka:

áskou 
- bázi
-   
- 
- 
- 
- 
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4. Provoz 
Ovládací panel

  

1. ON/OFF desk
2.
3. Volba varných zón

4. Aktivace Temperature Manager
5.
6. Vol

7. Aktivace automatických fun

8. Aktivace Timeru

9. Key Lock  
9+10. Child Lock
10. Pauza / Recall

Displej / LED

11. wer Le
12.
13.
14. D
15.
16. Indikátor Temperature Manager (správce teploty)
17.
18. odsává
19.
20. Timer
21.
22.
23. Indikátor FLAP
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Z tohoto 

nebudou nacházet hrnce nebo pokud tyto hrnce nebudou 
sp ny.

d automaticky deaktivovat, pokud zvolená 

“Zapnutí varné desky” bez “Volby varné 
zóny” a “Provozní teplota”, anebo “Funkce Lock” nebo 
funkce “Timer”).

Pozor! uhodo

”, který bude 

nezhasne.

Displej varné zóny

Zapnutá varná zóna

…  - 

Residual Heat Indicator 
(   

Pot Detector (detektor hrnce)

Funkce Temperature Manager 

Funkce Pauza

Funkce Automatic Heat UP 

Charakteristiky varné desky

Safe Activation
uze v

Pot Detector (detektor hrnce)

zón . 

Safety Shut Down

Residual Heat Indicator (ukazatel zbytkového tepla)
e spe

” .

Poznámka: ejprve

  
Zapnutí

ON/OFF varné 
par  

Poznámka: Tato funkc
ostatními funkcemi.

stisk oblast volby (3)

Varná deska je vybavena 9 stupni výkonu
oblasti volby (3):

onu.

Power Booster

výkon navr

oblasti volby (3)
m ) a aktivujte Power Booster

” 
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Bridge Zones
i Bridge schopny fungovat 

m výk

“Master” s
“sekundární” 

(chcete-
konzultujte il

Pro aktivaci funkce Bridge:

- 

- ukazatel Bridge (21) “sekundární“ se rozsvítí “ 

”
- oblast volby (3) “Master“ bude mo né 
n

- pro deaktivaci Funkce Bridge
jako pro aktivaci

Temperature Manager (správce teploty)
Temperature Manag

tu na

oblasti (4)  
Na displeji zó

 “ ” 

 Key Lock

Aktivace:

• sti (9)

došlo k aktivaci

Opakujte postup pro deaktivaci. 

Child Lock

kuje aktivaci 

m, al
zónou).

Aktivace:

desce

(9) a
(10)
se  " h (13) a (14). 

Opakujte postup pro deaktivaci. 

Timer

pro od

automaticky v
zvukovým signálem.

Aktivace/Regulace funkce Timer pro varnou desku
• Zvolte varnou zónu (výkon¹0)

(8) pr tup k funkci Timer

, pro n

zóny.
Poznámka: dá
Timer; na displeji (15) se na 10 sekund zobr

(po dobu 2 minut, ),
(15) bliká, se symbolem  “ . ".

Poznámka: 

“ (19) 

• zvolte varnou zónu
 "

Pozn.:
nedojde ke stisk
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Egg Timer

(8) . 

Poznámka : pro regulaci funkce Egg Timer postupujte podle 
funkce Timer. 

),
(15) bliká, se symbolem  “ . ".

Poznámka:

“ “ (20) 

Pauza
Funkce Pauza

Aktivace:

(10)))
(13). 

Pro deaktivaci funkce:
Poznámka
pauzou

• st e (10)

oblasti volby (3), varné zóny 2    
(obr.19); 
Poznámka den v 

Poznámka: pokud po 10 minutách funkce pauza
deaktivována, deska se automaticky vypne.

Recall

  

Aktivace:

•  " "  

Automatic Heat UP

výkon; tato funkce má tu 

p
-8 .

Aktivace:
oblasti volby (3) aný 

výkon  
" na displeji (13). 

Power Limitation konu)
Fu

Poznámka: sce, 

bez
p

Pro nastavení Power Limitation:

- 
vydán

- FL a RL

, zleva doprava,

úrovni výkonu 

 - displej Timer (15 ly “CF6” na 

- a na displeji Timer (15) 
PHA (Phase power limit):

- 
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW

- pro 

volby FL

- d ,
na 1 sekundu;
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Zapnutí

St
par  

terá bude

ostatními funkcemi. 

oblasti volby (6) pro aktivaci 
odsa

oblasti volby (6):

rychlosti (výk -8);

(8-0);

)
- te prs oblasti volby (3)

Booster 

Power 
(13) n

symbolem ” ” 

(8)
osti)

utomatick

na displeji (15)

Poznámka: zobra

symbol “  “(19) 

(po dobu ),
(15) bliká, se symbolem  “ . ".

• zvolte oblast volby (6)
na "

Pozn.:
nedojde ke stiskn

Pro jej

-  ; 

- j
stisknutou oblast volby (7):
LED “ ” (17
na displeji (14) o “G” – pro 

tukového 
filtru  – 

Poznámka: stiskn oblast volby (7)
na displeji (14) F
pachového uhlíkového filtru

Aktivní

- oblast volby (6), LED “ ” (17

p AKTIVACE.
  

opakujte postup uvedený výše pro aktivaci;

- LED “ ” (17
o 10 s

DEAKTIVACE.

Ods
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LED “ ”(17
na displeji (14 G” (na 10 sekund od 

Pachov r s aktivním uhlím 
LED “ ”(17) bliká;
na displeji (14 F” (na 10 sekund od

oblast volby (7):
LED “ ” zhasne a 
indikátoru.

Poznámka: u

rychlost (výk

oblast volby (7), LED “ ” (18)

P® nah
SNAP®  nebo navštivte stránky

www.elica.com. 
Poznámka: SNAP®

oblast volby (7), LED “ ” (18) a LED 

“ ” (22) se 

Ukazatel - n
Od

e odsá

automaticky motor. V odsá

-

OPEN” (23), bude vydán dlouhý zvukový 

  displej (12) bliká  
   
- y
  OPEN” (23), bude vydán dlouhý 

  displej (12) bliká 
aby b at 

robcem).
(pouze v 

na
kt
• t 
kvalif
•

se za
. 

POZOR:
•

• í není ádné 

problémy chybné 
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ech a ní)

Boost potravin

8-9 - 

7-8 – - - m
-10 minut)

6-7 - – – 
- 

aru, v
-20 minut), 

e

4-5 – – -

3-4
- – 

- 
a

2-3 Cuocere - sobbollire – 
addensare - mantecare jeden lit

1-2
– –

- 
pr c

1
– –

- ro záv

OFF
Varná deska je v pohot

signalizováno  H-L-O)
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Kategorie 
potravin

Pokrmy nebo 
První fáze Druhá fáze

Booster-9 
varu

7-8 

Booster-9 
tovin a

varu
7-8 

Booster-9 
vin a

ud
varu

5-6 

Rizoto 7-8 4-5

Zelenina, 

Booster-9 6-7
9 8-9

7-8 6-7
7-8 3-4

7-8 dozlatova 7-8 

Masa

(na másle - výkon 6) 7-8 3-4 

P hrnce 7-8 7-8 

(na másle - výkon 6) 7-8 4-5 

Ve 
(na másle - výkon 6) 7-8 3-4 

Ryby

7-8 7-8
Ve 

(na másle - výkon 6) 7-8 3-4 

Oh oleje nebo tuku 8-9 7-8

Vejce

tukem 6 6-7 

Omeleta tukem 6 5-6 

ko/ na
tvrdo Booster-9 5-6 

6 n 6-7
-

výkon 6) 6-7 3-4 

Ragú -
výkon 6) 6-7 3-4 

Bešamel a zákla
s moukou) 5-6 3-4 

Dezerty, 
krémy

4-5 varu 4-5 

Pudinky 4-5 varu 2-3 

5-6 ován
varu 2-3 
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é desky

nesvítí kontrolka signalizující teplotu.

: 

n

Cukr nebo potraviny s vysokým obsahem cukru by mohly 

odstranit.

výrobce).

z

t

Obr. 18

odmontovat 

Obr. 19

ný 

NÁSTROJE!

ednou 
s

akteri
Obr. 15
  
Filtr S Aktivním Uhlím - 
(Pouze pro filtra

filtry l -

Pozor! Ne
dn

Obr. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Vyhledávání poruch  

POPIS

E2 elektronických 

vysoká nevychladne

ERR03
+ Je detek

vypne po 10 sekundách.

Voda, hrnce nebo 

signalizacích 
( E … U … )

ový kód 

5.3 Servis

d”.
2.Vy ává.
P
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SK - 
Po

Výrobca nene

v p v

pochádzajúcich 

d rvkov.

obrázkami v to
ciu zostávajú rovnaké.

i. 
Na 
Pred inštaláciou sk

Overte skôr ako pristúpite k
inštalácii. 

lácii.
Poznámka:

amostatne.

  1. Upozornenia
Pozor! Staros

kovaný technik v súlade 
s pokynmi výrobcu a v súlade s platnými 
miestnymi bezp

Uzemnenie zariadenia je zo zákona 
á

pripojenie zariadenia vs
nábytku k
zariadenie 

iete za 
podmienok kategórie prepätia III, v 

súlade s pravidlami pre inštaláciu

nia 
zohrievajú na vysokú teplotu. Dávajte 
pozor, aby ste sa nedotkli rozohriatych 

a 
vádzky m

kardiostimulátorom 
a s impla

je ich stimulátor kompatibilný so 
po 

zariadenia.

materiálom, kým všetky komponenty 

tia. Dohliadajte na varenie 

je povrch poškriabaný, vypnite 

y

varnej doske s olejom alebo tukom bez 

Y sa 
nep
Namiesto toho vypnite zariadenie 
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a zakr
hasiacou pokrývkou. Nebez

existuje riziko úrazu elektrickým prúdom. 

povrch varnej 

Pred pripoj elektrickej 

zariadenia), aby ste sa uist
a výkon zodpovedajú hodnotám siete 
a ká zásuvka je vhodná. 
V 
kvalifik

a nespoliehajte sa na detektor 
omnosti 

do 
var

jte ohrievacie prvky 

e nádoby

nie nikdy 
na 

. Došlo by k roztopeniu 

Nikdy neohrievajte 
neotvorenú konzervu alebo plechovú 
nádobu s potravinami: mô

n, ako n

nebezpe týcht

Nádoby 

varnej ploche a strede. 
V 
hrniec a varnú dos
V 

konu varných 

d Pri všetkých 

Zariadenie smú 

s obmedzenými fyzickými, zmyslovými 

len vtedy

ho pou

eti bez 

a zariadenie 

zariade

pade dod

postup

s

pre filtre 
je 

nut
zabránilo zapáleniu prehr

Pozor! Zariadenie 
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nep
sa 

tý

nariadenia kompetentných miestnych 
esmie 

od
odvádzanie dymov vyprodukovaných 
spa

Zariadenie nikdy 

o 
zariad
kúpte si vhodný typ skrutiek. ajte 
s

energiou, ktorá nie je elektrická, v 
ý tlak v

10-5 uchov
náv

 výrobkom. 
súlade s Európskou smernicou 

2012/19/EÚ - UK SI 2013 No3113, o odpade z elektrických a 

spôsobe likvidácie tohto výrobku: prispievate tak k 

prostredie a pre zdravie. Symbol na výrobku alebo v 
dokumentácii, ktorá je k nemu p

recykláciu elektrických a elektronických zari
kvidáciu 

obchode, kde bol tento výrobok zakúpený.
vyrobený v súlade s 

týmito normami: 
-1; EN/IEC 60335-2-6,  EN/IEC 

60335-2-31, EN/IEC 62233.
• Výkon: 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-

prostredie
jte ho

b

filter/filtre. 

n
  

magnetickej indukcie. Základnou charakteristikou tohto 
z generátora do hrnca.

elektrickými varnými doskami je vaša 

- 
- 
- r
- 90% absorbovaná energie sa transformuje na 
teplo. Okrem t varnej dosky sa 

tepelným stratám.

2.1 Nádoby na varenie

Po . 

aby sa zabránilo trv poškodeniu povrchu dosky, 

• nádoby s nedokonale rovným dnom;
• 
• nádoby s drsným podkladom, aby sa zabránilo poškrabaniu 

plochy varnej dosky;
• panvice na povrch 

ovládacieho panelu varnej dosky.

rolujte,
•

rovnomern
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NIE!
• hrieva a

nerozpoznávajú ani induktory.

NIE!
• lebo dná s drsným povrchom.  

Odoberajú kontaktnú plochu medzi induktorom a riadom, 

ÁNO!
ce a panvice na povrch 

ovládacieho panelu varnej dosky.

2.1.1 Existujúce nádoby

uvede edchádzajúcom odseku.

ITÉ: ak hrnce nemajú správne rozmery, varné zóny 
sa nezapnú.
Údaje o

návodu.
Aby ste
-  hrnce, er dna rovnaký 

ako má varná zóna.
• 

22 cm.
• hrniec umies

doske.
  

Od

obehom.

Odsávacia verzia
Obr. 7

s
cej 

pr

- 
- ýstupu Ø 150 mm (*)

slušenstva 

priemerom ekvivalentným výstupu vzduchu (spojovacia 

P
ie ods

(maximálny uhol ohybu: 90°).
Vyhnite sa drastickým zmenám prierezu potrubia.

  

Obr. 10

miestnosti. Produkt sa dodáva so všetkým

predne

www.elica.com a
www.shop.elica.com
súprav, aby ste 

  

Elektrickú aj mechanickú inštaláciu 
rsonál.

zabudovaný do pracovnej dosky s 
hrúbkou 2 – 
TOP; 2,5 – ade inštalácie 
FLUSH.

cm na bokoch a 

enosti sú 

kuchyne. 
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3.1 Elektrické napojenie
Obr. 3

zariadenie od elektrickej siete. 

profe

pokynov uv
dlhý, 

dosky z pracovnej ploch

hodnotám elektrickej siete obydlia, v

mm2 pre v

Kábel v 
teplotu o 50 °C vyššiu ako je teplota 

  
Pozor! Pred opätovným prip

elektrickej sieti a kontrolou správneho 
kontrolujte, 

Pozor!

alebo osoba s podobnou kvalifikáciou.
Poznámka: výrobok je vybavený 
funkciou obmedzenia výkonu Power 

e nast
maximálnej hodnoty absorpcie kw.

pripojenia výrobku k elektrickej sieti alebo 

(v priebehu nasledujúcich 2 minút). 

zariadenia na základe zvolenej úrovne 

nastavenia funkcie obmedzenia výkonu 

v oddiele Prevádzka. 

• skontr

starostlivosti o zákazníkov. 
• úpený výrobok rozmery 

• Uistite sa,

• j kosti miesta inštalácie 

Príprava nábytku na vstavanie:
- 

- Vykonajte všetky rezacie práce na nábytku ešte pred

piliny.
- Pre optimal

(S)
t 250 °C; pred inštaláciou je 

odstrá

); lepidlo je 
po 

zlepe
Obr. 1B-2B
Pozor! Inštalácia skrutiek a
prvkov, ktorá nie je v súlade s týmito 

povahy.
Poznámka: p

idlom 
- 
- rešpektuje normu DIN EN 60454  
- 
- 
- odolný
- 
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4
Ovládací panel

  
Klávesy 

1. ON/OFF 
2. Indikátor polohy varnej zóny
3.

Zvýšenie ie Power Level
4. Aktivácia funkcie Temperature Manager
5. Klávesy ods
6.

7.
Reset saturácie filtrov

8.
b

9. Key Lock  
9+10. Child Lock
10. Pauza / Recall

  
Displej / LED 

11. Zobrazenie Power Level
12. Zobrazenie rýchlosti (výkonu) odsávania
13. Displej varná zóna
14.
15.
16. Indikátor Temperature Manager 
17. Indikátor asistencie filtrov
18. odsávania
19.
20.
21.
22. ndikátor prevádzky so SNAP
23. ndikátor FLAP
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skôr ak
aby boli v 

Z tohto dôvodu:
• Niektoré funkcie nie sú aktivované alebo sa automaticky 
deaktivujú v neprítomnosti hrncov na horákoch, alebo 

zle umiestnené.
aticky

varnú dosku“ bez  a „Prevádzková 
teplota“, alebo „Funkcia Lock“ (uzamknutie) 

).

Pozor! lad) dlhšej prevádzke 

v tejto fáze.
varnej 

zóne.

Displej varnej zóny

Varná zóna zapnutá

…  - 

Residual Heat Indicator 
(indikátor   

Pot Detector (detektor hrncov)

Funkcia Temperature Manager 

Funkcia Pauza

Funkcia Automatic Heat UP 
(automatický ohrev)

Charakteristiky dosky

Safe Acti
i hrncov na varných zónach: 

Pot Detector (detektor hrncov)
cov na varných 

zónach.

utie)

óny pomocou symbolu 
„ “ .

Prevádzka
Poznámka:

  
Zapnutie

  
Zapne

zodpovedajúca 
po

9 Power Level

smerom doprava zvýšite výkon;
výkon.

Výrobok je vybavený p

(nad úrov
displeji zóny zvolenej

symbolom” ” 
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Bridge Zones

ných rozmerov.
“Master” s

“Sekundárna” 
(pre overenie na ktorých zónach je dostupná táto funkcia 
nahladnite do obrázkovej 

Pre aktiváciu funkcie Bridge:

- 

- rozsvieti sa indikátor (21) “Sekundárnej” varnej zóny “ ”
- Cez varnej zóny 
nast

- Funkciu Bridge jednoducho 

Temperature Manager

ptimalizovanej 
pripravených 

jedál.

(4)  

 “ ” 

Key Lock (z
abloko

nastavenia dosky, aby sa zabránilo náhodným poškodeniam, 

Aktivácia:

(9)
svieti a 

Na deaktiváciu úkon zopakujte. 

Child Lock

výrobkom, ale s vypnutými varnými zónami (a odsávacou 
zónou).

Aktivácia:

doske

(9) a (10), 

" na displeji (13) a (14). 

Pre deaktiváciu úkon zopakujte. 

Timer

zóne).

odsávacia zóna) automaticky vypnú bude 

varnú dosku
¹0)

(8) stúpite do funkcie Timer 

s
vypnutia

vypnutia

Poznámka: 
(15) sa na 10 sek

dobu 2 minút, aleb
(15) bliká so symbolom “ . ".

Poznámka: 

“ (19) 

•   vyberte varnú zónu
", 

Poznámka: nie 
s
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Egg Timer

(8) . 

Poznámka: pre nastavenie funkcie Egg Timer postupujte 
rovnakým spôsobom ako pri . 

displej (15) bliká so symbolom “ . ".

Poznámka:

“ “ (20) 

Pauza

Aktivácia:

(10)
• na displeji (13) " .

Pre deaktiváciu funkcie:
Poznámka

• stl (10)

varnú zónu 2    
(OBR.19); 
Poznámka do tohto 

Poznámka: ak po 10 minútach nie je funkcia Pauza
deaktivovaná, doska sa vypne automaticky.

Recall

Aktivácia:

• opät
do 6 sekúnd od vypnutia 

•  " "  

ia
poskytuje výhodu rýchlejšieho varenia bez rizika spálenia 
jedál,

-8.

Aktivácia:

• na displeji (13) ".

Power Limitation
Funkcia Power Limitati

Poznámka:

bez
elek
priebehu nasledujúcich 2 minút.

Pre nastavenie funkcie Power Limitation:

- 

- FL a RL ,

dpovedajúcej poslednej 

výkonostnej úrovne 

 - 15
“CF6

- násled
sa zobraz PHA (Phase power limit):
- 
0 = 7,4 kW
1 = 4,5 kW
2 = 3,1 kW

- pre zmenu nastavenia obmedzenia výkonu prejdite na

oblasti výberu FL 

- dlá , na 1 
sekundu;

nastavenia a funkcia sa vypne.
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Zapnutie

ON/OFF varnej dosky / odsáv   

doska/ods

pre zapnutie

Plošina je vybavená 

-8);

vý -0);

Power Booster Nasávanie
Výrobok je vyba
(výkonu) odsávania (okrem úrovne )
- f
(3) (okrem úrovne nie 

: ostáva ak

na displeji (13) vo zvolenej zóne varenia, a to symbolom ” ” 

Timer 

Ak

• Vyberte 

(8)

vypnutia
li

vypnutia

na displeji (15) s

Poznámka: 
“(19) 

m
(15) bliká so symbolom “ . ".

Pre vypnuti

Poznámka:

 Aktivácia indikátora saturácie filtrov

Tieto indikátory sú za ch oko

spôsobom:

- zapnite odsávaciu plochu pomocou ; 

- s vypnutý
Obl beru (7):

LED “ ” (17
na displeji (14) G” – pre 

filtrov – 
Poznámka: opät pre 

F” na displeji (14)
aktiváciu zápachového filtra a filtra s uhlíkmi

Aktívny

- LED “ ” (17) prejde do 

AKTIVÁCIU.
  

zopakujte vyššie uvedený postup pre aktiváciu

- LED “ ” (17
DEAKTIVÁCIU.

Indikátor saturácie filtrov
 k

filtrov:

LED “ ”(17) sa zapne;
na displeji (14 G” (po dobu 10 sekúnd od 
zapnutia)
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LED “ ”(17) bliká;
na displeji (14 F” (po dobu 10 sekúnd od 
zapnutia)

Reset saturácie filtrov 
iltrov

LED “

Poznámka: Zopakujte operáciu v pr
signalizácie obidvoch filtrov.

Automatická prevádzka 

Pre aktiváciu tejto funkcie:
e , LED “ ” (18) sa 

rozsvieti, aby sa ukázal digest

Automatické fungovanie digestora so SNAP®

spolu so SNAP®  
www.elica.com. 
Poznámka: SNAP® je pomocná sacia jednotka schopná 
pracov

Pre aktiváciu tejto funkcie:
, LED “ ” (18) a LED 

“ ” (22)

Indikáto
P. Pre 

e

- a moto
zatvorený:
  LED “OPEN” (23

    
   
- ot

LED “OPEN” (23 tie 

    
  

senzora Window (iba v 
), odsávanie 

•
pe

• ciu v súlade s 

POZOR:
• káblov

ou obv
ELV).

•

spôsobené poruchami a/alebo problémami súvisiacimi s 
ciou 

SÚPRAVY.
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Typ varenia

Boost Rýchlo do rých
tekutiny z varenia

8-9 - 

7-8 – - - ive vrenie, varenie a 

6-7 - – – 
- grilovanie (pre priemernú dobu, 10-20 minút), 

Stre

4-5 – – - 

3-4 – – - Ideálny
osti d

2-3 – – - pe
no, vývar, mlieko)

1-2 – –
-

1 – rozmra – 
- uvarených jedál

rizota

OFF Oporná plocha
Varná doska v polohe stand-

 konca varenia, 
H-L-O)
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Kategória 
potravín

Jedlá a druh 
varenia

priebeh varenia
Prvá fáza Druhá fáza

Cestoviny, 

cestoviny Ohrev vody Booster-9 7-8 

cestoviny Ohrev vody Booster-9 7-8 

Ohrev vody Booster-9 5-6 

Rizoto 7-8 Varenie 4-5

Zelenina, 
strukoviny

Ohrev vody Booster-9 Uvarenie 6-7
V Ohrev oleja 9 8-9

7-8 Varenie 6-7
7-8 Varenie 3-4
7-8 7-8

Mäsá

Pe (ak s maslom výkon 6) 7-8 Varenie 3-4 

Predhrievanie hrnca 7-8 Grilovanie na oboch 
stranách 7-8 

(ak s maslom výkon 6) 7-8 Varenie 4-5 

Na 
(ak s maslom výkon 6) 7-8 Varenie 3-4 

Ryba

Grilovaná Predhrievanie hrnca 7-8 Varenie 7-8
Na 

(ak s maslom výkon 6) 7-8 Varenie 3-4 

Ohrev oleja alebo tuku 8-9 7-8

Vajcia

Ohrievanie panvice s maslom alebo 
tukom 6 Varenie 6-7 

Omelety Ohrievanie panvice s maslom alebo 
tukom 6 Varenie 5-6 

Na mäkko/na 
tvrdo Ohrev vody Booster-9 Varenie 5-6 

Lievance Ohrievanie panvice s maslom 6 Varenie 6-7

Paradajková (ak s maslom výkon 6) 6-7 Varenie 3-4 

Ragú (ak s maslom výkon 6) 6-7 Varenie 3-4 

Bešamel a múku) 5-6 Privedenie do 
mierneho varu 3-4 

Dezerty, 
krémy

Crema 
pasticcera Privedenie mlieka k varu 4-5 vrenie 4-5 

Pudingy Privedenie mlieka k varu 4-5 vrenie 2-3 

ový nákyp Ohrev mlieka 5-6 vrenie 2-3 
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varné zóny sú vypnuté a indikátor tepla zmizol.

riedky, ako sú 

Po k

Cukor alebo potraviny s vysokým obsahom cukru poškodzujú 
varnú dosku a mus

ovrch skla.

pokynov výrobcu).

V pr
zasiah

nachádzajúceh

pe
Obr. 18

e úpln

Obr. 19

oxidáciám.

Úd

 n nú handru s 

Protitukov filter

Mus

rátkom cykle.
e

odfa sa absolútne nezmenia.
Obr. 15
  
Filter S Aktívnym Uhlím - 

Spracováva nepríjemné zápachy pochádzajúce z varenia. 
Výrobok je vybavený sadou zápachových filtrov. Nasýtenie 
zápacho -

-
3 mesiace v rúre predhriatej na 200 °C na 45 minút. Správna 

konšt
Pozor!

y.
Obr. 17 – 17a – 17b – 17c
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KÓD INFORMÁCIE OPIS M

E2 Zóna p
vysokej teploty

Vnútorná teplota 

doska vychladne

ERR03
+ Zaznamená sa stála (trvalá) aktivácia 

Rozhranie sa vypne po 10 sekundách.

Voda, hrnce alebo 

chyby
( E … U … )

oznámte kód chyby

5.3 Asisten

2. Vypnite a zapnite zari  p
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HU - Felszerelési és használati utasítás
A kézikönyvben leírtakat szigorúan tartsa be. A

keletkezett 

. 
A készülék esztétikailag eltérhet a kézikönyvben található 
rajzoktól, de a használati, karbantartási és telepítési 
utasítások nem változnak.

n elek ken.

-

miel az 
. Ellenkez

Megjegyzés:

t
beszereznie.

  1. Figyelmeztetések
Figyelem! Szigorúan tartsa be a 

illetve a karbantartást szakember 

nem j
jogszabály s

hosszúságúnak kell lennie ahhoz, hogy a 

hatályos biztonsági szabályoknak 
megfeleljen, egy multipoláris kapcsoló 

elektromos hálózat lekapcsolását III. 

vagy h

felmelegedhetnek. Ügyeljen rá, hogy ne 

Ügyeljen arra, hogy a gyermekek ne 
játsszanak a 

-

-
-e a 

olajok könnyen lángra gyulladnak. Ne 
hagyja felügyelet 
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folyamatosan felügyelni kell. 

ául egy 

-e a háló

Am

Fontos: 

etve forralásnál 
hagyja 

soha ne helyezzen 
közvetlenül a felületre 

felrobba

mint a booster, nem használható 

t.

Ilyen esetben használjon alacsonyabb 
tel

omatikusan 

tási 

kesz

használhatják, ha 
felügyelet alatt vannak vagy ha 

veleteket gyermekek 
csak felügyelet mellett

(LEGALÁBB HAVI EGYSZER), 

u

Felügyelet mellett süssön, hogy elkerülje, 
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Figyelem! Ne csatlakoztassa a 
oz, 

Soha ne alkalmazza a 

csavarokat. Használjon me

nem haladhatja meg a 4 Pa-t (4 × 10-5

hogy bármikor áttanulmányozhassa. 

- UK SI 2013 No3113, Waste 
Electrical and Electronic Equipment (WEEE) (elek

potenciál

atba a helyi önkormányzattal, a háztartási 

• Biztonság: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6,  EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.
• -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.  A helyes használat a 

növelje a booster funkcióval csak különleges esetekben. A 

a

  

2. Használat

- Biztonságosabb:
- Gyorsabb:
- Pontosabb:
- Hatékonyabb: az elnyelt energia 90%-

szerepel a jelölés.
Fontos:

ne használjon:
• 
• 
• 

• 

•
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NEM!
• Az alja ne tartalmazzon 

induktorok.

NEM!
• 

IGEN!
Fontos:

n

Az egyes zónákban használandó edény minimális 

• 
lábasokat használni.

• 

• 
  
Az elszívó alkalmazása

Beszívó
7. ábra

megvásárolni), amelyeket a csomagban található karimára 

- 
- 

san növelik a zajszintet. 

kanyarok maximális szöge: 90°).

  

 Sz
ábra 10

állványzatának frontális r További információkhoz lásd 

www.elica.com és
www.shop.elica.com
megtekintéséhez, hogy külö

  

3. Felszerelés

hálózatra való csatlakoztatását csak 

-6

-6 cm vastag 

távolságnak elöl legalább 5 cm-re, 
oldaltól legalább 4 cm-

-re kell 
lennie.



277

3.1 Villamos bekötés
ábra 3

hálózatból. 

hatályos szabályokban jártas szakember 

hivatkozott irányelvek be nem tartása 

hogy az adattáblán feltüntetett 

. 

rendelkezik tápkábellel, úgy a maximum 

keresz
kábel egyetlen ponton sem haladhatja 
meg 50°C fokkal a környezeti 

elektromos hálózathoz való tartós 

  
Figyelem!

s hálózatra, 

hálózati kábel helyesen lett-e beszerelve.
Figyelem!

e. 
Megjegyzés:

elektromo

szintje alapján kell meghatározni. A 

szakaszát. 
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3.3 Felszerelés

• 
róla, hogy nem sérült-e meg a szállítás során. 
Probléma esetén vegye fel a kapcsolatot a 

g
hozzákezdene a beszereléshez. 

• 

• 

• 
elektromos csatlakozó 

- 
f

- 

- 
érdekében javasoljuk, hogy alakítson ki egy rést a 
lábazatban, ahova a kereskedelmi forgalomban kapható 
rácsot tudja behelyezni 
FONTOS: (S) használjon, 

-ig terjedhet; a

ot, amely 

maradványai stb.); a ragasztót egyenletesen kell 
a ragasztás után 

hagyja, hogy a ragasztó körülbelül 24 órán át száradjon.
1B-2B. ábra
Figyelem! 

Megjegyzés:

szalagozni:
- rugalmas, puha PVC- lia, akrilbázisú 
ragasztóval
- amely a DIN EN 60454 szabványnak megfelel  
- 
- 
- 
- emben ellenálló
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Gombok 

1. BE/KI gombja 
2.
3.

4. Temperature Manager aktiválása
5.
6. a

7. Automatikus funkciók aktiválás 

8. Timer bekapcsolás

9. Key Lock 
9+10. Child Lock
10. Szünet / Recall 

11. T
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18. Aut
19. Timer ak
20.
21.
22. -
23.
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Emiatt:
• Bizonyos funkciók nem kapcsolnak automatikusan be-,

illetve ha azok rosszul vannak feltéve.

kikapcsolnak, amennyiben pár másodpercen belül nem 

a
vagy a "Lock (Biztonsági 

zárolás) funkció" vagy a funkciók n

Figyelem! keresztül 

megjelenik a " " szimbólum, mely jelzi, hogy ebben a 
fázisban van.
Várja meg, 

-
jelennek meg:

…  - 

Residual Heat Indicator 
  

Pot Dete

Temperature Manager 

Child Lock funkció bekapcsolva

Szünet funkció

Automatic Heat UP (Automata 

Safe Activation (Önaktiválás)
A term

 Safety Shut Down (Biztonsági kikapcsolás)

) 
n

display- ” szimbólummal.

Megjegyzés:

  
Bekapcsolás

ívó BE/KI gombot  

funkcióval szemben.

kiválasztása
z

Kiválasztó zónát (3) . 

9 teljesítményszint

Kiválasztó zóna (3) 
mentén:

bal

Power Booster (Teljesítményfokozó)
szinten 

Kiválasztó zóna (3)
s -t 

” szimbólummal
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Bridge Zones

kombinált módban
teljes

„Master”
hátsó„Másodlagos” zónával együtt használható  
(a zzel a 

A Bridge funkció aktiválásához:

- 
kiválasztó zónát, amelyet használni kíván

- a “Má  ”
felgyullad  
- a "Master"  Kiválasztó zónáján (3) keresztül 
lehet kiválasztani az Üzemi szintet (Teljesítményt)

- a Bridge Funkció
ugyanazt az aktiválási eljárást

Temperature Manager
m

tartására.
A Temperature Manager funckió az aktiválási zóna (4)
megnyomására aktiválódik 

megjelenik a  “ ” szimbólum

Key Lock (Biztonsági zárolás)

beavatkozások megakadályozása 
v

Bekapcsolás:

• nyomja meg a (9) gombot
• a gomb feletti LED felgyullad, jelezve, hogy az aktiválás 

. 

Child Lock
A Child Lock funkcióval elkerülheti, ho

funkció bekapcsolását.

Bekapcsolása:

(9)

a (10) 
" a (13) (14)

letet a kikapcsoláshoz. 

Timer
A Timer funkci - akár 

- 

A Timer funkció bekapcsolása/szabályozása a 

¹0)

• Nyomjon  (8) 

nyomja meg a kiválasztógombot, az automata

nyomja meg a kiválasztógombot  , az automatikus 

is.
Megjegyzés: 

n (15) 10 másodpercre megjelenik 
a legutóbb kiv

hallatszik (2 percre, vagy megnyomva gombját ) , 
(15) villog, ezzel a szimbólummal “ . ".

Megjegyzés: 

megjelenik a “ “ szimbólum (19) 

A Timer kikapcsolásához:  

-ra/-re " " , 

Megjegyzés: bot, 
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Egg Timer

független visszaszámlálás. Az Egg Timer a   (8)
megnyomásával aktiválódik.

Megj. : az Egg Timer f Timer
funkcióval azonos eljárást.

hallatszik (2 percre, vagy megnyomva gombját ) , 
(15) villog, ezzel a szimbólummal “ . ".

Megj.: miközben az Egg Time “
szimbólum (20) 

Szünet

Bekapcsolás:

•  nyomjon (10)
•  megjelenik egy "

(((
(13). 

A funkció kiiktatásához:
Megj.

•  nyomjon  (10)
•  10 másodpercen belül görgessen ujjaival jobb oldalra    
a tartozó Kiválasztó zóna (3)    
(19. ÁBRA); 
Megj. latt,    

Megjegyzés: a Szünet Funkció nem 

Recall

t, v

Bekapcsolás:

• nyomjon " "  
további 6 másodpercen belül

Automatic Heat UP
AzAutomatic Heat UP (Automa

n
Ez a funkció az 1-

Bekapcsolás:
•  hosszan  nyomja meg,  a Kiválasztó zónában (3), a 

•  megjelenik egy " (13). 

Power Limitation
A Pow
m
Megj. :

gomb megnyomása nélkül
az elektromos 

hálózat újbóli csatlakoztatásakor
belül.

Power Limitation beállításához:

- 

- ónákon  FL és RL

, balról jobbra,
majd tarts

nem hallatszik

 - 15) mutatja a szimbólumokat 
“CF6

- ezután nyomja meg a 
PHA-t (Fázis teljesítményhatár):

- 
0 = 7,4 kW
1 = 4,5 kW
2 = 3,1 kW

- 
csúsztassa az ujját az FL kiválasztási területeken 

- 
gombokat, 1 másodpercig;
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AZ ELSZÍVÓ HASZNÁLATA

Bekapcsolás

intse) meg az   

funkcióval szemben.

Az elszívó bekapcsolása:
Érintse (nyomja) meg a Kiválasztó zónát (6)
aktiválásához  

Elszívási sebesség (teljesítmény):

a Kiválasztó zóna (6) 
mentén:

jobb oldalra növel -
8);

(8-0);

Elszívó Power Booster

van (a szinten túl) 
-  v Kiválasztó zóna (3)

Boostert

a 9. szint
a 10. szint

ntre

re
(13) ” ” szimbólummal 

jelenik meg

Timer 

A Timer funkció bekapcsolása/szabályozása az 
elszívóhoz

• Nyomjon (8) ez 

• Szabályozza a Timer

nyomja meg a kiválasztógombot , az automata 

nyomja meg a kiválasztógombot  , az automatikus 

(15) megjelenik a visszaszámlálás,

Megjegyzés: je mellett megjelenik a “ “
szimbólum(19) 

hallatszik (2 percre, vagy megnyomva gombját ) , 
(15) villog, ezzel a szimbólummal “ . ". 

A Timer kikapcsolásához:  
• válasszon Kiválasztó zónát (6)

-ra/-re " " , 

Megjegyzés:

általában inaktiválva vannak
-, mind

Aktiválásukhoz az alábbiak szerint kell eljárni:

- 

-
hagyja lenyomva a Kiválasztó zónát (7):
a LED “ ” (17

(14) megjelenik a “G – a
– 

Megj. : Kiválasztó zónát (7) , hogy a 
(14) megjelenjen az “F

aktív aktiválását
Aktív

- nyomja meg a Kiválasztó zónát (6), a LED “ ” (17)

AKTIVÁLÁS.
  

ének inaktiválása 

- a LED “ ” (17

INAKTIVÁLÁS.
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k
karbantartását:

a LED “ ”(17) felgyullad;
14) megjelenik a “G” szimbólum (a bekapcsolástól 

a LED “ ”(17) villog;
 (14) megjelenik az “F” szimbólum (a bekapcsolástól

- 
Kiválasztó zónát (7):

a LED „

Megjegyzés: Mindk

Automatikus üzemmód 

els

A funkció aktiválásához:
Röviden nyomja meg a Kiválasztó zónát (7), a LED “ ”
(18)
üzemmódban üzemel.

SNAP®-
a

SNAP®-hoz 
www.elica.com weboldalra.
Megjegyzés: SNAP®

A funkció aktiválásához:
Röviden nyomja meg a Kiválasztó zónát (7), a LED “ ”

(18)  “ ” (22) felgyulladnak, jelezve, hogy az 

-pal van felszerelve. Be 
a flap-

FLAP-
-et.

- a
FLAP zárva van :

  a LED “OPEN” (23) felgyullad, hosszú beep 

    
   
- a FLAP-et járó motorról bezárva a motor leáll:
  a LED “OPEN” (23) felgyullad, hosszú beep 

    
  
  
A készüléket egy Window KIT szenzorral (a gyártó nem 
biztosítja) való használatra tervezték.

(csak SZÍVÓ 
üzemmódbeli használatkor)

ablak, amelyre a KIT van 
szerelve, be van csukva.
• A KIT-nek a készülékhez való elektromos 

végrehajtania.
• A KIT-hez külön tanúsítványt kell biztosítani az 
összetételre és a készülékkel való használatra vonatkozó 
biztonsági szabványok tekintetében. A telepítést az 

FIGYELEM:
• a KIT-nek a készülékhez való csatlakozást szolgáló 
kábelnek az érintésvédelmi törpefeszültségre (SELV) 
tanúsított áramkörhöz kell tartoznia.
• az elektromos háztartási készülék gyártója semmiféle 
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4.1 Teljesítménytáblázat

Teljesítmény szint Szinthasználat

Maximális 
teljesítmény

Boost
me

8-9 - forralás

Nagy 
teljesítmény

7-8 - - forralás - osszú ideig tartó forraláshoz, 
-10 percig)

6-7 - - párolás - - -
20 percig), eszközö

Közepes 
teljesítmény

4-5 - párolás - - 

3-4 - - 
habarás - 

Ideális hosszú ideig tartó f

2-3 - - 
habarás - , bor, leves, tej), 

Alacsony 
teljesítmény

1-2 Olvasztás - -
melegen tartás -

1 Olvasztás - -
melegen tartás -

Ide

KI Nullteljesítmény Rakodófelület
-

-L-O
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Élelmiszer 
kategória

Ételek vagy 
Teljesítmény Második fázis Teljesítmény

Tészta, rizs

Booster-9 forrásban tartása 7-8.

Booster-9 forrásban tartása 7-8.

Párolt rizs Booster-9 forrásban tartása 5-6.

Rizottó S 7-8. 4-5.

Zöldségek, 
hüvelyesek

Pároltak Booster-9 Párolás 6-7.
Olajban sült 9. ábra 8-9.

7-8. 6-7.
Pörköltek 7-8. F 3-4.

Sültek 7-8. Aran 7-8.

Húsok

7-8. 3-4.

7-8. oldalon 7-8.

Olajban p

)
7-8. 4-5.

Szaftos/pörkölt 7-8. 3-4.

Halak

7-8. 7-8.

Szaftos/pörkölt ( 7-8. 3-4.

Rántott 8-9. 7-8.

Tojás

Rántották 6. ábra 6-7.
Omlett 6. ábra 5-6.
Lágy 

to
tojás

Booster-9 5-6.

Palacsinta 6. ábra 6-7.

Szószok

Paradicsom 6-7. 3-4.

Ragu t 6-7. 3-4.

Besamel Az a 5-6. Forralja fel 3-4.

Édességek, 
krémek

Forralja fel a tejet! 4-5. Tartsa forrásban! 4-5.
Pudingok Forralja fel a tejet! 4-5. Tartsa forrásban! 2-3.
Tejberizs ejet! 5-6. Tartsa forrásban! 2-3.
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5. Karbantartás

5.1 Tisztítás

Fontos!

az üveget.
Ne használjon 

- 

üvegfelületet.

TÓT!
Fontos!

van, hogy e

ábra 18

alsó kádat
ábra 19
A fém rács tisztítása:

lemosni, majd alaposan szárazra kell törölni az oxidálódás 

Az elszívó karbantartása

Tisztítás
A KIZÁRÓLAG

NE HASZNÁLJON 
SZERSZÁMOKAT VAGY ESZKÖZÖKET A TISZTÍTÁSHOZ!
Kerülj
NE HASZNÁLJON ALKOHOLT!

,

programon.

ábra 15
  

- Kerámia

Megtartja

tel

-

Figyelem!

ábra 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Hibakeresés
HIBAKÓD LEÍRÁS LEHETSÉGES OK ELHÁRÍTÁS

E2 kikapcsol magas

ERR03
+

hangjelzés
A rendszer a gomb folyamatos (tartós) 

kikapcsol 10 másodperc 
után.

eszközök a felhasználói 
felület felett. tárgyakat arról.

Az összes többi 
hibajelzéshez

( E … U …) 
a be a hibakódot

5.3 Szervizszolgálat

„Hiba “ fejezetben ismertetett pontok alapján nem tudja-e egymaga megoldani a hibát.
2. Kapcsolja ki ma t-e meg a hiba.
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BG - 

,

  1.
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-
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! 

-5

- 

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

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.  

: ,
,

.

,
booster .

,

/ . 
,

.
,

,

  

.

. 
: 

,
: 

- - : -
. 

- - : - . 
- - :

. 
- - : 90% 

. ,
,

, . 

,

. 
: 

, : 
• , ; 
• ; 

• ,
; 

• 

. 
,

, ,
- !!

, : 
• - .

,
,

/ , . 

!
• :

. 

!
• .

, 
. 

!
:

. 

-
. ,

, .
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-

• 

• 
-

• 

  

- 
- 

-

-
-

  

www.elica.com
www.shop.elica.com

  

-
TOP; 2,5-
FLUSH.
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-

  

• 

• 
. 

• 

• 

- 

-  

- 

(S)

-2B

- 

-   
- 
- 
- 
- 
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1. ON/OFF 

2.
3.

4.
5.
6.

7.

8.

9. Key Lock 
9+10. Child Lock 
10. / Recall

/ LED

11. Power Level
12.  ( )

13.
14.
15. Timer
16. Temperature Manager
17.
18.

19. Timer 
20. Egg Timer 
21. Bridge 
22. SNAP
23. FLAP
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: 

, -
. 

: 
•

. 
•

,
,

 ( .: “ ”
“ ”  “ ”, 

 “ Lock”  “ ”).

!  ( )

, ;
 “ ”
. 

. 

, ,
: 

Power Level (
) …  - 

Residual Heat Indicator   

Pot Detector (
) 

Pot Detector ( ) 

. 

Safety Shut Down ( ) 
, ,

,
. 

Residual Heat Indicator (
) 

,

,  “ ” .

: ,

  

 ( ) ON/OFF /
  

,
/

:
. 

 ( (3)
. 

9 Power Level
9

(3):
; 

. 

Power Booster ( ) 

 ( ), 5
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,
. 

(3) ( ) Power Booster
Power Booster 

” ” 

Bridge Zones
, Bridge 

.

. 

“Master” ( )
“Secondaria” ( )
( ,

).

Bridge:

- 
,

- Bridge (21)

“Secondaria” ( ) “ ”
- (3)
“Master ( )

 ( )

- Bridge

Temperature Manager
Temperature Manager ( )

,

;
. 

Temperature Manager (
)

(4)  
, Temperature 

Manager ( )
“ ” 

Key Lock ( ) 
Key Lock ( )

,
,

. 

: 

• (9)
• LED ,

. 

Child Lock
Child Lock ,

,
. 

Child Lock ,
 ( ).

: 
• , ,

•

(9) (10), ,
 " " 

(13) (14). 

. 

Timer
Timer ,

, ,
 ( ).

( ) 

. 

/ Timer 

•  ( ¹0)

• (8) 
Timer

• Timer:
,

, ,

,
. 
:

Timer; (15)
10 ,

, ,
- . 

,
 ( 2
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), (15) ,
 “ . ".

“ (19) 

• " , 

Egg Timer

(8) . 

Egg Timer 
Timer

(15)
. ".

 " " (20) 

(10)
(13). 

(10)

; 

,

Recall

•  " "  

-

-

-8 .

(3)
(13). 

Power Limitation
tatio

, 

Power Limitation :
- 

,

- FL 

RL , ,
,

,

 - Timer (15)  “CF6”,
,
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- 
(15) PHA (Phase power limit - 

):
- FL **
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** 7,4 KW
- Power Limitation 
( ),

FL

- ,

1 ;
,

, .
  

 ( ) ON/OFF /
  

,
/

:
. 

: 
 ( ) (6)

 ( ) : 
8  ( )

(6):

 ( )
(0-8);

 ( )
(8-0);

Power Booster 
 ( )

 ( )

- 
(3) ( ) Power 

Booster 

 9 : 15 
10 : 5

 8 

: Power Booster ,
(13) ,

” ” 

Timer 

/ Timer 

• . 

• (8)
Timer ( ) 

• Timer:

,

, ,

(15) , 

:

“  “(19) 

,
 ( 2
) , (15) ,

 “ . ".

" 

-  ; 
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-  

“ ” (17

(14) G” – 

 – 

(14) F”

- (6), 
“ ” (17

.
  

-

- “ ” (17

”(17
14 G

”(17
14 F

LED “
. 

-

(7)
“ ” (18)

SNAP®

SNAP®  
www.elica.com. 
SNAP®

LED “ ” (18) ED “ ” (22)

-

  OPEN” (23

    
   
-
  LED “OPEN” (23

  (12    

(
),
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•

•

•

•
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Boost

8-9 – 

7-8 –  – 
– -10 

6-7
– – 

– – -

4-5 – – 
– 

3-4 – – 
- 

2-3 – – 
- 

1-2
– -

– 

1
– -

– 

OFF
-

(

H-L-O)
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Booster-9 7-8 

Booster-9 7-8 

Booster-9 5-6 

7-8 4-5
Booster-9 6-7

9 8-9
7-8 6-7
7-8 3-4

7-8 7-8 

- 7-8 3-4 

7-8 7-8 

( - 7-8 4-5 

- 7-8 3-4 

7-8 7-8 

- 6) 7-8 3-4 

8-9 7-8 

6 6-7 

6 5-6 

Booster-9 5-6 

6 6-7 

- 6-7 3-4 

- 6-7 3-4 

5-6 3-4 

4-5 4-5 

4-5 2-3 

5-6 2-3 
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19

  
- 

– 17a – 17b – 17c
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E2

ERR03
+

  

( E … U … ) 

„ ”. 

-
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RO - 
Respecta n cuprinsul acestui 
manual. torul v
pentru eventuale probleme, daune sau incendii cauzate 

manual. Aparatul este destinat exclusiv uzului casnic, în 
scop gazelor arse degajate în 

espunz
comenzilor.
Este posibil ca aparatul 

le: ac
importante privind instalarea, utilizarea 

contrar, 

i înainte de a-l
instala

Elementele marcate cu simbolul „(*)” sunt accesorii 
o le livrate doar pentru anumite modele, sau care nu 

  1. Avertismente

elec înain
i nile de 

executate de un tehnician specializat, în 

nivel local, în materie de 

aparatului de t în cazul în care acest 
lucru este cerut în mod specific în 
manualul de u

suficient de lung pentru a permite 
conectarea aparatului, încorporat în 
mobilie

re 
dec n

tegoria III, 

Aparat
accesibile ale a
timpul util

la 

supraveghere, deoarece elementele 
accesibile pot deveni foar

implanturi acti
verifice, înainte de utilizarea plitei cu 

compatibil
utilizarea aparatului, nu atinge

alte 

componentele aparatului nu s-
suficient de mult; risc de incendiu. 

amabile peste 
aparat sau în apropie

aprin

aparatul, pentru a evita pericolul de 
electrocutare
puner
temporizator extern sau al unui sistem 

te fi 
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tr

paratu
olosind de exemplu un 

capac sau o p

risc de 
electrocutare. 
metalice, cum ar f

t,

tensiu lor ale 
este pot

-
calificat.
Important: 

ctorul de 
gerile de 

 pentru a fierbe sau 

Pentru 
aluminiu 

.

iremediabil aparatul dumneavoas

borcan din aluminiu
-

exploda!  Ac

Utilizarea unei puteri ridicate cum este 

pentru 
chide cum ar fi, 

trebuie te dir
trebuie centrate. Sub nicio f

l unor 
temperaturi ridicate, aparatul va reduce 
automat nivelul de putere aferent zonelor 

Înaintea ori

aparatul
-

general de curent din 

-
prote

u mai mare de 8 

senzoriale sau mentale reduse, sau 

necesare, numai sub supraveghere sau 
fost instruite 

cu privire la utilizare

acestui

î nere nu trebuie efectuate de copii 

aparatul este utilizat concomitent cu alte 

frecvent, at r
orice 

Nerespectarea normelor privind 
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ia riscului 

ar

provoca incendii, prin urmare trebuie 

evita aprinde
ATE este 

Nu 

au fost complet finaliz În ceea ce 

ce trebuie adoptate pentru evacuarea 

prevederile regulamentelor impuse de 

condu ilizat
gazelor arse produse de aparate cu 
ardere p

ul, 
pentru instalarea acestuia sau, în lipsa 

de tip 

datelor din 

tip de energie, î
sunt în
presiun

-5

manual, pentru a-l putea consulta în orice 
ne sau

-

Acest aparat este marcat în conformitate cu Directiva 
- UK SI 2013 No3113, privind 

- eliminat în mod corect, 
utilizatorul a

aplicat pe aparat 

u menajer 
normal, ci trebuie predat unui punct de colectare autorizat 
pent

inf i priv i reciclarea acestui 
produs

menajere sau magazinul de unde a fost 

ormitate cu 
standardele privind: 
• Sig -1; EN/CEI 60335-2-6, EN/CEI 
60335-2-31, EN/CEI 62233.

-1; ISO 5167-3; ISO 
5168; EN/CEI 60704-1; EN/CEI 60704-2-13; EN/CEI 60704-3; 
ISO 3741; EN 50564; CEI 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.  Sugestii pentru o 

ndu-l

neutralizare a mirosu e necesar, 
rb

- d este necesar. Pentru 

diametrul maxim al sistemului de canalizare indicat în acest 
manual.
  

2. Utilizarea 

este transferul direct de energie de la generator la vasul de 

Avantaje:
În 

- 
- r mai mici;
- t la comenzile 
dumneav
- 

-se
pierd
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2.1 R   

. 
Important:

utiliz

 Nu toa
fi

l feromagnetic. 
În caz contrar, se va 
transmi

NU!

i este
le de 

i

NU!

nd la

sf

DA!

Important:

2.1.1 Recipiente preexistente
l vas

folosind un simplu magnet. tit nu sunt adecvate 

anterior.

2.1.2 Diametre recomandate pentru baza vaselor de 

IMPORTANT iunile 
. 

Pentru a afla
utilizat
prezentul manual.

de
peste 22 cm.

  
Utilizarea dispozitivului de aspirare
Sistemul de aspirare poate fi utilizat în versiunea aspirare cu 

 Versiunea aspirare
Fig. 7
Aburii vor fi diul unei serii de 

diametrul inelului de conexiune:
- 
- 

orificiile de evacuare 
prin perete cu diametrul echivalent orificiului de

ere d
sens.

(unghiul maxim al cotului: 90°).
ii conductei.

  

Versiunea cu filtrare
Fig. 10
Aerul aspirat va fi 

furnizat cu toate accesoriile necesare pentru o instalare 
standard cu
bazei. Pentru mai
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acestui manual).
www.elica.com

www.shop.elica.com pe
kituri disponibile, pentru a putea efe

u aspirare.
  

3. Instalarea

canic
personal specializat.
Aparatul electrocasnic a fost proiectat 
pentru a fi încorporat pe un blat de lucru 
cu grosimea de 2-

-
FLUSH.

a de 

corpurile suspendate.

ile p
e.

Fig. 3

sc le
în materie d
Produ

sau bunu

suficient de lung, pentru a permite 
scoa

partea de jos a aparatului, corespunde cu 

i pre
Cablul electric de 

m

electrocasn

pent
a trebuie 

cu 50°C peste temperatura mediului 

nt la

  
! Înainte de a reconecta 

circuitul -i

întotdeauna montajul corect al cablului 

înlocuire a cablului de interconectare 

au

Power Limitation (Limitare putere), ce 
permite setarea unui prag maxim de 

Setare
el

respective (în cel mult 2 minute). 

selectat. Pentru se

prezentul m
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3.3 Montarea
Înainte de a începe instalarea:
•

nu a suferit deterio în 
- istribuitorului sau 

începe instalarea. 

e ale
prealabil.

l ambalajului se afl
iale (cum ar fi plicuri cu 

zonei de instalare 

rului pentru încorporare:
- Aparatul nu poate fi instalat deasupra unor dispozitive de 

- oate i înainte de a 
introduce plita de g

e.
- 

un grila
IMPORTANT: un adeziv de sigilare monocomponent

(S) înainte 

putea compromite lipirea (de ex.: produse de
mi, uleiuri, pulberi, resturi 

de adezivi vechi etc.); adezivul trebuie distribuit uniform 
pe întreg perimetrul ramei;
se usuce, timp de aproximativ 24 ore.

Fig. 1B-2B
În cazul în c

elementele de fix
conformitate cu aceste in
riscul de pericole electrice.
sigilarea conductelor cu un ad
caracteristici:
- n PVC moale, cu adeziv
-   
- ignifug
- 
- 
- a la 
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narea
Panou de control

  
Taste 

1. ON/OFF (PORNIRE/OPRIRE) a plitei de 

2.
3. Selectare zone 

de putere (Power Level)
4. Activar
5. Taste dispozitiv de aspirare
6. Selectare dispozitiv de aspirare 

7.
Resetare saturare filtre

8. Activare Temporizator
(Timer)

9. Dispozitiv de blocare (Key Lock)  
9+10.
10.

11. Vizualizare Nivel de Putere
12. de aspirare
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19. Indicator Temporizator activ
20. Indicator Cleps (Egg Timer) activ
21. Indicator Punte (Bridge) activ
22. Indicator f
23.
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respecta cu strict
Din acest motiv:
• Anumite 

iveaz
o

„Aprindere 

sau sau 
„Temporizator”).

  În caz (de exemplu) de 
oprirea zonei

simbolul „

it.

Af

Nivel de Putere …  - 

(Residual Heat)   

Pot Detector (Detector vase de 

(Gest

SUS (Heat UP)

Caracteristicile plitei

Safe Activation (Acti
Produsul se activeaz t pe 

sau se 

Pot Detector
Produsul identi autom pe 

Safety Shut Down

Residual Heat Indicator (Indicator C
În momentul stingerii unei sau mai multor zone de 

-un semnal 

„ ” .

Pentru a activa orice fu
activ
  

Pornire

(ating
aspirare  

izare

celorlalte.

9 Nivel de Putere
niveluri de putere

degetele de-a lungul Zonei de selectare (3):

Power Booster (Amplificare putere)
Produsul este echipat cu un nivel de putere suplimentar 
(peste nivelul ), ca ar apoi 
puterea revine la nivelul utilizat anterior.

-a lungul Zonei de selectare (3)
(peste nivelul
Nivelul Amplificare P nei 
selectate cu simbolul" " 
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Zone Punte

tire
nsiuni mari.

ea c

- s

-indicatorul Punte (21)

aprinde " "
- prin intermediul Zonei de selectare (3) a zonei d

N

- pentru a dezactiva 

re Manager) este o 
i la o 

pentr

zonei de activare (4) (4)  
re lucreaza în Gestionare Temperatu

apare simbolul " " 

Key Lock (Dispozitiv de Blocare)

f iile deja setate.

Activare:

• a (9)
• LED-ul aflat deasupr

. 

inderii 

aspi

stinse.

Activare:
• dac -le

(9) la  

(10), 
(13) (14). 

ivare. 

Temporizator
orizator rep

zona de aspirare).

aspirare) se opresc automat, iar utilizatorul este avertizat 
printr-

¹0)

(8)
Temporizator

orului:
, pentr

atutoma
pentru a reduce timpul de oprire 

Temporiza (15) va ap

selecta
mai redus.

se emite un semnal acustic (pentru 2 minute, sau se opre
l (15)

intermitent ,cu simbolul " . ".

" (19) 
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Pentru oprirea Temporizatorului (Timer):  
tit

mporizatorului la " " , prin  

timp alte taste.

Egg Timer
nei 

nd (8) . 

Temporizator. 

se emite un semnal acustic (pentru 2 minute, 
), în timp (15)

intermitent ,cu simbolul " . ".

“
(20) 

ctive pe 

Activare:

(10)
(13). 

(10)
• ti ele spre dreapta, de-a

lungul    
Zonei de selectare (3), 
(FIG.19); 

timp    

Ob , Fu nu va fi 
lita se va stinge automat.

Recall (Revenire)

Activare:

 din nou plita
în termen de 6 secunde de la stingere 

•  " "  
în termen de alte 6 secunde

Automatic Heat UP

cu
avantajul  d

cea a nivelului setat.
-8

. 

Activare:
i mai mult timp,  peZona de selectare (3), puterea 

(13). 

Power Limitation (Limitare Putere)

-
setarea trebuie a

, la momentul cone

termen de 2 minute.

Pentru a seta Limitarea Puterii:

- lungat,  
un semnal acustic scurt 

- simultan pe zonele de selectare 

,
 emite un semnal acustic scurt

 - 15) arat
“CF6

- 
PHA (Phase power limit):

- ca
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** setarea impli
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- pentru a modifica setarea Power Limitation (Limitare a 

FL

- ,
timp d
va fi emis un semnal t

  
UTILIZAREA DISPOZITIVULUI DE ASPIRARE

Pornire

aspirare  
Indicatorul luminos se aprinde pentru a indica faptul 

celorlalte.

Pornirea dispozitivului de aspirare:
ap Zona de selectare (6) pentru a activa 

dispozitivul de aspirare  

Viteza (puterea) de aspirare:

-a lungul Zonei de selectare 
(6):

spre dreapta aspirare  (0-8);

ru a reduce viteza (puterea) de aspirare (8-
0);

Amplificare Putere Aspirare

de aspirare suplimentare (peste nivelul )
- A -a lungul Zonei de selectare 
(3) (peste nivelul
Aspirare

nivelul 9
nivelul 10

l 8 

prezent (13)
" " 

Temporizator 

dispozitivul de aspirare
pirare.

(8) pentru a ac
Temporizator (de la or

, pentru a reduce timpul de 

pe ecran (15)

pe partea de afi

apare simbolul “  “(19) 

nd (15) lu
intermitent ,cu simbolul " . ".

Pentru oprirea Temporizatorului (Timer):  
Zona de selectare (6)

" , prin 

 între 
timp alte taste.

Activare indicatori saturare filtre

i ind

activ)

- sp  ; 

-cu motor de asp
Zona de selectare (7):

LED-ul “ ” (17
(14) G" - pentru 

a continua activarea indicatorului de saturare filtru de
 – 

in nou Zona de selectare (7) pentru a 
(14) litera “F

Activ
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- Zona de selectare (6), LED-ul “ ” (17) trece 
la luminozitate tinge, 

.
  

Dezactivare indicatori de saturare filtre 

- LED-ul “ ” (17) trece la lu
l

Indicator de saturare filtre

filtrelor:

LED-ul “ ”(17) se aprinde;
pe ecran (14 olul “G” (timp de 10 secunde 
de la aprindere)

LED-ul “ ”(17
pe ecran (14 F” (timp de 10 secunde de 
la aprindere)

Resetare saturare filtre 

îndelungat Zona de selectare (7):
LED-ul “ ” se stinge, repornind contorul indicatorului.

i
simultane a ambelor filtre.

 F
Produsul este echipat cu un senzor de calitate a aerului, care 

Pent
scurt  Zona de selectare (7), LED-ul “ ” (18) se 

furnizat cu  SNAP® sau vizitati www.elica.com. 
Obs SNAP® este o unitate de as

Zona de selectare (7), LEDul “ ” (18)

LED-ul “ ” (22)
acest mod.

Zona

zul în 
care clapeta este complet în

eschide CLAPETA.

- 
motorul nu va porni :
  LED-ul “DESCHIS” (23) 
bip lung, la fiecare 5 secunde 
  l (12) lu   
   
- 

  LED-ul “DESCHIS” (23
bip lung, la fiecare 5 secunde 
    
  
Aparatul a fost proiectat pentru a f
un ECHIPAMENT cu senzor Window (care nu este livrat 

(doar 
ARE), aspirarea aerului 

va fi ime
pe care a fost instalat ECHIPAMENTUL, va f
•

cali
• ECHIPAMEN re, în 

aferente 

Instalarea se va efectua în conformitate cu prevederile 
legislative în vigoare, p
AT
• cablurile ECHIPAMENTULUI, ce se vor conecta la aparat, 

-un circuit certificat cu tensiune 

• ce
deranjamente, daune, 

incendii prov

ECHIPAMENTULUI.
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4.1 Tabele de putere

Nivel de putere Tip Utilizare nivel
( ia

Putere max
Boost

ridica în timp scurt temperatura 
produselor alimentare fierbere în cazul
apei, sau pentru a rapid lichidele

8-9 Frigere – fierbere Ideale per rosolare, iniziare una cottura, friggere prodotti 
surgelati, bollire rapidamente

Putere 
7-8 Rumenire – - fierbere - în fierbere vivace,

coace (de scurta durata, de 5-10 minute) 

6-7 Rumenire - gatire –  – 
 – 

în fierbere lejera,
(de durata medie, 10-20 minute), 

Putere medie

4-5  –  –  - Ideal tocanite, în fierbere delicata, 
coacere (de  lunga durata). Cremuirea pastelor

3-4  - fierbere la foc mic - 
 – cremuire

lent (orez, sosuri, fripturi, ), în 
preze de lichid (de exemplu apa, vin, , lapte),
cremuirea pastelor

2-3  - fierbere la foc mic - 
 – cremuire

lent orez, 
sosuri, fripturi, ), de lichid (de exemplu
apa, vin, su , lapte)

1-2 Topire – decongelare –
mentinere incalzit – cremuire ciocolatei, decongelare produse de mici dimensiuni 

1 Topire – decongelare – 
mentinere incalzit – cremuire

mentinerea calda a portiilor mici de 
ne la temperatura feluri de 

cremui risotto

OFF Putere zero Plita in stand-
rezidu -L-O)
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tit  
Categoria de 

alimente
sau

tip de
Nivel de putere ritm de 

Prima faza Puteri A doua faza Puteri

Paste, orez

Paste
proaspete Booster-9 mentinerea fierberii 7-8 

Paste 
proaspete Booster-9 mentinerea fierberii 7-8 

Orez fiert Booster-9 mentinerea fierberii 5-6 

Risotto 7-8 4-5

Verdeturi, 
legume

Fierte Booster-9 Fierbere 6-7
uleiului 9 Prajire 8-9

accesoriu 7-8 Coacere 6-7
Tocana accesoriu 7-8 Coacere 3-4

e accesoriu 7-8 Prajire aurie 7-8

Carne

Rumenire carne cu ulei 
(daca este cu unt, puterea 6) 7-8 3-4 

7-8 7-8 

Rumenire Rumenire cu ulei 
(daca este cu unt, puterea 6) 7-8 4-5 

Umed/tocanite Rumenire cu ulei 
(daca este cu unt, puterea 6) 7-8 3-4 

Preriscaldamento della pentola 7-8 7-8

Umed/tocana Rumenire cu ulei 
(se con burro potenza 6) 7-8 3-4 

au grasime 8-9 Prajire 7-8

Ou

Oua jumari nt sau grasime 6 6-7
Omleta 6 5-6
Fierte Booster-9 5-6
Clatite 6 6-7

Sosuri

Rumenire cu ulei 
(daca este cu unt, puterea 6) 6-7 3-4 

Ragù Rumenire cu ulei 
(daca este cu unt, puterea 6) 6-7 3-4 

Bechamel Preparea bazei (s i
faina) 5-6 Se aduce la punctul 

de fierbere 3-4 

Dulciuri, 
creme

Cre Se aduce laptele in punctul de
fierbere 4-5 l 4-5 

Budinci Se aduce laptele in punctul de 
fierbere 4-5 2-3 

Orez cu lapte 5-6 2-3 
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Înt

-
. 

Plita trebuie cur

Important:

poate deteriora în timp sticla.
fi spray-uri pentru 

cuptor sau p

iecare -o

alimente.
ot 

minate imediat.

NU UT DE 
ABUR!!!
Important:
În caz de sc

a putea elimina o aliza o 
en

Fig. 18

Fig. 19

trebuie uscat foarte bine, pentru a evita 
fenomenele de oxidare.

EXCLUSIV
detergent lichid neutru. U

Ev e. 

indicatorul d
ea

i cu un ciclu scurt.

risticile sale de 
filtrare nu se 
Fig. 15
  
Filtru Cu - Ceramic
(Numai pentru versiunea cu filtrare)

miro
satur

o
regenerare asig
ani.

ului, ci 
-le într-

Fig. 17 – 17a – 17b – 17c
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lor tehnice  

DESCRIERE CAUZE POSIBILE

E2 Zona de control se stinge din cauza 
temperaturii prea ridicate pieselor electronice este 

prea ri o reutiliza

ERR03
+

semnal sonor (permanenta) a tastei.  
C

cazul.

Pentru orice alte 

( E … U …) 
eroare

Înainte de a contacta Serviciul de as
rise în „ ”. 

-l din nou pe p
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RU - 

  1.
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- 
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- 

-5

- UK SI 2013 

0335-1; EN/IEC 60335-2-6,  
EN/IEC 60335-2-31, EN/IEC 62233.

/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;
• : EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; 
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12.  
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:

.

Boost 
.

(- ) ( ). 

.

,
. 

  

2.

.

. 

- 

- 
- 

- 

. 

• 
• 
• - 

• 

•

• 

• 

• 

• 

• 
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- 

- 

.  

90°).

  

- 

  www.elica.com www.shop.elica.com,

  

-6 
-

. 

3.1 
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°C 

  

Limita

• 

• 

• 

• 

- 

-  

- 

-
(S)

-2B

- 

-   
- 
- 
- 
- 
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1.

2.
3.

4. rature Manager 

5.
6.

7.

8.

9.
9+10.
10.

11.
12.

13.
14.
15. 
16.

17.

18.
19.
20.

21.
22.
23.
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).

“

Power L …  - 

  

) 

Residual Heat Indicator (
) 

 “ ” .

:
. 

  

 ( ) /
.

, ,
/ . 

,
. 

:
. 

 ( ) (3),
. 

9 Power Level (9 ) 
9 . 

(3):
; 
. 

Power Booster ( ) 
 (

), 5 ,
. 
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(3)
( ) Power Booster

Power Booster 
” ” 

Bridge Zones ( ) 
, Bridge, 

,
.

. 

»
»,   

( ,
,

).

Bridge:

- 
,

- Bridge (21)

“ ” “ ”
- (3)
« »
( ) 

- Bridge

Temperature Manager ( ) 

.

. 
Temperature Manager  

(4)  
,

Temperature Manager,  “ ” 

Key Lock ( ) 
l Key Lock 

, .

. 

: 

• (9)
• , , ,

. 

Child Lock ( ) 
Child Lock 

,
. 

Child Lock 
,

 ( ).

: 
•

•

(9) (10); ,
, (13) (14)

 " ".

. 

Timer ( )
Timer 
, ,  (

).

( ) ,
. 

/ Timer 

•  ( 0)

• (8) Timer

• , Timer:
,

. 

. 
:

. (15) 10

,
. 

 (
2 , ,

(
),

(15)  “ . ".
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 “ “ (19) 

(8) . 

Egg Timer
Timer. 

),
(15) . ".

Quando la funzione Timer Egg è attiva, appare 

“ “ (20) 

(10)
(13). 

(10)

( ; 

•  " "  

-8.

•

(13). 

, 

- 

- 

 - 15
“CF6
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- 
PHA (Phase power 

- 

- 

- 

  

.

(0-8);

(8-0);

)

- 
(3)

(13)
” 

(8)

(15)

 “(19) 

),
(15) . ".

:

-  ; 
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-

“ ” (17

(14) G” – 

 – 

(14) F

- “ ” (17)

.
  

- “ ” (17

”(17);
14 G” (

”(17
14 F

“ ” (18)

SNAP®

SNAP®  
www.elica.com. 

SNAP®

” (18)

” (22)

- 

  OPEN” (23

    
   
-  

  OPEN” (23

     

•
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•

: 
•

•



335

(

Boost

8-9 - 

7-8 – - - -10 

6-7 - – – 
- 10-

4-5
–

– - 

3-4
– 

– - 

2-3
–

– - 

1-2
–

– - 

1
–

– - 
Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni di 
cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti di 
portata e mantecare risotti

Piano cottura in posizione di stand-by o spento 
(possibile presenza di calore residuo da fine cottura, 
segnalato con H-L-O)
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Booster-
9 7-8 

Booster-
9 7-8 

Booster-
9 5-6 

7-8 4-5
Booster-

9 6-7 

9 8-9
7-8 6-7
7-8 3-4

7-8 7-8 

6)
7-8 3-4 

7-8 7-8 

7-8 4-5 

7-8 3-4 

7-8 7-8

6)
7-8 3-4 

8-9 7-8 

6 6-7 

6 5-6 

Booster-
9 5-6 

6 6-7 

6-7 3-4 

6-7 3-4 

5-6 3-4 

4-5 4-5 

4-5 2-3 

5-6 2-3 
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5.

. 

:
.

  
– 

17 – 17a – 17b – 17c
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E2 -

ERR03
+

( E … U … )
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UK - 

  
- 

-

- 

- 
- 

- 
,

- 
. - 

- 

- 

  - 

- 

- 

- 
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ET - Paigaldus- ja kasutusjuhend

Järgige täpselt juhendit. t selles 
kasutusjuhendis toodud

Muul eesmärgil 
kasutamine ei ole lubatud (nt ruumide soojendamiseks).

eest.Seadme välimus võib erineda selle juhendi joonistel 
näidatust, kuid kasutus-, hooldus- ja paigaldusjuhised on 
sellest hoolimata samad.

Lugege juhised hoolikalt läbi. Need annavad olulist teavet
paigaldamise, kasutamise ja ohutuse kohta.
Seadme elektrisüsteemi ei tohi muuta.
Enne seadme paigaldamist kontrollige, et ükski selle osa 
ei oleks kahjustatud. Vastasel juhul teavitage
edasimüüjat ja ärge toodet paigaldage.
Enne seadme paigaldamist veenduge, et see on terve.
Vastasel juhul teavitage edasimüüjat ja ärge toodet 
paigaldage.

Märkus: Juhendis sümboliga „(*)” tähistatud komponendid on 
valikulised lisaseadmed ning need on kaasas ainult osa 

need soetada eraldi.

  1. Hoiatused
Tähelepanu! Järgige täpselt järgmisi 

- ja hooldustöid peab tegema 
aja, järgides 

tootja juhiseid ning kohalikke kehtivaid 

see on kasutusjuhendis spetsiaalselt 

 se
Elektrijuhe peab olema piisavalt pikk, et 
ühendada köögimööbliga ühildatud 

masin olema varustatud automaatlülitiga, 

kategooria ü
kasutage harupistikut ega pikendusjuhet. 

P
elektrilised komponendid olla enam 

selle ligipääsetavad osad muutuvad 

kasutamisel tuliseks. Olge ettevaatlik, et 
te ei puudutaks tuliseid osi. Jälgige, et 
lapsed ei mängiks seadmega; jälgige, et 
lapsed oleksid seadmest ohutus 
kauguses ega puutuks osi, mis muutuvad 

Südamestimulaatori ja aktiivsete 
terviseseadmetega inimesed peavad 
enne induktsioonpliidi kasutamist 
kontrollima, kas nende seadet tohib selle 
plii
ajal ja pärast seda ärge puudutage 

selle osad on maha jahtunud. 
süttimise oht. 
süttimisohtlikke materjale seadmele ega 

järelevalveta, kui valmistate sellel rasva- 
diplaati tekib 

de välja, et vältida 
elektrilöög

- 
rasvarikka toidu järelevalveta jätmine 
selle valmistamise 

tulekahj Ärge jätke pliiti
toiduvalmistamise ajal järelevalveta. 
Kiirelt valmivat toitu tuleb jälgida pidevalt. 

kustutada veega. Selle asemel lülitage 
seade välja ja lämmatage leegid näiteks 

la kattega. 
Tulekahjuoht: ärge asetage pliidiplaadile 

aurupuhasteid. Elektrilöögioht. 
asetage pliidiplaadile metallesemeid, 

ad sellel kuumeneda. 
ühendamist 
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kontrollige, kas andmesildil (seadme 
alumisel küljel) toodud väärtused sobivad 

Tähtis: t kasutamist lülitage 
keeduala vastavast nupust välja, ärge 
usaldage s

soojendamisel kasutage madalat 

töötada, kui neil
neil anumaid ei ole
toiduvalmist

toitu fooliumis ega asetage otse pliidile 
fooliumi pakitud toitu. Alumiiniumist 
foolium sulab ja kahjustab pliiti 
pöörduma
konservikarp ei ole 

See hoiatus kehtib igat tüüpi pliidi kohta. 

soojendamisel (nii ei tohi soojendada nt 
. Liigne 

ohtlik. Neil juhtudel on soovitatav on 

Pott/pann tuleb asetada otse 
pliidiplaadile ja keeduala keskele. Mitte 
mingil juhul ei tohi midagi panna 
pliidiplaadi ja poti
temperatuuri korral vähendab seade 
keedualad

hooldustöö tegemist eraldage seade 

t
välja seadme elektriühenduse pealüli

gi paigaldus- ja hooldustööde 

alates 8. eluaastast, piiratud füüsiliste, 

inimesed ning isikud, kellel puuduvad 
eadmised, 

tohivad seadet kasutada ainult 
järele
seadet turvaliselt kasutama ning nad 

Tuleb kontrollida, et lapsed ei mängiks 

järelevalveta teha puhastus- ja 

paigalduskohas

seadmeid, peab kindlasti olema tagatud 

korrapäraselt puhastada nii seest kui ka 
väljast (VÄHEMALT KORD KUUS), 
pidades seejuures kinni hooldusjuhendis 
esitatud täpset

vahetamise kohustuse eiramine toob 

toidu valmistamisel on rangelt keelatud. 
id 

rast tuleb
selle kasutamist igal 
Praadimisel olge ettevaatlik, et vältida 

ligipääsetavad osad kuumeneda. 
Tähelepanu! Ärge ühendage seadet 

amine on 
u

kohaldamisel pidage eranditult kinni 
kohalike asjakohaste volitatud ametite 

suunata torusse, mis 
ega töötava seadme 

suitsu väljajuhtimiseks. Seadme 

Paigaldamisel 
kasutage üksnes seadmega kaasas 
olevaid kinnituskruvisid. Kui kruvisid 
kaasas ei ole, hankige sobivat tüüpi 
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pikkusega kruvisid 
used on märgitud 

mitteelektrilise toitega seadmeid 
kasutatakse korraga, ei tohi ruumi 

10–5 ke juhend tuleviku 
tarbeks alles. Pliidi müügi, üleandmise 

se korral tagage juhendi 
jäämine toote juurde.
direktiiviga 2012/19/EÜ - UK SI 2013 No3113, elektri- ja 
elektroonikaseadmete jäätmete kohta (WEEE). Tagades toote 

se, aitab kasutaja vältida kahjulike 

oleval dokumentatsioonil olev sümbol näitab, et toodet 
ei tohi käsitleda olmeprügina, vaid see tuleb anda 
ümbertöötlemiseks elektri- ja elektroonikaromude 

age toode, järgides kohalikke 

taaskasutuse ja ümbertöötluse kohta saab kohalikust 

poest, kust toote ostsite.
Seade on projekteeritud ja valmistatud ning seda on 

• Ohutus: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.

-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;
• Elektromagnetiline ühilduvus: EN 55014-1, CISPR 14-1, EN 
55014-2, CISPR 14-2, EN/IEC 61000-3-3, EN/IEC 61000-3-

dada 
alustades lülitage seadmel 

sisse 

ning kasutage funktsiooni Booster ainult äärmuslikel juhtudel. 
m

(söe)filter/filtrid vajaduse korral uutega. Et rasvafilter püsiks 

optimeerimiseks ja müra minimeerimiseks kasutage selles 
kasutusjuhendis märgitud maksimaalset 
kanalisatsioonisüsteemi diameetrit.
  

2. Kasutamine
Keeduala kasutamine

füüsikalisel fenomenil. Sellise 
energia kandub otse generaatorist keedun
Eelised

induktsioonpliiti iseloomustada järgmiselt.
– Turvalisem: klaaspinna madalam temperatuur.
– Kiirem: lühem toidu soojendamise aeg.
– Täpsem: pliidiplaat reageerib käsklustele kohe.
– Tõhusam: 90% tarbitud energiast muudetakse soojuseks. 

2.1 Kasutatavad kööginõud

Kasutage ainult kööginõusid, millel on sümbol . 
Tähtis!
Pliidiplaadi püsiva kahjustuse vältimiseks ei tohi kasutada 
järgmiseid anumaid:
• 
• 
• s v
• Tuliseid potte ja panne on keelatud asetada pliidi 

juhtnuppude paneelile.

osaliselt. Pottide ja pannide ostmisel pöörake tähelepanu 
järgmisele.

• ferromagnetilisest materjalist. 

ühtlane ning poti/panni pinna temperatuur pole toidu 
valmistamiseks sobiv.

EI!
• alumiiniumi: anum ei soojene ja induktorid ei 

pruugi seda ära tunda.

EI!
• 

Induktori ja anuma kontaktpind pole täielik, see vähendab 

JAH!
Tähtis! Tuliseid potte ja panne on keelatud asetada pliidi 
juhtnuppude paneelile.

2.1.1 Olemasolevate nõude kasutamine

magnetiga. Kui anumal magnetilised omadused puuduvad, 
siis see kasutamiseks ei sobi. Samuti kehtivad sellisel juhul ka 
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teised selles jaotises toodud juhised.

2.1.2 Kööginõude soovitav läbimõõt
TÄHTIS! Vale läbimõõduga anuma korral keeduala ei 
käivitu.
Erinevate kuumutusaladega kasutatavate kööginõude 
minimaalse läbimõõdu leidmiseks vaadake juhendi 
illustratsioone.
Parima tulemuse saavutamiseks soovitame järgmist.
• Kasuta

keedualal.
• 

• Asetage pott/pann pliidiplaadi keeduala keskele.
  
Ventilaatori kasutamine
Ventilaatorit saab

Õhu väljatõmbega versioon
Joonis 7
Aur imetakse välja torusüsteemi abil (tuleb soetada eraldi), 
mis on kinnitatud komplektis oleva ühendustoru flantsi külge.

mbetoru diameeter peab olema sama mis 

– 
– 

Lisateavet leiate kasutusjuhendi jooniste jaotisest 
i lisatarvikute lehelt. Ühendage 

toode torude ja seina väljalaskeavaga. Väljalaskeava ja seina 
ava (ühendustoru flantsi) diameetrid peavad sobituma.
Kui torude ja seina väljalaskeava diameeter on väiksem, on 

suurem. 
a tootja endale vastutust.

Püüdke minimeerida torustiku käänakute arvu (käänaku 
maksimaalne nurk olgu 90°).
Vältige torustiku järske suunamuutusi.

  

Filtersüsteem
Joonis 10
Enne si ruumi suunamist filtreeritakse see selleks 

- 

Lisateabe saamiseks 
vaadake kasutusjuhendi jooniste ja
versiooni lisatarvikute lehte.
Külastage saite www.elica.com ja www.shop.elica.com – 
nendelt leiate kõik nii filter- 
versioonide komplektid, mida saab kasutada eri tüüpi 
paigaldustega.
  

3. Paigaldamine
Nii elektrilist kui ka mehaanilist 

paigaldamist tohib teha üksnes 

–6 mm 
tööpinna sisse paigaldamiseks TOPi 
korral ja 2,5–6 mm tööpinna sisse 
FLUSHi korral.
Pliidiplaadi ja seina vahele peab
tagaservas jääma vähemalt 5 cm, 
külgedel 4 cm ja üleval asetsevatest 
mööbliosadest vähemalt 50 cm.
NB! Nimetatud vahemaad on ligikaudsed. 
Vahemaade planeerimisel tuleb 
arvestada ka köögimööbli tootja 
ettekirjutusi.

3.1 Elektriühendus
Joonis 3

Paigaldustööd peab tegema sobiva 

vastuta inimestele, loomadele ja 
esemete tatud kahjude eest, kui 

Elektrijuhe peab olema piisavalt pikk, et 

oleval andmesildil näidatud pinge sobiks 
a ruumis, kuhu seade 

paigaldatak

olema teistest juhtmetest 2
Kui kodumasin tarnitakse ilma 
toitekaablita, siis kasutage kaablit, mille 

 kun
korral on vähemalt 2,5 mm2. Suurema 

r

üheski kohas muutuda toatemperatuurist 
50
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Tähelepanu! Enne elektriühenduse 
taastamist ja seadme töökorra 
kontrollimist veenduge alati, et 

paigaldatud. Tähelepanu!
Vaheühenduse kaablit tohib vahetada 

Märkus.
piiramise funktsiooniga Power Limitator, 

energiatarbimise maksimumläve (kW).
Seadistus tuleb teha 2 minuti jooksul 

Seadistage elektriseadme kaitse 
vastavalt va imsuspiirangule. 
Funktsiooni Power Limitator 
seadistamise täpsemad juhised leiate 
kasutusjuhendi jaotisest, mis käsitleb 
funktsioneerimist.

3.3 Paigaldamine
Enne paigaldamist:
• Pärast toote lahtipakkimist kontrollige, et see ei oleks 

transpordi ajal kannatada saanud. Probleemide 
ilmnemisel pöörduge edasimüüja või 
teeninduskeskuse poole. Enne ärge paigaldamisega 
alustage. 

• alitud
paigaldamiskohaga.

• Lisavarustus (kotid kruvidega, garantiileh
transpordi ajaks pandud pakkematerjali sisse. Vaadake 
pakkematerjal enne selle äraviskamist hoolikalt läbi, et te 
ei viskaks ära vajalikke tarvikuid.

• Veenduge, et paigaldamiskoha lähedal oleks olemas 
elektripistik.  

Pliidiplaadi köögimööbli ettevalmistamine:
– Toodet ei tohi paigaldada külmutusseadme, pesumasina, 

–  
asetamist eemaldage laastud ja saagimisjäägid.

- filtreerimissüsteemi optimeerimiseks on soovitatav teha 
põhja sisse ava ja paigutada sellesse kaubandusest 
soetatav õhuavavõre
TÄHTIS! Kasutage ühekomponendilist liimhermeetikut (S),

mille temperatuuritaluvus on kuni 250°. Liimitavad pinnad 
tuleb enne paigaldamist hoolikalt puhastada, eemaldades 

vana liimi jäägid jne). Liim tuleb kanda ühtlase kihina kogu 
serva kogu perimeetri ulatuses. Pärast liimimist laske liimil 
kuivad umbes 24 tundi.

Joonis 1B-2B
Tähelepanu! Kruvide ja 

tuua elektrilisi ohteMärkus.
paigalduseks on soovitatav kinnitada torud kleeplindiga, mida 
iseloomustavad järgmised omadused:
– pehmest PVC-
– vastavus standardile DIN EN 60454  
– toimib leegiaeglustina
– pikaajaline vastupidavus
– 
– kasutatav madalal temperatuuril
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4. Töötamine
Juhtpaneel

  
Nupud 

1. Kuumutusala/ventilaatori ON/OFF-nupp 
2. Kuumutusala positsiooni märgutuli
3. Kuumutusalade valimine

ine
4. Temperature manager'i (temperatuurihoidik) 

aktiveerimine
5. Ventilaatori nupud
6. Ventilaatori valimine 

-
suurendamine/vähendamine

7. Automaatfunktsioonide käivitus 
Filtrite küllastuse lähtestamine

8. Taimeri aktiveerimine
Taimeri aja pikendamine/lühendamine

9. Key lock
9+10. Lapselukk
10. Paus/Recall

Kuva/LED-lambid

11.
12. -
13. Kuumutusala kuva
14. Ventilaatori kuva
15. Taimeri kuva
16. Temperature manager'i (temperatuurihoidik) 

näidik
17. Filtrite puudumise näidik
18. Vä
19. Aktiivse taimeri näidik
20. Aktiivse munataimeri näidik
21. Aktiivse funktsiooni Bridge näidik
22. SNAP-iga funktsioneerimise näidik
23. FLAP-i näidik



378

KUUMUTUSALA KASUTAMINE
Enne alustamist peaksite teadma järgmist. 

• Osa funktsioone ei aktiveeru või lülituvad automaatselt 
välja, kui kuumutusalal potti/panni ei ole või kui see ei ole 
asetatud kuumutusala keskele.

, mida pole tehtud (nt
)"Lülita kuumutusala sisse"ilma käskudeta "Vali 
kuumutusala" ja "Töötemperatuur“ "Funktsiooni 
lukustus“ (Lock) ja "Timer“ (Taimer)).

Tähelepanu! Pikemaajalisel kasutamisel ei pruugi 
kuumutusala väljalülitumine juhtuda kohe, sest ala on

mist annab märku sümbol “ ”
vastava kuumutusala juures.
Enne kuumutusala puudutamist oodake, kuni kuva end välja 
lülitab.

Kuumutusala kuva
Kuumutusala sümbolite tähendused on järgmised.

Kuumutusala on sisse lülitatud

…  – 

Residual Heat Indicator
(jääksoojuse indikaator)   

Pot Detector (potituvasti)

Funktsioon Temperature 
Manager (temperatuurihaldur) 
aktiivne

Lapseluku funktsioon aktiivne

Pausifunktsioon

Funktsioon Automatic Heat UP 
(automaatne kiirkuumutus)

Plaadi omadused

Safe Activation (turvaline aktiveerumine)

sisse ei lül

Pot Detector (potituvasti)
Toode tuvastab automaatselt ise, kas kuumutusaladel on 
anum.

Safety Shut Down (seiskamine turvakaalutlustel)
Turvakaalutlustel on igal kuumutusalal maksimaalne 
funktsioneerimise aeg, mis olene

Residual Heat Indicator (jääksoojuse indikaator)

vastava ala juures jääksoojuse sümbol “ ”. See tähendab, et 

Töötamine
Märkus. Mis tahes funktsiooni aktiveerimiseks tuleb 
k soovitud ala.
  

Sisselülitamine

Vajutage pliidiplaadi/ventilaatori ON/OFF-nuppu
libistage üle selle). 
Süttiv märgutuli annab teada, et pliidipaat/ventilaator on 
kasutuseks valmis.
Väljalülitamiseks vajutage nuppu uuesti.
Märkus. See funktsioon on kõigi teiste suhtes 
prioriteetne.

Kuumutusala valimise nupud
Vajutage soovitud kuumutusala valikualale (3)

9 võimsustaset (Power level)
Pliidil o imsustaset.

valikuala (3): 
a

Power Booster (lisavõimsus)
), mis töötab 

5 minutit. Pärast seda lülitub tagasi sisse varem valitud 
sus.

Li likuala (3), et aktiveerida funktsioon 
).

Booster'i funktsioon kuvatakse vastava ala juures sümboliga 
. 
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Bridge zones (alade ühendamine)
Tänu funktsioonile Bridge saab moodustada kuumutusaladest 
ühe suure ala, nii et alad teevad koostööd ja töötavad samal 

ka väga suurtes pottides ja küpsetusplaatides.
Koos saab kasutada esimest kuumutusala „Master” ning 
selle taga asuvat nn teisest ala.  
(Lugege selle kasutusjuhendi joonistega jaotist, et saada 
teada, milliste aladega saab seda funktsiooni kasutada.)

Funktsiooni Bridge aktiveerimiseks toimige järgmiselt.

Valige korraga need kaks kuumutusala, mida soovite 
kasutada.

Teisesel alal süttib põlema funktsiooni Bridge näidik (21) 

sümboliga “ ”.  
Kuumutusala „Master” valikuala (3) abil saate valida 

Funktsiooni Bridgeinaktiveerimiseks tehke läbi sama 
protseduur, mis aktiveerimisel.

Temperature manager (temperatuurihoidik)
Temperature Ma

Funktsioon sobib ideaalselt juba valmis toidu soojana 
hoidmiseks.
Funktsioon Temperature Manager aktiveerub aktiveerimisala 
(4) vajutamisel. 
Temperature manager'i funktsioonil töötava keeduala juures 
kuvatakse sümbol „ ”.

Key Lock (nupulukustus)

See hoiab valitud seadistused töös ja aitab vältida, et neid 
kogemata muudetaks.

Aktiveerimine

• Vajutage nuppu (9). 
• Klahvi kohal asuv LED-
märku, et funktsioon on aktiveeritud.

Funktsiooni inaktiveerimiseks korrake toimingut.

Lapselukk
Lapselukk ei lase las

süsteemi kogemata tööle panna. See keelab mis 
tahes funktsiooni aktiveerimise.

Lapseluku saab aktiveerida ainult sisselülitatud pliidil, kuid 

välja lülitatud.

Aktiveerimine
• Kui pliidiplaadil on anumaid, siis eemaldage need.

• vajutage ja hoidke korraga all nuppe (9) ja
(10), helisignaal annab märku, et funktsioon on aktiivne ja 
kuvatakse  " "  ekraanidel (13) ja (14). 

Funktsiooni inaktiveerimiseks korrake toimingut.

Taimer
Taimer on a eade, mille saab seadistada iga 
kuumutusalaga (ka mitmele alale korraga ning ventilaatoriga).

ventilaator) automaatselt välja ja kasutajaid teavitatakse 
sellest vastava helisignaaliga.

Taimeri aktiveerimine ja seadistamine pliidiplaadiga 
kasutamiseks

¹0)

• Taimeri funktsioonile ligipääsuks vajutage nuppu 
(8). 

• Valige taimeri loendusaeg.
Vajutage valikunuppu , et automaatse väljalülitamise 
aega pikendada.
Vajutage valikunuppu , et automaatse väljalülitamise 
aega lühendada.

Soovi korral korrake protseduuri teiste keedualadega.
Märkus. 
taimeri aja. Ekraanile (15) ilmub 10 sekundiks viimati 
valitud kuumutusalale seadistatud aeg, seejärel hakkab 
taimer aega nulli lugema.

Kui taimer on aja nulli lugenud, antakse helisignaal (mis 
) ja 

ekraanile  (15) ilmub vilkuv sümbol “ ”.

Märkus. Taimerit kasutava kuumutusala ekraanile ilmub 

sümbol (19). 

Taimeri väljalülitamiseks tehke nii.  
• Valige kuumutusala.
• Seadke taimeri väärtuseks  “ ”, kasutades nuppu . 

Märkus. Funktsioon jääb aktiivseks, kui vahepeal ei 
vajutata muid nuppe.
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Munataimer
mis töötab kuumutusaladest 

(ja ventilaatorist) eraldi. Munataimeri aktiveerimiseks vajutage 
nuppu (8) . 

Märkus. Munataimeri aega saate reguleerida samamoodi 
nagu tavalise taimeri aega. 

Kui taimer on aja nulli lugenud, antakse helisignaal (mis 
kestab 2 minutit seni ) ja 
ekraanile (15) ilmub vilkuv sümbol “ ”.

Märkus. Munataimerit kasutades ilmub sümbol “ “ (20) 

Paus

aktiivse funktsiooni,

Aktiveerimine

• Vajutage nuppu (10).
• kuvatakse sümbolit “ ”  ekraanil (13). 

Funktsiooni inaktiveerimiseks tehke nii.
Märkus. See toiming lähtestab enne pausi töös olnud 
tingimused.

• Vajutage nuppu (10).
• 10 sekundi jooksul libistage    
2. kuumutusala valikualal (3) 
(joonis 19)
Märkus. Kui seda selle aja jooksul ei tehta,    
jääb kuumutusala pausile.

Märkus. Kui pausifunktsiooni 10 minuti jooksul ei 
inaktiveerita, lülitub kuumutusala automaatselt välja.

Recall (taastamine)

Aktiveerimine

• Lülitage ala nupust uuesti sisse
6 sekundi jooksul pärast väljalülitamist. 

• Vajutage nuppu “ ”
järgmise 6 sekundi jooksul.

Automatic Heat UP (automaatne kiirkuumutus)
Funktsioon Automatic Heat Up (automaatne kiirkuumutus) 

funktsioon on mugav siis, kui valitud kuumus soovitakse 
saavutada kiiremi
temperatuur seadistatud taset ei ületa.
See funktsioon on kasutatav tasemetega 1–8.

Aktiveerimine
• vajutage pikalt valikualal (3) imust 
• Ekraanile (13) ilmub  sümbol . 

Power limitation (võimsusepiirang)

töötama nii, et maksimaalset tarbimist piiratakse.
Märkus. Seadistus tuleb teha, siis kui plaat on välja lülitatud, 

ilma et vajutataks nuppu , 2 minuti jooksul pärast toote 
ü

Võimsusepiirangu seadistamiseks toimige nii.

– Vajutage ja hoidke pikemalt all nuppe , kuni 
kuulete lühikest helisignaali

– libistage korraga valikualadel FL ja RL
vasakault paremale,
seejärel hoidke vi

nuppe , kuni kuulete lühikest helisignaali

 - Taimeri ekraan (15) kuvab sümboleid “CF6”, mis 

– seejärel vajutage nuppu ja taimeri ekraanile (15) 
ilmub PHA (Phase power limit):
– ala FL ekraan kuvab parasjagu aktiivset seadistust**
0 = 7,4 kW
1 = 4,5 kW
2 = 3,1 kW
** Vaikeseadistus on 7,4 kW.
– Power Limitation'i seadistuse muutmiseks kerige FL-i

valikuribasid
– tehtud valiku kinnitamiseks vajutage 1 sekundiks alla nupud  

aktiveeritud seadistusest annab märku helisignaal ja 
funktsioonist väljutakse.
  
VENTILAATORI KASUTAMINE

Sisselülitamine

Vajutage pliidiplaadi/ventilaatori ON/OFF-nuppu
libistage üle selle). 
Süttiv märgutuli annab teada, et pliidipaat/ventilaator on 
kasutuseks valmis.
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Väljalülitamiseks vajutage nuppu uuesti.
Märkus. See funktsioon on kõigi teiste suhtes 
prioriteetne.

Ventilaatori sisselülitamine
Ventilaatori aktiveerimiseks vajutage valikuala (6)
libista ga üle selle)  

 Tõmbekiirus (-võimsus)
-kiirust).

valikuala (6): 

- –8) 
paremale;

ventilaator ekiiruse (- s (8–0) 
vasakule.

Power Booster 

)
– valikuala (3)
tase ), et aktiveerida funktsioon Power Booster

Tase 9: jääb aktiivseks 15 minutiks
Tase 10: jääb aktiivseks 5 minutiks

Pärast seda lülitub uuesti sisse tase 8.

Märkus. Booster'i funktsioon kuvatakse valitud ala ekraanil 
(13) sümboliga ” ” 

Taimer 

Taimeri aktiveerimine ja seadistamine ventilaatoriga 
kasutamiseks
• Valige ventilaator.
• Taimeri seadistamise alustamiseks vajutage (mis tahes 

(8). 

• Valige taimeri loendusaeg.

Vajutage valikunuppu , et automaatse 
väljalülitamise aega pikendada.
Vajutage valikunuppu , et automaatse 
väljalülitamise aega lühendada.

Ekraanil (15) kuvatakse ajaloendus.

Märkus. Ventilaatori kuva serva ilmub sümbol “ “ (19) 

Kui taimer on aja nulli lugenud, antakse helisignaal (mis 
) ja 

ekraanile (15) ilmub vilkuv sümbol “ . ".
Taimeri väljalülitamiseks tehke nii.  
• valigevalikuala (6)
• Seadke taimeri väärtuseks , kasutades nuppu . 

Märkus. Funktsioon jääb aktiivseks, kui vahepeal ei 
vajutata muid nuppe.

Filtrite küllastumismärguande aktiveerimine

Üldiselt on need märguanded inaktiveeritud 
(nii rasva- kui ka aktiivsöefiltril)

Nende aktiveerimiseks toimige järgmiselt.

– sisse;

– 
seadmel vajutage ja hoidke all valikuala (7):
LED “ ” (17) süttib tumedalt 
ventilaatori ekraanil (14) kuvatakse tähte “G” – rasvafiltri

küllastamise märguannet hakatakse töötlema
Märkus. Vajutage uuesti valikualale (7), et ekraanil (14)

kuvatakse täht “F” ja hakataks töötlema aktiivsöel 
põhinevat rasvafiltrit

 Aktiivne

– vajutage valikuala (6), LED “ ” (17) hakkab heledalt 
– see on märguanne 

AKTIVEERIMISEST.
  

Filtrite küllastumismärguande INaktiveerimine 
Korrake eespool kirjeldatud aktiveerimise toimingut

– LED “ ” (17) hakkab t ekundi 
pärast kustub – see on märguanne 
INAKTIVEERIMISEST.

Filtrite küllastumise näidik

Rasvafilter 
LED “ ” (17 ; 
ekraanil (14) kuvatakse sümbol “G” (10 sekundist alates 
sisselülitamisest)

Aktiivsöel põhinev lõhnafilter 
LED „ ” (17) hakkab vilkuma;
ekraanil (14) kuvatakse sümbol “F” (10 sekundist alates 
sisselülitamisest)
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Filtrite küllastuse lähtestamine 
Pärast filtrite hooldamist (rasva- aktiivsöefiltri) vajutage 
pikemalt lvalikuala (7):
LED “ ” kustub ja lähtestab näidiku loenduri.

Märkus.

Automaatne funktsioneerimine 
r, mis

tudes toiduvalmistamise mooduse

Selle funktsiooni aktiveerimiseks tehke nii.
Vajutage lühidalt alla valikuala (7), LED “ ” (18) hakkab 

b sell

Õhupuhasti automaatne funktsioneerimine koos 
seadmega SNAP®

SNAP®-i
kasutusjuhendit www.elica.com. 
Märkus. SNAP®

öd teha.

Selle funktsiooni aktiveerimiseks tehke nii.
Vajutage lühidalt alla valikuala (7), LED “ ” (18) ja LED 

“ ” (22)

Avatud FLAP-i näidik
Ventilatsioonalal on mehaaniline pöörle seade FLAP. Toote 

puhasti sisse lülitada ja FLAP avada. 
Ventilaatoril on andur, mis peatab mootori automaatselt, juhul 
kui FLAP ventileerimise ajal täielikult suletakse. Ventileerimist 
jätkatakse ainult siis, kui FLAP uuesti avatakse.

– Ventilaatori sisselülitamisel ei hakka mootor tööle, kui FLAP 
on suletud:
  LED “OPEN” (23
järel antakse pikk helisignaal 
  märgutuli (12) vilgub.  
   
– Kui sulgeda FLAP siis, kui mootor töötab, jääb mootor 
seisma:
  LED “OPEN” (23
järel antakse pikk helisignaal  
  märgutuli (12) vilgub.   
Seadet on võimalik kasutada koos sensoriga KIT Window 
(pole tootega kaasas).
Sensori KIT Window korral (ainult juhul, kui kasutatakse 

lülitu
sensor tuvastab, et samas toas olev aken on kinni.

• KITi elektrilise ühenduse seadmega peab tegema sobiva 
väljaõppega tehnik.
• KIT peab olema eraldi sertifitseeritud, nii et see vastab 
komponendile endale kehtivatele ohutusnõuetele ja 
seadmega kasutamise nõuetele. Paigaldamisel tuleb 
järgida koduseadmetele kehtivaid määrusi.
TÄHELEPANU!
• kaablid, mis ühendavad KITi seadmega, peavad olema 
osa maandamata kaitseväikepinge süsteemist (SELV).
• Seadme tootja ei vastuta võimalike ebamugavuste, 
kahjude ega tuleõnnetuste eest, mille on põhjustanud 
sensori KIT vead ja/või töötõrked ja/või selle ebaõige 
paigaldus.
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4.1 Võimsuste tabel

Kasutatav võimsus Toidu valmistamine
Kasutamine

(viited toetuvad kogemusele ja toiduvalmistamise
harjumustele)

Maks. 
võimsusel

Boost Kiire soojendamine
- vee 

kiireks soojendamiseks

8-9 Praadimine - keetmine
IParim pruunistamiseks, toiduvalmistamise 
alustamiseks, külmutatud toodete praadimiseks, kiireks 
keetmiseks

Suurel 
võimsusel

7-8 Pruunistamine, praadimine, 
keetmine, grillimine

Parim pruunistamiseks, keemistemperatuuril 
hoidmiseks, grillimiseks (lühiajaliselt 5—10 minutit)

6-7
Pruunistamine, röstimine, 
hautamine, aeglasel tulel 
küpsetamine, grillimine

küpsetamiseks ja grillimiseks (keskmise ajavahemikuga, 
10-20 minutit), lisatarvikute soojendamiseks

Keskmisel 
võimsusel

4-5 Küpsetamine, hautamine, 
praadimine, grillimine

Parim madalal temperatuuril toidu valmistamiseks, 
kergete mullidega keetmiseks, küpsetamiseks 
(pikaajaliselt) Pastal kreemjaks minna laskmiseks

3-4
Küpsetamiseks, aeglasel tulel 
hoidmiseks, tihendamiseks,

kreemjaks laskmiseks

Parim pikaajaliseks toiduvalmistamiseks (riis, kastmed, 
praad, kala) koos lisavedelikuga (nt vesi, vein, puljong, 
piim), pasta keetmiseks

2-3
Küpsetamiseks, aeglasel tulel 
hoidmiseks, tihendamiseks, 

kreemjaks laskmiseks

Parim pikemaajaliseks küpsetamiseks (mahud alla liitri:
riis, kastmed, praad, kala) koos lisavedelikuga (nt vesi, 
vein, puljong, piim)

Madalal 
võimsusel

1-2 Sulatamine - soojas hoidmine -
kreemjaks laskmine väiks lise külmutatud toidu sulatamiseks

1 Sulatamine - soojas hoidmine - 
kreemjaks laskmine

Parim värskelt valminud väikese koguse toidu soojana 

kreemjaks laskmiseks

OFF Nullvõimsusel Toetuspind
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
(possibile presenza di calore residuo da fine cottura, 
segnalato con H-L-O)
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4.2 Toiduvalmistamise tabel

Toiduained Toidu tüüp Kasutatav võimsus, toiduvalmistamise faas
Alguses Võimsus Lõpus Võimsus

Pasta, riis

Värske pasta Vee soojendamine Booster-9 
Pasta valmistamine 

ja
keetmistemperatuuril 

hoidmine
7-8 

Värske pasta Vee soojendamine Booster-9 
Pasta valmistamine 

ja
keetmistemperatuuril 

hoidmine
7-8 

Keedetud riis Vee soojendamine Booster-9 
Pasta valmistamine 

ja
keetmistemperatuuril 

hoidmine
5-6 

Risotto Praadimine ja röstimine 7-8 Valmistamine 4-5

Köögiviljad

Keedetud Vee soojendamine Booster-9 Keetmine 6-7
Praetud 9 Praadimine 8-9

Kiire praadimine Lisade soojendamine 7-8 Valmistamine 6-7
Hautised Lisade soojendamine 7-8 Valmistamine 3-4

Rasvas praetud Lisade soojendamine 7-8 Rasvas praetud 
kuldpruun 7-8 

Liha

Praad 7-8 Valmistamine 3-4 

Grillimine Poti soojendamine 7-8 küljelt 
grillimine 7-8 

Pruunistamine 7-8 Valmistamine 4-5 

Hautis 7-8 Valmistamine 3-4 

Kala

Grillimine Poti soojendamine 7-8 Valmistamine 7-8

Hautis sel 6) 7-8 Valmistamine 3-4 

Praetud 8-9 Praadimine 7-8

Muna

Praetud rasvaga 6 Valmistamine 6-7 

Omlett rasvaga 6 Valmistamine 5-6 

keedetud muna Vee soojendamine Booster-9 Valmistamine 5-6 

Pannkoogid 6 Valmistamine 6-7

Kastmed

6) 6-7 Valmistamine 3-4 

Hakklihakaste msusel 
6) 6-7 Valmistamine 3-4 

Besciamella i
sulatamine jahus) 5-6 Kergelt keema 

viimine 3-4 

Magustoidud, 
kreemid

Kreem Piima keema viimine 4-5 Kergelt keemas 
hoidmine 4-5 

Puding Piima keema viimine 4-5 Kergelt keemas 
hoidmine 2-3 

Riis piimaga Piima soojendamine 5-6 Kergelt keemas 
hoidmine 2-3 
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5. Hooldus
Kütteplaadi hooldus
Tähelepanu! Enne mis tahes puhastus- või hooldustööd 
kontrollige, kas keedualad on välja lülitatud ja 
soojusanduri märgutuli välja lülitunud.

5.1 Puhastamine 
Pliidiplaati peab puhastama pärast igat kasutuskorda.

Tähtis
Ärge kasutage abrasiivseid nuustikuid ega traatkäsnu. Nende 

Ärge kasutage keemilisi ärritavaid puhastusvahendeid, nagu 
kieemaldajad.

Laske pärast igat kasutamist pliidil jahtuda ja puhastage see 
seejärel toidujääkidest ja -plekkidest.
Suhkur ja suure suhkrusisaldusega toiduained kahjustavad 
pliidiplaati – need tuleb eemaldada kohe.
Sool, suhkur ja li da kriimustada.
Kasutage pliidi puhastamiseks pehmet lappi, 

tooteid (järgige tootja juhiseid).
ÄRGE KASUTAGE AURUPUHASTEID!
Tähtis
Kui toiduvalmistamise anumast on pliidiplaadile sattunud 
suurem hulk vedelikku, saab selle eemaldamiseks kasutada 
seadme alumisel küljel asuvat väljalaskeklappi. Nii saab 

puhastada.
Joonis 18

aks pu ljest ära

Joonis 19
Metallvõre puhastamine:

korralikult.

Õhupuhasti hooldamine

Puhastamine
Puhastamiseks tohib kasutada ainult neutraalse vedela
puhastusvahendiga niisutatud lappi. PUHASTAMISEKS EI 
TOHI KASUTADA TÖÖRIISTU VÕI -VAHENDEID.
Vältige abrasiivseid aineid sisaldavaid tooteid. 
ÄRGE KASUTAGE ALKOHOLI.

Rasvafilter
Eemaldab õhust toiduvalmistamisest tulenevad 
rasvaosakesed.
Filtrit tuleb puhastada ltri küllastumise 
märguanne teavitab vajadusest puhastada), pestes seda 

madalal temperatuuril ja lühikese pesutsükliga.
Metallist rasv elle 
värvus muutuda, kuid see ei muuda kuidagi filtri tööomadusi.
Joonis 15
  
Aktiivsöefilter – Keraamiline
(üksnes filtersüsteemi korral)
Eemaldab toiduvalmistamisel tekkivad ebameeldivad 
lõhnad.
Toode on varustatu üllastuvad 

ja jooksul, olenevalt toiduvalmistamise 
tüübist ja rasvafiltri puhastamise korrapärasusest. Neid 

–
3 kuu järel 45 minutit 200-kraadises eelsoojendatud ahjus. 

nistamine tagab, et filtrid töö
Tähelepanu! Ärge asetage filt

Joonis 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Rikete diagnostika  
VEAKOOD KIRJELDUS VÕIMALIK PÕHJUS VEA EEMALDAMINE

E2 Nupud lül
t

Elektrooniliste osade 
sisetemperatuur on liiga 

Oodake enne uuesti 
kasutama hakkamist, et 

pliit jahtuks.

ERR03
+

helisignaal Nupu aktiveeritav toiming on püsiv 
(pidev).

Liides lülitub välja 10 sekundi pärast.

Vesi, potid, köögitarvikud, 
kasutajaliidese kohal.

Puhastada pind. Kui 
plaadil on esemeid, siis 

eemaldage need.

Kõikide muude 
veateavituste korral

(E … U … )
Helistage teenindusse ja teatage veakood.

5.3 Teenindus
Enne teenindusse helistamist tehke järgmist.

2. Lülitage seade sisse ja välja – endada.
Kui rike pärast eespool kirjeldatud kontrolle ei kao, siis pöörduge lähimasse teenindusse.
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LT - Montavimo ir naudojimosi instrukcija

Gamintojas neprisiima jokios atsako

Prietaisais yra skirtas tik naudojimui namuose, maisto 
produktams virti ir virimo metu atsiradusi
Bet ko as (pvz., aplinkos 

aizduota 
j okiu atveju, naudojimo, 

Nekeiskite prietaiso el
Prieš mo

montuoti patikrinkite, ar prietaisas
sveikas i

e.
Pastaba:
tiekiami tik su tam tikrais modeliais arba papildomi priedai, 
kuriuos galima nusipirkti atskirai.

  1. Per
io! au

atjungtas nuo elektros tinklo prieš 
pradedant bet kokius montavimo 

laus techniko, 
laikantis gamintojo instrukc vietoje 

nurodyta kitaip naudojimo instrukcijose.  

pakankamai ilgas,
prijungti 
el

is, laikantis 
montavimo okite 

kaitin ite vaikams 
prietaisu. Laikykite vaikus atokiai 

ir

aktyvius implantus, prieš naudojant 
ti, ar 

stimuliatorius yra suderinamas su 
imo metu ir po jo, 

prietaiso komponentai bus pakankamai 
nes kyla gaisro rizika. 

so ar 

išju š
nusitrenkimo el

a skirtas veikti su išoriniu 

pavojingas ir sukelt Virimo / 
kepimo procesas turi b olatos 

o / kepimo 

nimo antklode. 
Gaisro pavoj
virimo /

nes kyla nutrenkimo 
elektra pavojus. 
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s ji gali perkaisti. š
tros 

s
yra tinkamas. Kilus d

Svarbu. 

i
puoda

nenaudokite aliuminio folijos ir niekada 
tiesiai ned o

. Aliuminis prilips ir nepataisomai 

, „Booster“ 
funkcija,
tok

Tokiais atvejais, patariame naudoti 

objekt

elektros tinklo, ištraukdami k arba 
išjungdami kambario pagrind

turintys asmenys arba asmenys, 
neturintys p
j

a 
r valyti vaikams be 
rietaisas naudojamas 

nuvalyti (BE .
Bet os 

atviroje lieps enkia 
filtrams ir gali suke

-

Nejunkite prietaiso prie 
elektros tinklo, kol visiškai jo 
nesumont
taikyti technines ir saugos priemones, 

traukiamo 
oro negalima rtu 
du

Niekada nenaudokite 

Naudokite tik su 
prietaisu tiekiamus montuoti skirtus 

sigykite tinkamo tip tus. Naudokite 

nurodytas montavimo vadove. -Kai vienu 



389

metu veikia šis prietaisas ir kiti ne 
elektros energija maitinami prietaisai, 

4
Pa (4 × 10-5 bar). Labai svarbu 
išsaugoti ši
galima jas perskaityti bet kuriuo metu. 

pateikiamos kartu su gaminiu.
itinkantis Europos 

dire - UK SI 2
elekt

simbolis ant gaminio ar pridedamos dokumentacijos
nurodo, kad šis gaminys negali 

perdirbimui. Išmeskite pagal vi i
šalinimo taisykles. Daugiau informacijos apie šio gaminio 

rkote 

Prietaisas suprojektuotas, išbandytas ir pagamintas 
vadovaujantis tolesniais standartais: 
• Saugos: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.

-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;
• EMS: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; 
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-

gaminti maist

v us, pakeiskite anglies 
-us). Ta

  

2. Naudojimas

– 
tiesioginis energijos perdavimas šia sistema iš generatoria

Privalumai: 

lyginant su elektri
kai
- 
- trumpesnis maisto šildymo laikas;
- 
komandas;
- veiksmingesn s: 90 % sugeriamos energij

perdavimas nutraukiamas iš karto, taip išvengiant 

2.1 Maisto gaminimo indai

Naudokite tik indus su simboliu . 
Svarbu:

nenaudokite:
• 
• 
• 

paviršiaus;
• niekada n ir ke

valdymo skydelio.
Ne visi indukcijai pritaikyti puodai veikia efektyviai, nes 

•  visas dugnas pagamintas s. 

netinkamas maistui kepti / virti;

NE!
• 

n

NE!
• dugn urkštus.  

TAIP!
Svarbu: niekada i
kaitl valdymo skydelio paviršiaus.
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2.1.1 Esami indai

e skyriuje 
pateikti nurodymai.

2.1.2 Rekomenduoja
skersmenys
SVA

kite šio vadovo 
iliustr
Kad gautu riausius rezultatus, patariame:
• 

kaitinimo zonos;
• 

• a kaitinimo zonos 
centre.

  
ginio naudojimas

arba naudojant filtrus vidinei recirkuliacijai.

7 pav.
Garai šali v i

skersmeniui:
- 
- jei išvadas apvalus Ø 150 mm (*)

o apie versijos su 

skersmeniui.
io skersmens sienoje s šalinimo 

m
kimo kampas: 90°).

  

Versija su filtru
10 pav.

Gaminys tiekiamas su visais priedais, reikalingais 
standartiniam montavimui, o oro išv
baldo pagrindo dalyje.

iliustruotoje dalyje).
terneto svetaines www.elica.com ir 

www.shop.elica.com

  

Tiek elektros, tiek mechaninis 
instaliavimas turi b
specializuoto personalo.
TOP instaliavimo atveju, elektrinis buitinis 

–6 cm 
– –

sienos t ekyje, bent 4 
cm šonuose ir 
spinte

yra orientaciniai: projektuojant erdves, 

gamintojo nurodymais.
3.1 Prijungimas prie elektros tinklo 

3 pav.

profesionalaus ir kvalifikuoto personalo, 

s
normas ir saugumo rei
Gamintojas neprisiima jokios 

kite, kad 
sumontuotoje 

atitinka namo, kurioje montuojamas 

gu
ra pateikiamas kartu 
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min

naudokite 4 mm2.  

Prietaisas yra skirtas visam laikui
prijungti prie elektros tinklo.
  

prie tinklo maitinimo ir, prieš tikrindami, ar 
veikia tinkamai, visuomet patikrinkite, ar 
tinklo laidas yra gerai prijungtas.

mesio! pakeisti 
aliotas techninio aptarnavimo 

centras arba panašios kvalifikacijos 
asmuo.
Pastaba: gaminys turi „Power Limitation“ 

Nustatymus reikia atlikti prijungiant
os tinklo arba iš naujo 

„Power Limitation“ (galios apribojimo) 
atymo 

o . 

3.3 Montavimas

•

aptarnavimo centru pri
i.

• nys atitinka pasirinktos 
montavimo vietos matmenis.

per š arantijos ir 
pan.).

•    Taip pat patikrinkite, ar šalia montavimo zonos yra 
kištukinis lizdas. 

-    
indaplov

- Visus baldo pjovimo darbus

pjuvenas.
- 

a 
komercines groteles
SVARBU. (S), kuris 

prieš montuojant 

s trukdyti sukibimui (pvz., 
servant

1B-2B pav.
Netinkamai sumontavus 

ir kitas šiose instrukcijose
nurodytas tvirtinimo detales, gali kilti 

Pastaba:

juosta:
- klijais;
- atitinkanti stan   
- atspari liepsnai‘;
- 
- 
- 
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4. Veikimas
Valdymo skydas

  
Mygtukai 

1. kaitlen
2. K
3.

4. Temperature Manager“ suaktyvinimas
5.
6. S kimas 

io (gal
7. 

8. Timer“ suaktyvinimas

9. Key Lock“  
9+10. Child Lock“
10. Pau

Ekranas / LED

11. „Power Level“ (galios lygio) rodymas
12. Siur
13. Kaitinimo zonos ekranas
14.
15.
16.

rodiklis
17. lbos rodiklis
18. Automatinio siurbimo funkcijos rodiklis
19. 
20.

suaktyvintas
21. „Bridge“ (sujungti) rodiklis suaktyvintas
22. Veikimo su „SNAP“ rodiklis
23. „FLAP“ (ATVARTO) rodiklis
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KAITL AUDOJIMAS

ia 
, kaitini

ar tuomet, kai jie netei

(pvz., be „Pas “ ir

arba „Timer“ (laikmatis)).

domas simbolis „ “, nurodantis, kad 
šis cik ngtas.
Prieš artindamiesi prie kaitinimo zonos, palaukite, kol ekranas 
išsijungs.

Kaitinimo zonos ekranas

„Power Level“ (galios lygis) …  - 

„Residual Heat Indicator“ 
(liekamoj io rodiklis)   

„Pot Detector

„Temperature Manager“ 

aktyvi

„Automatic Heat UP“ 
(automatinio pakaitinimo) 
funkcija

„Safe Activation“ (saugus suaktyvinimas)
Gaminys suaktyvinamas tik tada, jei kaitinimo zonoje yra 

ie nuimami.

„Pot Det is)
Gaminys automatiškai aptinka puodus kaitinimo zonoje.

ilgiausias veikimo laikas, priklausantis nuo nustatyto galios 
lygmens. 

„Residual Heat Indicat

pranešama specialiu vaizdo signalu atitinkamos zonos ekrane 
”.

Veikimas
Pastaba: norint suakt i a
suakt
  

ngimas

Paspauskite (palieskite) 
  

No u
Pas

Palieskite (paspauskite 

„9 Power Level“ (9 galios lygis)
9 galios lygius

Palieskite ir braukite pirštais išilgai Pasirinkimo srities (3):

„Power Booster“ (galios didinimas)
lygio), kuris 

išlieka aktyvus  5 

Palieskite ir braukite pirštu išilgai Pasirinkimo srities (3)
(toliau nei lygis ) ir suaktyvinkite „Power Booster“ (galios 
didinimas)
„Power Booster“ (galios didinimo) lygis rodomas pasirinktos
zonos ekrane simboliu „ “ 
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„Bridge Zones“ (sujungti zonas)
Su „Bridge“ (sujungti) funkcija kaitinimo zonos gali veikti 

d
kepimo skardose ir puoduose.
Galima bendrai naudoti
su atitinkama zona gale „Papildoma“ 

inti „Bridge“ (sujungti) fu

- vienu metu pasirinkite
sritis, kurias norite naudoti

- rodiklis „Bridge“ (sujungti) (21), priklausantis kaitinimo zonai 

“
- naudojant kaitinimo zonos Pasirinkimo
„Pagrindin galima nustatyti (galios) 

- norint išjungti pakanka 

„Temperature Manager“ (temperat ros valdiklis) – tai valdymo 
funkcija, su kuria galima išla

s valdiklis) 
suaktyvinama paspaudus suaktyvinimo (4)  

valdiklis) ekrane parodomas simbolis „ “ 

kait ktinai
modifikuoti, paliekant suaktyvintas jau nustatytas funkcijas.

Suaktyvinimas:

• paspauskite (9)

buvo suaktyvinta

. 

„Child Lock

tik, kai 
ungtas, bet kaitinimo zonos (ir siurbimo zona) 

išjungtos.

Suaktyvinimas:

• vienu metu nuspauskite ir laikykite nuspaustus  (9)

ir (10), garso signalas nurodo, kad funkcija 
suaktyvinta ir rodoma  „

ggggg
“  ekranuose (13) ir (14). 

. 

„Timer“ (laikmatis)
– 

zonoje (arba siurbimo zonoje).
Pasibaigus nustatytam laikui, kaitinimo zonos (arba siurbimo 

atitinkamu garso signalu.

/ nustatymas
• Pasirinkite k ¹0) 

• Paspauskite  (8), k
„Timer“ (laikmatis)

automatinio išsijungimo l
Jeigu norite, pakartokite šiuos veiksmus su kitomis 
kaitinimo zonomis.
Pastaba: 
„Timer“ (laikmatis); ekrane (15)

nis 
to bus rodomas trumpesnio laiko 

Ka

), o tuo tarpu, ekranas (15)
. “.

Pastaba: kai naudojamas laikmatis, kaitinimo zonos ekrano 

šone parodomas simbolis „ “ (19) 

“ , naudodami 
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Pastaba: funkcija išlieka aktyvi, jei tuo tarpu 
mi kiti mygtukai.

„Egg 
„Egg – tai atskirai nuo kaitinimo 

paspaudus   (8) . 

Pastaba: tyti f
laikmatis)
„Timer“ (laikmatis). 

jungs paspaudus mygtuk
), o tuo tarpu, ekranas (15)
. “.

Pastaba:

pasirodo simbolis „ “ (20) 

suaktyvi a . 

Suaktyvinimas:

•  paspauskite (10)
•  parodomas  „ “  ekrane (13). 

Pastaba

•  paspauskite  (10)
•  per 10 n i
l’Pasirinkimo sritis (3), susijusi su 2 kaitinimo zona    
(19 PAV.); 
Pastaba

Pastaba: Pauz neišjungiama, 
gia automatiškai.

as)

atliktus nustatymus, jai atsitiktinai išsijungus. 

Suaktyvinimas:

per 6 sekundes nuo išjungimo 

• paspauskite „ “
per kitas 6 sekundes

 „Automatic Heat UP“ (automatinis pakaitinimas)
Su funkcija „Automatic Heat UP“ (automatinis pakaitinimas) 

pasinaudoti privalumu ir ga au nerizikuojant 

–8 kaitinimo lygiais.

Suaktyvinimas:
•  ilgai spauskite ; pageidaujama galia 
• parodoma  „ “  ekrane (13). 

„Power Limitation“ (galios ribojimas)
Su funkcija „Power Limitation“ (galios ribojimas) galima 

Pastaba: ungta, 

mygtuko , prijungiant kaitl
tinklo arba iš 

- paspauskite ir ilgai laikykite nuspaustus mygtukus
tol, kol pasigirs trumpas garso signalas

- vienu metu slinkite pasirinkimo sritimis  FL ir RL

tol, kol pasigirs trumpas garso 
signalas

 - „Timer“ (lai 15) rodo simbolius 
„CF6“ nurodydamas, kad galima atlikti nustatym

- 
bus rodoma PHA (Phase power limit):
- FL zonos ekrane rodomas dabartinis nustatymas**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** gamykliniuose nustatymuose pasirinkta reik
- 

ribojimas), slinkite pasirinkimo sritimis FL

- 
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pasigirs garso signalas, patvirtinantis
funkcija išsijungs.
  

IO NAUDOJIMAS

Paspauskite (palieskite) 
  

paruoštas naudoti.
Nor dami išjungti, paspauskit

Palieskite (paspauskite) ,  kad 

 Siurbimo greitis (galia): 
iurbi

Palieskite ir braukite pirštais išilgai Pasirinkimo srities (6):

-8);

-0);

Siurbimo „Power Booster“ (galios didinimas)
Produktas turi du papildomus s
(be lygio )
- Palieskite ir slinkite pirštais išilgai Pasirinkimo srities (3)
(toliau nei lygis ) ir suaktyvinkite siurbimo „Power Booster“
(galios didinimas)

9 lygis: išlieka aktyvus 15
10 lygis: išlieka aktyvus 5 minutes

didinimas) suaktyvintas, jis pasirinktos kaitinimo zonos ekrane 
(13) rodomas simboliu „ „ 

„Timer“ (laikmatis) 

Siurbi unkcijos 
suaktyvinimas / nustatymas

• Paspauskite (8)

• Nustatykite „T m

paspauskite rinki
automatinio i

ekrane (15)

Pastaba: o šone parodomas simbolis 

„  “(19) 

Kai laikma

), o tuo tarpu, ekranas (15)
. “.

• pasirinkite Pasiri
• nustaty “ , naudodami

Pastaba: funkcija išlieka aktyvi, jei tuo tarpu 

Paprastai šie rodikliai yra išjungti
(tiek r ktyviosios anglies filtrui) 

kite tolesnius veiksmus:

- ; 

- kai siurbimo variklis ir kaitinimo zonos išjungtos, 

„ “ (17 eryškiai
(14) G“ – galima 

suaktyvinti – 
Pastaba: iš naujo paspauskite , kad 

ekrane (14) F“ ir galite suaktyvinti 
kva

Aktyvus

- paspauskite Pasirinkimo sr šviesos diodas  „ “
(17
išsijungia nurodydamas, kad atliktas SUAKTYVINIMAS.

  

imas 
pakartokite pirm

- šviesos diodas “ ” (17) pradeda šviesti neryškiai, o 
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Gartraukis nurodo, kada reikia atl

šviesos diodas „ “ (17
ekrane (14) rodomas simbolis „G

šviesos diodas „ “ (17) mirksi;
ekrane (14) rodomas simbolis „F o

Filt tymas

filtro), ilgai spauskite l’
šviesos diodas „
skaitiklis.

Pastaba: pakar tveju, kai vienu metu
rodo

Automatinis veikimas 

Trumpai paspauskite Pasirinkimo s (7) šviesos diodas 
„ “ (18) ga parodydamas, kad gartraukis veikia šiuo 

Automatinis gartraukio veikimas su „SNAP®“
„SNAP®“ 

a apsilankykite adresu www.elica.com. 
Pastaba: „SNAP®“ nginys, 
galintis veikti kartu su gartraukiu.

Trumpai paspauskite 

diodas „ “ (18) ir šviesos diodas „ “ (22) parodydamas, 
kad gartraukis veikia ši

Atidaryto „FLAP“ (ATVARTO) rodiklis

kuris automatiškai sustabdo 
ai veikiant siurbimui, „FLAP“ (ATVARTAS)

(ATVARTAS) iš naujo atidaromas.

-
darytas:

  šviesos diodas „OPEN“ (ATIDARYTI) (23)

  ekranas (12) mirksi  
   
-  
variklis sustos:
  šviesos diodas „OPEN“ (ATIDARYTI) (23)

ngia ir kas 5 sekundes pasigirsta ilgas pyp imas 
  ekranas (12) mirksi  
  
  
P
(langas) RINKINIU (netiekia gamintojas).

(tik tuomet, jei 
naudojamas re , oro ištraukimas nustos 
veikt kur RINKINYS 

•
specializuotas techninis personalas.
• irai sertifikuotas pagal
komponentui ir jo naudojimui kartu su prietaisu taikomus 
saugos standartus. Montuoti privaloma vadovaujantis 
buitiniams prietaisams taikomais reglamentais.

• prie prietaiso jungiami RINKINIO laidai turi priklausyti 
sertifikuotai grandinei, kurio tampa
(SELV).
•

lemos.
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4.1 Galios le

Galia Virimo tipas Galios naudojimas

Maks. galia
Boost i

8-9 Kepti - virti Puikiai tinka skrudinimui,

7-8 Skrudinimas - apkepinimas -
virimas - grilis

Puikiai tinka skrudinimui, virti ant stiprios ugnies, virti ir 
kepti trumpam, 5-

6-7 Skrudinimas - virimas - 
troškinimas - apkepinimas - grilis -

pakaitinti ingredientus

4-5 Virimas - troškinimas -
apkepinimas - grilis

Puikiai tinka troškinimui, virimui ant lengvos ugnies, 
virimui (ilgam). Maišyti makaronus

3-4 Virti - pavirti - tirštinti - maišyti i (pvz., vandens, vyno, sultinio, 
pieno)

2-3 Virti - pavirti - tirštinti - maišyti
sky yno, sultinio, pieno)

ema galia

1-2 Ištirpinti - atšildyti - -
maišyti

Puikiai tinka sviesto suminkštinimui, šokolado tirpinimui, 

1 Ištirpinti - atšildyti - - 
maišyti

Puikiai tinka šilumos palaik švirto
maisto porcijoms ar išlaikyti šiltus patiekalus bei maišyti 
rizoto

OFF -L-O
simboliu)
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4.2 Viri
Maisto 

kategorija
Patiekalai ar 
virimo tipas

Galia ir virimo eiga
Pirmasis etapas Galios Antrasis etapas Galios

Makaronai, 

makaronai Vandens šildymas Booster-9 
M

ant
stiprios ugnies

7-8 

makaronai Vandens šildymas Booster-9 ant
stiprios ugnies

7-8 

Vandens šildymas Booster-9 ant
stiprios ugnies

5-6 

Rizoto Kepimas ir skrudinimas 7-8 Virimas 4-5
Virtos Vandens šildymas Booster-9 Virimas 6-7

Aliejaus kaitinimas 9 Kepimas 8-9
Skrudintos 7-8 Virimas 6-7

Troškinimas 7-8 Virimas 3-4

Keptos 7-8 auksin 7-8 

Kepsnys s su aliejumi 
(jeigu su sviestu, galia 6) 7-8 Virimas 3-4 

Kepimas ant 7-8 
Kepimas ant 

7-8 

Skrudinimas Skrudinimas su aliejumi 
(jeigu su sviestu, galia 6) 7-8 Virimas 4-5 

/
troškinta

Skrudinimas su aliejumi 
(jeigu su sviestu, galia 6) 7-8 Virimas 3-4 

Kepimas ant 7-8 Virimas 7-8 

troškinta
Skrudinimas su aliejumi 
(jeigu su sviestu, galia 6) 7-8 Virimas 3-4 

Kepta Aliejaus ar rieb 8-9 Kepimas 7-8

Kepti riebalais 6 Virimas 6-7 

Omletas riebalais 6 Virimas 5-6 

Virti / kietai virti Vandens šildymas Booster-9 Virimas 5-6
Blynai tu 6 Virimas 6-7

Skrudinimas su aliejumi (jeigu su 
sviestu, galia 6) 6-7 Virimas 3-4 

Ragu Skrudinimas su aliejumi (jeigu su 
sviestu, galia 6) 6-7 Virimas 3-4 

Bešamelis Pagrindo paruošimas (sviesto ir 
mas) 5-6 i lengvo 

virimo 3-4 

Desertai, 
kremai

Saldus kremas 4-5 Virinti ant lengvos 
ugnies 4-5 

Pudingai 4-5 Virinti ant lengvos 
ugnies 2-3 

5-6 Virinti ant lengvos 
ugnies 2-3 
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5.1 Valymas
Kaitl naudojimo.

Svarbu!

l

Po kiekvieno naud ir tuomet 

Druska i avirš

Svarbu:
i

naudoti produkt

18 pav.

Išsamesniam ir gilesniam valymui galima visiškai nuimti

19 pav. 
valymas:

ankomis karštu vandeniu ir 

Valymas
Valymui naudokite SKIRTINAI tik neutraliuose skystuose 
plovikliuos VALYMUI NENAUDOKITE 

NENAUDOKITE ALKOHOLIO!

Sulaiko virimo metu atsiradusias rieb

i

blukti, bet jo 
filtravimo 
15 pav.
  
Aktyviosios Anglies Filtras - Keraminis
(tik versijai su filtrais)
Sulaiko virimo metu atsiradusius nemalonius kvapus.

ai prisotinami po 
daugi o naudojimo, priklausomai nuo 

as 
r mo ef

17 – 17a – 17b – 17c pav.
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KLAIDOS KODAS KLAIDOS 

E2
troni

aukšta

Prieš toliau naudodamiesi 
kaitlente, palaukite, kol ji 

atauš

ERR03
+

garso signalas Aptinkamas nuolatinis (ilgalaikis) 
mygtuko suaktyvinimas. 

a
van

kokius daiktus. 

dos 

( E … U …) 

1. Patikrinkite, ar negalite problemos i „ “. 
šalintas.

iekite su artimiausiu K
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LV - 

anai 

neviens cita veida pielietojums

Ier

uzs

Neveiciet
Pirms 

eties ar 

Pirms

netur

piederumi

  

d

nav 

pietiekami 
pad

tu 
š

guma 

kontaktligzdas vai paga

d

-
liet

Uzmanieties, lai nepieskartos 

impla
induk

t

uzliesmo

uzliesmojo

gatavošanu, kas ti ar taukiem un 
-Ja virsma 

s

e
izra Gatavošanas 

gatavošanas process ir nep rtraukti 

ugun
nenovietojiet priekšmetus uz 

a

trieciena risks. 
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s, jo tie 

lai 

savienojuma kontaktligzdai. Ja rodas 
šaubas, sazinieties ar

l

sildel
katli

iet 
n

un nekad 

nija 
ne

burku, kas 
ikas produktus, iepriekš to 

das 
i
(pal

as 

n tiem

ar augstu 

Pirms 

s avota, 
dzot 

izmantojiet darba cimd

pier

s r 

nu un apkopi 

zes vai 

zi ri 

as noteikumu 
a

r izr

elekt
pabeigta

mu 
i 

i citas 
s, 

ai izmantojiet tikai 
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ota veida 

, 

× 10-5

ta vai 
liecinieties, vai 

par ele kritumiem (EEIA). 
pareizi; tas 

n

nedr
k

nu. L

i

iem: 
-1; EN/IEC 60335-2-6,  EN/IEC 

60335-2-31, EN/IEC 62233.
• Vei -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.  Padomi pareizai 

gtu d
ojot 

n

nepieciešams, ogles filtru/-us. La

u l

  

Indukcijas
indukcijas fizisko feno a

cijas 
- 
- . 
- plakne n
- 

nekav

2.1 Trauk

Izmantojiet tikai katlus ar simbolu . 

neizmantojiet:
• traukus, kuru d
• 
• traukus ar raupju virsmu
• 

Ne visi katli, kas 
ot 

katlus vai pannas, p
•

ades 
e ja katla/katla virsmas 

N
• Pamatne nesatur a

• irsmu.
Samazina kontaktvirsmu starp induktoru un traukiem, 

šanas pieredzi.
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s ir m

na

2.1.2 Ieteicamie katlu diametri
zonas 

li
u.

• 
šanas zonas diametru.

• 

• 

  

ietota
uz 

versija
7. att.
Tvaiki

savienojuma atloka.
Izp dam ar 
savienojuma gredzena diametru:
- 222 x 89 mm
- 

atveres ar diametru, kas ir v es diametru 
(savienojuma atloks).

anos u
anos. 

du.

cauru
  

Filt

ošiem tauku filtriem un 

kas atrod
www.elica.com un 

www.shop.elica.com lektu 

  

–6 cm 

gad -6 cm - FLUSH 

sie

orien

Att. 3

ar 
pie
droš

m

no darba virsmas. 
, vai spriegums datu 

a

jiem k

mu
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sniegt 50°C 

  

Starpsavienojuma kabelis 

i ar 
ciju.

Iesta

o

(Jaudas

• 
nav b

• r

• )
komp ploksnes ar 

• z

- ts vir
trauku mazg

-  i

- lai optimiz

izma (S),
pirms 

pulve

24 stundas.
Att. 1B-2B

Ja skr

e

i ir š
- 
- atbilst standartam DIN EN 60454  
- s 
- 
- 
- 
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panelis

  

1. ON/OFF (IESL./IZSL.) avošanas 
virsmas aspiratoram 

2.
3.

4. Temperature Ma
5. Aspiratora ta
6.

7. Auto

8.

9. Key Lock  
9+10.
10. Pauze / Recall (atcelt)

Displejs / LED

11. Power Level (Jaudas l
12.
13. Gatavošanas zonas displejs
14. Aspirators displejs
15. Taimera displejs
16. IndikatorsTemperature Manager
17. Filtru servisa indikators
18. ijas indikators
19. Ies
20.

21.
22. I
23. Indikators FLAP
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ts virsmas funkcijas ir 

ki 
izs

m

“Iesl
virsmu” bez “Atlasiet gata un

vai vai “Taimeris”).

Uzm

as zon ”,

dz displejs 

ta

…  - 

siltuma indikators)   

Pot Detector (Trauku detektors)

Temperature Manager funkcija 

Pauzes funkcija

Funkcija Automatic Heat UP

Virsmas raksturlielumi

Produkts

c to no

Pot Detector (Trauku detektors)
s

Safety Shut 

Residual Heat Indicator

at
” .

e: Lai 

  

Nospiediet (pieskarieties) as virsmai/ 
aspiratoram  

ir gatavs darbam.
Nospiediet no jauna, lai izs

Pieskarieties (nospiediet atlases Area (3), kas atbilst 

Pieskarieties un ritiniet ar pirkstiem pa atlases Area (3):

Powe

iepriekš izma

Pieskarieties un ritiniet ar pirkstiem pa atlases Area (3)
nis 

” 
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 Bridge (Savienojuma) zonas
Gatavošanas zonas, pateicoties Bridge (Savienojuma) 
funkcijai sp

ojama i
Ir ie
“Master” un atb

ridge (Savienojuma) funkciju

- atlasie
s

- Indikators Bridge (Savienojuma) (21)

”
- izmantojot atlases Area (3) “Master” 

- Bridge funkciju

Temperature Manager
Temperature Manager ir kontroles funkcija, kas nodrošina 

jau us jau gatavus 

o (4)  

 “ ” 

Key Lock
irsmas 

nejau

Aktiviz

• nospiediet (9)

. 

Child Lock (
Child Lo

n

r
gts, bet gatavošanas zonas (un i

virsmas

• vienlaikus nospiediet un turiet nospiestus (9) un

(10), 
 " "  displejos (13) un (14). 

. 

Taimeris
Taimera funkcija ir atp r 

nas 

irsmas taimera funkcijas

• Atlasiet gatavošanas zonu (jauda¹0)

(8)

iet tai
nospiediet selektoru  

nospiediet selektoru  , lai

Katrai gatavošana
t (15)

gatavošanas zonas atpak

s
akust

(15) mirgo, ar simbolu 
“ . ".

Piez

“ (19) 

• atlasiet gatavošanas zonu
" ", izmantojot 

k nospiesti citi 
tausti
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skaite. Egg Timer (Olu 
(8) . 

iju 

Taimeris. 

s
akustisk

(15) mirgo, ar  simbolu 
“ . ".

Pie

simbols “ “ (20) 

Pauze

llei gatavošanas jaudu.

•  nospiediet (10)
(13). 

pauzes

•  nospiediet (10)
•  10 se iem pa    
atlases Area (3), kas atbilst 
(19.ATT.); 

  

, Pauzes funkcija netiek

Recall (Atcelt)
t

• nospiediet " "  

Funkcija Aut t

z riska p

-8 .

Aktiviz
atlases Area (3)  

(13). 

Power Limitation (Jauda

pogu 
ja elektr kamo 

- nospiediet un ,

- FL un RL ,
n
tad il

a

 - 15 CF6”, kas 

- gu , un 
es 

- jums**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW

- umu, ritiniet pa FL 

- ,1 
sekundi;

e
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Nospiediet (pieskarieties) ON
aspiratoram  

rators 
ir gatavs darbam. 

Pieskarieties (nospiediet) atlases Area (6), lai akt
aspiratoru  

Pieskarieties un ritiniet ar pirkstiem pa atlases Area (6):

) 0-8);

p -0);

Produkts i
)

- Pieskarieties un ritiniet ar pirkstiem pa atlases Area (3)
) 

9 : paliek akt

udas palie

(13) ar simbolu” ” 

Taimeris 

Aspirator
• Atlasiet aspiratoru.

• Nospiediet (8),
(no jebkur

s laiku:

nospiediet selektoru  
izsl

nospiediet selektoru  

(15)

aspiratora “  “(19) 

ts 

(15) mirgo, ar  simbolu 
“ . ".

• atlasiet atlases Area (6)
• iestatiet ", izmantojot 

nospiesti citi 

(gan tauku filtra,

Lai to akti

-  ; 

- as motoru un gatavošanas zonu 
nospiediet un turiet nospiestu atlases Area (7):
LED “ ” (17

  aspiratora displejs (14) G” – tauku 
filtra – 

 : atlases Area (7), (14)
F

- nospiediet atlases Area (6), LED “ ” (17

a ir pabeigta.
  

-  LED “ ” (17

ir pabeigta.

indikators

tehnisko apkopi:
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Tauku filtrs 
LED “ ”(17) iedegas;
displ 14) pa G” (10 sekunde

LED “ ”(17) mirgo;
14 F

ogles smaku
ilgu laiku nospiediet atlases Area (7):
LED “ iet indikatora 
atskaiti. 

aisa kvalit

gatavošanas veida.

La
atlases Area (7), LED “ ” (18) iedegas, lai 

P®

SNAP® t
vietni: www.elica.com. 

SNAP®

La

nospiediet atlases Area (7), LED “ ” (18) un LED “ ”
(22) iedegas, c

produktu, un

ie

- zot aspiratoru, motors nedarbojas, ja FL
  LED “ ” (23
sekun ens 
  displejs (12) mirgo  
   

- 
  LED “ ” (23 c 5 

  displejs (12) mirgo   
Window 

e
tikai, ja tiks lietots 

ties ik 
rei
• c

•
standartiem, kas attiecas uz s

kas attiecas uz 
i

•

•

ugunsgr a
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4.1 Jaudas tabula  

veids eredze un 
paradumi)

Ma
jauda

Boost
idrumu

8-9 Cept - nas 
u

Liela jauda

7-8 – - 
anai, 

-10

6-7 – – – cept 
- 

t

- šanai

Vi

4-5 -  - cept - anai (uz ilgu laiku). Makaronu 

3-4 – – - ši, 

2-3 – – - 

Zema jauda

1-2 - -
-

a

1 - - 
- m

OFF 
(I Nulles jauda Atbalsta virsma , par 

ko liecina H-L-O)
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as
kategorija

Trauki un 

veids
Pirmais posms Jauda Otrais posms Jauda

Makaroni,

Svaigi gatavoti 
makaroni

Booster 

- 9

Makaronu gatavošana 
un

viršan
7-8 

Svaigi gatavoti 
makaroni

Booster 

- 9

Makaronu gatavošana 
un 7-8 

na
Booster 

- 9

Makaronu gatavošana 
un 5-6 

Risoto 7-8 Gatavošana 4-5
Booster 

- 9
6-7 

Cept 9 Sacepts 8-9
S 7-8 Gatavošana 6-7

7-8 Gatavošana 3-4

Sacepšana Piederumu ka 7-8 Sacepumu 7-8 

Cepta 7-8 Gatavošana 3-4 

as šana 7-8 7-8 

d 7-8 Gatavošana 4-5 

7-8 Gatavošana 3-4 

Zivis
Gri 7-8 Gatavošana 7-8

(j nis ir 6) 7-8 Gatavošana 3-4 

Sacepts 8-9 Sacepts 7-8

Olas

Ceptas Pannas ar sviestu vai taukiem 
kar 6 Gatavošana 6-7 

Omlete Pannas ar sviestu vai taukiem 6 Gatavošana 5-6 

Booster

- 9
Gatavošana 5-6 

6 Gatavošana 6-7
(ja sviest 6-7 Gatavošana 3-4 

ir 6) 6-7 Gatavošana 3-4 

5-6 3-4 

U
t 4-5 viršanu 4-5 

temperat rai 4-5 viršanu 2-3 

5-6 viršanu 2-3 
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apkopes

t

s aerosolus. 

traipus.

s var saskr
Izmantoji

j

i

mus 

ls 19

l

anai lietojiet TIKAI

Izvair
NELIETOJIET SPIRTU!

Tauku filtrs

Tas ir
, ar 

trs var zau

  
 – Keramiskais

(Tikai f

filtru ilgstošas 

. 

nodrošina p
efektivi

bet gan 
ievietojiet tos uz 

– 17a – 17b – 17c
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APRAKSTS

E2 augstas temp
Elektronisko 

tempe
augsta

virsma atdziest, pirms to 

ERR03
+

nd

katli vai virtuves 
jebkurus priekšmetus no 

virsmas.

( E … U … ) 

5.3 Pakalpojumu dienests

ec
Ja
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SR - 
vde navedenih uputstava.

hvata nikakvu odgovornost za probleme, 

prostorije) nije dozvoljeno. vata 

podešavanje funkcija.

i ugradnju ostaju ista. 

m, kontaktirajte 
svog d
Proverite celovitost aparata pre nego pristupite
postavljanju

Napomena:  dodatni 
delovi isporu eni samo sa nekim modelima ili elementi koji 

  1. Upozorenja

napajanja pre bilo kojeg pokušaja 
ug anje 
moraju biti izvedeni od strane 

propisima o sigurnosti. Nemojte da 
popravljate ili menjate bilo koji deo 

ito navedeno u
uputstvi

za napajanje mora biti dovoljno dug da 

igurnosnim propisima, treba 
koristiti dvop

prenapona kategorije III, u skladu s 

Posle završetka ugradnje, ele
delovi ne s

oprezni da se deca ne igraju s aparatom; 
d aparata i d

p da se aparat i 
njegovi dostupni delovi mogu veoma da 

pejsmejkera i aktivnih implantata moraju 

kuvanje proveriti da je njihov stimulator 
kompatibilan s 
nakon upotrebe, ne dodirujte grejne 

materijalima sve dok se sve komponente 
aparata ne ohlade dovoljno jer to 

-Ne stavljajte
zapaljivi materijal egovu 

zapaljivi. Nadgledajte kuvanje hrane 
-Ako je površina 

Aparat ne sme da se stavlja u pogon 
p era ili odvojenog 

Proces 
kuvanja treba nadgledati. Kratki procesi 
kuvanja moraju biti neprekidno 
nadgledani. pokušavajte 
ugasiti vatru vodom. Umesto toga, 

koristite rizik od
ra. 
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viljuške, kašike i poklopce na površinu 

podacima (na donjem delu ure aja) kako 
biste se uverili da napon i snaga 

pogodna. Ako ste u nedoumici, nazovite 

naslanjajte se na detektor posuda za 
Izbegavajte prosipanje 

njima prazne posude i tave ili su bez 

i dgovaraju u zonu za kuvanje. 

kuvanje, i nikada ne stavljajte direktno 
proizvode upakovane u aluminijum.

ne zagrevajte limenke s hranom bez
prethodnog otvaranja: mogu eksplodirati!  
Ovo upozorenje vredi za sve druge vrste 

snage, kao što je funkcija Booster nije 

toplot opasna. U tim 

za kuvanje i moraju biti centrirane. Ni u 

ku i visokim temperaturama, 

operacije vanja koristite 

starija od 8 godina i osobe sa smanjenim 

sposobnostima ili sa nedostatkom 
iskustva i znanja, ako su pod ispravnim 
nadzorom ili su bezbednom

treba da budu pod nadzorom kako bi se 

mora biti dovoljno provetreno kad se
aparat koristi istovremeno s drugim 
aparatima s gasnim izgaranjem ili drugim 

kako iznutra tako i izvana (NAJMANJE 

an e pratite pravila 

Upotreba plamena je štetna po filtere i 

vršiti s pose jom kako bi se 
izbeg

kuvanje, dostupni delovi aparata se 
Ne 

i bezbednosnih 
mera koje treba poduzeti za ispuštanje 
isparenja, potrebno da se strogo 

poslati u odvod koji se koristi za 

izgaranje gasa ili dru Nikada
nemojte koristiti aparat bez da je rešetka 
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Koristite samo 

aparat za postavljanje ili, ako nisu 

Koristite vijke ispra e, koji su 
navedeni 
ovaj aparat radi zajedno s drugim 

-
5  ova 
uputstva u upotrebu u svakom 

drugima ili premeštanja aparata, pobrinite 
se da uputstva ostanu sa aparatom.
2012/19/EZ - UK SI 2013 No3113, o otpadu ele
elektronske opreme (WEEE). Ispravnim zbrinjavanjem ovog 

negativnih posledica za okolinu i zdravlje. Simbol na
proizvodu ili na dokumentima koji prate proizvod pokazuje da 
se ovaj aparat ne mo tretirati kao otpad

da se obavi u skladu s lokalnim propisima za odlaganje 
otpada. Za više informacija o tretiranju, preuzimanju i
recikliranju ovog proizvod

kojoj je kupljen proizvod.

pravilima: 
• Bezbednost: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6,  EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.
• Efikasnost: 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 (elektromagnetska kompatibilnost): EN 55014-1; 
CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; 
EN/IEC 61000-3-12.  Saveti za pravilnu upotrebu kako bi se 

vreme i nakon završetka kuvan u samo u 

sistema za smanjivanje mirisa, zamenite, kad je to potrebno, 
ugljeni/e filter/-re. Za efikasnijim filtera za mast, po

buku, koristite maksimalni presek sistema kanala, opisan u 

  

vanje
Sistem indukcijskog kuvanja zasniva 

prenos energije iz generatora na posudu.
Prednosti:

- Sigurnija: temperatura na staklenoj površini.
- 
- Preciznija:
- Efikasnija: 90% apsorbirane energije pretvara se u toplinu. 

renos 
topline se odmah prekida i tako se izbegava nepotreban 
gubitak topline.

2.1 Posude za kuvanje

Koristite samo posude sa oznakom . 

• posude sa neravnim dnom;
• metalne posude sa emajliranim dnom;
• posudesa hrapavom površinom, kako biste izbegli grebanje 

• 

Nisu sve posude pogodne efikasno funkcionisanje za 
indukcijsko kuvanje zbog dna k stavljeno 
od feromagnetnog materijala!! Prilikom kupovine lonaca ili 
lonaca proverite da:

• je dno potpuno od feromagnetnog materijala. U suprotnom, 
smanjuje se i efikasnost prenosa toplote i njena 

ri ature površine posude/lonca 
nisu pogodne za kuvanje.

NE!
• 

ne mogu prepoznati.

NE!
• Dno koje nije ravno ili je sa hrapavom površinom.  

Takva dna oduzimaju kontaktnu površinu iz
induktora i posu i efi
iskustvo kuvanja.
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DA!
nikada ne stavljajte vru e lonce i tave na površinu 

a
posuda magnetski ili ne, upotrebom jednostavnog magneta. 
Posude nisu pogodne za upotrebu ako se ne mogu magnetski 

ni menzija, zone za 
kuvanje se 
Kako biste proverili za 

• Upotreba posuda za kuvanje i tava sa dnom jednake 
kao što je zona za kuvanje.

• 
vreme kuvanja, posebno za lonce preko 22 cm visine.

• Postavite posudu u sredinu zone za kuvanje nacrtane na 

  
Upotreba kape
Sustav za usi

recirkulaciju.

Usisna verzija
Sl.7
Para se evakuiše napolje kroz niz cevi (moraju se kupiti 

ru icu za spajanje.

povezivanje:
- 
- 

usisne verzije, u ilustrovanom d

smanjivanjem usisne efikasnosti i njem 
nivoa buke. 
Zbog toga, ne prihvata se nikakva odgovornost.

Koristite kanal sa što manje zavoja (maksimalni ugao 
zavoja: 90°).

  

erzija
Sl. 10
Usisani vazduh se filtrira kroz posebne filtere za mast i za 
miris pre nego što se vrati nazad u sobu. Proizvod se 

sa izlaskom vazduha na prednjoj strani postolja kuhinjskog 
ormari . Za više informacija pogledajte stranic

Posetite web strane  www.elica.com i
www.shop.elica.com kako biste proverili kompletan 
asortiman dostupnih kompleta, kako bi mogli izvesti

instaliranja, kako u filtri
verziji.
  

3. Instalacija

moraju biti izvršene od strane 
specijalizovanog osoblja.

dnju u 
radnu p ljine 2- aju 
TOP instalacije; 2,5-
FLUSH instalacije.

kuvanje i zida mora biti najmanje 5 cm sa 

kuhinjske elemente.
Napome ljenosti su 
indikativne: prilikom dizajniranja prostora 

kuhinje.

Sl. 3
ek

Instalaciju mora izvršit

napajanje mora biti dovoljno dug da bi 
om
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ka
Ele kabl za uzemljenje mora da 

najmanje 2.5 mm2 za snagu do 7200 

najmanje 4 mm2).  Kabl u niti jednoj 
to ne temperaturu za 

  
Pre ponovnog povezivanja na 

i kabal ispravno 
montiran. Zamena kabla za 

Napomena: proizvod je opremljen 
funkcijom Power Limitation limitator 

je da postavite
maksimalni prag apsorpcije kw 
Postavka mora biti izvršena u trenutku 
spajanja proizvoda na napajanje ili 

sistema prema izabranom nivou Power
Limitati ge). Za 
redosled postavljanja funkcije Power 

uputstvo u poglavlju Rad.

• Posle raspakiravanja proizvoda proverite da isti nije 
o

• 
dimenzije za odabranu zonu ugradnje.

• Proverite da unuta zbog prevoza) nema 
materijala (na primer, kesice sa vijcima, 

• 

u:
- Proizvod se ne mo e ugraditi iznad fr

- 

ine.
- za optimizaciju instalacije za filt

koristite jednokomponentnu lepljivu masu za 
brtvljenje (S), koja je otporna na temperaturu, do 250°;
pre instaliranja, površine koje se spajaju moraju se dobro 

prianjanje (npr.: sredstva za uklanjanje, konzervansi, 
masti, ulja, prašina, ostaci starog lepka, itd.); lepak treba 

ra; posle lepljenja 
ostaviti da se osuši oko 24 sata.

Sl. 1B-2B
  

koja nije u skladu sa ovim uputstvima 

Napomena:
umatanje cevi sa lepkom koj kteristike:
- 
- poštuje propise DIN EN 60454  
- 
- 
- otporan na promene temperature
- upotrebljiv pri niskim temperaturama
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4. Funkcionisanje

  
Tipke 

1. ON/OFF 
kuvanje 

2.
3. Izbor zone za kuvanje

evel (nivoa snage)
4. Aktiviranje Temperature Manager (upravljanje 

temperaturom)
5. Taster aspiratora
6. Izbor aspiratora 

7. Aktiviranje automatskih funkcija 

8. Aktiviranje Time emena)
Po
remena)

9.
9+10.
10. Pauza / Opoziv

Ekran / LED

11. Prikaz Power Level (nivoa snage)
12. Prikaz brzine (snage) usisavanja
13. Displej zone za kuvanje
14. Displej aspiratora
15.
16. IndikatorTemperature Manager (upravljanje 

temperaturom)
17. Indikator potrebna asistencija za filtere
18. Indikator funkcije automatskog usisavanja
19. Indikator aktivnog Ti vremena)
20. Indikator aktiv

za kuvanje jaja)
21. Indikator aktivnog Bridge (mosta)
22. Indikator rada sa SNAP
23. Indikator FLAP
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a kuvanje osmišljene su u skladu sa 
najstr
Zbog toga:
• Neke funkcije se ne aktiviraju, ili se automatski 

e se automatski
deaktiviraju nekoliko sekundi nakon što odabrano 
podešavanje zahteva dodatno postavljanje koje nije izvršeno  
(npr.: bez "Odaberite zonu 
kuhanja" i "Radna temperatura", ili "Funkciju Lock 

ili "Timer (tajmer"). 

nja! rimer) dugotrajne upotrebe, 

" 

ri
za kuvanje.

Displej zone za kuvanj
na displejima zona za kuvanje prikazuje se:

Power Level (nivo snage) …  - 

Indikator preostale topline   

Detektor posude

Aktivirana funkcija "Temperature 
Manager" (upravljanje 
temperaturom)

Aktivirana Funkcija Child Lock 

Funkcija Pauza

Funkcija Automatic Heat UP 
(automatsko zagrevanje)

Safe Activation (Sigurno aktiviranje)
Proizvod se aktivira samo u prisustvu posude za kuvanje: 

odsutnosti ili sklanjanja posude.

Pot Detector (Otkrivanje posuda)

Safety Shut Down (Sigurnosno isklju
Iz sigurnosnih razloga, svaka zona za kuvanje ima 
maksimalno vreme rada, koje zavisi o nivou postavljene 
snage.

preostale topline je posebnim vizualnim signalom 

" " .

Rad
Napomena: Za aktiviranje bilo funkcije najpre morate aktivirati 

  

Pritisnite (dodirnite) za kuvanje/ 
aspiratora  
Svetlosni indikato
za kuvanje/ kapa spremna za upotrebu

Napomena: Ova funkcija ima prednost pred svim drugim 
funkcijama.

Izbor zone kuvanja
Dodirnite (pritisnitePodru je izbora (3) ckoji odgovara 

9 Power Level (nivo snage)

Dodirnite i klizite prstima po

prema levo za smanjivanje nivoa snage.

Power je snage)
Proizvod je opremljen dodatnim nivoom snage (preko nivoa 

Dodirnite i klizite prstima po (preko nivoa 
) i aktivirajte Power Booster (Pove

Nivo snage Power Booster je prikazan na ekranu zone sa 
simbolom " " 
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stvenu zonu kuvanja sa
istim nivoom snage.
kuvanje i sa posudama velikih dimenzija.

"Master"
"Sekundarna" 
(za proveru na kojim a je predvi

Za aktiviranje funkcije Bridge:

- 

- indikator funkcije Bridge (21) zona za kuvanje 

"Sekundarna" uje " ”
- preko P zone kuvanja 
je postaviti Nivo (snagu) kuvanja

- Funkcije Bridge dovoljno je ponoviti istu 
proceduru aktiviranja

Temperature Manager (upravljanje temperaturom) 
Temperature Manager (upravljanje temperaturom) je 

stalnoj temperaturi i optimizovanom nivou snage; idealna je za 

Funkcija Temperature Manager  aktivira se pod pritiskom 
podru iviranje (4)  
Na ekranu zone koja radi u funkciji Temperature Manager se 
pojavljuje simbol " " 

ak
postavljene funkcije.

Aktiviranje:

• pritisnite (9)
• LED koji se nalazi iznad tipke svetli, što ukazuje na 
uspešnu aktivaciju

. 

og eca 
mogu sl ne kuvanja i zonu usisa, 

Aktiviranje:
• ukloniti sve posude sa uvanje

• pritisnuti (9) i (10), 

jedna " " na ekranima (13) i (14). 

. 

Timer (tajmer)
rojavanje ko postaviti, 

istovrem
Po isteku postavljenog vremena, zone kuvanja (ili zone usisa) 

nje funkcije Timer plo e za 
kuvanje

• Odaberite zonu kuvanja (snaga¹0)

• Pritisnite  (8) za pristupanje funkciji Timer

• Podesite vreme trajanja funkcije Timer:
pritisnite selektor  

pritisnite selektor , za smanjivanje vremena 
automatskog

kuvanje.
Napomena: 
postavljen Timer (tajmer); na displeju (15)
10 sekundi, odbrojavanje poslednje odabrane zone, nakon 

se prikazuje odbrojavanje sa manjim vremenom.

(na 2 minute, ili zaustavite pritiskom ) , dok displej 
(15) treperi, sa  simbolom " . ".

Napomena: kada se koristi funkcija Timer na strani displeja 

zone kuvanja pojavljuje se simbol " " 
(19) 

• odaberite zonu za kuvanje
• postavite vrednost tajmera na " " , preko  

Napomena:
emenu ne pritisnu drugi tasteri.

Egg T

nezavisna od zona za kuvanje (i zone usisa). Egg Timer 
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(8) . 

Napomena: za podešavanje funkcije Egg Timer sledite isti 
postupak kao i za funkciju Timer. 

(na 2 minute, ili zaustavite pritiskom ) , dok displej 
(15) treperi, sa  simbolom "

ppppp
. ".

Napomena: kada se koristi funkcija E

pojavljuje se simbol " " (20) 

Pauza

kuvanja.

Aktiviranje:

• pritisnite 

nj

(10)
•  prikazuje se jedna " " na displejima (13). 

Za isklju
Napomena
pauze

• pritisnite (10)
•  u prvih 10 sekundi dugo kliznite prstima udesno    

koje se odnosi na zonu kuvanja 2
(SL.19); 
Napomena : ako se operacija ne izvrši u ovom vremenu    
funkcija ostaje aktivna.

Napomena: ako se posle 10 minuta, Funkcija Pauza ne

Recall (opoziv)
Funkcija Opoziv o obnavljanje svih podešavanja 
pl

Aktiviranje:

• pritisnite " "  

Funkcija Automatic Heat UP (Automatsko grejanje)
Funkcija 
postavljene snage zagrevanja; s ovom funkcijom imamo 

temperatura ne prelazi postavljeni nivo.
Ova funkcija je dostupna za nivoe snage 1 -8 .

Aktiviranje:
•  dugo pritisnite na 
•  prikazuje se jedna " " na displeju (13). 

gr nu apsorpciju.
Napomena :

bez pritiskanja tastera 

avanje funkcije Power Limitation :

- priti , dok se 

- FL i RL

, od leva ka desno,
koje odgovara 

poslednjem nivou snage , dok se ne 

 - displej Timer (15) prikazuje simbole "CF6", koji 

- zatim pritisnite taster 
(15) PHA (Phase power limit - Og azne 
snage):
- displej zone FL prikazuje postavke struje**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** zadana postavka je 7,4 KW
- za promenu podešavanja funkcije Power Limitation 

- a memorisanje izvršenog izbora pritisnite tastere  ,
na 1 sekundu;

podešavanja i izlazi se iz funkcije.
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UPORABA KAPE

Pritisnite (dodirnite) 
aspiratora  
Svetlosni indikat paliti kako bi signa
za kuvanje/ kapa spremna za upotrebu

Napomena: Ova funkcija ima prednost pred svim drugim 
funkcijama.

Dodirnite (pritisnite) Podr je izbora (6) za aktiviranje 
aspiratora

Brzina (snaga) usisa:

Dodirnite i klizite prstima po

-
8);

prema levo za smanjivanje brzine (snage) usisavanja  (8-0); 

Power Booster aspiratora
Proizvod je opremljen sa dva dodatna nivoa brzine (snage) 
usisa (preko nivoa )
- Dodirnite i klizite prstima po (preko 
nivoa ) i aktivirajte Power Booster aspiratora 

nivo 9 : ostaje aktivan 15 minuta
nivo 10 : ostaje aktivan 5 minuta

Napomena : kada je aktiviran Power Booster aspiratora, 
displej (13) odabrane zone kuvanja prikazuje simbol"  " 

Timer (tajmer) 

Aktiviranje/Po funkcije Timer aspiratora
• Odaberite aspirator.

• Pritisnite (8) za pristup funkciji Timer (iz bilo 
koje brzine)

• Podesite vreme trajanja funkcije Timer:

pritisnite selektor 

pritisnite selektor  , za smanjivanje vremena 
automats

na displaju (15) se prikazuje odbrojavanje,

Napomena: na strani displeja zone kuvanja pojavljuje se 

simbol "  "(19) 

(na 2 minute, ili zaustavite pritiskom ) , dok displej 
(15) treperi, sa  simbolom " . ".

• odaberite 
• postavite vrednost tajmera na " " , preko  

Napomena:
isnu drugi tasteri.

(za filter masti i filter sa aktivnim ugljem)

-  ; 

- im motorom usisavanja i zona kuvanja, pritisnite 

LED " " (17) svetli slabim svetlom
displej (14) aspiratora prikazuje slovo "G" – za nastavljanje 

filtera masti – 
Napomena : ponovo pritisnite e izbora (7) za 

prikazivanje na displeju (14) slova "F" i nastavite sa 
aktiviranjem filtera mirisa sa aktivnim ugljenom

Aktivno

- pritisnite LED " " (17
da svetli visokim intenzitetom, a zatim se isklju je posle 
10 sekundi, što ukazuje na to da je došlo do 

.
  

-  LED " " (17
e 10 sekundi, što ukazuje na to da 

je došlo do 
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Filter za mast 
LED " "(17
na displeju (14) prikazuje se simbolG" (u trajanju od 10
sekundi od u ja)

Filter za miris sa aktivnim ugljenom 
LED " "(17) treperi;
na displeju (14) prikazuje se simbolF" (u trajanju od 10 

aktivnim 
ugljenom) dugo pritisnite e izbora (7):
LED "
indikatora.

Napomena:
signalizacije oba filtera.

Automatski rad 
Proizvod je opremljen senzorom kvaliteta vazduha koji 
omogu uje da aspirator automatski podesi najpovoljniju brzinu 
usisavanja prema vrsti kuvanja.

Za aktiviranje ove funkcije:
Kratko pritisnite , LED " " (18) se 

Automatski rad aspiratora sa SNAP®-om
Za priklj -

SNAP®-om  ili posetite www.elica.com. 
Napomena: SNAP®
sposoban za rad zajedno sa aspiratorom.

Za aktiviranje ove funkcije:
Kratko pritisnite (7), LED " " (18) i LED 

" " (22)

Indikator otvorenog FLAP-a 

FLAP-om (poklopcem). Za aktiviranje proizvoda potrebno je 
tor i otvoriti flap. Aspirator je opremljen 

potpunog zatvaranja FLAP-a, automatski zaustavlja motor. 
i

FLAP.

- uk jem aspiratora motor 
FLAP zatvoren:
  LED "OPEN (otvoreno)" (23

  displej (12) treperi  
   
- se
zaustavlja: 
  LED "OPEN (otvoreno)" (23

  displej (12) treperi 

Instalacijom KOMPLETA senzor za prozor ( samo u 
), usisavanje vazduha 

prestaje svaki put kada je prozor u sobi, na kojem je 
KOMPLET instaliran, zatvoren.
•
obaviti kvalificirano i specijalizira
• KOMPLET mora biti posebno sertifikovan u skladu sa 
bezbednosnim standardima koji se odnose na 

instalacije.
A:

• kablovi KOMPLETA koji se
biti deo sertificiranog kruga sa vrlo niskim sigurnosnim 
naponom (SELV).
•

nedostacima i/ili neispravnim radom i/ili nepravilnim 
instaliranjem KOMPLETA.
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4.1 Tablica snage

Nivo snage Vrsta kuvanja (oznaka sledi iskustvo i navike kuvanja)

Maksimalna 
snaga

Boost Brzo podgrevanje 
Idealno za podizanje temperature hrane u kratkom 

8-9 – kuvanje

Visoka snaga

7-8 Lagano podgrevanje– zaprška -
kuvanje – gril -10 minuta)

6-7
Lagano podgrevanje – dugo 
kuvanje – kuvanje gulaša – 

zaprška – gril

e laganog 
klj dugo kuvanje i gril (za srednje vreme trajanja, 
10-20 minuta), prethodno podgrejati dodatne elemente

Srednja 
snaga

4-5 Dugo kuvanje – kuvanje gulaša – 
lagano podgrevanje – gril anja, dugo kuvanje (za dugo vreme trajanja),

lagano podgrevanje pri pripremi testenine

3-4
Dugo kuvanje –

– zgušnjavanje –lagano 
zakuvavanje

c, mleko), 
lagano podgrevanje pri pripremi testenine

2-3
Dugo kuvanje –

– zgušnjavanje –lagano 
zakuvavanje vino, temeljac, mleko)

Niska snaga

1-2
Odmrzavanje – topljenje –

– lagano 
zakuvavanje

dealno za omekšavanje maslaca, lagano rastapanje 

1
Odmrzavanje – topljenje –

– lagano 
zakuvavanje

Idealno za topline

OFF Snaga nula Površina za odlaganje
-by ili ugašena 

eno s 
H-L-O)
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4.2 Tablica za kuvanje
Kategorija 
namirnice

Jelo ili vrsta 
kuvanja Prva faza Snaga Druga faza Snaga

Testenina, 

Podgrevanje vode Booster-9 
Kuvanje testenine i 

zadr 7-8 

Podgrevanje vode Booster-9 
Kuvanje testenine i 

7-8 

Podgrevanje vode Booster-9 
Kuvanje testenine i 

5-6 

Zaprške i tostiranje 7-8 Kuvanje 4-5
Lagano kuvanje Podgrevanje vode Booster-9 Lagano kuvanje 6-7

Podgrevanje ulja 9 8-9

mešanje Podgrevanje dodatnih elemenata 7-8 Kuvanje 6-7 

Gulaš Podgrevanje dodatnih elemenata 7-8 Kuvanje 3-4

Zaprške Podgrevanje dodatnih elemenata 7-8 vanje 
zaprške 7-8 

Meso

(ako je s maslacem, snaga 6) 7-8 Kuvanje 3-4 

Priprema na Podgrevanje posude 7-8 Gril na obe strane 7-8 

(ako je s maslacem snaga 6) 7-8 Kuvanje 4-5 

Supe/gulaš (ako je s maslacem snaga 6) 7-8 Kuvanje 3-4 

Riba

Priprema na Podgrevanje posude 7-8 Kuvanje 7-8 

Supe/gulaš (ako je s maslacem snaga 6) 7-8 Kuvanje 3-4 

Podgrevanje ulja ili masnih 
sastojaka 8-9 7-8 

Jaja

Podgrevanje tave s maslacem ili 
masnim sastojcima 6 Kuvanje 6-7 

Omlet Podgrevanje tave s maslacem ili 
masnim sastojcima 6 Kuvanje 5-6 

Kuvano/tvrdo 
kuvano Podgrevanje vode Booster-9 Kuvanje 5-6 

nke Podgrevanje tave s maslacem 6 Kuvanje 6-7

Umaci

Paradajz (ako je s maslacem snaga 6) 6-7 Kuvanje 3-4 

Ragu (ako je s maslacem snaga 6) 6-7 Kuvanje 3-4 

Bešamel Priprema baze (otapanje maslaca i 
brašna) 5-6 Dostizanje laganog 3-4 

kreme

krema Uzavrivanje mleka 4-5 4-5 

Puding Uzavrivanje mleka 4-5 2-3 

Podgrevanje mleka 5-6 klj 2-3 
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5.

svetlosni indikator topline nestao.

bi se, vremenom, moglo oštetiti staklo.
o na

primer sprej za stvo za uklanjanje mrlja.

uzrokovane ostacima hrane.
 o

kuvanje i moraju se odmah ukloniti.

 Z PAROM!!!

Sl. 18

Za potpunije i
donju posudu
Sl. 19

om vodom i neutralnim 

oksidacije.

Za koristite 

ALATE ILI INSTRUMENTE!
Izbegavajte uporabu abrazivnih proizvoda. 
NEMOJTE KORISTITI ALKOHOL!

Filter za mast
uvanjem.

Mora i li kada to zahteva sistem 

i,
ali njegova filterska svojstva se ne menjaju.
Sl. 15
  

– Keramiskais

Upija neugodne mirise uzrokovane kuvanjem.
Proizvod je opremljen kompletom filtera za miris. Zasi enje 
filtera mirisa nastaje posle više ili man upotrebe, 
ovisno o vr

meseca u prethodno zagrejanoj rerni na 200 °C u vremenu od 
45 minuta. Pravilna regeneracija osigurava konstantnu 
efikasnost filtriranja kroz 5 godina.

Nemojte naslanjati filtere na dno

Sl. 17 – 17a – 17b – 17c
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INFORMATIVNI KOD OPIS

E2 previsoke temperature
Unutrašnja temperatura 

previsoka
ohladi pre ponovne 

upotrebe

ERR03
+ Otkriveno je permanentno 

(stalno) aktiviranje dugmeta 

sekundi.
izn kog interfejsa. ršinu, uklonite 

sve predmete sa nje.

Za sve ostale poruke o 

( E … U … ) 
u i prijavite kod kvara

Pre nego što konta
varova"

2.Ugasite i po
Ako i nakon gore navedenih provera problem i dalje postoji, obratite se
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SL - 

vsakršno odgovornost za morebitn
na aparatu, ki bi bile posledica neupoštevanja navodil tega 

porabo, 
za kuhanje hra

anje 
prosto kršno odgovornost v 

Aparat se po videzu lahko razlikuje od prikazanega na 

o enako veljavna.
Pazljivo preberite navodila: pomembni so podatki o 
namestitvi, uporabi in varnosti.

nih sprememb.
Pred namestitvijo aparata preverite, da ni poškodovanih 

poobl odajalca in aparata ne montirajte.
Preverite brezhibnost aparata, z

e
jalca in aparata ne montirajte.

Opomba:
dodatno opremo, ki je pri ali pa 
to deli, ki jih lahko dokupite.

  1. Opozorila 
Pozor! Strogo upoštevajte naslednja 

inštalacijskimi deli je treba aparat izklopiti 

ora izvesti specializiran 
tehnik v skladu bodisi z navodili 
proizvajalca in bodisi z veljavnimi 
lokalnimi varnostnimi predpisi. Ne 
popravljajte ali zamenjujte nobenih delov 

prir
aparata
Napajalni kabel mora biti dovolj dolg, da 

jeno v omarico. -Za 
zagotovitev namestitve v skladu z 
veljavnimi varnostnimi standardi je 
potrebn stikalo, skladno s 
predpisi, ki zagotavlja popolni izklop 

z navodili za 
namestit

komponente ne smejo biti dostopne

segrejejo. Ne dotikajte se grelnih 
elementov. Pazite, da se otroci ne 

daljavo in jih nadzirajte, saj lahko
dostopni deli med uporabo postanejo 
ze
stimulatorjev in aktivnih vsadkov je pred 
uporabo indukcijske kuh
pomembno, da je njihov stimulator 

uporabi se ne dotikajte grelnih elementov 
aparata i ali 
drugimi vnetljivimi materiali, dokler niso 
vsi sestavni deli aparata dovolj ohlajeni, 
tvegan t ali v 

zlahka vnameta. Pripravo jedi z obilo 

opazite, da je površina poškodovana, 

namenjen za delovanje z zunanjim 

daljinsko upravljanj
kuhanje na

Kuhanje mora potekati pod 
stalnim nadzorom. Kratkotrajno kuhanje 
mora potekati pod stalnim nadzorom. 
Ognja NIKOLI ne gasite z vodo. Pogasite

aparatu in zadušite plamene, na 

ne odlagajte predm
uporabljajt nevarnost 

 kovinskih 
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reverite podatkovno tablico 

ja in da je
. V primeru dvomov se 

Pomembno: 
o

naprave in ne zanašajte se na detektor 
e, 

zato pri ne, 

prazno posodo ali brez
K

uporabljajte aluminijaste folije za 
kuhanje, in nikoli ne postavljajte izdelkov, 
pakiranih z aluminijem. Aluminij se lahko 
stali in nepopravljivo poškoduje vaš 
apara a
ali konzerv s hrano, ne da bi jih pred tem 
odprli, saj jih lahko raznese!  To opozorilo 
velja tudi za vse druge vrste kuhalnih 

kakršna je funkcija "Booster", ni primerna 
za segrevanj kot je na 
primer olje za cvrtje. Prevelika toplota je 
lahko nevarna. V teh primerih je 

ivo uporabi
stopnjo. 

rimeru med 
lonec in ku

previsoka, aparat samodejno zn
stopnjo Pred vsakim

gla

Aparat lahko 
uporabljajo otroci, starejši od 8 let, in 

ali s pomanjkanjem izkušenj ali 
potrebnega znanja, pod pogojem, da jih 
nekdo nadzoruje, ali po tem, ko prejmejo 
navodila bodisi glede varne uporabe 
aparata bodisi razumevanja nevarnosti, 

nadzorovati in zagotoviti, da se z 
aparatom ne smejo 

zadostno prezr adar aparat 
no z drugimi aparati, ki 

za zgorevanje uporabljajo plin ali druga 

tako notranjost kot tudi zunanjost (VSAJ 

pa upoštevajte, kar je izrecno navedeno 
v n
Ne

flambiran
Uporaba prostega plamena je škodljiva 

se 
je v vsakem primeru temu treba izogniti. 

POZOR: Med se 

Pozor! 
, dokler namestitev ni 

treba sprejeti za odvajanje hlapov, 
dosledn predpisov 

zraka se ne sme odvajati v vod, ki se 
uporablja za odvajanje dimnih plinov 
naprav z zgorevanjem plina ali drugih 

Aparata nikoli ne uporabljajte 
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Za 
ka uporabljajte samo 

jakov. 
Upor , kot je 

naprave, ki se napajajo z energijo, ki ni 

-5
Pomembno je, da ta hranite in 
ga lahko kadarkoli preberete. V primeru 
prodaje, prenosa drugemu lastniku ali 

k
spremljal izdelek.
T
2012/19/ES - UK SI 2013 No3113, o odpadni elekt
elektronski opremi (OEEO). S pravilnim odlaganjem tega 

negativnih posledic za okolje in zdravje. Simbol na

ne smemo obravnavati kot gospodinjski odpadek, ampak ga je 
treba dostaviti v ustrezno zbiralno mesto za recikliranje 

avrzite v skladu s 
kra
podrobnejše informacije o ravnanju, ponovni uporabi in 
recikliranju tega izdelka se obrnite na ustrezno krajevno 

ste izdelek kupili.
Aparat je n
standardi: 
Varnosti: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 60335-
2-31, EN/IEC 62233.
• Lastnosti: 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.  Nasveti za pravilno 

aparat z najmanjšo hitrostjo in ga pustite vklopljenega nekaj 
minut tudi po koncu kuhanja. 

n pare, funkcijo Booster uporabite le v 

odstranjevanja vonjav, zamenjajte filter/e z aktivnim ogljem, ko

itosti in zmanjšanje 
hrupa na

  

2. Uporaba

Indukcijski kuhalni sistem temelji na fizikalnem pojavu 
magnetne indukcije. Bistvena z
neposreden prenos energije iz vira na lonec.
Prednosti:

še indukcijsko:
- Varn
- 
- kuhal e ukaze
- 90 % porabljene energije se spremeni v 
toploto. Poleg tega, ko posodo ods e 

izgubo toplote.

2.1 Primerna posoda

Uporabljajte samo lonce s simbolom . 
Pomembno:

ne 
uporabljajte:
• posod, ki nimajo popolnoma ravnega dna;
• kovinskih posod z emajliranim dnom;
• posod z grobim dnom, da se prep

ploš
• 

kuhalnika.
Nekateri lonci, ki so primerni za indukcijo, ne delujejo 

feromagnetnega materiala!! Ko kupujete lonce ali ponve, 
prosimo da preverite:

• da je dno v celoti izdelano iz feromagnetnega materiala. V 

toplote kot enakomernost, tako da temperature na površini 
ponve/lonca postanejo neprimerne za kuhanje.

NE!
• da dno ne vsebuje aluminija: posoda se ne segreva ker 

induktorji morda je niti ne prepoznajo.

NE!
• da dna niso pol ovršino.  

Taka dna zmanjšujejo kontaktno površino med 
inkovitost in

poslabšajo kuharsko izkušnjo.
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DA!
Pomembno:

uhalnika.

2.1.1 Obsto
Ali je material, iz katerega je narejena posoda, magneten, 

im magnetom.
ne prime, se pravi da ni primerna. Navedbe iz prejšnjega 
odstavka veljajo tudi v tem primeru.

2.1.2 Prip sode

deti najmanj eba 
uporabiti na vsakem posameznem polju, glejte ilustrirani del 

Da bi dosegali kar najboljše rezultate
naslednje:
• 

premerom dna, kot je premer kuhalnega polja.
• Ka

posodah, zlasti na tistih, ki so višje od 22 cm.
• Lonec postavite na sredino kuhalnega polja, ki je narisan 

  
Uporaba sesalnika
Sesalni sistem se lahko uporablja 
od

Slika 7
Paro se odvaja na prosto po cevovodu (ki ga nabavite 

Premer odvodne cevi mora biti enakovreden premeru 
prikl
- v primeru pravokotnega izstopa 222 x 89 mm
- v primeru okroglega izstopa Ø 150 mm (*)

Za podrobnejše
a. Izdelek 

p i za odvajanje skozi steno 

Uporaba cevi in izstopnih odprt

S tem v zv o vsako odgovornost.
Upora

90°).
Izogi premembam preseka 
cevovoda.

  

Sl. 10
Vsesani zrak se filtrira v posebnih filtrih z
za vonjave ter nato znova vrne v prostor. Izdelek je opremljen 

izhodom za zrak 
na sprednji strani podstavka omarice. Za podrobnejše 

ce s filtriranjem v 
ilustriranem delu te
Glejte spletne strani  www.elica.com in 
www.shop.elica.com ter preverite celovito ponudbo 

h 
s filtriranjem kot tudi s sesanjem.
  

a 
E

mora izvesti specializirano osebje.
Aparat je zasnovan za vgradnjo na 
delovno mizo debeline 2-6 cm, v primeru 
namestitve TOP; 2,5-6 cm v primeru 
namestitve FLUSH.
Najmanjša razdalja med kuhalno p
in steno mora biti najmanj 5 cm od 
sprednje strani, najmanj 4 cm od straneh 

omaric. 
Opomba = Predlagane razdalje so 

upoštevati navedbe proizvajalca kuhinje.
3.1 Elek

Slika 3

mora poskrbeti 
strokovno usposobljeno osebje, ki pozna 

ako 
ivali ali drugih 

stvari v primeru neskladnosti z 

kabel mora biti dovolj dolg, da lahko 

navedena na pl jsko številko, 
ki se nahaja na dnu aparata, ustreza 

Ne uporabljajte podaljševalnih k
Povezava z ozemljitvijo mora biti s 
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im 
kablom, uporabite napajalni kabel z 
n

obenem 
mestu dosegati temperaturo, ki je za 50 

Aparat je namenjen trajnemu priklopu na 

  
Pozor! Pr

preverjanjem pravilnega delovanja 
slednjega vselej preverit
kabel pravilno montiran. Pozor! Kabel 
za povezovanje mora zamenjati 

ali oseba s podobno kvalifikacijo.
Opomba: izdelek je opremljen s funkcijo 

itev 

i ob 
ponovni je (v 

izbrano raven stni 
red nastavljanja funkcije Power Limitator 

3.3 Mon
Pre
• Po razpakiranju izdelka preverite, da se med prevozom 

obrnite na 

nadaljujete z namestitvijo. 
• Preverite, ali velikost kupljenega izdelka ustreza 

izbranemu prostoru namestitve.
• 

morebitnega materiala (na primer, ovojnic z vijaki, 

• ajte se tudi,

Priprava omarice za vgradnjo:
- adilnike, pomivalne stroje, 

- izreze in 
skrbno odstranite oblance in 

- 
podstavku izvedete zarezo, kamor boste vstav
POMEMBNO: uporabite enokomponentno tesnilno lepilo (S) ,

ki ima odpornost na temperature do 250 °; pred 
namestitvijo je treba površine, ki jih je treba lepiti, skrbno 

bi lahko 
ogrozila nji

il
itd.); lepilo je treba enakomerno porazdeliti po celotnem 
obodu okvirja; po lepljenju pustite, da se lepilo suši 

Slika 1B-2B
Pozor! Opustite
pritrdilnih naprav v skladu s temi navodili 
lahko predstavlja tveganje elek
udara.
Opomba: za pravilno mont
oviti z lepilnim trakom naslednjih lastnosti:
- iz mehkega PVC-ja z lepilom na akrilni osnovi
- v skladu s standardom DIN EN 60454  
- zaviralci gorenja
- dobra odpornost na staranje
- odpornost na temperaturne spremembe
- uporabno pri nizkih temperaturah
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4. Delovanje

  
Tipke 

1. ON/OFF 
2.
3. Izbira kuhalnega polja

njšanje funkcije Power Level
4. Aktiviranje funkcije Temperature Manager
5. Tipke aspiratorja
6. Izbira aspiratorja 

 Po
7. Aktiviranje avtomatskih funkcij 

Resetiranje zasi rov
8. Aktiviranje funkcije Timer

9. Key Lock 
9+10. Child Lock
10. Premor / Recall 

LED zaslon

11. Prikaz Power Level
12.
13.
14. Zaslon aspiratorja
15. Zaslon Timer
16. KazalecUpravljalca Temperature
17. Indikator asistence filtrov
18. Indikator funkcije avtomatskega sesanja
19. Indikator aktivne funkcije Timer
20.
21. Indikator aktivne funkcije Bridge
22. Indikator delovanja s SNAP
23. Kazalec FLAP



438

UPOR

o, da izpolnjujejo 
zah
Zato je treba vedeti naslednje:
• Nekatere funkcije se ne samodejno aktivirajo ali 

postavljene.
• V drugih primerih se aktivirane funkcije samodejno izklopijo 
po nekaj sekundah, ko izbrana funkcija potrebuje dodatno 
nastavitev, ki ni bila izvedena (na primer: “Vklopite 

brez “Izbi in “Delovne 
temperature”, ali “Funkcije Lock” oziroma ).

Pozor! V primeru (na primer) dolgotrajne uporabe se 

na zaslonu kuh kazan simbol " e to 
fazo.

na zaslonih posameznih kuhališ je prikazano:

Power Level …  - 

Kazalec preostale toplote   

Zaznava posode

Funkcija Temperature Manager 
je aktivirana

Funkcija Child Lock je aktivirana

Funkcija premora

Funkcija avtomatskega 
segrevanja

Safe Activation (Varno aktiviranje)
Izdelek se aktivira samo v primeru, da je posoda prisotna na 
ku
primeru odsotnosti ali odstranitve posode. 

Pot Detector (Zaznava posode)

Safety Shut Down (Varni izklop)
Iz varnostnih razlogov je najdal

Residual Heat Indicator (Indikator preostale toplote)

javlja poseben vizualni znak na zaslonu ustreznega
simbolom “ ” .

Delovanje
Opomba: Za aktiviranje katere koli funkcije je najprej 
potr o 
  

Vklop

Pritisnite na (dotaknite se)   
Vklopi se signal alnik 
pripravljen za uporabo
Znova pritisnite za izklop

Opomba: Ta funkcija ima prednost pred vsemi ostalimi.

Izbi
Dotaknite se (pritisnite , ki odgovarja 

lnemu polju.

v desno, da bi ; 

Izdelek je opremljen z dodatno stopnjo
), ki

prejšnjo stopnjo.

O  (preko 
ravni 
Stopnja Power Booster je prikazana na zaslonu izbranega 

m” ” 
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Bridge Zones

kombinirano in us j

zij.
Uporabiti
“Master” “Sekundarni” 
(za kontrolo, v katerih podr predvidena, 

Za aktiviranje funkcije Bridge:

- o izberite obe ki jih 

- kazalec Bridge (21)
”
- preko l’ “Master bo 

ravenl

- za izklop funkcije Bridge ponovite isti postopek, kot za 
aktiviranje

Upravljalec Temperature

ohranjanje toplote s konstantno temperaturo in z optimalno 

Funkcija Temperature Manager se aktivira s pritiskom na 
(4)  

, se prik  “ ” 

Key Lock (Zapora)

edovoljeno spr
nastavljenih funkcij.

Aktiviranje:

• pritisnite (9)

aktiviranje

Za izklop ponovite postopek. 

Child Lock
rno 

vklopili p

Child Lock lahko aktivirate samo z vklopljenim aparatom, toda 

Aktiviranje:
• odstavite morebitno posodo s ku

• (9) in

(10), 
" " na zaslonih(13) in (14). 

Za izklop ponovite postopek. 

Timer

nastaviti,

sesanja) se samodejno izklopi in uporabnika opozori z 

Aktiviranje/reguliranje funkcije Timer za kuhalno 

• Izberite kuhal ¹0)

• Pritisnite  (8) 

e Timer:
pritisnite izbirno stikalo  
samodejnega ugašanja
pritisnite na izbirno stikalo , da b
samodejnega ugašanja

Opomba: Timer lahko 
nastavljena; na zaslonu (15) se za 10 sekund 

a, 
nato se prik

minuti, ali se ugasne ob pritisku na katero   ),
medtem, ko na zaslonu (15) utripa, simbol “ . ".

Opomba: 

“ (19) 

" 

Opomba:
pritisnete drugih tipk.

Egg Timer
Funkcija Egg Timer je odštevanje, ki ni povezano z drugimi 

pritiskom na   (8) . 
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Opomba: za nastavitev funkcije Egg Timer opravite enak 
postopek kot za funkcijo Timer. 

l (za 2 
minuti, ali se ugasne ob pritisku na katero  ),
medtem, ko na zaslonu (15) utripa, simbol “ . ".

Opomba: ko je Egg Timer v uporabi, se 

simbol “ “ (20) 

Premor
tivne 

funkcije 

Aktiviranje:

•  pritisnite (10)
" na zaslonih (13). 

Za izklop funkcije:
Opomba
pavzo

•  pritisnite (10)
• v 10 sekundah s prstom potegnite proti desni strani 

, ki se nanaša na 
(SL.19); 
Opomba p
ostane funkcija premora aktivna.

Opomba:  funkcije premora ne izklopite, se 
kuhališ

Recall

povrnitev vseh nastavitev, ki so bile nastavljene s kuhalno 

Aktiviranje:

v 6 sekundah po izklopu 

• pritisnite " "  
v naslednjih 6 sekundah

Automatic Heat UP (Samodejno segrevanje)
Funkcija Avtomatsko segrevanje etje na 

vendar brez tveganja, da se bo jed sprijela, kajti temperatura 
ne pres

- 8.

Aktiviranje:
•  pritisnite zbiro (3)

" na zaslonu (13). 

Power Limitation
Funkcija Power Limitation omogo
iz
Opomba: ne 

da bi pritisnili na tipko 

samega, v naslednjih 2 minutah.

Za nastavitev funkcije Power Limitation:

- , dokler ne 
zasl ignal

- FL in RL

, od leve proti desni,
dolgo pritisn zadnji ravni 

signala

 - na zaslonu Timer (15) se pok
“CF6”, k

- nato pritisnite tipko se 
bo prikazal PHA (Phase power limit):
- 
0 = 7,4 kW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** privzeta je nastavitev 7,4 kW
- z

  

- za shranjenj e tipke  1
sekundo;

nato zapusti funkcijo.
  
UPORABA ASPIRATORJA

Vklop

Pritisnite na (dotaknite se) 
sesalnika  
Vklopi se sign esalnik 
pripravljen za uporabo
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Znova pritisnite za izklop
Opomba: Ta funkcija ima prednost pred vsemi ostalimi.

Vklop aspiratorja:
Dotaknite se (pritisnite) na , da bi 
aktivirali sesalnik  

Hitrost
Kuhališ

ja za izbiro (6):

na -8);

(8-0);

Power Booster Sesanje
Izdelek
sesanja (poleg nivoja )
- Dotaknite se in ja za izbiro (3) (poleg 
nivoja ) in aktivirajte Power Booster Sesanja

nivo 9 :ostane aktiven 15 minut
nivo 10 :ostane aktiven 5 minut

Opomba:  aktiven Power Booster Sesanja je prikazan na 
zaslonu (13) izb imbolom ” ” 

Timer 

Aktiviranje/reguliranje funkcije Timer za aspirator
• Izberite sesalnik.

• Pritisnite (8) za dostop funkciji Timer (pri 
kateri koli hitrosti)

pritisnite izbirno stikalo , da bi povišali as 
samodejnega ugašanja
pritisnite na izbirno stikalo 
samodejnega ugašanja

na zaslonu (15) , 

Opomba: 
“(19) 

nal (za 2 
minuti, ali se ugasne ob pritisku na katero  ),
medtem, ko na zaslonu (15) utripa, simbol “ . ".

• izberite l’

Opomba: funkci
pritisnete drugih tipk.

Ti indikatorji so obi
(tako za

Da bi jih aktivirali postopajte kot sledi:

- vklopite sesalno površino z ; 

-
pritisnjeno l’ je za izbiro (7):
LED “ ” (17 ge pri nizki osvetlitvi
na zaslonu (14) G” – da bi 

aktivirali indikato filtra z  – 
Opomba: ponovno pritisnite na da bi 

prikazali na zaslonu(14) F” in nato aktivirali filter za 
vonjave na aktivno

Oglje

- pritisnite na l’ LED “ ” (17)
preide na visoko svetlost, nato se po 10 sekundah 
ugasne, ko je potrjena AKTIVACIJA.

  

ponovite zgoraj opisan postopek za aktivacijo;

- LED “ ” (17) preide na nizko osvetljenost, nato se po 
10 sekundah ugasne, ko je potrjena DEAKTIVACIJA.

 I

bni filter 
LED “ ”(17
na zaslonu (14 G” (za 10 sekund od 
vklopa)

Filtri za vonjave na aktivno oglje 
LED “ ”(17) utripa;
na zaslonu (14 G” (za 10 sekund od 
vklopa)

Po tem, ko ste 
vonjave z aktivnim ogljem) dolgo pritisnite na l’
izbiro (7):
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LED “ ” se ugasne ter tako p
indikatorja.

Opomba: Ponovite postopek v primeru, da oba filtra oddajata 
signal.

 Avtomatsko delovanje 
Izdelek je opremljen s senzorjem za kakovost zraka, ki 

a, ki bo 
najbolj primerna glede na vrsto kuhanja.

Za aktiviranje te funkcije:
a izbiro (7), LED 

“ ” (18)

Samodejno delovanje nape s SNAP®
Za povezavo med napo in ik, ki je 
dobavljen s SNAP®  ali poglejte nawww.elica.com. 
Opomba: SNAP® je dodatna sesalna enota, ki lahko dela 
skupaj z napo.

Za aktiviranje te funkcije:
, LED 

“ ” (18) in LED “ ” (22) pomeni, da 

Indikator FLAP odprt
Sesalnik je opremljen z vrtljivim mehanskim FLAP-om. Da bi 
aktivirali izdelek, je potrebno napo vklopiti in odpreti flap. Napa 
je opremljena s senzorjem, ki ob aktivnem sesanj
FLAP popolnoma zaprt, samodejno ustavi motor. Sesanje se 

- vklopimo sesalnik se motor ne bo zagnal
zaprt:
  LED “OPEN” (23
signal , vsakih 5 sekund 
  zaslon (12) utripa  
   
- 
  LED “OPEN” (23
signal , vsakih 5 sekund 
  zaslon (12) utripa   
Aparat je zasnovan tako, da se uporablja v kombinaciji s 
okenskim KIT senzorjem(ki ga ne dobavlja proizvajalec).
Z namestitvijo okenskega KIT senzorja (samo v primeru 

bo dovod zraka prenehal 

KIT, zapre.
• -a na aparat mora izvesti 
usposobljeno
• KIT mora biti posebej certificiran v skladu z varnostnimi 
standardi, ki in njeno 
uporabo z aparatom. Namestitev mora biti izvedena v 

sisteme.
POZOR:
•
mora biti del certificiranega vezja z zelo nizko varnostno 
napetostjo (SELV).
• P

zaradi 
napak in/ali t

-a.
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lovanja

Vrsta kuhanja Uporaba stopnje
i pri kuhanju)

Boost Hitro segrevanje jedi do v meru vode oziroma za hitro 

8-9 Cvrtje - vretje
no

kuhanje, cvrtje globoko zamrznjenih jedi in hitro 
zavretje.

7-8 – vretje – Ta funkcija je evanje vretja, 
-10 minut).

6-7 – kuhanje – dušenje – ednje 
asa, 10-20 minut)

Srednje 

4-5 Kuhanje – dušenje – – Ta funkcija je idealna za dušenje,

testenin z omako.

3-4 Kuhanje – vretje – – 
z stenin z omako

Ta funkcija 

vino, juha, mleko) ter za zg

2-3 Kuhanje – vretje – – Idealna je za dolgotrajno kuhanje (za kol

mleko).

1-2
Topljenje – odmrzovanje –

ohranjanje toplih jedi – Ta funkcija je idealna za
top

1
Topljenje – odmrzovanje –

ohranjanje toplih jedi – 
stenin z omako

Ta funkcija je idealna za ohranjanje toplote pravkar 
pripravljenih jedi manjših k
ter zgoš

OFF Odlagalna površina
snjena 

(prisotna je la
kuhanja, na kar opozarja oznaka H-L-O).
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v kuhanja

priprave Prva faza Druga faza

Testenine, 

Segrevanje vode Booster-9 Kuhanje testenin in 7-8 

ine Segrevanje vode Booster-9 Kuhanje testenin in 7-8 

Segrevanje vode Booster-9 Kuhanje testenin in
ja 5-6 

7-8 Kuhanje 4-5

Zelenjava, 

Kuhani Segrevanje vode Booster-9 Kuhanje 6-7
Cvrti Segrevanje olja 9 Cvrtje 8-9

7-8 Kuhanje 6-7
Dušeni 7-8 Kuhanje 3-4

7-8 7-8

Meso

(na maslu pr 7-8 Kuhanje 3-4 

Predgretje posode 7-8 obeh straneh 7-8 

6) 7-8 Kuhanje 4-5 

Dušene 7-8 Kuhanje 3-4 

Ribe

Predgretje posode 7-8 Kuhanje 7-8

Dušene 7-8 Kuhanje 3-4 

Cvrte 8-9 Cvrtje 7-8

Jajca

Ocvrta Segrevanje ponve z maslom ali 6 Kuhanje 6-7 

Omleta Segrevanje ponve z maslom ali 6 Kuhanje 5-6 

Mehko/trdo
kuhana Segrevanje vode Booster-9 Kuhanje 5-6 

Segrevanje ponve z maslom 6 Kuhanje 6-7

Omake

nje na olju (na maslu 
6) 6-7 Kuhanje 3-4 

Ragu 6) 6-7 Kuhanje 3-4 

Bešamel priprava osnove (topljenje masla in 
moke) 5-6 Rahlo vretje 3-4 

Sladice, 
kreme

krema Zavretje mleka 4-5 nega vretja 4-5 

Pudingi Zavretje mleka 4-5 2-3 

Segrevanje mleka 5-6 nje 
vretja 2-3 
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vanje

. 

je

Pomembno:
e-teh se s 

p

Po vs
e.

visoko vsebnostjo sladkorja poškodujejo 

Sol, sladkor in pesek lahko opraskajo stekleno površino.

kuhalnih 

Pomembno:
V primeru
lahko ukrepate z izpustnim ventilom, ki se nahaja v spodnjem 
delu izdelka, da tako odstranite vse ostanke in opravite 

Sl. 18

Za popolnejše in temeljite lahko povsem odstranite 
spodnjo posodo
Sl. 19

lnim 

bljajte IZKLJ
z NE UPORABLJAJTE ORODJA 

Izogibajte se uporabi grobih izdelkov. 
NE UPORABLJAJTE ALKOHOLA!

O li ko sistem za prikaz 

i v pomivalnem stroju z nizko temperaturo in s kratkim 
ciklom.

lahko 
zbledi, toda lastnosti filtriranja
Slika 15
  
Filter Z Aktivnim Ogljem - 

triranjem)
prijetne vonjave kuhanja

filtrov vonjav se pojavi po bolj ali manj daljši uporabi, odvisno 

Filtre vonjav lahko toplotno regeneriramo vsakih 2/3 mesecev 

regeneracija zagotavlja k nkovitost filtriranja za 5 
let.
Pozor! Filtrov ne postavljajte na dno pe

no višino.
Sl. 17 – 17a – 17b – 17c
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5.2 Iskanje in odpravljanje napak  

INFORMACIJSKA 
KODA OPIS

E2
Upravljanje se izklopi 

zaradi previsoke 
temperature

Notranja temperatura 
elektronskih delov je 

previsoka
ohladi, preden jo znova 

uporabite

ERR03
+ Zaznano je neprekinjeno 

(stalen) aktiviranje tipko. 
Vmesnik ugasne po 10. 

sekundah.

Voda, posoda ali kuhinjski 
pribor na uporabniškem 

vmesniku.
O

predmete  odstranite s površine.

Za vsa ostala 

( E … U … ) 

P

ljena.
edenih
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HR - 
edenih u ovom

Ne preuzimamo odgovornost za bilo kakve 

aspiracije para nastalih kuhanjem. Ostale uporabe (npr. 
grijanje prostorije) nisu

postavljanje postavki.

, upute 
za uporabu, o nje i ugradnju ostaju ista.

ugradnji, uporabi i sigurnosti.
Nemojte obavljati strujne varijacije na aparatu.

ve 
komponente nom, kontaktirajte 
svo
Provjerite cjelovitost aparata prije pristupanja
postavljanju
nemojte nastaviti s ugradnjom.

Napomena: Ele i simbolom "(*)" su dodatni
dijelovi isporu

  1. Upozorenja
Upozorenje!

z
napajanja prije svakog pokušaja 
ugradnje.

propisima o sigurnosti. Ne popravljajte ni 
m

ako to nije uputama

napajanje mora biti dovoljno dug da 

u
igurnosnim propisima,

potrebno je upotrebljavati odobreni 

prenapona kategorije III, u skladu s 

Nakon završetka ugradnje, elek
dijelovi 

zagrijavaju se pri uporabi. Pazite da ne 

djecu podalj ih 
pod nadzorom, budu
dijelovi mogu jako zagrijati tijekom 

-a i 
aktivnih implantata moraju prije uporabe 

je njihov stimulator kompatibilan s 
-Za vrijeme i nakon uporabe 

ne do

zapaljivim materijalima sve dok se sve 
komponente aparata ne ohlade dovoljno 

-Ne 
stavljajte zapalji j ili u
njegovu blizinu. -Pregrijane masti i ulja 
lako su zapaljivi. Nadzirite kuhanje hrane 

-Ako je površina 

-
jenjen za stavljanje u 

pogon s pom njskog brojila ili
odvojenog sustava daljinskog 

Proces 
kuhanja treba nadzirati. Kratki procesi 
kuhanja moraju biti neprekidno nadzirani. 

IKADA ne pokušavajte ugasiti vatru 

e
sredstva za opasnost od

ara. 
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acima (na 
donjem dijelu ure se 
uvjerili da napon i snaga odgovaraju 

Ako ste u nedoumici, pozovite 

kontrolne pl
oslanjajte se na detektor posuda za

ako su na njima prazne posude i tave ili 
bez on što završite s 
kuhanjem,

aluminijsku foliju i nikada ne stavljajte 
izravno proizvode zapakirane aluminijom.
Aluminij bi se rastopio i nepopravljivo 

Nikada ne 
zagrijavajte konzerve ili limenke s 
hranom bez prethodnog otvaranja: mogli 
bi eksplodirati!  Ovo upozorenje vrijedi za 

Uporaba velike snage, kao što je funkcija 
Booster nije pogodna za zagrijavanje 
nekih teku je, na primjer, ulje 

enje. Pretjerana

kuhanje moraju biti postavljene izravno 

e stavljajte 
posud

za kuh

Prije bilo kakve 

i

od 8 godina i osobe sa smanjenim 

sposobnostima ili s nedostatkom iskustva 
i znanja ako su pod nadzorom odnosno 

nadzorom kako bi se osiguralo da se ne 

e smiju obavljati djeca bez
to mora biti dovoljno 

provjetreno kad se aparat koristi 
istovremeno s drugim aparatima s 

tako i izvana (NAJMANJE JEDNOM 
), te strogo pratite ono što je 

dovesti do p
zbog toga strog
se mora posebno nadzirati kako bi se 

Pozornost! Ne 
prikl j na napajanje sve dok
ugradnja nije u potp

koje treba poduzeti za odvod ispušnih 

Usisani zrak ne smije se poslati u odvod 
za ispuštanje dima nastalog
za i
Nikada nemojte koristiti aparat bez da je 

Koristite 
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i, kupite vijke odgov
tipa. Upotrebljavajte vijke ispravne 

napajaju nekom energijom koja nije 
e smije 

4 Pa (4 × 10-5 bara)

premještaja, pobrinite se da ostane 

uropskom smjernicom 
2012/19/EZ - UK SI 2013 No3113, o ot

negativnih posljedica za okoliš i zdravlje. Simbol na
proizvodu ili na popratnoj dokumentaciji pokazuje da se ovaj 
proizvod ne s

smjestiti ovaj proizvod u otpad uz poštivanje lokalnih propisa o 
zbrinjavanju otpada. Za više informacija o tretiranju, 
preuzimanju i recikliranju ovog proizvoda obratite se 

proizvod.
e dizajniran, testiran i proizveden u skladu s pravilima: 

• Sigurnost: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6,  EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.

-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 (elektromagnetska kompatibilnost): EN 55014-1; 
CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2; EN/IEC 61000-3-3; 
EN/IEC 61000-3-12.  Savjeti za pravilnu uporabu kako bi se 

ete kuhanje, 
aparat na minimalnu brzinu, ostav

av za 
smanjen im, zamijenite, kad je to potrebno, 
ugljeni filtar/-

buku, koristite maksimalni promjer sustava kanala, opisan u 
ovom pri
  

tenje

direktan prijenos energije iz generatora na posudu.
Prednosti:
U usporedbi s elekt a kuhanje, vaša 

- Sigurnija:
- 
- Preciznija:
- 90% apsorbirane energije pretvara se u 
toplinu. Osim tog

nepotreban gubitak topline.

2.1 Posude za kuhanje

Upotrebljavajte samo posude s oznakom . 
Va
kako biste izbjeg
• posude s neravnim dnom;
• metalne posude s emajliranim dnom;
• posude s hrapavom površinom, kako biste izbjegli grebanje 

• nikada ne stavljajte vru u upra

feromagnetskog materijala!! Kada kupujete lonce ili tave, 
provjerite:

• da je dno je potpuno od feromagnetskog materijala. U 
suprotnom se smanjuje i u

posude/lonca nisu pogodne za kuhanje.

NE!
• 

induktori ne mogu prepo

NE!
• Dna koja nisu ravna ili su s hrapavom površinom.  

kuhanja.
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DA!
de na površinu

2.1.1 e 

vaša posuda magnetski ili ne, uporabom jednostavnog 
magneta. Posude nisu prikladne za uporabu ako se ne mogu 
magnetski detektirati. Naznake iz prethodnog stavka 
primjenjuju se i

Kako biste provjerili minimalni promjer prikladne posude za 
svaku pojedinu zonu, pogledajte ilust om 
pri
Za post
• 

kao zona za kuhanje.
• 

posude tijekom kuhanja i posebno cm.
• Postavite posudu u središte zone za kuhanje nacrtane na 

  
Uporaba nape

ekstrakciju i evakuaciju zraka ili za filtriranje za unutarnju 
recirkulaciju.

Usisna verzija
Sl.7
Para se evakuira prema van kroz niz cijevi (moraju se kupiti 

Promjer ispušne cijevi mora biti jednak promjeru prstena za 
povezivanje:
- 222 x 89 mm
- izlaza Ø 150 mm (*)

Z

proizvod na cijevi i odvodne rupe na zidu s promjerom koji 
odgovara promjeru izlaznog zraka (prirubnici).
Uporaba cijevi i rupa na z

razine buke. 

Koristite kanal s što manje zavoja (maksimalni kut 
zavoja: 90°).
I

  

Slika 10
Usisani zrak se filtrira kroz posebne filtre za mast i za miris 

Proizvod se isp me što je potrebno za
standardnu instalaciju s izlaskom zraka na prednjoj strani 

Za više informacija pogledajte 

Posjetite web stranice  www.elica.com i
www.shop.elica.com kako biste provjerili kompletan 

  

3. Postavljanje
ija 

moraju biti izvršene od strane 
specijaliziranog osoblja.

radnu površinu debljine 2-
TOP instalacije; 2,5-
FLUSH instalacije.
Minimalna udaljenost iz
kuhanje i zida mora biti najmanje 5 cm s 
prednje strane, najmanje 4 cm sa strane i 

jedinica.

indikativne: prilikom planiranja prostora 

pro je.
3.1 Povezivanje s jom

Sl. 3

ugradnje i sigurnosti ne 
preuzima odgovornost z je 

napajanje mora biti dovoljno dug da bi 

n
naveden na p elu 
ur sutnom u prostoriji u 
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kabelom za 
napajanje, upotrijebite kabel s presjekom 
vo

na elektr
  

Upozorenje! Prije ponovnog 

ispravnog rada, uvijek provjerite je li 

Upozorenje! Kabel napajanja mora 
zamijeniti ovlašteni servis za t

lifikacije.
Napomena: proizvod je opremljen 

maksimalnog praga apsorpcije kw
Podešavanje se mora izvršiti kada je 
proizvod spojen na napajanje ili kada se 

no napajanje ponovno uklju
(unutar 2 minute). Dimenzionirajte zaštitu 

snage). Za redoslijed postavljanja 

snage) pogledajte upute u odjeljku Rad.

• Nakon raspakiravanja proizvoda provjerite da isti nije 

s instalacijom. 
• Provjerite da je kupljeni proizvod dimenzija prikladnih za 

odabranu ugradbenu zonu.
• 

garancije i sl.), koji mora biti uklonjen i pohranjen.
• r provjerite je li u blizini ugradbene zone dostupna 

- 
ušilica.

- Sve radove povezane s rezanjem namještaja, potrebno je 

sve ostatke rezanja i strugotine.
- 
je napraviti utor u postolju gdj nuti 
komercijalna re

koristite jednokomponentno ljepilo za brtvljenje (S),
koje ima otpornost na temperature 250°; prije 
postavljanja, površine koje se trebaju lijepiti moraju se 

le ugroziti 
njihovo prianjanje (npr. sredstva za otpuštanje, 
konzervansi, masti, ulja, praškovi, ostaci starih ljepila itd.); 
ljepilo treba ravnomjerno rasporediti po cijelom obodu 
okvira; nakon lijepljenja ostavite da se ljepilo osuši oko 24 
sata.

Sl. 1B-2B
Upozorenje! Instalacija vijaka i
zatv u skladu s ovim 

Napomena:

- meki VC film s ljepilom na akrilnoj osnovi
- poštuje propise DIN EN 60454  
- 
- 
- otporno na promjene temperature
- upotrebljiv pri niskim temperaturama
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4. Funkcioniranje

  
Tipke 

1. ON/OFF 
kuhanje 

2. Pokazatelj zone za kuhanje
3. Izbor zone za kuhanje

4. Aktiviranje Temperature Manager (upravljanje 
temperaturom)

5. Tipke nape
6. Izbor nape 

P je brzine (snage) usisavanja
7. Aktiviranje automatskih funkcija 

8.

vremena)
9. Key Lock tipki) 
9+10. Child Lock (funkcija zaklju
10. Pauza / Opoziv

Zaslon / LED

11. Prikaz Power Level (razine snage)
12. Prikaz brzine (snage) usisavanja
13. Zaslon zone za kuhanje
14. Zaslon nape
15. Zaslon Timer
16. PokazateljTemperature Manager (upravljanje 

temperaturom)
17. Pokazatelj potrebna asistencija za filtre
18. Pokazatelj funkcije automatskog usisavanja
19.
20.

vrijemena za kuhanje jaja)
21. Pokazatelj aktivnog Bridge (mosta) 
22. Pokazatelj rada sa SNAP
23. Pokazatelj FLAP
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Zbog toga:
• Neke funkcije se ne aktiviraju, ili se automatski 
deaktiviraju, ka

deaktiviraju nekoliko sekundi nakon što odabrana postavka 
zahtijeva dodatno postavljanj (npr.:

bez "Odaberite zonu 
kuhanja" i "Radnu temperaturu", ili "Funkciju Lock 

ili ).

gašenje zone za kuhanje mo faze 
" 

Prikaz zone za kuhanje
na zaslonima zona za kuhanje prikazuje se:

Zona za kuh

Power Level (razina snage) …  - 

Pokazatelj preostale topline   

Detektor posude

Aktivirana funkcija "Temperature 
Manager" (upravljanje 
temperaturom)

Aktivirana Funkcija Child Lock 
avanje)

Funkcija Pauza 

Funkcija Automatic Heat UP 
(automatsko zagrijavanje)

Safe Activation (Sigurno aktiviranje)
Proizvod se aktivira samo u prisutnosti posude u kuhanje: 
proces zagrijavanj ili se prekida u s
odsutnosti ili uklanjanja posude.

Pot Detector (Otkrivanje posuda)

Iz sigurnosnih razloga, svaka zona za kuhanje ima 
maksimalnu vrijeme rada, koje ovisi o razini postavljene 
snage.

Residual Heat Indicator (Pokazatelj preostale topline)

na Displayu (zaslonu) od a, putem simbola 
" " .

Rad
Napomena: Za aktiviranje bilo funkcije najprije morate 

  

Pritisnite (dodirnite)   
ko bi signalizirao da je 

kuhanje/ napa spremna za uporabu

Napomena: Ova funkcija ima prednost pred svim drugim 
funkcijama.

Odabiranje zona kuhanja
Dodirnite (pritisnite jenoj 
zoni kuhanja.

9 Power Level (razina snage)
a za kuhanje ima 9 razina snage

Dodirnite i klizite prstima po

prema ulijevo za smanjivanje razine snage.

ge)
Proizvod je opremljen dodatnom razinom snage (preko razine 

Dodirnite i klizite prstima po (prijeko 
razine avanje snage)
Razina snage Power Booster je prikazana na zaslonu zone sa 
simbolom " " 
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istom razinom snage. Ta funkcija om
kuhanje i s posudama velikih dimenzija.

"Master"
"Sekundarna" 

a, 
pogledajte ilustrirani dio ovog priru

Za aktiviranje funkcije Bridge:

- 

- pokazatelj funkcije Bridge (21) zone za kuhanje 

”
- preko Po ) zone kuhanja "Master" 
je postaviti Razinu (snagu) kuhanja

- Funkcije Bridge dovoljno je ponoviti istu 
proceduru aktiviranja

Temperature Manager (upravljanje temperaturom)
Temperature Manager (upravljanje temperaturom) je 
kontrolna funkcija koja dozv e topline na 
stalnoj temperaturi i optimiziranoj razini snage; idealna je za 

za aktiviranje (4)  
Na zaslonu zone koja radi u funkciji Temperature Manager 
pojavljuje se simbol " " 

e funkcije.

Aktiviranje:

• pritisnite (9)
• LED koji se nalazi iznad tipke svijetli, što ukazuje na 
uspješnu aktivaciju

. 

mog i zonu usisna, 
onemogu

Aktiviranje:
a kuhanje

• pritisnuti i istodobno i (9) i (10), 

jedna " " na zaslonima (13) i (14). 

. 

staviti, 
istovremeno, za svaku zonu za kuha
Po isteku postavljenog vremena, zone kuhanja (ili zone usisa) 

za 
kuhanje

• Odaberite zonu kuhanja (snaga¹0)

• Pritisnite  (8) za pristupanje funkciji Timer

• Podesite vrijeme trajanja funkcije Timer:
pritisnite izbornik  

pritisnite izbornik  , za smanjenje vremena 
automatskog isklj ja

kuhanje.
Napomena: 

(15)
pojaviti, na 10 sekundi, odbrojavanje posljednje izabrane 

a se prikazuje odbrojavanje sa manjim 
vremenom.

) , 
dok zaslon (15) treperi, sa  simbolom " . ".

Napomena: kada se koristi funkcija Timer na strani zaslona 

zone kuhanja pojavljuje se simbol " " 
(19) 

• odaberite zonu za kuhanje
" , putem  

Napomena: u
u ne pritisnu druge tipke.
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Egg Timer (m

neovisna od zona za kuhanje (i zone usisa). Egg Timer 

(8) . 

Napomena: za podešavanje funkcije Egg Timer slijedite isti 
postupak kao i za funkciju Timer. 

) , 
dok zaslon (15) treperi, sa  simbolom " . ".

Napomena: kada se koristi funkcija Egg Timer na pojavljuje 

se simbol " " (20) 

Pauza

Aktiviranje:

• pritisnite 

nj

(10)
•  prikazuje se jedna " " na zaslonima (13). 

Za unkcije:
Napomena
pauze

• pritisnite (10)
•  u prvih 10 sekundi dugo kliznite prstima udesno    

koje se odnosi na zonu kuhanja 2     
(SL.19); 
Napomena : ako se operacija ne izvrši u ovom vremenu    
funkcija ostaje aktivna.

Napomena: ako se poslije 10 minuta, Funkcija Pauza ne 

Recall (opoziv)
Funkcija Opoziv omo h post
ku

Aktiviranje:

• pritisnite " "  

Funkcija Automatic Heat UP (Automatsko grijanje)
Funkcija Automatic
postavljene snage zagrijavanja; s ovom funkcijom imamo 

temperatura ne prelazi postavljenu razinu.
Ova funkcija je dostupna za razine snage 1 -8 .

Aktiviranje:
•  dugo pritisnite na 
•  prikazuje se jedna " " na zaslonu (13). 

u psorpciju.
Napomena :

bez pritiskanja tipki 

Za funkcije Power Limitation :

- pritisnite i d , dok se 

- FL i RL

, od lijeva prema desno,
odgovara 

posljednjoj razini snage , dok se ne emitira 

 - zaslon Timer (15) prikazuje simbole "CF6", koji 

- zatim pritisnite tipku 
(15) PHA (Phase power limit - ne 
snage):
- zaslon zone FL prikazuje postavke struje**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW
** zadana postavka je 7,4 KW
- 

- za spremanje izvršenog izbora pritisnite tipke   , 
na 1 sekundu;

podešavanja i izlazi se iz funkcije.
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UPORABA NAPE

Pritisnite (dodirnite) 
Svjetlosni indikator signalizirao da je 
plo

Napomena: Ova funkcija ima prednost pred svim drugim 
funkcijama.

Dodirnite (pritisnite) a (6) za aktiviranje nape  

 Brzina (snaga) usisa:
P

Dodirnite i klizite prstima po

-
8);

prema ulijevo za smanjivanje brzine (snage) usisavanja  (8-0);

Power Booster nape
Proizvod je opremljen sa dvije dodatne razine brzine (snage) 
usisa (preko razine )
- Dodirnite i klizite prstima po (preko 
razine ) i aktivirajte Power Booster aspiratora

razina 9 : ostaje aktivna 15 minuta
razina 10 : ostaje aktivna 5 minuta

Napomena : kada je aktiviran Power Booster nape, zaslon 
(13) odabrane zone kuhanja prikazuje simbol"  " 

avanje funkcije Timer za napu
• Odaberite napu.

• Pritisnite (8) za pristup funkciji Timer (iz bilo 
koje brzine)

• Podesite vrijeme trajanja funkcije Timer:

pritisnite izbornik 

pritisnite izbornik  , za smanjenje vremena 
automatskog isk anja

na zaslonu (15) se prikazuje odbrojavanje,

Napomena: na strani zaslona zone kuhanja pojavljuje se 

simbol "  "(19) 

e pritiskom ) , 
dok zaslon (15) treperi, sa  simbolom " . ".

• odaberite 
• postavite vrednost tajmera na " " , preko  

Napomena:
tipke.

a zasi a 

(za filtar masti i filtar sa aktivnim ugljem)

-  ; 

- usisavanja i zona kuhanja, pritisnite 
i nutim 
LED " " (17
zaslon (14) nape prikazuje slovo "G" – za nastavljanje 

filtra masti – 
Napomena : ponovo pritisnite e izbora (7) za 

prikazivanje na zaslonu (14) slova "F" i nastavite s 
aktiviranjem filtra mirisa sa aktivnim ugljem

Aktivno

- pritisnite LED " " (17

10 sekundi, što ukazuje na to da je došlo do
.

  

- LED " " (17
ndi, što ukazuje na to 

da je došlo do IS

Filtar za mast 
LED " "(17
na zaslonu (14) prikazuje se simbolG" (u trajanju od 10 
sekundi od uk
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Filtar za miris s aktivnim ugljem 
LED " "(17) treperi;
na zaslonu (14) prikazuje se simbolF" (u trajanju od 10 

dugo pritisnite 
LED " uje
pokazatelja.

Napomena:
signalizacije oba filtra.

Automatski rad 
Proizvod je opremljen senzorom kvaliteta zraka koji 

napa automatski podesi najpovoljniju brzinu 
usisavanja prema vrsti kuhanja.

Za aktiviranje ove funkcije:
Kratko pritisnite , LED " " (18) se 

Automatski rad nape s SNAP®-om
Za pri e nape i SNAP®-a, pogledajte p
ispo en sa  SNAP®-om  ili posjetite www.elica.com. 
Napomena: SNAP®
sposoban za rad zajedno s napom.

Za aktiviranje ove funkcije:
Kratko pritisnite , LED " " (18) i LED 

" " (22) uju i pokazuju da napa
rada.

Pokazatelj otvorenog FLAP-a 

FLAP-om (poklopcem). Za aktiviranje proizvoda potrebno je 
flap. Napa je opremljena senzorom koji,

kada je uklj
FLAP-a, automatski zaustavlja motor. Usisavanje se ponovo 

- FLAP 
zatvoren:
  LED "OPEN (otvoreno)" (23) se uklju e i 

  zaslon (12) treperi  
   
- 
zaustavlja:
  LED "OPEN (otvoreno)" (23
emitira se dugi zv sekundi
  zaslon (12) treperi  

  
  

sensore Window (KOMPLET senzora Window - 

Instaliranjem kompleta KIT sensore Window 
uporabe u ISA) tati raditi svaki 
put kada se zatvori prozor u prostoriji na koju se komplet 
primjenjuje.
•

• KOMPLET se mora posebice certificirati sukladno
sigurnosnim normama koje su relevantne za komponentu 
i njenu uporabu s aparatom. Postavljanje se mora obaviti 

UPOZORENJE:
•
dio certificiranog kruga m sigurnosnom naponu 
(SELV).
• vog

nedostacima i/ili problemima neispravnosti i/ili nepravilne 
instalacije kompleta.



458

4.1 Tablica snage  

Razina snage Vrsta kuhanja Uporaba razine
(oznaka slijedi iskustvo i navike kuhanja)

Maksimalna 
snaga

Boost Brzo zagrijavanje
Idealno za podizanje temperature hrane u kratkom 
vremenu do brzog vrenja vode ili za brzo zagrijavanje

za kuhanje

8-9  – kuhanje Idealno za 

Visoka snaga

7-8 Lagano zagrijavanje– zaprška -
kuhanje – grill

e i 
grill (za kratko vrijeme trajanja, 5-10 minuta)

6-7
Lagano zagrijavanje – dugo 
kuhanje – kuhanje gulaša – 

zaprška – grill
dugo kuhanje i grill (za srednje vrijeme trajanja, 10-20
minuta), prethodno zagrijati dodatne elemente

Srednja 
snaga

4-5 Dugo kuhanje – kuhanje gulaša 
– lagano zagrijavanje – grill vrenja, dugo kuhanje (za dugo vrijeme trajanja), lagano 

zagrijavanje pri pripremi tjestenine.

3-4
Dugo kuhanje – lagano vrenje –

zgušnjavanje –lagano 
zakuhavanje mlijeko), lagano zagrijavanje pri pripremi tjestenine

2-3
Dugo kuhanje – lagano vrenje –

zgušnjavanje –lagano 
zakuhavanje

Idealno za dugo kuha

vino, temeljac, mlijeko)

Niska snaga

1-2
Rastapanje –otapanje –

– lagano 
zakuhavanje

Idealno za omekšavanje maslaca, lagano rastapanje 
e, odmrzavanje proizvoda manjeg obujma

1
Rastapanje –otapanje –

– lagano 
zakuhavanje

vanje, te 
.

OFF Snaga nula Površina za odlaganje
-by ili ugašena 

H-L-O)
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4.2 Tablica za kuhanje
Kategorija 
namirnice

Jelo ili vrsta
kuhanja

Razina
Prva faza Snaga Druga faza Snaga

Tjestenina, 

tjestenina Zagrijavanje vode Booster-9 Kuhanje tjestenine i 7-8 

tjestenina Zagrijavanje vode Booster-9 Kuhanje tjestenine i
zad ja 7-8 

Zagrijavanje vode Booster-9 
Kuhanje tjestenine i 

5-6 

Zaprške i tostiranje 7-8 Kuhanje 4-5
Priprema na 

lešo Zagrijavanje vode Booster-9 Lešanje 6-7 

e Zagrijavanje ulja 9 Pr 8-9
enje uz 

miješanje Zagrijavanje dodatnih elemenata 7-8 Kuhanje 6-7 

Gulaš Zagrijavanje dodatnih elemenata 7-8 Kuhanje 3-4

Zaprške Zagrijavanje dodatnih elemenata 7-8 zaprške 7-8 

Meso

je mesa s uljem
(ako je s maslacem, snaga 6) 7-8 Kuhanje 3-4 

Priprema na Zagrijavanje posude 7-8 Grill na obje strane 7-8 

(ako je s maslacem snaga 6) 7-8 Kuhanje 4-5 

Jušna jela/gulaš (ako je s maslacem snaga 6) 7-8 Kuhanje 3-4 

Riba

Priprema na Zagrijavanje posude 7-8 Kuhanje 7-8 

Jušna jela/gulaš (ako je s maslacem snaga 6) 7-8 Kuhanje 3-4 

Zagrijavanje ulja ili masnih 
sastojaka 8-9 7-8 

Jaja

Pr Zagrijavanje tave s maslacem ili
masnim sastojcima 6 Kuhanje 6-7 

Omlet Zagrijavanje tave s maslacem ili 
masnim sastojcima 6 Kuhanje 5-6 

Kuhano/tvrdo 
kuhano Zagrijavanje vode Booster-9 Kuhanje 5-6 

Zagrijavanje tave s maslacem 6 Kuhanje 6-7

Umaci

e s uljem
(ako je s maslacem snaga 6) 6-7 Kuhanje 3-4 

Ragu (ako je s maslacem snaga 6) 6-7 Kuhanje 3-4 

Bešamel Priprema baze (otapanje maslaca i 
brašna) 5-6 Dostizanje laganog 

vrenja 3-4 

kreme

Slas
krema Uzavrivanje mlijeka 4-5 avanje laganog 

vrenja 4-5 

Puding Uzavrivanje mlijeka 4-5 vrenja 2-3 

Zagrijavanje mlijeka 5-6 vrenja 2-3 
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hanje
bi

svjetlosni indikator topline nestao.

titi nakon svake uporabe. 

no:
Ne koristite
se s vremenom moglo oštetiti staklo.

. 

Nakon svake uporabe ostavite pl se ohladi i zatim je 

uzrokovane ostacima hrane.

kuhanje i moraju se odmah otkloniti.
i pijesak mogu ogrebati staklenu površinu.

Koristite me

ne iz posude 
ntervenirati preko ispusnog ventila koji se nalazi 

Slika 18

ti 
donju posudu
Slika 19

metaln
Rešet

oksidacije.

neutral NJE NEMOJTE KORISTITI 
ALATE ILI INSTRUMENTE!
Izbjegavajte uporabu abrazivnih proizvoda. 
NEMOJTE KORISTITI ALKOHOL!

Filtar za mast

jeva sustav
iltera), s blagim dete

ciklusu.

izblijediti, ali njegova filtarska svojstva se ne mijenjaju.
Slika 15
  
Filtar S Aktivnim Ugljenom - i 
(
Upija neugodne mirise uzrokovane kuhanjem.

filtara za miris nastaje nakon više ili manje dugotrajne 
uporabe, ovisno o vrsti kuhinje i pravilnos za 
mast. 

minuta. Pravilna regeneracija osigurava konstantnu 
m 5 godina. 

Upozorenje! Nemojte naslanjati filtre na dno
pohranite u posudu 
Slika 17 – 17a – 17b – 17c
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INFORMACIJSKI KOD OPIS

E2
Ko si 

zbog previsoke 
temperature

Unutrašnja temperatura 
ijelova je

previsoka ponovne uporabe

ERR03
+ Otkriveno je 

kontinuirano (stalno) 
aktiviranje tipke. 

nakon 10 sekundi.

Voda, posude ili kuhinjski 
pribor se nalaze iznad 

kori
onite 

eventualne predmete s površine.

Za sve ostale poruke o 

( E … U …) 
ite kod kvara

5.3 Sl
Prije nego isnike:

2.Ugasite i pono da provjerite da li problem i dalje postoji.
Ako i nakon gore navedenih provjera problem i dalje postoji, 
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TR - 

Bu el kita
hareket edin. Üretici, bu el 

hiçbir sorumluluk kabul etme a yemek 

çekmek a
tasarl

nma
Ürünün görünümü 

bu k yer alan görsellerde betimlenenden 

güvenlikle ilgili önemli bilgilerdir.
Cihaz üzerinde elektrikle ilgili

irtibata geçip kuruluma devam etmeyin.
devam etmeden önce

. Aksi takdirde üreticiyle irtibata 
geçip kuruluma devam etmeyin.

Not:
kte 

temin edilir.

  
Dikkat! alan talimatlara 
özenle riayet ediniz: 

üreticinin talimatlar uygun olarak ve 
güvenlik konusunda yürürlükte olan yerel 
düzenlemelere uyarak uzman bir 
teknisyen tara

parçala esi 

Ankastre cihaz ile ele

güvenlik yönetmeliklerine

ele kesinin tamamen kesilmesini 
sa

a elektrikli 
nle

ilebilen 
a

 ço

gerekir. 
kullanmadan önce, kalp pili ve implant 

sonra
eri 

yeteri

mevcuttur. 

 ya
trol 

edin. - de 
elektrik çarpma tehlikesini önlemek için 

kumanda sistemiyle 
ild

k
tehlikel

Alevler 
sö

çin bir kapak 
ü kullanarak 
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elektrik 
ça tur.

çak, çatal
metal ma

n ve 
nin

Önemli: 

rme 
likle alüminyum folyo 

ürünleri .
Alüminyum eriyi

metal kutu veya tenekeleri kesinlikle 
dana gelebilir!  Bu 

durumlarda da gücü 

a
tirilmelidir. 

otomatik ol erinin güç 
Herhangi bir 

madan 
zden çekerek veya 

ni 

fiziksel, duyusal veya zihinsel kapasitesi 
a deneyimden ve gerekli 

verildikten ve 
bu duru

Ci lmak 

ya 

zaman söz 
rma 

rtilenlere uygun 
harek

areket 

kullanmak n z

durumda 

Dikkat! 
Kur

yapm k
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titizl ir.

cihazlardan 

ca 
cihazla birlikte ge

uygun tip

aman 
-5 bar) 

ihtiyaç duyulabilecek 

halinde bu kullan

Bu cihaz, 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, say

bertaraf edilmesini sa
etkileri önlemeye 

nur. Ürün ya da ürün ile beraber verilen belgeler 

üzerinde bulunan 
haz, bu tip elektrikli ve 

toplama 

etme konusunda çevre ile ilgili mevcut yerel düzenlemeler 
lidir. Bu ürünün geri 

de
bulundu

test 
ve imal edilmi r:
• Güvenlik: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC 
60335-2-31, EN/IEC 62233.
• Performans: 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.

etkileri az

ikten sonra birkaç dak
ok fazla 

o
Koku azaltma sisteminin verimini 

ltr
Verimi optimize etmek ve gürültüleri azaltmak için bu 

  

pi
tür bir si n

Avantajlar:

- Daha güvenli: Cam yüz
- eri.
- Daha kesin:
- Daha etkili:

hemen kesilir ve 

Sadece 
Önemli:

• Taba mayan kaplar.
• 
• Yüzeyin çizilmesini önlemek iç
• Oc

yona uygun olan tencer
n

: 
•

ncerenin yüzeyinin 

HAYIR!
• T inyum içermez: Tencere veya ta
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HAYIR!
• 

temas yüzeyi 
i

kötü bir

EVET!
Önemli: S

esinin manyetik olup
o
p
paragrafta verilen talimatlar da geçerlidir.

bölü
Her bölümde görmek 
i

• e tencereleri 

• e yüksekli
cm'den uzun olan tencere

• 

  

Aspirasyon sistemi iç de
aspirasyon versiyonunda kullan

Aspire eden versiyon

tahliye edilmektedir.
r:

- 89 mm
- 

aspire edici versiyonu
(rakor fl

ve önemli bir 
gürültü 
Bu durumda hiçbir sorumluluk kabul edilmemektedir.

  

Filtreleyici versiyon

Aspire edilen hava, odaya geri verilmeden önce öze
koku filtrelerinden filtre edilecektir.

teslim edilir.
len filtre na

ut kitleri 
içeren ürün serisini görmek için, www.elica.com ve 
www.shop.elica.com adreslerini ziyaret ediniz.
  

3. Kurulum
Hem elektrik hem mekanik kurulum 

Bu elektrikli ev aleti SET ÜSTÜ kurulum 
durumunda 2-
ve ANKASTRE kurulum durumunda 2,5-

içi

tarafta en az 5 cm, yan tarafta en az 4 
n az 

r.

r: 

üretic

elektrik 

kurulum ve güvenli nda uzman 

Üretici, bu bölümde yer alan talimatlara 
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uzunlukta olmas

üzerinde belirtilen gerilim gücünün 

Zemindek

Elektrik u
bulunmayan durumlarda, 7200 Watt 

iti 4 mm2 
). 

derecesinden 50°C den fazla 
olma
kal

  
Dikkat!

n önce 

emin olun. Dikkat! A
yetkili teknik 

Not:
an 

rün elektr

boyutunu seçilen Power Limitation (Güç
yesine göre belirleyin. 

i
vurun.

3.3 Montaj

• 
hasar görüp görmed ni kontrol edin. 

montaja 
d
Destek Hizmetiyle irtibata geçin. 

• 

• Ürün
ekstra malzemenin (nakliye nedeniyle) bulunup 
b

• an 
emin olun 

Ankastre
- utma cihaz

soba, 

- 
an

temizleyin.
- Filtreleme sisteminin kurulumunu en uygun hale 
getir

dar
(S) kurulumu yapmadan 

b.)

-2B
Dikkat! Kurulum için verilen talimatlara 

elektrik nit
açabilir.
Not: Ürünün kurulumunu

- 
film
- DIN EN 6 gun  
- Alev geciktirme özellikli
- m 
- 
- 
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Kontrol paneli

  

1. Ocak/Ocak aspiratörüON/OFF  
2.
3.

 Güç Seviyes
4.
5.
6. Aspiratör seçimi 

7. Otomatik fon tirme 

8. lmesi
/azaltma

9. Key Lock 
9+10. Child Lock
10. Pausa / Recall

  
Gösterge / LED

11. Güç Seviyesinin Görüntülenmesi
12. tülenmesi
13.
14. Aspiratör göstergesi
15. Sayaç göstergesi
16. isi Göstergesi
17. Filtre servisi göstergesi
18. Otomatik aspiratör fonksiyonu göstergesi
19. Sayaç Etkin Göstergesi
20. Yumurta Sa si
21.
22. stergesi
23. FLAP göstergesi
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LANILMASI

Bu nedenle:

onlar 

de, etkin olan fonksiyonlar birkaç saniye 

bölümünü seç”, si”, “Kilit Fonksiyonu”
veya ).

Dikkat! 
old

ümlerinin e ”
sembolü görüntülenir.

bekleyin.

ki bilgiler belirtilir: 

Güç Seviyesi …  - 

Kalan esi   

Tencere Detektörü

etkin

Duraklatma Fonksiyonu

onu

zellikleri

inin üzerinde tencere 

Tencere Detektörü
encere bulunup bulunma

Emniyetli Kapatma
Güvenlikle ilgili nede erinin her 

ölümlerinden biri veya
gesinde özel bir sinyalle “ ”

sembolü ku

Not:

  
Açma

Ocak/aspiratör AÇMA/KAPATMA
(hafifçe dokunun) 

o

e k
dokunun (

9 Güç Seviyesi
Ocak 9 güç seviyesiyle 

Güç seviyesini azaltmak isti

Takviye Güç
Bu ürün, 5 dakika etkin kalan (
g
daha önce ayarlanan seviyeye döner.

boyunca dokunarak par
s
Takviye Güç seviyesi ”
simgesiyle gösterilir
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birlik güç seviyesine sahip tek bir bölüm 
ddi ebatlara sahip tepsiler ve 

tencerele
“Birinci”

  
(Bu 

n görsel ol

- 

- bö

(21)  yanar” 
- ölümünün kullanarak “

- 

e edilen bi
sabi

. 
si (4)

  
olan bölgenin 

göstergesinde  “ ” simgesi görüntülenir

kazara kurcalanmalar

me:

• (9)
•

. 

Çocuk Kilidi

ederek, eya aspiratör 

aspiratör etk

• (9) ile (10) 
"  

simgesi görüntülenir (13) ve (14). 

Devr n a . 

Sayaç
rme bölümünde (ve aspiratör 

bölümünde) a

bölümü) otomatik ola bir sesli sinyalle 

Ocak için Sayaç fonksiyonun 
etkin

• Pi ¹0)

• Sayaç fonksiyonunu açmak için (8) 

Otomatik kapanma süresini artt ak için seçim 

Otomatik kapanma süresini azaltmak için seçim 

yapabilirsiniz.
Not: 
ayarlanabilir; göstergede (15) 10 saniye boyunca seçilen 

görüntülenir,

görüntülenir.

durmak ), bu arada
gösterge (15) “ .

Not: Sayaç kullan n

“ (19) simgesi görüntülenir  

Sayaç fonksiyonunu kapatmak için:  

" olarak ayarlamak için

Not: n etkin 
hal
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Yumurta Sayac

(8) le gelir.

Not: fonksiyonunu ayarlamak için Sayaç
fonksiyonuyla . 

Sa
), bu arada 

gösterge (15) “ . p söner.

Not: “ sembol
görünür  

Duraklatma
Duraklatma fo

• (10) n
•  Göstergelerde bir " "  görüntülenir(13). 

n:
Not ki duruma geri 
döndürür

• (10)

boyunca 
kayd n

; 
Not lmazsa,    
duraklatma fonksiyonu e

Not: 10 dakika sonraDuraklatma Fonksiyonu

Geri Yükleme
Geri Yükleme fonksi

yüklenmesin

•

•   "
sonraki 6 saniye içinde

Otomatik Is
a f

an

Bu fonksiyon 1 - ç seviyeleri için kull

• uzun süreli ba
•  göstergede  bir  " tülenir (13). 

Not:
, o veya 

- r sesli sinyal gelene kadar uzun 

- FL ve RL seçim 

uzun süreli 

 - Sayaç göstergesinde (15) “CF6” simgeleri 
ilir

- yaç göstergesinde 
(15) 
- FL bölgesi göstergesinde geçerli ayar görüntülenir**
0 = 7,4 KW
1 = 4,5 KW
2 = 3,1 KW

- Power Limitatio

- 

and
sinyal duyulur ve fo
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LANILMASI

Açma

Ocak/aspiratör AÇMA/KAPATMA
(hafifçe dokunun) 

ildirir

göre önceliklidir.

hafifçe 

Ocak, 8 seviyede aspir e d

Aspirat -
8).

-
0).

Aspiratörde Takviye Güç
Ürün iki ek aspiratör
seviyesinden sonra) 
- P Seçim boyunca hafif

9. seviye
10. seviye : 5 dakika etkin ka

Bu süre dolduktan sonra 8. seviyeye döner

Not: Aspiratörde Takviye Güç et irme 
bölümünün göstergesinde (13) ” ” simgesi görüntülenir

Sayaç 

Aspiratör için Sayaç fonksiyonunun 

• Aspiratörü seçin

ne (8)

•

seçim 

Otomatik kapanma süresini azaltmak için seçim 

Göstergede (15)

Not: Aspiratör göstergesinin “ simgesi (19)
görüntülenir  

), bu arada 
gösterge (15) “ . " simgesiyle y

Sayaç fonksiyonunu kapatmak için:  
• (6) seçin
• Say " olarak ayarlamak için 

Not:

Filtrelerin doygunluk göstergelerinin etkinle rilmesi

i, hem de aktif karbon filtre için)

Bun

- 

- rme bölgeleri kapal en, Seçim 

LED lamba “ ” (17 r
Aspiratör göstergesinde (14) “G

filtresi
Not: yeniden basarak göstergede (14)

“F aktif karbon 
koku filtresi için i

Etkin

- Seç “ ” (17

i bildirir.
  

Filtr

-  LED lamba “ ” (17
saniye sonra sönerek 

irir.
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Filtrelerin doygunluk göstergesi
u durum davlumbaz

LED lamba “ ”(17) yanar.
Göstergede (14) “G
saniye süresince)

Aktif karbon koku filtresi 
LED lamba “ ”(17
Göstergede (14) “F” simgesi görüntü sonra 10 
saniye süresince)

uzun
“ den 

Not:

aya

Bu fonksiyonu devreye sokmak için: 
” (18)

SNAP® ile k o
k için 

SNAP®  ile birlikte temin edilen 
www.elica.com adresini ziyaret edin.
Not: SNAP®
aspirasyon ünitesidir.

Bu fonksiyonu devreye sokmak için:
mba “ ” (18)

ile LED lamba “ ” (22) yana

Bu ürünün etkinle
erekir. Bu davlumbaz, FLAP tamamen 

kapal

nda yeniden 

-
  “AÇIK” LED la 23) yanar ve her 5 saniyede 
bir bip sesi duyulur 
    
   
- urdurulur:
  “AÇIK” LE 23) yanar ve her 5 saniyede 
bir bip sesi duyulur 
  Gösterge (12) ya
Cihaz, Pencer

oca

ortamda bulunan pe , aspiratör 

•

• zla

Kurulum i

• çak 
gerilim (SELV) ola

• Bu c ve/veya kurulum 

etmez.
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4.1 Güç Seviyesi 
Güç seviyesi pi (den

Maks güç

Boost yemek 

8-9 – Kaynatma ürün 
kaynatmak için

Yüksek güç

7-8 Kavurma – soteleme - kaynatma - 
sa süreli, 5-10 dakika) 

6-7 - – kaynatma – 
soteleme - 

Sotelemek, hafif ka
-20

Orta güç

4-5 – – soteleme - 
Kaynatmak, hafif kaynatmay

mak

3-4 

2-3 

- kaynatma – k - 

t suyu, 
süt gibi

Alçak güç

1-2 

1 

Eritme – buz çözme – - 
ka

eritmek, ufak boylu ürünlerin buzunu çözmek 
için 

OFF (KAPALI) Destek yüzeyi
Ocak bekleme veya söndürme (H-L-O ile 
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Yemek veya 
Güç Güç

Makarna, pilav

Taze makarna Booster-9 ka 7-8 

Taze makarna Booster-9 7-8 

Booster-9 5-6 

Pilav a 7-8 4-5

Sebze

Booster-9 6-7
9 8-9

7-8 6-7
7-8 3-4
7-8 K 7-8

Et

zar 7-8 3-4 

Izgara Ten 7-8 Her i 7-8

7-8 4-5 

(te yesi 6) 7-8 3-4 

7-8 rme 7-8

a (tere 7-8 3-4 

8-9 7-8

Yumurta

ma 6 6-7 

Omlet a 6 5-6 

a Booster-9 5-6
Gözleme 6 6-7

Sos 

Domates seviyesi 6) 6-7 3-4 

Etli seviyesi 6) 6-7 3-4 

Haz u eritme) 5-6 Hafifçe kaynatma 3-4

Krema 4-5 sürdürme 4-5 

Puding 4-5 sürdürme 2-3 

Sütlaç 5-6 sürdürme 2-3 
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5. Bak

gösterge ikaz 

5.1 Temizleme
Setü sonra temizlenmelidir.

Önemli:

lir. 

deterjanlar kull

temizleyiniz.

derhal silinmelidir.
kum cam yüzeyin çizilmesine neden olabilir.

uyunuz). 
AL

Önemli:
Tencerelerden kazayla fazla mik

Daha eksiksiz ve derinlemesine bir temizlik için, alt hazne 
tamam

19

r.

Temizlik
Temizlik için, YALNIZCA
bir bez k
KULLANMAYINIZ!

ALKOL KULLANMAYINIZ!

filtresi
ka

Ayda bir kez (veya filtre satürasyon göstergesi sistemi bu 
gereklil

temizlenmelidir.
e y

solabilir ancak filtreleme özellikleri kes
15

  
Aktif Karbon - Seramik Filtre

Ürü ltr
filtresinin düzenli k daha 

gelebilir. Koku filtrelerinin her 2/3 ayda bir önceden 200°C 

yenileme 

Dikkat!
sek

ekil 17 – 17a – 17b – 17c
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AÇIKLAMA MUHTEMEL NEDENLER ÇÖZÜMÜ

E2 Komut bölümü fazla yüksek Tekrar kullanmadan 

ERR03
+

sesli sinyal

. 

ünün üzerinde 
su, tencere veya mutfak 

aletleri var. 

Yüzeyi temizleyin, 

için
( E … U … )

5.3 Destek hizmeti
Destek Servisi ile irtibata geçmeden önce

en kont vam
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