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IT - Istruzioni di montaggio e d'uso

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

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

(D Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.

® prima d 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 lintegrita dell'apparecchio prima di procedere
con [linstallazione. In caso contrario contattare il
rivenditore e non proseguire con l'installazione.

Nota: | particolari contrassegnati con il simbolo "(*)" sono

accessori opzionali forniti solo in alcuni modelli o particolari

non forniti, da acquistare.

© 1. Avvertenze

Attenzione! Attenersi scrupolosamente
alle seguenti istruzioni: e L'apparecchio
deve essere scollegato dalla rete elettrica
prima di effettuare qualunque intervento
di installazione. e L'installazione o la
manutenzione deve essere eseguita da
un tecnico specializzato, in conformita
alle istruzioni del fabbricante e nel
rispetto delle norme locali vigenti in
materia di sicurezza. Non riparare 0
sostituire qualsiasi parte dell’apparecchio
se non specificamente richiesto nel
manuale d'uso. e La messa a terra
dell'apparecchio é obbligatoria per legge.
e |l cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica. e Affinché
I'installazione sia conforme alle norme di
sicurezza vigenti, occorre un interruttore
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omnipolare a norme che assicuri la
disconnessione completa della rete nelle
condizioni della categoria di
sovratensione lll, conformemente alle
regole di installazione. @ Non utilizzare
prese multiple o prolunghe. @ Una volta
terminata ['installazione, i componenti
elettricic  non dovranno pil  essere
accessibili dall'utilizzatore. o
L’apparecchiatura e le sue parti
accessibili  diventano calde durante
I'utilizzo. Fare attenzione a non toccare
gli elementi riscaldanti. @ Fare attenzione
che i bambini non giochino con
I'apparecchio; mantenere i bambini a
distanza e sorvegliarli, in quanto le parti
accessibili possono diventare molto calde
durante l'uso. e Per i portatori di
stimolatori cardiaci ed impianti attivi e
importante verificare, prima dell'uso del
piano ad induzione, che il proprio
stimolatore  sia  compatibile  con
I'apparecchio. e Durante e dopo l'uso
non toccare gli elementi riscaldanti
dell'apparecchio. e Evitare il contatto con
panni o0 altro materiale infiammabile fino
a che tutti i componenti dell'apparecchio
non si siano sufficientemente raffreddati,
rischio di incendio. e Non riporre
materiale inflammabile sull'apparecchio o
nelle sue vicinanze. e | grassi e gli oli
surriscaldati prendono facilmente fuoco.
Sorvegliare la cottura di alimenti ricchi di
grasso e di olio. -Se la superficie e
incrinata, spegnere l'apparecchio per
evitare la possibilita di scossa elettrica. ®
L'apparecchio non e destinato ad essere
messo in funzione per mezzo di un
temporizzatore esterno oppure di un
sistema di comando a distanza separato.
e La cottura non sorvegliata su un piano
cottura con olio 0 grasso puo essere



pericolosa e generare incendi. e ||
processo di cottura deve essere
sorvegliato. Un processo di cottura a
breve termine deve essere sorvegliato
continuamente. e Non tentare MAI di
spegnere le fiamme con acqua. Al
contrario, spegnere l'apparecchio e
soffocare le fiamme, ad esempio con un
coperchio 0 una coperta antincendio.
Pericolo di incendio: non poggiare oggetti
sulle superfici di cottura. @ Non usare
pulitrici a vapore, rischio di scosse
elettriche. e Non appoggiare oggetti
metallici come coltelli, forchette, cucchiai
e coperchi sulla superficie del piano
cottura perché potrebbero surriscaldarsi.
e Prima di allacciare l'apparecchio alla
rete elettrica: controllare la targa dati
(posta nella parte inferiore
dell'apparecchio) per accertarsi che
tensione e potenza siano corrispondenti
a quella della rete e la presa di
collegamento sia idonea. In caso di
dubbio interpellare  un elettricista
qualificato.

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



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

assicurarsi che resti insieme al prodotto.

Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla
Direttiva Europea 2012/19/EC, Waste Electrical and Electronic
Equipment (WEEE). Assicurandosi che questo prodotto sia
smaltito in modo corretto, I'utente contribuisce a prevenire le
potenziali conseguenze negative per I'ambiente e la salute. Il

simbolo sul prodotto o sulla documentazione di

accompagnamento indica che questo prodotto non deve
essere trattato come rifiuto domestico ma deve essere
consegnato presso 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 I'idoneo ufficio locale, il servizio di
raccolta dei rifiuti domestici o il negozio presso il quale il
prodotto € stato acquistato.

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

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

* Prestazione: EN/IEC 61591; I1SO 5167-1; ISO 5167-3; I1SO
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 |'apparecchio alla velocita
minima, lasciandola accesa per alcuni minuti anche dopo il
termine della cottura. Aumentare la velocita solo in caso di
grandi quantita di fumo e vapore, utilizzando la funzione
booster solo in casi estremi. Per mantenere ben efficiente il
sistema di riduzione degli odori, sostituire, quando €
necessario, il filtro/i carbone. Per mantenere ben efficiente il
filtro del grasso, pulirlo in caso di necessita. Per ottimizzare
I'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
dellinduzione magnetica.La caratteristica fondamentale di tale
sistema é il trasferimento diretto dell'energia dal generatore
alla pentola.
Vantaggi: Se si paragona ai piani di cottura elettrici, il vostro
piano ad induzione risulta essere:
- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.
- Piu rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.
- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

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

2.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non
usare:

- recipienti con fondo non perfettamente piatto.

- recipienti metallici con fondo smaltato.

- recipienti con base ruvida, per evitare di graffiare la
superficie del piano.

- non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla
superficie del pannello di controllo del piano

2.1.1 Recipienti preesistenti

La cottura a induzione utilizza magnetismo per generare
calore. | recipienti devono quindi contenere ferro. Potete
verificare se il materiale della pentola & magnetico con una
semplice calamita. Le pentole non sono adatte se non sono
rilevabili magneticamente.

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 utlizzare su
ogni singola zona, consultare la parte illustrata di questo
manuale.

2.2 Risparmio energetico

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

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

- Utilizzare soltanto pentole e tegami con fondi piatti.

- Dove possibile, tenere il coperchio sulle pentole durante la
cottura

- Cuocere verdure, patate, ecc. con una piccola quantita
d'acqua per ridurre il tempo di cottura.

- Utilizzare la pentola a pressione, riduce ulteriormente il
consumo di energia e il tempo di cottura

- Posizionare la pentola nel centro della zona di cottura
disegnata sul piano.
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Utilizzazione dell’aspiratore
Il sistema di aspirazione pud essere utilizzato in versione
aspirante ad evacuazione esterna o filtrante a ricircolo interno.

@ Versione aspirante

Fig. 7

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

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

-in caso di uscita rettangolare 222 x 89 mm

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

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli
accessori della versione aspirante nella parte illustrata di
questo manuale. Fig. 7cCollegare il prodotto a tubi e fori di
scarico a parete con diametro equivalente all'uscita d'aria
(flangia di raccordo).

L'utilizzo di tubi e fori di scarico a parete con diametro
inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di
aspirazione ed un drastico aumento della rumorosita.

Si declina percio ogni responsabilita in merito.

(® usare un condotto il pitl 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. 8

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

Fig. 13b

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




3. Installazione

e L'installazione sia elettrica che
meccanica , deve essere eseguita da
personale specializzato.
L’elettrodomestico & realizzato  per
essere incassato in un piano di lavoro
spessore 2-6 ¢m, 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

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

e 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. e
Attenzione! La sostituzione del cavo di
interconnessione deve essere effettuata
dal  servizio  assistenza  tecnica
autorizzato o da persona con qualifica
similare.

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

I settaggio deve avvenire al momento
del collegamento del prodotto alla rete
elettrica o alla riconnessione della rete
elettrica stessa (entro | 2 minuti
successivi). Per la sequenza di settaggio
del Power Limitation consultare questo
manuale nella sezione Funzionamento.



3.3 Montaggio

Prima di iniziare con l'installazione:

«  Dopo aver disimballato il prodotto verificare che non
si sia danneggiato durante il trasporto e in caso di
problemi, contattare il rivenditore o il Servizio
Assistenza Clienti, prima di procedere con
I'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 prossimita della zona di
installazione sia disponibile una presa elettrica

Predlsp05|2|one del mobile per l'incasso:

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

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

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

Fig. 1b

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

di natura elettrica.

Nota: per una corretta installazione del prodotto e
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 shalzi di temperatura

- utilizzabile a basse temperature
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4. Funzionamento
Pannello di controllo
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Tasti Display / LED
1. ON/OFF del piano cottura/ aspiratore per piano 11. Visualizzazione Power Level
cottura 12.  Visualizzazione velocita (potenza) di
2. Indicatore posizione zona di cottura aspirazione
3. Selezione zone di cottura 13. Display zona di cottura
Aumento/Diminuzione Power Level 14. Display aspiratore
4, Attivazione Temperature Manager 15. Display Timer
5. Tasti aspiratore 16. Visualizzazione Temperature Manager
6. Selezione aspiratore 17. Indicatore assistenza filtri
Aumento/Diminuzione velocita (potenza) di 18. Indicatore funzione di aspirazione
aspirazione automatica
7. Attivazione funzioni automatiche 19. Indicatore Timer attivo
Reset saturazione filtri 20. Indicatore Bridge attivo
8. Attivazione Timer 21. Indicatore funzionamento con SNAP
Aumento/Diminuzione tempo Timer
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pausa / Recall
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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 piu rigorose norme di sicurezza.

Per questo motivo:

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

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

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

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

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

Zona di cottura accesa ¥
Power Level .-
Residual Heat Indicator -

'C

Pot Detector

Funzione Temperature Manager

attiva Lt
Funzione Child Lock attiva >
Funzione Pausa 11

B e |

Funzione Automatic Heat UP
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Caratteristiche del piano

@ Safe Activation

Il prodotto si attiva solo in presenza di pentole sulle zone di
cottura: il processo di riscaldamento non si awvia 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 piu 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 & prima necessario
attivare la zona desiderata

@® Accensione

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

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione é prioritaria su tutte le altre.

® Selezione delle zone di cottura
Sfiorare (premere la Barra di selezione (3) corrispondente
alla zona di cottura desiderata.

® 9 Power Level

Il piano e dotato di 9 livelli di potenza

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

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

@ Power Booster

Il prodotto € dotato di un livello di potenza supplementare
(oltre il livello 9), che rimane attivo per 10 minuti, dopodiché
la potenza ritorna al livello precedente.

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

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



@ Bridge Zones
Le zone di cottura grazie alla funzione Bridge sono in grado di

lavorare in modo combinato creando un'unica zona con lo
stesso livello di potenza. Tale funzione permette una cottura
omogenea con teglie e pentole di importanti dimensioni.

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

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

Per attivare la Funzione Bridge:

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

- 'indicatore Bridge (20) della zona di cottura “Secondaria” si

illumina *

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

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

@ Temperature Manager

Temperature Manager € una funzione che permette di settare
la temperaura preimpostata, pit adatta, per ottenere il tipo di
risultato che desiderate (consultare la tabella Temperature
Manager alla fine di questo capitolo).

Selezionare la zona di cottura desiderata.
-3

* Premere una o pitl volte & === (4) per scegliere il livello
piu idoneo tra quelli disponibili:

11.

%‘\ Melting* N
N NL

Warming* ﬁ ]
N NLT N
%\\ %\\ % Simmer* [ @
* Consultare la tabella Temperature Manager alla fine di
questo capitolo.

» Premere ancora per spegnere.

Nel display della zona di cottura che sta lavorando in
Temperature Manager compare il simbolo “&d”
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@ Key Lock
Il Key Lock permette di bloccare le impostazioni del piano, per

impedire manomissioni accidentali, lasciando attive le funzioni
gia impostate.

Attivazione:

* premere a 9)

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

Ripetere I'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.

II Child Lock puo essere attivato solo con prodotto acceso ma
con zone di cottura (e zona aspirante) spente.

Attivazione:

° premere c;‘teinere premuti contemporaneamente a

(9) ela m (10), un segnale acustico indica che la

funzione & attiva,e viene visualizzata una "L." nei display
(13) e (14).

Ripetere I'operazione per disattivare.

® Timer

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

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

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per il
piano cottura
* Selezionare la zona di cottura (potenzas 0)

+Premere = (8) per accedere alla funzione Timer

* Regolare il tempo di durata del Timer:

premere il selettore
spegnimento automatico
premere il selettore selettore ===, per diminuire il
tempo di spegnimento automatico
Se lo si desidera, ripetere 'operazione per le altre zone di
cottura.
Nota: Ogni zona di cottura puo avere impostato un Timer
diverso; nel display (15) comparira, per 10 secondi, il conto

, per aumentare il tempo di



alla rovescia dell ultima zona di cottura selezionata,
dopodiche verra visualizzato il conto alla rovescia con
tempo minore.

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo
qualsiasi tasto del piano) , mentre il display (15) lampeggia,

con simbolo “&J. &0,

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

'
uso, appare il simbolo &2 (19)

Per lo spegnimento del Timer:
* selezionare la zona di cottura
« impostare il valore del timer a "&J" | tramite s

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

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

premendo = -+ 8).

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

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo
qualsiasi tasto del piano) , mentre il display (15) lampeggia,

con simbolo “&J.00",

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

Attivazione:

§$
* premere m (10)

. o [
* viene visualizzata una "t 1" nei display (13).

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

* premere m (10)

« entro 10 secondi scorrere verso destra con le dita lungo
la Barra di selezione (3), relativa alla zona di cottura 2
(FIG.19);

Nota : se I'operazione non viene eseguita in questo tempo
la funzione pausa resta attiva.
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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 O
entro 6 secondi dallo spegnimento
§$S

* premere m "

entro gli altri 6 secondi successivi

@ Automatic Heat UP

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

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

Attivazione:
* premere a lungo, sulla Barra di Selezione (3), la
potenza desiderata

* viene visualizzata una Fvi " nel display (13).

@ Power Limitation

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

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza

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

Per settare il Power Limitation : s

m , fino

- premere e tenere premuti a lungo i tasti a
allemissione di un breve segnale acustico

- scorrere contemporanemante sugli slider FL e RL
APEEEEEETEEETE L da sinistra verso destra,

poi mantenere premuto a lungo in corrispondenza delle lettere
P, fino all'emissione di un breve segnale acustico

— il display Timer (15) mostra i simboli “CF6”, ad
indicare che & possibile eseguire il settaggio
— il display della zona FL mostra il settaggio
corrente**
0= 74KW
1=45KW

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



UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

- per cambiare I'impostazione del Power Limitation scorrere
sullo slider FL 2 # 11 LRELITENAL

- da sinistra verso destra, per aumentare i Kw

- da destra verso sinistra, per diminiure i Kw

® Accensione

I
Premere (sfiorare) O ON/OFF piano cottura/ aspiratore
111 La luce spia si accende ad indicare che il piano di

- per salvare la scelta effettuata premere i tasti a m cottura/aspwatore € pronto per futilizzo
per 1 secondo; Premere di nuovo per spegnere

verra emesso un segnale acustico a confermare I'avvenuto Nota: Questa funzione € prioritaria su tutte le altre.
settaggio, e si esce dalla funzione.

@ Accensione dell’aspiratore:
Sfiorare (premere) la Barra di selezione (6) per attivare
I'aspiratore

@ Velocita (potenza) di aspirazione:
Sfiorare e scorrere con le dita lungo la Barra di selezione (6):

verso destra per aumentare la velocita (potenza) di
aspirazione (0-10);

verso sinistra per diminuire la velocita (potenza) di
aspirazione (10-0);

® Timer

Attivazione/Regolazione della funzione Timer per
I'aspiratore
« Selezionare I'aspiratore (velocital0).

* Premere (8) per accedere alla funzione
Timer (da qualsiasi velocita)

* 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, con Timer in uso,

¢
appare il simbolo &2 (19)

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emesso un segnale acustico (per 2 minuti, 0 smette premendo
qualsiasi tasto del piano) , mentre il display (15) lampeggia,
con simbolo “&.O".

Per lo spegnimento del Timer:

* selezionare la zona di cottura

« impostare il valore del timer a " | tramite —

Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.
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@ Indicatore di saturazione filtri
La cappa indica quando €& necessario eseguire la
manutenzione dei filtri:

Filtro grassi
il LED “FILTER"(17) sj accende

Filtro odori a carbone attivo
il LED “FILTER"(17) lampeggia

@ Reset saturazione filtri
Dopo aver eseguito la manutenzione dei filtri (grassi elo

carbone attivo) premere a lungo il tasto @ ;

il LED “FILTER” sj spegne, facendo ripartire il conteggio
dellindicatore.

® Attivazione indicatore saturazione filtro odori a carbone
Attivo

Questo indicatore & normalmente disattivato.
Per attivarlo procedere come segue:

- accendere il piano aspirante tramite O ;
- con motore di aspirazione e zone di cottura spente, premere

€ mantenere premuto ;

- “FILTER» 5j accende, poi si spegne, ad indicare 'avvenuta
attivazione.

® Disattivazione indicatore saturazione filtro odori a
carbone attivo
ripetere l'operazione sopra descritta per I'attivazione;

“FILTER |ampeggia, poi si spegne ad indicare 'avvenuta
disattivazione.
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@ Funzionamento automatico

La cappa si accendera alla velocita piu idonea, adattando la
capacita di aspirazione al livello di cottura massimo, utilizzato
nelle zone di cottura.

Quando il piano cottura viene spento, la cappa adatta la sua
velocita di aspirazione, diminuendola gradualmente, in modo
da eliminare vapori ed odori residui.

Per attivare questa funzione:

Premere brevemente ®(7), il LED “(A)” (18) siillumina a
mostare che la cappa sta lavorando in quesat modalita.

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

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

Per attivare questa funzione:

Premere brevemente (7), il LED “(A)" (18) e il LED
“SNAP” (21) si illuminano a mostare che la cappa sta
lavorando in questa modalita.

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

Installando il KIT sensore Window (soltanto nel caso di utilizzo

in_modalita ASPIRANTE), I'aspirazione dell'aria smettera di

funzionare ogni qual volta la finestra presente nella stanza, su

cui il KIT viene applicato, risultera chiusa.

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

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

ATTENZIONE:

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

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




Temperatura di esercizio (preimpostato)

Descrizione

$

Individua un livello di potenza adatto per sciogliere lentamente prodotti
delicati senza comprometterne le caratteristiche sensoriali (cioccolato,

Melting burro ecc).
Individua un livello di potenza adatto per permettere di mantenere in
s , temperatura le vostre pietanze in modo delicato, senza raggiungere
Warming temperature di ebollizione.
I
Individua un livello di potenza adatto a sobbolire pietanze per tempi
prolungati. Adatto per cuocere sughi di pomodoro, ragu, zuppe, minestroni,
mantenendo un livello di cottura controllato (ideale per cotture a bagno-
s s s Simmer maria). Evita sgradevoli fuoriuscite del cibo o possibili bruciature sul fondo,

tipiche di queste preparazioni.
Utilizzare questa funzione dopo aver portato ad ebollizione I'alimento.
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4.1 Tabelle di potenza

Livello di Utilizzo livello
Tipologia di cottura (lindicazione affianca I'esperienza e le abitudini di
potenza
cottura)
Ideale per innalzare in breve tempo la temperatura del
Boost Riscaldare rapidamente cibo fino a veloce ebollizione in caso di acqua o
Max potenza riscaldare velocemente liquidi di cottura
8.9 Friggere - bollire Ideale per rosola}re, iniziare una cottura, friggere
prodotti surgelati, bollire rapidamente
7.8 Rosolare — soffriggere - bollire - | ldeale per soffriggere, mantenere bolliture vive,
grigliare cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta potenza Ideale per soffriggere, mantenere bolliture leggere,
6-7 Rosolare - cuocere —stufare - | o0 grigliare (per media durata, 10-20 minuti),
soffriggere - grigliare . .
preriscaldare accessori
45 Cuocere - stufare — soffriggere - | Ideale per stufare, mantenere bolliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
Media Cuocere - sobbollire - Ideale per cotture prqlu.ng_at.e (rlso, sughi, arrosti,
3-4 pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
potenza addensare - mantecare :
acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
. Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro:
Cuocere - sobbollire — ) , . : MR
2-3 addensare - mantecare riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
1.2 Fondere — scongelare — Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente
mantenere in caldo - mantecare | il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni
Fondere — scongelare — o . : o
potenza 1 : di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare . N
di portata e mantecare risotti
Potenza Piano cottura in posizione di stand-by o spento
OFF 2610 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-O)
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4.2 Tabelle di cottura

Categoria di | Piatti o tipologia di Livello di potenza e andamento cottura
alimenti cottura Prima fase Potenze Secondafase | Potenze
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
Pasta. riso Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
’ ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
legumi ’ Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 3-4
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Arrosto Doratura carne con olio 7.8 Cottura A5
(se con burro potenza 6)
e . Grigliatura su
_ Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 entrambi i [ati 3-4
Carni Rosolatura con olio
Rosolatura (se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 7-8
. Rosolatura con olio
Umido/stufato (se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 3-4
Al ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
Pesce (se con burro potenza 6)
Eritto Riscaldamento dell'olio o materia 8.9 Erittura 2.8
grassa
Erittate Riscaldamento del]a padella con 6 Cottura 6-7
burro 0 materia grassa
Riscaldamento della padella con
Uova Omelette burro o materia grassa 6 Cottura 56
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6-7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 3.4
potenza 6)
Salse Ragi Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 3.4
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 5.6 Portare a]eggera 3.4
burro e farina) ebollizione
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenere_ leggera 4-5
ebollizione
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantenere leggera 2-3
ebollizione
Riso al latte Scaldare latte 5-6 Mantenere leggera 2-3
ebollizione
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5. Manutenzione

Manutenzione del piano di cottura

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

5.1 Pulizia
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
0 smacchiatori.

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

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

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

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

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

Fig. 16

Per una pulizia pit completa ed approfondita si puo rimuovere
completamente la vasca inferiore
Fig. 18a - 18b

Pulizia della griglia metallica:

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

Pulizia

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

Evitare I'uso di prodotti contenenti abrasivi.

NON UTILIZZARE ALCOOL!

Filtro antigrasso

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

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

Fig. 17-17a-17b-17c



5.2 Ricerca guasti

CODICE INFORMATIVO

DESCRZIONE

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

La zona comandi si spegne per

La temperatura interna

Aspettare che il piano si

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

segnale sonoro

L'interfaccia si spegne dopo 10
secondi.

da cucina, sopra
linterfaccia utente.

rimuovere eventuali
oggetti dal piano.

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

Chiamare il servizio assistenza tecnica e comunicare il codice di errore

5.3 Servizio assistenza

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

69




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.

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

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

accessories supplied only with some models or otherwise not

supplied, but available for purchase.

© 1. Warnings

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



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

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



pressure of the room must not exceed 4
Pa (4 x 10%° 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, 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.
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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 hab,
heat transmission is immediately interrupted, avoiding
unnecessary heat losses.

2.1 Cooking containers

Use only pots bearing the symbol

Important:

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

- containers with less than perfectly flat bottoms.

- metal containers with enamelled bottoms.

- 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

2.1.1 Pre-existing containers

Induction cooking uses magnetism to generate heat.
Containers must therefore contain iron. Check if the pot
material is magnetic using a magnet. Pots are not suitable if
they are not magnetically detectable.

2.1.2 Recommended pan bottom diameters
IMPORTANT: if the pots are not correctly sized, the
cooking zones will not turn on

For details of the minimum pot diameter that needs to be used
on each zone, see the illustrated part of this manual.

2.2 Energy saving

Recommendations for best results:

- Use pots and pans with a bottom diameter equal to that of
the cooking zone.

- Use only pots and pans with flat bottoms.

- Where possible, keep the lid on pots during cooking

- Cook vegetables, potatoes, etc. with a minimal amount of
water to reduce cooking time.

- Use a pressure cooker, as it further reduces the energy
consumption and cooking time

- Place the pot in the centre of the cooking zone outlined on
the hob.
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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 @ 150 mm (*)

For more information, see the page relative to the extraction
version in the illustrated part of this manual. Fig.7c

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. 8

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).

Fig. 13b

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

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

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

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

& 3.1 Electrical connection

Fig. 3

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

supply.

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

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

The limit must be set at the time of the
product's connection to the electrical
network or when the electrical network
itself is reconnected (within the following
2 minutes). 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.

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

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
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Keys Display / LED
1. ON/OFF of the hob / extractor fan for hob 11. View Power Level
2. Cooking zone position indicator 12.  View extraction speed (power)
3. Cooking zone selection 13.  Cooking zone display
Increase/Decrease Power Level 14.  Extractor fan display
4. Temperature Manager activation 15.  Timer display
5. Keys fan 16. Temperature Manager display
6. Extractor fan selection 17.  Filter assistance indicator
Increase/Decrease extraction speed (power) 18.  Automatic extraction function indicator
7. Activation of automatic functions 19.  Timer indicator active
Reset filter saturation 20. Bridge indicator active
8. Activate Timer 21.  SNAP operation indicator
Increase/Decrease Timer value
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pause / Recall
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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 f
Power Level . 85.F
Residual Heat Indicator -

'C

Pot Detector

Temperature Manager Function

active u
Child Lock Function active r
Pause function 11

Automatic Heat UP function

B |
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Hob characteristics

@ Safe Activation

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

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

@ 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

@ Power-on

Press (touch) d) ON/OFF hob/ extractor

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 zone
Touch (press the Selection bar (3) corresponding to the
desired cooking zone.

@ 9 Power Levels

The hob features 9 power levels

Touch and scroll along the Selection bar (3):
to the right to increase the level of power;

to the left to decrease the level of power.

@ Power Booster
The product features a supplementary power level (after level

9), which remains active for 10 minutes, after which the
temperature returns to the previously set value.

Touch and scroll along the Selection bar (3) (after level 9)
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 are able to

work in a combined manner, creating a single zone with the
same power level. This function allows evenly distributed
cooking with large-sized pots and pans.

The front “Master” cooking zone can be used in combination
with the corresponding “Secondary” cooking zone at 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 cooking zones you want
to use

- the Bridge indicator (20) of the “Secondary” cooking zone

lights up *
- by means of the Selection bar (3) of the “Master"” cooking
zone it will be possible to set the operating level (Power)

- to deactivate the Bridge Function simply repeat the same
activation procedure

@ Temperature Manager

Temperature Manager is a function that allows to set the most
suitable pre-set temperature to achieve the desired result (see
the Temperature Manager table at the end of this chapter).

Select the desired cooking zone.

* Press once or multiple times a: (4) to choose the most
suitable level among the ones available:

%\ Melting* B ]
Mo NG

Warming* || §§ ]
Mo N AL

* See the Temperature Manager at the end of this
chapter.

* Press again to tun it off.

The following symbol appears on the display of the zone
working in Temperature Manager mode “A=dt”

@ Key Lock

The Key Lock allows to block the settings of the hob to
prevent accidental tampering, leaving the functions that have
already been set active.
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Activation:

* press a 9)

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

Repeat the operation to deactivate.

@ Child Lock

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

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

Activation:

* simultaneously press and hold a (9) and m

(10), an acoustic signal indicates that the function is
active,and a "L" appears on 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 extraction zone), even simultaneously.

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

Activation/Regulation of hob Timer function
» Select the cooking zone (power  0).

* Press = (8) to access the Timer function

* Regulate 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 countdown, there is an
acoustic signal (for 2 minutes, or it will stop when one of the
buttons on the hob is pressed), while the display (15) will
flash, with the symbol “Cf.LI,



Note: on the side of the display of the cooking zone, the

_<
following symbol will appear &2 (19)

To switch off the Timer:
« select the cooking zone
« set the value of the timer to "{" , by means of wmm

Not: the function remains active if no other key is pressed
in the meantime.

® Eqqg Timer
The Egg Timer function is a countdown independent of the

cooking zones (and the extraction zone). The Egg Timer is
activated by pressing == + 8).

Note : to regulate the Egg Timer function, follow the same
procedure as for the Timer-function.

When the timer has finished the countdown, there is an
acoustic signal (for 2 minutes, or it will stop when one of the
buttons on the hob is pressed), while the display (15) will
flash, with the symbol “&J. L.

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

Activation:

* press m (10)

*a H l’ is displayed (13).

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

* press m (10)

+ within 10 seconds scroll to the right along
the Selection bar (3), relating to the cooking zone 2
(FIG.19):
Note : if the operation is not performed within this time
the pause function will remain active.

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

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

Activation:

¢ turn the hob back on (D
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within 6 seconds after shut-down

§$$

* press m !

within the next 6 seconds

@ Automatic Heat UP

The Automatic Heat UP function allows to reach the set power
faster; with this function it is possible to cook food faster, but
without the risk of burning it, because the temperature does
not exceed the set level.

This function is available for the levels of power 1 -8 .

Activation:
* press and hold, on the Selection bar (3), the desired
power

« a "F"is displayed (13).

@ Power Limitation

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

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

pressing O within 2 minutes from when the hob is
connected to the electrical network, or from when the
electrical network itself is reconnected.

To set the Power Limitation:

11
- press and hold keys a m , until an acoustic signal
sounds

-slide along sliders FLand RL &' "' P! HEEEETT Dat the
same time, from left to right,

and press down at the letters P, until a short acoustic signal
sounds

- the Timer display (15) shows the symbols “CF6’, to
indicate that it can be set
- the FL zone display shows the current setting**

0= 7.4KW

1= 45KW

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

- to change the Power Limitation setting slide on the FL
Slidel".l.lllllllll'llll
- from left to right to increase the Kw

- from right to left to decrease the Kw

- to save the selection, press the keys a ,forl
second;
an acoustic signal will sound to confirm the setting and the

function will close.



USING THE EXTRACTOR FAN

@ Power-on

Press (touch) @ ON/OFF hob/ extractor

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.

@ Switching on the extractor fan:
Touch (press) the Selection bar (6) to activate the extractor
fan

@ Extraction speed (power):
Touch and scroll along the Selection bar (6):

to the right to increase the speed (power) of the extractor fan
(0-10);

to the left to decrease the speed (power) of the extractor fan
(10-0);

@ Timer

Activation/Regulation of Timer function for the
extractor fan
« Select the extractor fan (speed 1 0).

«Press
any speed)

(8) to access the Timer function (from

* Regulate 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

the display (15) will show the countdown,

Note: on the side of the display of the extractor fan, with the

_;<
Timer in use, the following symbol will appear E (19)

When the timer has finished the countdown, there is an
acoustic signal (for 2 minutes, or it will stop when one of the
buttons on the hob is pressed), while the display (15) will
flash, with the symbol “C1.E1"

To switch off the Timer:

* select the cooking zone

« set the value of the timer to "{J" | by means of —

Not: the function remains active if no other key is pressed
in the meantime.
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@ Filter saturation indicator
The hood indicates when filter maintenance is needed:

Grease filter
the “FILTER”(17) LED lights up

Activated carbon odour filter
the “FILTER"(17) LED flashes

@ Reset filter saturation
After carrying out maintenance on the filters (grease and/or

activated carbon) hold down the @ key;
the “FILTER™ | ED turns off and the count restarts.

@ Activation of activated carbon odour filter saturation
indicator

This indicator is normally deactivated.

To activate it, proceed as follows:

I
- turn on the aspiration hob by pressing O ;
- with the aspiration motor and cooking zones off, press and

hold ®;

- “FILTER” tyms on, then off to indicate successful
activation.

® Deactivation of activated carbon odour filter saturation
indicator
repeat the activation steps described above

“FILTER” flashes, then tums off to indicate successful
deactivation.

@ Automatic mode

The hood will turn on at the most suitable speed, adapting the
extraction capacity to the maximum cooking level used in the
cooking zone.

Once the hob is turned off, the hood adapts its aspiration
speed, gradually decreasing it, so as to eliminate residual
vapours and odours

To activate this function:

Briefly press ®(7), the LED "(A)" (18) will light up to
indicate 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 ®(7) , the LED "(A)" (18) and the LED

“SNAP” (21) will light up to indicate that the hood is working in
this mode.
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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 andlor problems associated with the
malfunction and/or incorrect installation of the KIT.




Temperature Manager

Description

It identifies a suitable cooking level to slowly melt delicate products without

, compromising their sensory characteristics (chocolate,
Melting butter. et
utter, efc.).
It identifies a suitable cooking level to allow to delicately keep the food at the
s s Warming same temperature, without letting it boil.

It identifies a suitable cooking level to simmer food for prolonged periods.
Suitable to cook tomato sauces, meat sauces, soups, minestrone,
maintaining a controlled cooking level (ideal for bain-marie). It prevents the
food from spilling or sticking at the bottom of the pan, typical of these
preparations.

Use this function after bringing the food to a boil.
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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

High power

7-8

Brown - fry - boil - grill

Ideal for frying, keeping the boil, cooking and grilling
(for short times, 5-10 minutes)

6-7

Brown - cook - stew - fry -

grill

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

Medium
power

4-5

Cook - stew - fry - grill

Ideal for stewing, maintaining a light boil, cooking (for
longer times). Stir pasta

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)

Low power

1-2

Melt - thaw - keep warm

- stir

Ideal for softening butter, gently melting chocolate,
thawing small products

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 | Dishes or type Power level and cooking pattern
foods of cooking First stage Powers Second stage | Powers
Fresh pasta Heating water Booster-9 Copklng_pasta ano_l 7-8
maintaining the boil
, Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boi 7-8
Boiled rice Heating water Booster-9 Copklng_pasta ano_l 5-6
maintaining the boil
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
V?é:jel'j?:;ess, Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
g Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil ,
Roast (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 G””'nS? dzr; both 7-8
Meats Browning with oil
Browning (it with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil :
Stew (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (it with butter, power 6) 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating oil or fat 8-9 Frying 7-8
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 6-7
Omelettes Heating pan with butter or fat 6 Cooking 5-6
Eggs Soft , .
boiled/boiled Heating water Booster-9 Cooking 5-6
Pancakes Heating pan with butter 6 Cooking 6-7
Tomato Browning with oil (if with butter, 6.7 Cooking 3.4
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil (if with butter, 6-7 Cooking 34
power 6)
Béchamel Preparing the base (melt butter and 5.6 Bring to simmering 34
flour) point
Desserts Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
creams ' Puddings Boil the milk 4-5 Keep simmering 2-3
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3
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5. Maintenance

Hob maintenance

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

5.1 Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:

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

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

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

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

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

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

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

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

Fig. 16

For a more complete and in-depth clean, the lower tray can be
completely removed.
Fig. 18a - 18b

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

Cleaning

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

Avoid the use of products containing abrasives.

DO NOT USE ALCOHOL!

Grease filter

Traps grease particles generated by cooking.

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

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

Activated Carbon Filter - Ceramic

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

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

Fig. 17-17a-17b-17c



5.2 Troubleshooting

INFORMATION CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION
The command zone switches off due to The temperature mgde Wait for the hab to cool
E2 : , the electronic parts is too Lo
an excessively high temperature high before reusing it
ERRO3

+ Continuous (permanent) key activation Water, pots or kitchen Clean the surface

acoustic signal is detected. The interface switches off tools are on top of the . ’
: remove any objects from

after 10 seconds. user interface.

the surface.

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

Call customer service and report the error code

5.3 Customer service

Before contacting Customer Service

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

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

Die in diesem Handbuch aufgefiihrten Anleitungen

mussen streng eingehalten werden. Es wird fir allfallige

Zwischenfélle, Schaden und Brande im Gerét nicht gehattet,

die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch

aufgefiihrten ~ Anleitungen  stammen. Das Gerét st
ausschlief3lich fir den hduslichen Gebrauch zum Kochen von

Lebensmitteln und zum Absaugen von D&mpfen aus dem

Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie

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

jegliche  Haftung flr Missbrduche oder fehlerhafte

Einstellungen der Steuerelemente ab.

Das Gerét kann von den Zeichnungen in dieser Broschiire

abweichen, die Gebrauchs-, Wartungs- und

Installationsanweisungen bleiben jedoch unverandert.

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

(® Nehmen Sie keine elektrischen Anderungen am Gerét
vor.

D Pprifen Sie vor der Installation des Geréts, dass alle
Komponenten  nicht  beschédigt sind.  Sollten
Beschadigungen  vorhanden sein, den Handler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

® Pprifen Sie vor der Installation die Integritat des Geréts.
Sollten Beschédigungen vorhanden sein, den Héndler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

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

Optionszubehore, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert

werden, oder die nicht mitgeliefert und gekauft werden

mussen.

© 1. Warnungen

Achtung! Diese Anleitungen genau
einhalten: e Vor der Durchfiihrung von
Installationsarbeiten muss das Gerét von
der Stromversorgung getrennt werden. e
Die Installation oder Wartung muss von
einem  spezialisierten  Techniker in
Ubereinstimmung mit den Anweisungen
des Herstellers und unter Beachtung der
geltenden ortlichen
Sicherheitsvorschriften durchgefiihrt
werden. Kein Bauteil der Gerats
reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht
spezifisch  im  Bedienungshandbuch
gefordert. e Die Erdung des Gerats ist
gesetzlich  vorgeschrieben. e Das
Stromversorgungskabel — muss  lang
genug sein, um den Anschluss des im
Schrank versenkten Gerdts an die
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Stromversorgung zu ermdglichen. e
Damit die Installation den giltigen
Sicherheitsvorschriften entspricht, ist ein
normgerechter  allpoliger ~ Schalter
notwendig, der die vollstdndige Trennung
vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie Ill gemaf den
Installationsregeln gewéhrleistet. @ Keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungen verwenden. @ Nachdem
die Installation abgeschlossen wurde,
dirfen die elektrischnen Komponenten fir
den Benutzer nicht mehr zuganglich sein.
e Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden wahrend der Verwendung
heil3. Darauf achten, die Heizelemente
nicht zu beriihren. e Darauf achten, dass
Kinder mit dem Gerét nicht spielen.
Kinder fernhalten und (berwachen, da
die zuganglichen Teile wahrend der
Benutzung sehr heil werden konnen. e
Fir die Menschen, die einen
Herzschrittmacher und ein  aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu prifen,
dass ihr Herzschrittmacher mit dem
Gerat kompatibel ist. ® Die Heizelemente
des Gerats wahrend und nach der
Benutzung nicht bertihren. e Kontakt mit
Tuchern oder anderen entzlindbaren
Materialien ~ vermeiden, bis  alle
Komponenten des Gerats ausreichend
abgekihlt sind; es besteht Brandgefahr.
~-Kein entflammbares Material auf dem
Gerat bzw. in seiner Nahe liegen lassen.
e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht
Feuer. Den Kochvorgang  von
Lebensmitteln Gberwachen, die reich an
Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache
Risse oder Brliche aufweist, das Gerat
abschalten, um die Maoglichkeit eines
Stromschlags zu vermeiden. e Das
Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch eine
externe Zeitschaltuhr oder ein separates



Fernbedienungssystem eingeschaltet zu
werden. e  Der  unliberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol
und Fett kann gefahrlich sein und Brande
verursachen. e Der Kochvorgang muss
berwacht werden. Ein kurzdauerndes
Kochen muss laufend tiberwacht werden.
e NIE versuchen, die Flammen mit
Wasser zu I6schen. Das Gerat hingegen
abschalten und die Flammen z.B. mit
einem Topfdeckel oder einer
Feuerldschdecke ersticken. Brandgefahr:
Keine Gegenstédnde auf die Kochflache
stellen. e Verwenden Sie keine
Dampfreiniger, es besteht die Gefahr
eines Stromschlags. e Legen Sie keine
Metallgegenstande wie Messer, Gabeln,
Loffel und Deckel auf die Oberflache des
Kochfeldes, da diese sich Uberhitzen
konnten. e Bevor Sie das Gerét an das
Stromnetz anschlieBen: Uberpriifen Sie
das Typenschild (auf dem unteren Tell
des Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des
Netzes Ubereinstimmt und dass die
Anschlussbuchse geeignet ist. Im
Zweifelsfall einen qualifizierten
Fachelektriker konsultieren.

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

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

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



mit anderen Geréten mit
Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss flr
eine ausreichende Beliftung des Raums
gesorgt werden. e Das Gerat muss
regelmalig  (MINDESTENS  EINMAL
PRO MONAT) innen und aufBen gereinigt
werden; die  Wartungsanweisungen
mussen trotzdem beachtet werden. e Die
Nichteinhaltung der Reinigungsrichtlinien
des Gerates und des Austauschs und der
Reinigung der Filter flihrt zu einem
Brandrisiko. e Flammbieren ist absolut
verboten. e Der Einsatz der freien
Flamme ist fur die Filter schadlich und
kann zu Branden fiihren, es muss daher
in jedem Fall vermieden werden. e Das
Fritieren ~ muss  unter  Kontrolle
durchgefiihrt werden, um zu verhindern,
dass sich Uberhitztes Ol entziindet. e
ACHTUNG: Wenn das Kochfeld
eingeschaltet ISt, kdnnen die
zuganglichen Teile des Geréts heil3
werden. e Achtung! Das Gerdat nicht an
das Stromnetz anschliel3en, solange die
Installation nicht vollkommen
abgeschlossen ist. e Hinsichtlich der
technischen und sicherheitstechnischen
Malnahmen zur Ableitung der Dampfe
sind die Vorschriften der zustandigen
ortlichen Behdrden strikt einzuhalten. e
Die angesaugte Luft darf nicht in einen
Kanal geleitet werden, der fir die
Abflihrung der Rauchgase von Geraten,
die mit Gas oder anderen Brennstoffen
betrieben werden, verwendet wird. e
Ohne korrekt montiertem Gitter darf das
Gerdt nicht verwendet werden! e Zur
Installation nur die mit dem Gerat
mitgelieferten  Befestigungsschrauben
verwenden. Sollte diese nicht vorhanden
sein, missen geeignete Schrauben
gekauft werden. Die korrekte Lange fir
die  Schrauben, die in  der
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Installationsanleitung angegeben sind,
verwenden. e Wenn gleichzeitig dieses
Gerdt und andere Gerate verwendet
werden, die nicht mittels Strom versorgt
werden, darf der Unterdruck im Raum 4
Pa (4 x 10-5 bar) nicht tiberschreiten. e
Es ist wichtig, dieses Handbuch
aufzubewahren, damit Sie es jederzeit
einsehen konnen. Bei einem Verkauf,
einer Ubergabe oder einem Umzug soll
sichergestellt ~ werden, dass das
Handbuch mit dem Produkt bleibt.

Dieses Gerit ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EG Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate
(WEEE) gekennzeichnet. Durch die Sicherstellung der
ordnungsgemalien Entsorgung dieses Produkts trégt der
Benutzer dazu bei, mdgliche negative Auswirkungen auf die

)i

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

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

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

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

« EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Vorschlage flr die
korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung:
Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Geréat
mit minimaler Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch
nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten
eingeschaltet. Erhéhen Sie die Geschwindigkeit nur bei
groBen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-
Funktion nur in Extremféllen 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 L&m zu minimieren,
verwenden Sie den in diesem Handbuch angegebenen
maximalen Durchmesser des Kanalsystems.



2. Betriebsart

Kochen mit Induktion

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

Vorteile:

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

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

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf lhre Befehle

- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in
Wéarme  umgewandelt.  Darliber  hinaus wird die
Warmedlbertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die
Pfanne von der Oberfliche entfernen und so unnétige
Warmeverluste vermieden.

2.1 Kochgeschirr
Verwenden Sie nur Kochgeschirr, das mit dem Symbol

"“U“ versehen ist.

Wichtig:

um dauerhafte Schaden an der Oberflache des Kochfeldes zu
vermeiden, verwenden Sie nicht:

- Behalter mit einem zu 100% flachen Boden.

- Metallbehalter mit emailliertem Boden.

- Behalter mit einem rauen Untergrund, um zu verhindern,
dass die Oberflache des Kochfeldes verkratzt wird.

- Stellen Sie niemals heilRe Tépfe und Pfannen auf der
Oberflache des Bedienfeldes ab.

2.1.1 Kochgeschirrmaterial

Das Induktionskochverfahren verwendet Magnetismus, um
Warme zu erzeugen. Das Kochgeschirr muss daher Eisen
enthalten. Sie konnen einfach mit einem Magneten
uberpriifen, ob eine Pfanne aus magnetischem Material
besteht. Kochgeschirr ist ungeeignet, falls Sie keine
magnetische Anziehungskraft erkennen kénnen.

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs

WICHTIG: Wenn die Topfe nicht die richtige GroRe haben,
werden sich die Kochfelder nicht einschalten.

Um den richtigen Durchmesser der Topfe in Bezug auf jedes
einzelne Feld festzustellen, ziehen Sie den illustrierten Teil
dieser Gebrauchsanweisung zu Rate.
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2.2 Energieeinsparung

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:

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

- AusschlieBlich Topfe und Pfannen mit flachem Boden zu
verwenden.

- Wo maglich, den Deckel auf den Topfen wéhrend des
Kochvorgangs zu lassen

- Gemise, Kartoffeln usw. mit einer geringen Wassermenge
zu kochen, um die Kochzeit zu verkurzen.

- Den Schnellkochtopf zu verwenden; dies senkt weiterhin den
Energieverbrauch und verkiirzt die Kochzeit

- 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 Dampfe werden durch eine Reihe von Rohren nach
drauBen geleitet ( die als Sonderzubehdr getrennt erworben
werden miissen), welche an den mitgelieferten
Anschlussstutzen befestigt werden missen.

Der Durchmesser des Abluftronres muss mit dem des
Anschlussrings iibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

Fur weitere Informationen ziehen Sie die Seite (iber das
Zubehor der Abzugshaube dieses Handbuchs zu Rate. Abb.
7c

Schliel3en Sie das Gerat an Rohrleitungen und
Wandabzugsldcher an, deren Durchmesser dem Luftauslass
entsprechen (Anschlussstutzen).

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

Es wird daher diesheziglich keinerlei Verantwortung
ubernommen.

M Verwenden Sie einen Kanal, der so kurz wie méglich ist.
® Verwenden Sie ein Rohr mit einer maglichst geringen
Anzahl an Kurven (maximal zugelassener Winkel: 90°).

(@ Vermeiden Sie drastische Unterschiede im Durchmesser
des Rohres.

Umluftbetrieb

Abb.8Die angesaugte Luft wird durch spezielle Fettfilter und
Geruchsfilter gefiltert, bevor sie wieder dem Raum zugeftihrt
wird. Das Produkt wird mit allem Notwendigsten geliefert, das
Sie fur eine Standardmontage, mit einem Luftauslass an der
Vorderseite des Sockels, bendtigen. Fir weitere
Informationen konsultieren Sie die zum Zubehtr des
Umluftbetriebes gehdrige Seite (im illustrierten Teil dieses
Handbuchs).

Abb. 13b

Besuchen Sie unsere Websites, www.elica.com und
www.shop.elica.com, um eine vollstiandige Ubersicht iiber
die verflighbaren Modelle und die verschiedenen
Einbaumdglichkeiten, sowohl fir den Umluftbetrieb, als
auch fir den Abluftbetrieb, zu bekommen.
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3. Befestigung

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

Das Gerét ist fir 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 wund der Wand muss
mindestens 5 cm frontal, mindestens 4
cm seitlich und mindestens 50 cm von
den oberen Hangeschrénken betragen.
Hinweis = Die vorgeschlagenen
Abstande sind Richtwerte: Beachten Sie
bei der Gestaltung der Raume die
Angaben des Kiichenherstellers.

& 3.1 Elektrischer Anschluss
Abb. 3

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

e Achtung! Bevor man den Stromkreis
wieder an das Stromnetz anschlief3t und
seinen  ordnungsgemalien  Betrieb
Uberprift, sich immer vergewissern, dass
das Stromkabel ordnungsgeman montiert
wurde. e Achtung! Der Austausch des
Verbindungskabels muss von dem
autorisierten technischen Kundendienst
oder einer Person mit &hnlicher
Qualifikation durchgeflhrt werden.
Hinweis: Das Produkt ist mit einer
Leistungsbegrenzungsfunktion
ausgestattet, mit der Sie eine maximale
Absorptionsschwelle  kw  einstellen
konnen

Die Einstellung muss vorgenommen
werden, wenn das Produkt an das Netz
angeschlossen oder wieder an das Netz

angeschlossen wird (innerhalb  der
folgenden 2 Minuten). Die
Einstellungssequenz far die
Leistungsbegrenzung finden Sie in

diesem Handbuch im Abschnitt Betrieb.



3.3 Montage

Bevor man die Installation beginnt:

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

«  Prifen, dass die Produktabmessungen zum gewahlten
Installationsbereich passen.

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

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

Vorbereltung des Moébels zum Einbau:

Das Produkt darf nicht auf Kihlern, Geschirrspiilern,
Herden, Ofen, Waschmaschinen und Trocknermaschinen
installiert werden.

Samtliche Schneidearbeiten im Mdbel vor dem Einbau
des Kochfelds durchfiihren; Spéne und Ségemehl-
Rickstande sorgféltig entfernen.

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

Abb. 1b

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

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

- elastische Folie aus weichem PVC, mit Klebstoff auf
Acrylatbasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbestandigkeit

- besténdig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar
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4. Gerétebeschreibung
Bedienfeldanordnung
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Tasten Display / LED
1. EIN/AUS Kochfeld/ Gebléase 11. Visualisierung Power Level
2. Anzeige Position der Kochzone 12. Visualisierung Geschwindigkeit (Leistung) der
3. Einstellung Leistungsstufe der Kochzone Ansaugung
Erhéhung/Verringerung Power Level 13. Display Kochbereich
4. Aktivierung Temperatur-Manager 14. Display Gebléase
5. Tasten Geblase 15. Display Timer
6. Einstellung Abzugsleistung Geblase 16. Anzeige Temperatur-Manager
Erhéhung/Verringerung Geschwindigkeit (Leistung) der 17. Anzeige Filterwechsel
Ansaugung 18. Anzeige automatische Absaugfunktion
7. Aktivierung automatischer Funktionen 19. Anzeige Timer aktiv
Neustart Sattigungsanzeige der Filter 20. Anzeige Bridge-Funktion aktiv
8. Aktivierung Timer 21. Anzeige fiir die Funktion mit SNAP
Erhéhung/Verringerung Zeit Timer
9. Tastensperre
9+10. Kindersicherung
10. Pause / Memory
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VERWENDUNG DES KOCHFELDS
Was vor dem Beginn zu wissen ist:

Alle Funktionen dieses Kochfelds wurden unter Beachtung der

strengsten Sicherheitsvorschriften geplant.
Aus diesem Grund:
» Einige Funktionen aktivieren sich nicht oder

deaktivieren sich automatisch in Abwesenheit von Topfen

auf dem Herd oder wenn diese falsch positioniert sind.
« In anderen Féllen deaktivieren sich die aktivierten
Funktionen automatisch nach wenigen Sekunden, wenn die
gewahlte Funktion eine weitere Einstellung, die nicht
eingegeben wurde, bendtigt (z.B.: “Das Kochfeld
einschalten” ohne “Den Kochbereich wéhlen” und die
“Betriebstemperatur”, oder die “Funktion Lock” oder
diejenige des “Timer”).

Achtung! Im Falle (zum Beispiel) von l&ngerer
Verwendung konnte das Abschalten des Kochbereichs nicht
umgehend erfolgen, da er sich in Phase der Abkiihlung
befindet; auf dem Display der Kochbereiche erscheint das
Symbol “AH"” , um anzuzeigen, dass er sich in dieser Phase
befindet.

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

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

Eingeschalteter Kochbereich 0
Kochstufe -
Restwarmeanzeige H

Topferkennung ’:‘
Funktion Temperatur-Manager

aktiv o
Funktion Kindersicherung aktiv il
Funktion Pause 11
Funktion Ankochautomatik =
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Eigenschaften des Kochfelds

@ Aktivierung Kochfeld

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

@ Topferkennung
Das Produkt erfasst automatisch das Vorhandensein von

Topfen auf den Kochbereichen.

@ Sicherheitsabschaltung

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

@ Restwarmeanzeige

Beim Abschalten von einem oder mehreren Kochbereichen
wird die Anwesenheit von Restwarme mit entsprechendem
optischen Signal auf dem Display des bezglichen

Kochbereichs durch das Symbol “H angezeigt.

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

@ Einschalten

EIN/AUS Kochfeld/ Geblase (D dricken (berihren)

Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das
Kochfeld/ Geblése bereit zur Verwendung ist

Zum Abschalten erneut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

@ Wahl der Kochbereiche
Die Auswahlleiste (3) entsprechend des gew(inschten
Kochbereichs berihren (drticken).

@ 9 Leistungsstufen

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

Mit den Fingern langs der Auswahlleiste (3) beriihren und
durchlaufen:

nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhohen;

nach links, um die Leistungsstufe zu senken;

@ Power-Funktion

Das Produkt ist mit einer zusétzlichen Leistungsstufe
ausgestattet (Uber der Stufe 9), die fur 10 Minuten aktiv
bleibt, danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe
zurtick.

Mit den Fingern langs der Auswabhlleiste (3) (iber der Stufe

9) beriihren und durchlaufen und die Power-Funktion
aktivieren



Die Power-Funktion wird auf dem Display des Kochbereichs
mit dem Symbol” & angezeigt

@ Bridge-Funktion
Diese Funktion verbindet zwei iibereinanderliegende

Kochzonen miteinander. Sie funktionieren dann wie eine
Kochzone. Diese Funktion erlaubt ein gleichmaRiges Garen
mit Backformen und Topfen von gréfieren Abmessungen.

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

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

Um die Bridge-Funktion zu aktivieren:

- gleichzeitig die beiden Kochbereiche, die man zu
verwenden wiinscht, wahlen

- die Anzeige Bridge (20) des Kochbereichs “Nebenbereich”

leuchtet auf “=4"
- durch die Auswahlleiste (3) des Kochbereichs “Master" ist
es moglich, die Betriebsstufe einzustellen

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

@ Temperatur-Manager

Temperature Manager ist eine Funktion, die erlaubt, die
voreingestellte Temperatur geeigneter einzustellen, um die
gew(inschte Art von Ergebnis zu erhalten (konsultieren Sie die
Tabelle Temperatur-Manager am Ende dieses Kapitels).

Wabhlen Sie den gewiinschten Kochbereich.

* Driicken Sie ein- oder mehrmals a: (4) , um die
geeignetste Stufe zu wéahlen:

%\ Schmelzen* R ]
7R

%W Erwarmen* | §§ ]
N N NL
%\W %\W %\W Kdcheln* I §§§

* Konsultieren Sie die Tabelle Temperature Manager am

Ende dieses Kapitels.
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« Driicken Sie erneut, um abzuschalten.

Auf dem Display des Kochbereichs, der mit Temperature
Manager in Betrieb ist, erscheint das Symbol “4#"

@ Tastensperre
Die Tastensperre erlaubt, die Einstellungen des Felds zu

blockieren, um unbeabsichtigte Anderungen zu verhindern
und dabei die bereits eingestellten Funktionen aktiv zu lassen.

Aktivierung:

* Driicken Sie a 9)

« die LED auf der Taste leuchtet zur Anzeige der erfolgten
Aktivierung auf

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung

@ Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert, dass Kinder unabsichtlich die
Kochbereiche und das Geblase einschalten und versperrt die
Aktivierung jeglicher Funktion.

Die Kindersicherung kann nur bei eingeschaltetem Kochfeld,
aber mit abgeschalteten Kochbereichen (und Geblase)
aktiviert werden.

Aktivierung:

. (;r‘[j’cken und halten Sie gleichzeitig a (9) und

m (10) gleichzeitig driicken und halten, ein
akustisches Signal zeigt an, dass die Funktuion
eingeschaltet ist und es erscheint "L" auf den Display (13)
und (14).

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung

@ Timer

Die Funktion Timer ist ein Countdown, den man, auch
gleichzeitig, auf jedem Kochbereich (und Bereich des
Gebl&ses) einstellen kann.

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

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fur das
Kochfeld

« Wahlen Sie den gewiinschten Kochbereich.

* Driicken Sie == (8) zum Zugang zur Funktion
Timer



* Die Dauer des Timers einstellen:

den Wahlschalter + driicken, um die Zeit der
automatischen Abschaltung zu erhdhen

den Wahlschalter === driicken, um die Zeit der
automatischen Abschaltung zu verringern

Gegebenenfalls den Vorgang auch fur andere
Kochbereiche wiederholen.

Anmerkung: Jeder Kochbereich kann einen
verschiedenen Timer eingestellt haben; auf dem Display
(15) erscheint fiir 10 Sekunden der Countdown des letzten,
gewdhlten Kochbereichs, danach wird der Countdown von
kirzester Dauer visualisiert.

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fur 2 Minuten, oder bis eine beliebige
Taste am Kochfeld beriihrt wird) , wahrend das Display (15)
mit dem Symbol “&.J{"blinkt.

Anmerkung: Auf der Seite des Displays des Kochbereichs

_{<
erscheint mit aktiviertem Timer das Symbol E (19)

Zur Ausschaltung des Timers:
« Wahlen Sie den Kochbereich.
« den Wert des Timers auf "{J" , mittels === einstellen

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

@ Kurzzeitwecker

Die Funktion Kurzzeitwecker ist ein Countdown, der
unabh&ngig von den Kochbereichen (und dem Bereich des
Geblases) ist.

Der Kurzzeitwecker wird durch Druck von == == (8)
aktiviert.

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

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertdnt ein
akustisches Signal (fur 2 Minuten, oder bis eine beliebige
Taste am Kochfeld berthrt wird), wahrend das Display (15)
mit dem Symbol “&.J{"blinkt.

@ Pause

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

Aktivierung:
§$$

* Driicken Sie m (10)
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« auf den Displays (13) wird eine "f I visualisiert .

Um die Funktion zu deaktivieren:

§$$

* Driicken Sie m (10)

+ Durchlaufen Sie innerhalb 10 Sekunden mit den Fingern
die Auswabhlleiste (3), beziglich des Kochbereichs 2
(ABB.19);

Anmerkung : Wenn der Vorgang nicht in dieser
Zeitspanne ausgeftihrt wird, bleibt die Funktion Pause aktiv.

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

@® Memory
Die Funktion Memory erlaubt, alle auf dem Kochfeld

eingestellten Einstellungen im Falle eines unbeabsichtigten
Abschaltens wiederzuerlangen.

Aktivierung:

¢ das Feld (D

innerhalb 6 Sekunden nach der Abschaltung erneut
einschalten

§$$

o auf"
innerhalb weiterer 6 Sekunden driicken

@ Ankochautomatik

Die Funktion Ankochautomatik 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 libersteigt.

Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verfugbar.

Aktivierung:
+ auf der Auswahlleiste (3) die gewlinschte Leistung fur
langere Zeit driicken

+ auf dem Display (13) wird eine " visualisiert

@ Power Limitation

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

Merke : Die Einstellung muss bei ausgeschaltetem Kochfeld

vorgenommen werden, ohne die Taste O zu driicken und
zwar beim Anschluss des Kochfeldes mit der
Stromversorgung oder der erneuten Verbindung mit der
Stromversorgung, innerhalb der ndchsten 2 Minuten.



Einstellung der Power Limitation :
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- a m driicken und solange gedriickt halten, bis ein
kurzer Signalton erklingt

- gleichzeitig auf den Slidern FL und RL

APEEEEEEEEE T Dyon rechts nach links scrollen

und lange solange den Buchstaben Pgedriickt halten, bis ein
kurzer Signalton erklingt

Am Display Timer (15) erscheint das Symbol

“CF6”, was bedeutet, dass nun die Einstellung
vorgenommen werden kann

das Display (7) des Bereichs FL zeigt die
Stromeinstellung an**

0= 74KW

1=45KW

**\/oreinstellung betragt 7,4 KW

- um die Einstellung der Power Limitation zu andern, den
Slider FL scrollen # ' 't irriirii]
- von links nach rechts, um die kW zu erhéhen

- von rechts nach links, um die kW zu verringern

- um die Wahl abzuspeichern, Tasten a m eine
Sekunde lang driicken;
es erklingt ein Tonsignal, das die Einstellung bestatigt und
die Funktion wird verlassen.
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VERWENDUNG DES GEBLASES

@ Einschalten

EIN/AUS Kochfeld/ Geblase Cl) driicken (berthren)
Die Kontrolllampe leuchtet zur Anzeige auf, dass das
Kochfeld/ Geblése bereit zur Verwendung ist

Zum Abschalten erneut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

@ Einschalten des Geblases:
Die Auswabhlleiste (6) bertihren (driicken), um das Geblase
zu aktivieren

@ Geschwindigkeit (Leistung) des Geblases:

Mit den Fingern langs der Auswabhlleiste (6) beriihren und
durchlaufen:

nach rechts, um die Geschwindigkeit (Leistung) der
Ansaugung (0-10) zu erhéhen;

nach links, um die Geschwindigkeit (Leistung) der Ansaugung
(10-0) zu verringern;

@ Timer

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fur das
Geblase

* Das Geblése wahlen

¢ Zum Zugang zur Funktion Timer (von jeglicher
n- (8) driicken

Geschwindigkeit)

* Die Dauer des Timers einstellen:

den Wahlschalter +drUcken, um die Zeit der
automatischen Abschaltung zu erhohen

den Wahlschalter — driicken, um die Zeit der
automatischen Abschaltung zu verringern

auf dem Display (15) wird der Countdown angezeigt,

Anmerkung: auf der Seite des Displays des Geblases

_{<
erscheint mit aktiviertem Timer das Symbol E (19)

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fur 2 Minuten, oder bis eine beliebige
Taste am Kochfeld berthrt wird) , wéhrend das Display (15)
mit dem Symbol “d.J{"blinkt.

Zur Ausschaltung des Timers:

« Wahlen Sie den Kochbereich.

* den Wert des Timers auf "{J" mittels — einstellen



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

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

Fettfilter
LED “FILTER " (17) leuchtet auf

Geruchsfilter mit Aktivkohle
LED “FILTER» (17) blinkt

@ Reset Sattigung der Filter
Nach der Filterwartung (Fettfilter und/oder Aktivkohle), Taste

@ lange driicken ;

LED “FILTER" geht aus und der Zahlvorgang der Anzeige
startet emeut.

@ Aktivierung der Anzeige Sé&ttigung Geruchsfilter mit
Aktivkohle

Diese Anzeige ist in der Regel abgeschaltet.

Um sie zu aktivieren:

- Abzugsflache durch (D anschalten;

- Absaugmotor und Kochfeld sind ausgeschaltet, @
driicken und gedrickt halten;

- “FILTER» geht an und wieder aus, um die erfolgte
Aktivierung anzuzeigen.

@® Deaktivierung der Anzeige Séattigung Geruchsfilter mit
Aktivkohle

oben beschriebenen
wiederholen

- “FILTER" geht an und wieder aus, um die erfolgte
Deaktivierung anzuzeigen.

den Vorgang der  Aktivierung
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@ Automatische Funktionsweise

Die Abzugshaube wird sich automatisch auf die geeignete
Geschwindigkeit einschalten, gemé&fR der, auf den einzelnen
Kochfeldern, verwendeten Heizstufen.

Wenn das Kochfeld abgeschaltet ist, schaltet die
Dunstabzugshaube schrittweise die Absauggeschwindigkeit
herunter und entfernt so die restlichen Dampfe und
Geriiche,bevor sie sich ganz abschaltet.

Um diese Funktion zu aktivieren:

Driicken Sie kurz ®(7) und das LED ,(A)" (18) erleuchtet,
um anzuzeigen, dass die Abzugshaube in diesem Modus
arbeitet.

®@Automatische Funktionsweise der Abzugshaube mit
SNAP®

Flr den Anschluss der Dunstabzugshaube an den SNAP®

bitte in der mit der SNAP® gelieferten Betriebsanleitung
nachsehen oder auf die Webseite www.elica.com gehen.

Hinweis: SNAP® st eine Zusatzabsaugvorrichtung, die
zusammen mit der Dunstabzugshaube arbeiten kann.

Zum Einschalten dieser Funktion:

Driicken Sie kurz auf ®(7), die LED “(A)"(18) und die
LED “SNAP” (21) beginnen zu leuchten, um anzuzeigen, dass
die Dunstabzugshaube in diesem Modus arbeitet.

Das Gerat ist fUr den Gebrauch in Kombination mit einem
KIT Sensor Window (nicht vom Hersteller mitgeliefert)
ausgerdstet.

Wenn man das KIT Sensor Window (nur im

ABSAUGMODUS), schaltet sich die Luftabsaugung jedes Mal

ab, wenn das Fenster im Raum, an dem das KIT angebracht

worden ist, geschlossen ist.

- Der elektrische Anschluss des KITs an das Gerat
muss von einem spezialisierten Fachtechniker
ausgefuhrt werden.

- Das KIT muss gemaR .den Sicherheitsvorschriften,
die fur das Bauteil und den Einsatz mit dem Gerat
gelten getrennt, zertifiziert werden. Die Installation
muss im Einklang mit den geltenden Regelungen fir
Hausanlagen ausgeftihrt werden.

ACHTUNG:

- Die Kabel, mit denen das Kit an das Geréat
angeschlossen wird, missen zu einem zertifizierten
Kreislauf mit Sicherheitskleinspannung (SELV)
gehdoren.

- Der Hersteller des Geréats haftet nicht fir eventuell
auftretende Probleme, Schéden oder Bréande durch
Méngel und/oder Funktionsstérungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.




Temperatur-Manager

Beschreibung

Geeignete Leistungsstufe, um temperaturempfindliche Lebensmittel

langsam zu schmelzen, ohne die sensorischen Eigenschaften zu
Schmelzen beeintrachtigen (ideal flir Schokolade, Butter, usw.)
L] g ) ) .)
Geeignete Leistungsstufe, die es erlaubt, Lebensmittel zu erwarmen, ohne
s s Erwarmen dass Siedetemperaturen erreicht werden.

ﬁ Kdcheln

Geeignete Leistungsstufe, um Speisen fir I1&ngere Zeiten kdcheln zu
lassen. Ideal zum Kochen von Tomatensaucen, Ragout, Suppen, dicken
Gemdusesuppen, bei denen ein kontrollierter Garheitsgrad (ideal flir das
Kochen in Wasserbad) beibehalten wird. Gleichzeitig wird ein Uberkochen
oder mdgliches Anbrennen am Topfboden vermieden.

Verwenden Sie diese Funktion, nachdem Sie die Speise aufgekocht haben.
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4.1 Leistungstabellen

Benutzung der Stufe

Leistungsstufea Tipologia di cottura (die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und lhre
Kochgewohnheiten
Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit
Power Schnell aufwarmen zu erhohen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Fliissigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung .
8.9 Braten - Sieden Ideal zum Brdunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Bréunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grillen zum Kochen und Grillen (flir kurze Zeitrdume, 5-10
Hohe Min.)
Leistunga ) Ideal zum Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
Bréunen - Kochen - Schmoren - . S o
6-7 . zum Kochen und Grillen (fir mittlere Zeitraume, 10-20
Anbraten - Grillen Min.)
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4-5 . - -
Grillen zum Kochen (fiir lange Zeitraume)
. ) e Ideal zum langen Kochen (Reis, Sof3en, Braten, Fisch)
LMl_ttIere 34 Kochen - Einkochen mit Flissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
eistung
Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, Sof3en, Braten, Fisch) mit Kochfliissigkeiten (z.B.
Wasser, Wein, Briihe, Milch))
1.2 Schmelzen - Auftauen - ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu
Niedrige Warmhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga _ _
1 Schmelzen - Auftauen Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
Warmhalten
AUS Null-Leistung Ablagefiiche Kpchfe_ld in Bereltgchaﬁsstellung oder aus (Restwwérme
wird mit H angezeigt))
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4.2 Kochtabellen

Gerichte oder

Leistungsstufe und Kochablauf

Lebensmittelkategorie | Kochvorgang- Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen
Art
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbrateg G emiise und 7-8 Kochen 4-5
osten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwéarmen vom Ol 9 Braten 8-9
" Sautierte Kochgeschirr erwdrmen 7-8 Kochen 6-7
Gemuse und Geschmort Kochgeschirr ewa 7.8 Koch 34
Hiilsenfriichte eschmorte ochgeschirr erwdrmen - ochen -
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwérmen 7-8 Gemuse 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 3-4
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwdrmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch - —
Braunen Braunen mit Ol 7-8 Kochen 4-5
(Leistung 6 falls mit Butter)
Feucht Braunen mit Ol
gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) /-8 Kochen 34
Gegrillt Vorwarmen des Topfes 7-8 Kochen 7-8
. Feucht Braunen mit Ol
Fisch gegartes/geschmortes (Leistung 6 falls mit Butter) /-8 Kochen 34
Gebratenes Ol erhitzen 8-9 Braten 7-8
Frittaten Erwarmen der Pfanne"mlt 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Omelette Erwarmen der Pfar_mg.mlt 6 Kochen 5-6
Butter oder Speisedl
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwarmen der Pfanne mit 6 Kochen 6-7
Butter
TomatensoRe Braunen mit .OI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 3.4
mit Butter)
SoRen Bqlognese Braunen mit .OI (Leistung 6 falls 6-7 Kochen 3.4
Fleischsol3e mit Butter)
, Vorbereitung der Basis (Butter .
BéchamelsoRe und Mehl schmelzen) 5-6 Leicht aufkochen 3-4
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 Lelchtham Sieden 4-5
alten
Kgqhen_und andere Puddings Milch aufkochen 4-5 Leicht am Sieden 2-3
SiRigkeiten, Cremen halten
Milchreis Milch aufwarmen 5-6 Lelchtham Sieden 2-3
alten
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5. Wartung

Wartung der Kochflache

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

5.1 Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

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

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

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

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

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

VERWENDEN SIE KEINE DAMPFREINIGER!!

Wichtig:

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

Bild 16

Fr eine tiefere Reinigung, entfernen Sie die untere
Auffangschale.
Bild 18a - 18b

Reinigung des Metallgitters:

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

Reinigung

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

BENUTZEN SIE KEINEN ALKOHOL!

Fettfilter

Dieser Filter fangt vom Kochen stammende Fettteilchen
ab.

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

Bild 15

Aktivkohle-Filter — Keramik

(Nur flr die Version mit Filter)

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

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

Bild 17 -17a-17b - 17c



5.2 Stérungssuche

INFORMATIONSCODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN LOSUNG
Die innere Temperatur vor einem emeuiten
Die Elektronik schaltet sich wegen mp Gebrauch, warten Sie
E2 iy der elektrischen o T
erhohter Temperatur ab . bis sich die Flache
Komponenten ist zu hoch .
abkuhlt hat
ERRO3
+ Es wird eine kontinuierliche (Dauer-) Wasser, Topfe oder Oberflache reinigen,
akustisches Signal Aktivierung der Taste detektiert. Kiichenutensilien auf der eventuell
Die Schnittstelle stellt sich nach 10 Benutzerschnittstelle. Gegenstande vom
Sekunden ab. Kochfeld rdumen.
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie lhren Fehlercode
(E..U...)

5.3 Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:

1.Uberpriifen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der ,Fehlerbehebung®, nicht selbst l6sen kénnen.

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

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

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

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

® Ne pas effectuer de modifications électriques sur
I'appareil.
Avant de procéder a linstallation de I'appareil, vérifier
qu'aucun composant n’est endommagé. Sinon, contacter
le revendeur et ne pas continuer l'installation.

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

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

des accessoires en option fournis uniqguement avec certains

modeles, ou des pieces non fournies, a acheter.

© 1. Mises en garde

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous : e L'appareil doit
étre debranché du secteur avant
d’effectuer une quelconque intervention
d'installation. e  L'installation  ou
I'entretien doit étre effectué par un
technicien spécialisé, conformément aux
instructions du fabricant et dans le
respect des normes locales en vigueur
en matiere de sécurité. Ne pas réparer
ou remplacer les pieces de l'appareil si
ce n'est pas spécifiquement demandé
dans le manuel d'utilisation. e La mise a
la terre de [lappareil est rendue
obligatoire par la loi. e Le cordon
d'alimentation doit étre suffisamment long
pour permettre le branchement de
I'appareil, intégré dans le meuble, au
secteur électrique. e Pour que
l'installation soit conforme aux normes de

105

securité en vigueur, il faut un interrupteur
omnipolaire  conforme aux normes
garantissant la déconnexion compléte du
circuit électrique dans les conditions de
la  catégorie de  surtension Il
conformément aux regles d'installation. e
Ne pas utiliser de prises multiples ni de
rallonges. e Une fois [installation
terminée, les composants électriques ne
devront plus étre accessibles a
Iutilisateur. e L'appareil et les parties
accessibles deviennent tres chauds
pendant l'utilisation. Veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants. e
Veiller a ce que les enfants ne jouent pas
avec l|'appareil ; garder les enfants a
distance et les surveiller: les parties
accessibles  peuvent devenir tres
chaudes pendant l'utilisation. @ Pour les
porteurs de stimulateurs cardiaques et
d'implants actifs, il est important de
vérifier, avant d'utiliser la plague a
induction, que le stimulateur est
compatible avec l'appareil. ® Pendant et
apres ['utilisation, ne pas toucher les
elements chauffants de ['appareil. o
Eviter le contact avec des chiffons ou
autres matériaux inflammables jusqu'a ce
que tous les composants de l'appareil ne
soient suffisamment refroidis, risque
d’incendie. ® Ne pas placer de matériaux
inflammables sur l'appareil ou a
proximité. e Les graisses et les huiles
chaudes peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches
en graisse et huile. e Si la surface est
félée, éteindre I'appareil pour éviter toute
possibilité d'électrocution. e L'apparell
n'‘est pas destiné a étre mis en marche
au moyen d'une minuterie externe ou
d'un systéeme de commande a distance
separé. e La cuisson non surveillée sur
une plaque de cuisson avec de I'huile ou



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

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



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

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

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

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
Européenne 2012/19/CE relative aux déchets d'équipements
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électriques et électroniques (DEEE). En assurant que ce
produit est éliminé correctement, l'utilisateur contribue a
prévenir les conséquences négatives potentielles pour

I'environnement et la santé. Le symbole mmmm présent sur le
produit ou sur la documentation qui 'accompagne indique que
ce produit ne doit pas étre traité comme déchet ménager mais
qu'il doit étre apporté a un point de collecte pour le recyclage
d'équipements  électriques et  électroniques.  L'éliminer
conformément aux réglementations locales d'élimination des
déchets. Pour plus dinformations sur le traitement, la
récupération et le recyclage de ce produit, contacter les
autorités locales, le service de collecte des déchets ménagers
ou le magasin ou le produit a été acheté.

Appareil concu, testé et realisé dans le respect des normes
surla:

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

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

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



2. Utilisation

Utilisation de la plague de cuisson

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

Avantages :

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

- Plus s0r : température inférieure a la surface du verre.

- Plus rapide : temps de chauffe des aliments inférieurs.

- Plus précis : le plan réagit instantanément a vos
commandes

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

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

Important :

pour éviter des dommages permanents a la surface du plan,
ne pas utiliser :

- des récipients avec fond non parfaitement plat.

- des récipients en métal avec fond émaille.

- des récipients avec une surface rugueuse, pour éviter de
rayer la surface du plan.

- ne jamais poser des casseroles et des poéles chaudes sur la
surface du panneau de contrdle du plan

2.1.1 Récipients préexistants

La cuisson a induction utilise le magnétisme pour générer de
la chaleur. Les récipients doivent donc contenir du fer. Vous
pouvez vérifier si le matériau de la casserole est magnétique
avec un simple aimant. Les casseroles ne sont pas
appropriées si elles ne sont pas détectables magnétiquement.

2.1.2 Diamétres fonds de casseroles conseillés
IMPORTANT : si les casseroles ne sont pas de la bonne
taille, les zones de cuisson ne s’allument pas

Pour connaitre le diamétre minimal de la casserole a utiliser
pour chaque zone, consulter la partie illustrée de ce manuel.

2.2 Economie d'énergie

Pour de meilleurs résultats, il est recommande de :

- Utiliser du matériel de cuisson d'un diametre égal a celui de
la zone de cuisson.

- Utiliser uniquement des poéles et des casseroles a fond plat.
- Si possible, laisser le couvercle sur la casserole pendant la
cuisson

- Cuire les légumes, pommes de terre, etc. avec une petite
quantité d'eau afin de réduire le temps de cuisson.

- Utiliser une cocotte-minute, elle réduit encore plus la
consommation d'énergie et le temps de cuisson

- Placer la casserole au centre de la zone de cuisson tracée
sur la plaque.
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Utilisation de l'aspirateurLe systéme d'aspiration peut
étre utilisé en version aspirante a évacuation externe ou
filtrante a recirculation interne.

&
Fig. 7

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

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

- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm
- en cas de sortie ronde @ 150 mm (*)

Version aspirante

Pour de plus amples, consulter la page relative aux
accessoires de la version aspirante dans la partie illustrée de
ce manuel. Fig. 7c

Raccorder le produit aux tuyaux et aux orifices d'évacuation
murale du méme diamétre que celui de la sortie d'air (bride de
raccord).

L'utilisation des tuyaux et des orifices d'évacuation d'un
diametre inférieur diminuera [efficacité de Iaspiration et
augmentera considérablement le bruit.

Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

@ utiliser un conduit le plus court possible.
@ utiliser un conduit avec le moins de coudes possible
(angle maximal du coude : 90°).
Eviter de changer drastiquement la section du
conduit

Version filtrante

Fig. 8

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

Fig. 13b

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




3. Installation

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

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

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

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

& 3.1 Branchement électrique

Fig. 3

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

e Si 'appareil n'est pas doté d’'un cordon
d'alimentation, en utiliser un ayant des
conducteurs d'une section minimale de
2.5 mm2 pour une puissance allant
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jusqu'a 7200 Watt ; pour des puissances
supérieures, la section doit étre de 4
mm2). e Le cable ne doit a aucun
moment atteindre une température de
50°C supérieure a la température
ambiante. e L'appareil est destiné a étre
branché de maniere permanente au
secteur électrique.

e Attention! Avant de rebrancher le

circuit a [l'alimentation du secteur
électrigue et den  verifier le
fonctionnement correct, toujours

contrbler que le cable d'alimentation ait
été correctement monté. e Attention! Le
remplacement du cable de connexion

doit étre effectué par le service
d'assistance technique agréé ou par une
personne ayant une qualification
similaire.

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

Le réglage doit étre effectué lors du
branchement du produit au secteur
électrique ou de la reconnexion du
secteur électriqgue (dans les 2 minutes
qui suivent). Pour la séquence de
réglage du Power Limitation, consulter ce
manuel dans la section Fonctionnement.



3.3 Montage

Avant de commencer l'installation :

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

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

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

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

Preparat|on du meuble pour I'encastrement :

Le produit ne peut pas étre installé sur des dispositifs de
refroidissement, des lave-vaisselles, des poéles, des
machines a laver et des seche-linges.
Effectuer tous les travaux de découpe du meuble avant
d'insérer la plaque de cuisson et éliminer soigneusement
les copeaux ou les résidus de sciure.

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

Fig. 1b

Attention! La non-installation de vis et
fixations conformément a ces instructions
peut comporter des risques électriques.

Remarque : Il est conseillé, pour installer correctement le
produit, de recouvrir les tuyaux dun ruban ayant les
caractéristiques suivantes :

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

- retardateur de flamme

- résistance optimale au vieillissement

- résistance aux écarts de températures

- utilisable aux basses températures
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4. Fonctionnement
Panneau de controle
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Touches Afficheur / LED
1. ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur pour 11. Afficher Power Level
plan de cuisson 12.  Afficher vitesse (puissance) d'aspiration
2. Voyant de position de la zone de cuisson 13.  Affichage zone de cuisson
3. Sélection des zones de cuisson 14.  Affichage aspirateur
Augmenter/Diminuer Power Level 15.  Affichage Timer
4, Activation Temperature Manager 16.  Affichage Temperature Manager
5. Touches aspirateur 17.  Voyant assistance filtres
6. Sélection aspirateur 18.  Voyant fonction d'aspiration automatique
Augmenter/Diminuer vitesse (puissance) d'aspiration 19.  Voyant Timer activé
7. Activation des fonctions automatiques 20. Voyant Bridge activé
Réinitialiser saturation filtres 21. Voyant fonctionnement avec unité SNAP
8. Activer Timer
Augmenter/Diminuer temps Timer
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pause / Recall
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UTILISATION DE LA PLAQUE DE CUISSON

A savoir avant de commencer :

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

Pour cette raison :

« Certaines fonctions ne s'activent pas, ou s'éteignent
automatiquement en I'absence de casseroles sur les
foyers, ou quand elles sont mal placées.

« Dans d'autres cas, les fonctions activées se désactivent
automatiquement apres quelques secondes lorsque la
fonction sélectionnée nécessite un autre réglage qui n’est pas
donné (par exemple: “Allumer le plan de cuisson” sans
“Sélectionner la zone de cuisson” et la “Température de
fonctionnement”, ou bien la “Fonction Lock” ou celle
“Timer").

Attention! Dans le cas (par exemple) d'utilisation
prolongée, la coupure de la zone de cuisson pourrait ne pas
étre immédiate, car en phase de refroidissement le symbole
“" apparait sur I'écran pour indiquer ce stade de
fonctionnement.

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, apparait :

Zone de cuisson allumée 0
Power Level - =
Residual Heat Indicator -
Pot Detector g
Fonction Temperature Manager

activee s
Fonction Child Lock activée F
Fonction Pause ,' ,'
Fonction Automatic Heat UP H
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Caractéristiques de la plaque

® Safe Activation

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

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

@ Safety Shut Down

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

@ Residual Heat Indicator
A I'extinction d'une ou plusieurs zones de cuisson, la
présence de chaleur résiduelle est signalée par le symbole de

la zone qui s'éclaire sur l'afficheur .

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

@ Allumage

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

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

Appuyer de nouveau pour éteindre.

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

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

® 9 Power Level

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

vers la droite pour augmenter le niveau de puissance;

vers la gauche pour diminuer le niveau de puissance;

@ Power Booster

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire
(au-dela du niveau g), qui reste activé 10 minutes, passé ce
délai la puissance revient au niveau précédemment utilisé.

Effleurer et glisser le doigt le long de la Barre de sélection
(3) (au-dela du niveau 9) et activer Power Booster

Le niveau Power Booster est signalé sur l'afficheur de la zone
sélectionnée avec le symbole ” &



@ Bridge Zones
Les zones de cuisson grace a la fonction Bridge sont en

mesure de fonctionner en mode combiné créant ainsi une
seule zone au méme niveau de puissance. Cette fonction
permet de cuire de maniére homogene les grands plats /
casseroles.

Il est possible d'utiliser (en mode combiné) la zone de cuisson
frontale “Master” avec la zone correspondante derriére
“Secondaire”

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

Pour activer la Fonction Bridge:

- sélectionner simultanément les deux zones de cuisson a
utiliser

- le voyant Bridge (20) de la zone de cuisson “Secondaire”

s'éclaire

- la Barre de sélection (3) de la zone de cuisson “Master
permet de programmer le niveau (puissance) de
fonctionnement

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

@ Temperature Manager

La fonctionTemperature Manager permet de régler la
température prédéfinie, la plus appropriée, pour obtenir le
résultat souhaité (consulter le tableau Temperature Manager
a la fin de ce chapitre).

Sélectionner la zone de cuisson souhaitée.

* Appuyer une ou plusieurs fois sur a: (4) pour
sélectionner le niveau disponible le plus approprié :

L

Melting* R ]
M AL
2‘\\ %\ Warming* | gg ]
N N NL
%\W %\ %‘\ Simmer* EEE
* Consulter le tableau Temperature Manager a la fin de ce
chapitre.

« Appuyer encore une fois pour éteindre.

L'afficheur de la zone de cuisson actionnée en mode
Temperature Manager indique le symbole “Ad”
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@ Key Lock
La fonction Key Lock permet de bloquer les configurations de

la plague pour empécher les manipulations accidentelles tout
en laissant les fonctions déja configurées actives.

Activation :

s appuyer sura 9)

* la LED située au dessus de la touche s'éclaire pour
signaler l'activation

Répéter l'opération pour désactiver.

® Child Lock

La fonction Child Lock permet d'éviter que les enfants ne
puissent accidentellement allumer les zones de cuisson et la
zone aspirante car elle bloque toutes les fonctions.

La fonction Child Lock peut étre activée seulement quand
I'appareil est éclairé et les zones de cuisson (et la zone
aspirante) sont éteintes.

Activation :
s appuyer sur et maintenir et maintenir enfoncées

simultanément les touches a (9) etla m (10),

un signal sonore indique que la fonction est activée et "L
apparait sur les afficheurs(13) et (14).

Répéter I'opération pour désactiver.

® Timer

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

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

Activation/Réglage de la fonction Timer pour la plaque
de cuisson
+ Sélectionner la zone de cuisson (puissance 1 0).

« Appuyer sur == (8) pour accéder a la fonction
Timer

¢ Régler la durée du Timer:

appuyer sur le sélecteur
d'extinction automatique
appuyer sur le sélecteur === , pour diminuer le temps
d'extinction automatique

+, pour augmenter le temps

Sivous le souhaitez, répéter I'opération pour les autres
zones de cuisson.

Remarque : Chaque zone peut avoir un Timer différent;
sur l'afficheur(15) apparaitra (pendant 10 secondes), le



compte a rebours de la derniére zone de cuisson
selectionnée suivi du compte a rebours le moins long.

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche (pendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur une quelconque touche, alors que l'afficheur
(15) clignote, avec le symbole “&4.L10".

Remarque : & c6té de la zone de cuisson, lorsque le Timer

B
est actionné, apparait le symbole @ (19)

Pour couper le Timer :
+ Sélectionner la zone de cuisson.

« programmer la valeur du timer & "{J" | avec w=

Remarque : la fonction reste active si 'on n‘appuie pas,
entre-temps, sur d'autres touches.

® Eqg Timer
La fonction Egg Timer est un compte a rebours séparé des

zones de cuisson (et de la zone aspirante). La fonction Egg
Timer s'active en appuyant sur == + (8).

Remarque : pour régler la fonction Egg Timer suivre la
méme procédure de la fonction Timer-

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche (pendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur une quelcongue touche, alors que l'afficheur
(15) clignote, avec le symhole “&.1 0",

@ Pause

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

Activation :

$11
* appuyer sur m (10)

* le symbole "# 1" apparait sur l'afficheur(13).

Pour désactiver la fonction :
Remarque : cette opération permet de rétablir les
conditions de la plaque avant la pause
§$S

s appuyer sur m (10)

« vous avez 10 secondes pour glisser le doigt vers la
droite le long

de la Barre de sélection (3), correspondant a la zone de
cuisson 2

(FIG. 19);

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

la fonction Pause reste active.
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Remarque : si aprés 10 minutes, la Fonction Pause n'est
pas désactivée, la plague s'éteint automatiquement.

@ Recall

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

Activation :

* rallumer la plaque O
dans les 6 secondes qui suivent I'arrét

* appuyer sur m "

sous les 6 secondes successivent

@ Automatic Heat UP

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

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

Activation :
« appuyer longuement sur la Barre de sélection (3), la
puissance souhaitée

* |e symbole Q " apparait sur l'afficheur (13).

@ Power Limitation

La fonction Power Limitation permet de programmer le
fonctionnement du produit en limitant I'absorption & un seuil
maximal.

Remarque : le réglage doit étre effectué a plaque éteinte,

sans appuyer sur la touche O lors du branchement du
produit au circuit électrique ou de la reconnexion du circuit
électrique (dans les 2 minutes qui suivent).

Pour régler la fonction Power Limitation : s

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

- faire défiler simultanément les sliders FL et RL
AP de gauche a droite,

et maintenir la pression au niveau des lettres P, jusqu'a
I'émission d’un signal sonore de courte durée

- I'écran Timer (15) affiche les symboles “CF6”
pour signaler qu'il est possible d'effectuer le
reglage



I'afficheur de la zone FL visualise le réglage en
cours**

0=74KW

1= 45KW

** |e réglage est programmé par défaut a 7,4 KW

- pour changer les paramétres du Power Limitation, faire
défiler le slider FL &' 11PN EEEEE]
- de gauche a droite, pour augmenter les Kw
- de droite a gauche, pour diminuer les Kw

- pour sauvegarder la sélection, appuyer sur les touches a
111

, pendant 1 seconde ;
Un signal sonore pour confirmer le réglage et sortir de la
fonction.
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UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

® Allumage

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

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

Appuyer de nouveau pour éteindre.

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

@ Mise en marche de I'aspirateur :
Effleurer (appuyer sur) la Barre de sélection (6) pour activer
I'aspirateur

@ Vitesse (puissance) d'aspiration :

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

(6):

vers la droite pour augmenter la vitesse (puissance)
d'aspiration (0-10);

vers la gauche pour diminuer la vitesse (puissance)
d'aspiration (10-0);

® Timer

Activation/Réglage de la fonction Timer pour
I'aspirateur

« Sélectionner I'aspirateur (vitesse 1 0).

* Appuyer sur == (8) pour acceder a la fonction
Timer (peu importe la vitesse)

¢ Régler la durée du Timer:

appuyer sur le sélecteur + pour augmenter le temps
d'extinction automatique

appuyer sur le sélecteur ===, pour diminuer le temps
d'extinction automatique

de l'afficheur (15) le compte a rebours apparatt,

Remarque : a coté de l'afficheur de I'aspirateur, lorsque le

_;<
Timer est actionné, apparait le symbole E (19)

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche (pendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur une quelcongue touche, alors que l'afficheur
(15) clignote, avec le symbole “LJ.O{I".



Pour couper le Timer :
+ Sélectionner la zone de cuisson.

« programmer la valeur du timer & "£J" | avec s

Remarque : la fonction reste active si 'on n‘appuie pas,
entre-temps, sur d'autres touches.

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

Filtres a graisse
la LED “FILTER»(17) s'éclaire

Filtre anti-odeurs au charbon actif
la LED “FILTER*(17) clignote

@ Réinitialiser saturation filtres
Aprés avoir effectué l'entretien des filtres (graisses et/ou

charbon actif), appuyer longuement sur la touche ;
la LED “FILTER" g¢teint, et relance le comptage de
lindicateur.

@ Activation du voyant de la saturation des filtres anti-
odeurs aux charbons actifs

Ce voyant est généralement désactiveé.

Pour l'activer, procéder comme suit :

- éclairer la plaque aspirante avec O :
- avec moteur d'aspiration et zones de cuisson éteintes,

appuyer et maintenir la pression de la touche ®;

- “FILTER " g'¢claire et s'éteint pour signaler I'activation.

@ Deésactivation du voyant de la saturation des filtres
anti-odeurs aux charbons actifs
répéter la susdite opération pour 'activation

“FILTER clignote puis s'éteint pour signaler la désactivation.

@ Fonctionnement automatique

La hotte s'éclaire alors a la vitesse plus indiquée en adaptant
la capacité d'aspiration au niveau de cuisson maximal, utilisé
dans les zones de cuisson.
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Lorsque l'on éteint la plaque de cuisson, la hotte adapte la
vitesse d'aspiration en la diminuant progressivement de
maniére a éliminer les demiéres vapeurs et odeurs.

Pour activer cette fonction :

Appuyer briévement sur ®(7), la LED “(A)” (18) s'éclaire
pour signaler que la hotte fonctionne sous ce mode.

@ Fonctionnement automatique de la hotte avec la
fonction SNAP®

Pour la connexion entre la hotte et SNAP®: consulter le
manuel fourni avec SNAP® ou visiter www.elica.com.

Remarque : SNAP® est une unité d’aspiration auxiliaire en
mesure de fonctionner avec la hotte.

Pour activer cette fonction :

Appuyer briévement sur ®(7), le LED “(A)"(18) et le LED
“SNAP” (21) s'allument pour indiquer que la hotte est en train
de fonctionner sous ce mode.

L’appareil est prévu pour étre utilisé en association avec

un KIT capteur Window (non fourni par le fabricant).

En installant le KIT capteur Window (uniqguement en cas

d'utilisation _en mode ASPIRATION), laspiration de [lair

cessera chaque fois que la fenétre présente dans la piece, sur
laquelle est appliqué le KIT, sera fermée.

- Le branchement électrique du KIT a l'appareil doit
étre effectué par un personnel technique qualifié et
specialisé.

- Le KIT doit étre certifié séparément, conformément
aux normes de sécurité pertinentes au composant et
a son utilisation avec I'appareil. L'installation doit
étre effectuée conformément aux réglementations
pour les installations domestiques en vigueur.

ATTENTION :

- le céblage du KIT a brancher a I'appareil doit faire
partie d’un circuit certifié a trés basse tension de
sécurité (TBTS).

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




Le niveau de puissance (par défaut)

Description

$

Localiser un niveau approprié de dissoudre lentement produits délicats sans
compromettre les caractéristiques sensorielles de puissance (chocolat,

Chauffer doucement le beurre. et
e beurre, etc.).
Choisir un niveau de puissance appropriée pour permettre de maintenir la
. température de vos aliments en douceur, sans atteindre des températures
Réchauffer débulliion
— epulliuon.
Localiser un niveau approprié pour mijoter des plats pendant des périodes
prolongées. Convient pour la cuisson des sauces tomates, sauces a la
viande, les soupes, en maintenant un niveau de cuisson controlé (idéal pour
s s s Saisir la cuisson au bain-marie). Eviter tout déversement désagréable de la

nourriture ou des bralures possibles sur le fond, typiques de ces
préparations.
Utiliser cette fonction aprés avoir porté a ébullition I'aliment.
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4.1 Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

Idéal pour élever trés rapidement la température des

_ Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Pws_sance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale : —
, : Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
8-9 Friggere - bollire . e R
des produits congelés, faire bouillir rapidement
a . e Idéal pour rétir, maintenir I'ébullition, cuire et griller
7-8 Ratir - brunir - bouillir - griller o . :
_ g (courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
slevé e : e Idéal pour brunir, maintenir 'ébullition |égére, cuire et
elevée R6tir - cuire - cuire & I'étouffée - calp . gere, |
6-7 o griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . ;
préchauffer les accessoires
: e , Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a I'étouffée - brunir - o . ,
4-5 iller délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
g pates
. T Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre : ) - ,
Puissance 3-4 CréMeUx poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
9.3 Cuire - frémir - épaissir — rendre | d'un litre: riz, sauces, rotis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
lait)
1.2 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
Puissance Fai , Idéal pour garder au chaud de petites portions
aire fondre - dégeler - garder o . L .
1 geler- 9 d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux , AR
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance . ; ; . :
OFF 2610 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

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

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Pates fraiches Chauffage de l'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pates. riz Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
’ maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de 'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de l'eau Booster-9 Ebullition 6-7
) Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
Légumes, - , . .
légumineuses Sq_utes Chauffage de | accessolre 7-8 Cu!sson 6-7
Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
Saisis Chauffage de l'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
ROt I'huile 7-8 Cuisson 3-4
(si avec beurre, puissance 6)
, Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 Griller Slfr,les deux 7-8
Viandes cOtés
Brunissement B(un|ssement avec de Mhuike 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile .
L . : 7-8 Cuisson 3-4
sauce/braisees (si avec beurre, puissance 6)
Grillés Préchauffage de la poéle 7-8 Cuisson 7-8
En Brunissement avec de I'huile .
, - . . 7-8 Cuisson 3-4
Poisson sauce/braisés (si avec beurre, puissance 6)
Erits Chauffage_gle I'huile ou de la 8-9 Eriture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chauffage de |a pog[e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiere grasse
Omelette Chauffage de la pog!e avec du 6 Cuisson 5.6
Euf beurre ou de la matiere grasse
A la cogque/durs Chauffage de l'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec Qe I'huile (si 6-7 Cuisson 3.4
avec du beurre, puissance 6)
Sauces Bolognaise Brunissement avec (.je Ihuie (si 6-7 Cuisson 3-4
avec du beurre, puissance 6)
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 5.6 , quter a 3.4
beurre et farine) frémissement
creme Porter le lait & ébulltion 45 Maintenir le 45
patissiere frémissement
Gat\eaux, Puddings Porter le lait a ébullition 4-5 I\{Ial_ntemr le 2-3
crémes frémissement
Riz au lait Réchauffer le lait 5-6 fl\{lal_n tenir le 2-3
remissement

119




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 plague de cuisson doit étre nettoyée apres chaque
utilisation.

Important :

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

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

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

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

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

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

En cas de gros débordements accidentels de liquides des
casseroles il est possible d'intervenir a travers la vanne de
décharge, placée sur la partie inférieure du produit de maniere
a pouvoir éliminer tout résidu et nettoyer en toute sécurité.
Fig. 16

Pour un nettoyage plus complet et soigné, enlever
complétement le bac inférieur.
Fig. 18a - 18b

Nettoyage de la grille métallique :

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

Nettoyage

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

Eviter l'usage de produits & base d'agents abrasifs.

NE PAS UTILISER D'ALCOOL !

Filtre anti-graisse

Il retient les particules de graisse dérivantes d ela
cuisson.

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

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

Fig. 15

Filtre A Charbon Actif - Céramique

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

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

Fig. 17-17a-17b-17c



5.2 Recherche des pannes

CODE D’INFORMATION DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION

s La température interne de | Attendre que la plaque
La zone commandes s'éteint a cause

E2 . . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température o s
élevée ['utiliser @ nouveau
ERRO3 I , Eau, casseroles ou
+ Une activation continue (permanente) . - Nettoyer la surface,
: . o ustensiles de cuisine, ) .
Signal acoustique de la touche est détectée. retirer les objets

posés sur linterface

L'interface s'éteint au bout de 10 " éventuellement
utilisateur. ]
secondes. présents le plan.
Pour tous les autres
signaux d'erreur Appeler le service assistance technique et communiquer le code d'erreur

(E..U..)

5.3 Service assistance

Avant de contacter le Service Clientéle

1. Vérifier que vous ne pouvez pas résoudre le probléme vous-méme sur la base des points décrits dans "Recherche des pannes".
2. Eteindre et rallumer I'appareil pour s'assurer que la panne est résolue.

Si le probléme persiste apres les susdites veérifications, contacter le Service Clientele le plus proche.
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NL - Montagevoorschriften en gebruiksaanwijzing

Neem de aanwijzingen van deze handleiding strikt in acht.
Wij aanvaarden geen aansprakelikheid voor eventuele
problemen, schade of brand, veroorzaakt door het apparaat
als gevolg van de niet-naleving van de aanwijzingen van deze
handleiding. Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor een
huishoudelijk gebruik, voor het koken van voedingsmiddelen
en het afzuigen van de dampen van het kookproces. Ander
gebruik is niet toegestaan (bijv. het verwarmen van
omgevingen). De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen
van de bedieningselementen.
Het apparaat kan anders uitzien dan op de tekeningen in
dit boekje, maar de gebruiks-, onderhouds- en installatie-
instructies blijven hetzelfde.
Lees de 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
aanwijzingen strikt in acht: e Voordat er
handelingen voor installatie worden
uitgevoerd, moet het apparaat eerst
worden  losgekoppeld  van  het
elektriciteitsnet. @ De installatie of het
onderhoud moet worden uitgevoerd door
een gespecialiseerde technicus, in
overeenstemming met de aanwijzingen
van de fabrikant en conform de
plaatselijk geldende normen inzake de
veiligheid. Geen enkel deel van het
apparaat mag gerepareerd of vervangen
worden, tenzij dat uitdrukkelijk wordt
aangegeven in de handleiding. e De
aarding van het apparaat is wettelijk
verplicht. @ De voedingskabel moet lang
genoeg zijn om de aansluiting op het
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elektriciteitsnet van het in het meubel
ingebouwde apparaat toe te staan. e
Opdat de installatie voldoet aan de
geldende veiligheidsnormen, is een
meerpolige schakelaar vereist die voldoet
aan de veiligheidsnormen en die de
volledige ontkoppeling van het net
garandeert onder de omstandigheden
van overspanningscategorie Ill, in
overeenstemming met de
installatievoorschriften. e Gebruik geen
stekkerdozen of verlengsnoeren. e Na
het voltooien van de installatie mogen de
elektrischne  onderdelen niet meer
bereikbaar zijn voor de gebruiker. @ Het
apparaat en de toegankelijke onderdelen
worden tijdens het gebruik heet. Let op
om de verwarmingselementen niet aan te
raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet
met het apparaat spelen; houd kinderen
op afstand en onder toezicht omdat de
toegankelijke onderdelen tijdens het
gebruik zeer heet kunnen worden. e
Voor mensen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om,
voorafgaand aan het gebruik van de
inductiekookplaat, te controleren of uw
stimulator compatibel is met het
apparaat. e Tijdens en na gebruik mogen
de verwarmingselementen van het
apparaat niet worden aangeraakt. e
Vermijd contact met doeken of ander
brandbaar ~ materiaal  totdat  alle
onderdelen van het apparaat voldoende
ziin afgekoeld, brandgevaar. e Plaats
geen Dbrandbare materialen op het
apparaat of in zijn nabijheid. e
Oververhitte vetten en olién kunnen
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht
tijdens de bereiding van voedsel dat rijk
is aan vet en olie. @ Als het opperviak is
aangetast of gebarsten, moet het
apparaat worden uitgeschakeld om het



gevaar op elektrische schokken te
voorkomen. e Het apparaat mag niet
door een externe timer of een
afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in bedrijf worden
gesteld. @ Een onbewaakt kookproces
met olie of vet op een kookplaat kan
gevaarlijk zijn en brand veroorzaken. e
Het kookproces moet altijd bewaakt
worden. Een kort kookproces moet
constant bewaakt worden. e Probeer
NOOIT om viammen met water te
blussen. In plaats daarvan moet het
apparaat worden uitgeschakeld en
moeten de vlammen gedoofd worden
met, bijvoorbeeld, een deksel of een
blusdeken. Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookopperviakken. e
Gebruik geen stoomreinigers: risico op
een elektrische schok. e Plaats geen
metalen voorwerpen zoals messen,
vorken, lepels en deksels op het
oppervlak van de kookplaat omdat ze
oververhit zouden kunnen raken. e
Alvorens het apparaat op het
elektriciteitsnet aan te sluiten: controleer
het typeplaatje (op de onderkant van het
apparaat) om er zeker van te zijn dat de
spanning en het vermogen
overeenkomen met die van het
elektriciteitsnet en controleer of het
stopcontact geschikt is. Neem in geval
van twiffel contact op met een
gekwalificeerde elektricien.

Belangrijk: e Schakel de kookplaat na
gebruik uit door middel van het
bedieningspaneel en vertrouw daarbij
niet op de pan-detector. e Om het
morsen van vioeistoffen te voorkomen
moet, voor het koken of verwarmen van
vloeistoffen, de warmtetoevoer beperkt
worden. o Laat de
verwarmingselementen niet ingeschakeld
met lege pannen of potten, of zonder
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pannen. e Na beéindiging van het
kookproces moet de Dbetreffende
kookzone worden uitgeschakeld. e
Gebruik bij het koken nooit vellen
aluminiumfolie  en  plaats  nooit
rechtstreeks met aluminium verpakte
producten.  Aluminium  zou kunnen
smelten en uw apparaat onherstelbaar
beschadigen. e Warm nooit een blikje
met voedingsmiddelen op zonder het
eerst te openen: het zou kunnen
ontploffen!  Deze waarschuwing geldt
voor alle andere soorten kookplaten. e
Het gebruik van een hoog vermogen,
zoals de functie Booster, is niet geschikt
voor het verwarmen van bepaalde
vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie.
De overmatige hitte zou gevaarlijk
kunnen zijn. In dit geval raden wij het
gebruik van een lager vermogen aan. e
De pannen moeten rechtstreeks op de
kookplaat en in het midden van de
kookzones worden geplaatst. Plaats in
geen geval andere voorwerpen tussen de
pan en de kookplaat. e In geval van
hoge temperaturen, vermindert het
apparaat automatisch het
vermogensniveau van de kookzones. e
Voordat u reinigingse of
onderhoudswerkzaamheden uitvoert,
moet u het apparaat van het stroomnet
loskoppelen door de stekker uit het

stopcontact te  halen of de
hoofdschakelaar ~ van  het  huis
uitschakelen. e Gebruik tijdens alle

installatiee en onderhoudshandelingen
altijd werkhandschoenen. e Het apparaat
mag gebruikt worden door kinderen
vanaf 8 jaar en door personen met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of
geestelijke vermogens, of personen die
niet beschikken over de noodzakelijke
ervaring en kennis, mits ze onder
toezicht staan of nadat ze aanwijzingen



hebben ontvangen inzake het veilige
gebruik van het apparaat en ze de bij het
gebruik betrokken gevaren begrepen
hebben. ° Kinderen moeten
gecontroleerd worden om ervoor te
zorgen dat ze niet met het apparaat
spelen. e De reiniging en het onderhoud
mogen niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder dat ze onder toezicht
staan. e De ruimte moet voldoende
worden geventileerd wanneer het
apparaat tegelijk met andere apparaten
wordt gebruikt die op gas of andere
brandstoffen werken. e Het apparaat
moet zowel intern als extern regelmatig
worden gereinigd (TENMINSTE EEN
KEER PER MAAND), maar volg daarbij
de specifiecke instructies in de
onderhoudsinstructies. e Het niet
naleven van de voorschriften voor de
reiniging van het apparaat en van het
vervangen en reinigen van de filters
brengt brandgevaar met zich mee. e
Flamberen is ten strengste verboden. e
Het gebruik van open vuur is schadelijk
voor de filters, vormt een gevaar voor
brand en moet derhalve altijd vermeden
worden. e Frituren moet altijd onder
toezicht gebeuren om te voorkomen dat
de olie oververhit raakt en vlam vat. e
OPGELET: Tijdens de werking van de
kookplaat kunnen de toegankelijke delen
van het apparaat heet worden. e
Waarschuwing! Sluit het apparaat niet
aan op het elektriciteitsnet tot de
installatie volledig is voltooid. e Voor wat
betreft de toe te passen technische
maatregelen en veiligheidsmaatregelen
voor de afvoer van de dampen moet de
regelgeving van de plaatselijke bevoegde
instanties strikt in acht worden genomen.
e De aangezogen lucht mag niet in een
kanaal geleid worden dat ook gebruikt
wordt voor het afvoeren van rookgassen
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van apparaten die functioneren op gas of
andere brandstoffen. e Gebruik het
apparaat nooit als het rooster niet op de
juiste manier is gemonteerd! e Gebruik
voor de 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
installatie. e Wanneer dit apparaat

gelijktijdig met andere apparaten werkt
die met andere energie dan elektriciteit
worden ingeschakeld, dan mag de
onderdruk in de ruimte niet meer dan 4
Pa(4 x 10 bar) zijn. e Het is belangrijk
om deze handleiding te bewaren zodat
ze op elk moment geraadpleegd kan
worden. In geval van verkoop, overdracht
of verhuizing moet de handleiding het

product begeleiden.

Dit apparaat is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn
2012/19/EG, 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

mmm (ceft 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
overeenkomst met de normen inzake:
« Veiligheid: CEI/EN 60335-1; CEI/EN 60335-2-6, CEIEN
60335-2-31, CEI/EN 62233.

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

* EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
CEI/EN 61000-3-3; CEI/EN 61000-3-12. Suggesties voor een
correct gebruik om de gevolgen voor het milieu te
verminderen: Wanneer u begint te koken, schakel het

en vervaardigd in



apparaat dan in met de minimale snelheid en laat hem ook na
het einde van de bereiding nog enkele minuten ingeschakeld.
Verhoog de snelheid alleen in geval van een grote
hoeveelheid stoom en rook en gebruik de functie booster
alleen in extreme gevallen. Om het systeem voor de
geurbeperking efficiént te behouden moet(en), wanneer nodig,
het/de koolstoffilter(s) vervangen worden. Om het veffilter
efficiént te handhaven, moet het, wanneer noodzakelijk,
gereinigd worden. Om de efficiéntie te optimaliseren en de
geluidsemissies te beperken, moet de in deze handleiding
aangegeven maximale diameter voor het leidingensysteem
worden gebruikt.
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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  vergeliking met
inductiekookplaat:

- Veiliger: lagere temperatuur op het glazen opperviak.

- Sneller: kortere verwarmingstijden van het voedsel.

- Preciezer: de kookplaat reageert onmiddellijk op uw
commando’s.

- Efficiénter: 90% van de geabsorbeerde energie wordt
omgezet in warmte. Bovendien wordt de warmteoverdracht
onmiddellijk onderbroken zodra de pan van de kookplaat
verwijderd wordt en wordt zo onnodig warmteverlies
voorkomen.

elektrische  kookplaten is  uw

2.1 Recipiénten voor het koken

Gebruik alleen pannen met het symbool

Belangrijk:

om blijvende beschadiging van het oppervlak van de
kookplaat te voorkomen, gebruik geen:

- recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is.

- metalen recipiénten met geémailleerde bodem.

- recipiénten met een ruwe onderkant, om krassen op het
oppervlak van de kookplaat te voorkomen.

- plaats nooit hete pannen en steelpannen op het opperviak
van het bedieningspaneel van de plaat.

2.1.1 Recipiénten reeds in uw bezit

Koken op inductie maakt gebruik van magnetisme om warmte
te genereren. De recipiénten moeten derhalve ijzer bevatten.
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.

2.1.2 Aanbevolen diameters voor de bodem van de

pan

BELANGRIJK: indien de pannen geen correcte
afmetingen  hebben, worden de kookzones niet
geactiveerd.

Raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te
controleren welke diameter pan op elke afzonderlijke zone
gebruikt moet worden.

2.2 Energiebesparing

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.

- Alleen pannen en braadpannen met een vlakke bodem te
gebruiken.

- Indien mogelijk moeten de deksels tijdens het kookproces op
de pannen geplaatst blijven
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- Bereid groenten, aardappelen, enz. met een kleine
hoeveelheid water om de bereidingstijd te beperken.

- Het gebruik van een snelkookpan vermindert nog verder het
energieverbruik en de bereidingstijd

- 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.

@ Extractie-vorm

Afb.7

De dampen worden naar buiten afgevoerd door middel van
een reeks leidingen (apart aan te schaffen) bevestigd op de
meegeleverde flensaansluiting.

De diameter van het afvoerkanaal moet gelijk zijn aan de
diameter van de aansluitring:

- in geval van rechthoekige uitgang 222 x 89 mm

- in geval van ronde uitgang @ 150 mm (¥)

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot
de accessoires van de afzuigversie in het geillustreerde deel
van deze handleiding. Afb.7c

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.8

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 geillustreerde deel van deze handleiding).
afb. 13b

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 _
° Zovyel d_e eIe_ktrlsche als de
mechanische installatie moeten worden

uitgevoerd door gespecialiseerd
personeel.
Dit  huishoudelike  apparaat is

geproduceerd om ingebouwd te worden
in een werkblad van 2-6 cm dik in geval
van installatie TOP, of 2,5-6 c¢cm dik in
geval van installatie FLUSH.

De minimale afstand tussen de kookplaat
en de wand moet ten minste 5 cm aan de
voorzide en 4 cm aan de zijkanten
bedragen en ten minste 50 cm ten
opzmhte van de bovengeplaatste kastjes.
NB = De voorgestelde afstanden zijn
indicatief: bij het ontwerp van de ruimten
moet rekening worden gehouden met de
aanduidingen van de fabrikant van de
keuken.

& 3.1 Elektrische aansluiting
Afb. 3

e Koppel het apparaat los van het
elektriciteitsnet e De installatie moet
worden uitgevoerd door professioneel
gekwalificeerd personeel dat op de
hoogte moet zijn van de van kracht zijnde
veiligheids. e en installatievoorschriften.
° De fabrikant ~ wijst alle
aansprakelikheid af voor letsel aan
personen of dieren en voor materiéle
schade die het gevolg zijn van de
nietenaleving van de in dit hoofdstuk
beschreven richtlijnen. ° De
voedingskabel moet voldoende lang zijn
om de kookplaat van het werkblad te
kunnen verwijderen. e Verzeker u ervan
dat de spanning aangegeven op het
typeplaatje op de onderzijde van het
apparaat overeenkomt met die van de
woning waar het apparaat geinstalleerd
zal worden. e  Gebruik geen
verlengsnoeren. e De elektrische
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aardgeleider moet 2 ¢cm langer zijn dan
de andere geleiders. e In het geval dat
het apparaat niet is uitgerust met een
voedingskabel, gebruik dan een kabel
met een minimale doorsnede van de
geleiders van 2,5 mm2 voor vermogens
tot 7200 watt; voor hogere vermogens
moet de doorsnede 4 mm2 zijn. e Op
geen enkel punt van de kabel mag de
temperatuur 50°C hoger zijn dan de
omgevingstemperatuur. e Het apparaat
is bestemd om aangesloten te worden op
het elektriciteitsnet.

e Opgelet! Voordat u het circuit weer op
het voedingsnet aansluit en de goede
werking ervan controleert, moet altijd
eerst gecontroleerd worden of de
netkabel correct gemonteerd is. e
Opgelet! De vervanging van de
verbindingskabel moet worden
uitgevoerd door de erkende technische
servicedienst of door een persoon met
een soortgelijke deskundigheid.
Opmerking: het product is uitgerust met
de functie Power Limitation door middel
waarvan een maximale drempel voor
kW-absorptie kan worden ingesteld

De instelling moet worden uitgevoerd op
het moment van aansluiting van het
product op het elektriciteitsnet of de
heraansluiting van het elektriciteitsnet
zelf (binnen 2 minuten). 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

Voorbereldlng van het meubel voor de inbouw:

Het product mag niet geinstalleerd worden boven
koelapparatuur, vaatwasmachines, kachels, fornuizen,
ovens, wasmachines en wasdrogers.

Voer eerst alle zaagwerkzaamheden in het meubel uit en
verwijder alle houtkrullen en zaagsel voordat de kookplaat
geplaatst wordt.

BELANGRIJK: gebruik een één-component lijmkit (S), met
een thermische weerstand tot 250°C; voorafgaand aan de
installatie moeten de te verlijmen oppervlakken zorgvuldig
gereinigd worden en moeten alle stoffen, die de hechting
in gevaar kunnen brengen, verwijderd worden (bijv.:
losmiddelen, conserveringsmiddelen, vetten, olién,
poeders, oude lijmresten, enz.); de kit moet gelijkmatig
over de gehele omtrek van de lijst worden aangebracht;
laat de kit na het verlijmen gedurende ongeveer 24 uur
drogen.

Afb. 1b

Opgelet! De ontbrekende installatie van
schroeven en bevestigingselementen,
zoals voorzien in deze aanwijzingen, kan
gevaren  van  elekirische  aard

veroorzaken.

Opmerking: voor een correcte installatie van het product
wordt aangeraden om de leidingen te omwikkelen met een
kleefstof met de volgende kenmerken:

- elastische folie van zachte PVC, met hechtmiddel op basis
van acrylaat

- moet voldoen aan de norm DIN EN 60454

- vlamvertragend

- Uitstekende weerstand tegen veroudering

- bestand tegen temperatuurwisselingen

- bruikbaar bij lage temperaturen
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4. Werking

Bedieningspaneel
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Toetsen Display / LED
ON/OFF van de kookplaat / de afzuigkap voor de 11. Weergave Power Level
kookplaat 12. Weergave aanzuigsnelheid (vermogen)
Indicator positie kookzone 13. Display kookzone
Selectie kookzones 14. Display afzuigkap
Verhogen/Verlagen Power Level 15. Display Timer
Activering Temperature Manager 16. Weergave Temperature Manager
Toetsen afzuigkap 17. Indicator service filters
Selectie afzuigkap 18. Indicator functie automatische afzuiging
Verhogen/Verlagen aanzuigsnelheid (vermogen) 19. Indicator actieve Timer
Activering automatische functies 20. Indicator actieve Bridge
Reset verzadiging filters 21. Indicator werking met SNAP

Activering Timer
Verhogen/Verlagen tijd Timer
Key Lock

Child Lock

Pauze / Recall
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GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

Alle functies van deze kookplaat zijn ontworpen om te voldoen
aan de meest strenge veiligheidsnormen.

Derhalve:

« Worden bepaalde functies niet geactiveerd, of worden ze
automatisch gedeactiveerd, in afwezigheid van pannen op
de kookzone of wanneer deze niet goed geplaatst zijn.

« In andere gevallen worden de geactiveerde functies na
enkele seconden automatisch gedeactiveerd wanneer de
geselecteerde functie een andere instelling behoeft die echter
niet wordt ingevoerd (bijv.: “Kookplaat inschakelen” zonder
“Selecteer kookzone” en de “Bedrijfstemperatuur”, of de
“Functie Lock” of de “Timer”).

Let op! In geval van (bijvoorbeeld) een langdurig
gebruik van de kookplaat, zou de uitschakeling van de
kookzone niet onmiddellijk kunnen plaatsvinden omdat de
koelfase wordt uitgevoerd; op het display van de kookzones
verschijnt het symbool “/4"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 weergegeven:

Ingeschakelde kookzone 0
Power Level '.5.P
Residual Heat Indicator -
Pot Detector g
Functie Temperature Manager

actief s
Functie Child Lock actief F
Functie Pauze ,' ,'
Functie Automatic Heat UP H
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Kenmerken van de kookplaat

® Safe Activation

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
Het product detecteert automatisch de aanwezigheid van
pannen op de kookzones.

@ Safety Shut Down

Om veiligheidsredenen heeft elke kookzone een maximale
werkingsduur, afhankelijk van het ingestelde
vermogensniveau.

@ Residual Heat Indicator

Bij de uitschakeling van één of meerdere kookzones wordt de
aanwezigheid van restwarmte gesignaleerd met een speciale
visuele aanduiding op het display van de betreffende zone,
door middel van het symbool .

Werking
Opmerking: Voor de activering van de functies moet
allereerst de gewenste zone geactiveerd worden.

@ Inschakeling

Druk op (aanraken) (D ON/OFF kookplaat/ afzuigkap
Het controlelampje gaat branden om aan te geven dat de
kookplaat/afzuigkap klaar is voor gebruik.

Voor de uitschakeling nogmaals op de toets drukken.
Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

@ Selectie kookzones
De Selectiebalk (3) van de gewenste kookzone aanraken
(erop drukken).

@ 9 Power Level

De kookplaat is uitgerust met 9 vermogensniveaus.
De Selectiebalk (3) aanraken en de vingers er over
verschuiven:

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;
naar links om het vermogensniveau te verlagen.

@ Power Booster
Het product is voorzien van een extra vermogensniveau

(hoger dan het niveau 9), dat 10 minuten actief blijft, waarna
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.

De Selectiebalk (3) aanraken en de vingers er over
verschuiven (voorbij het niveau 9) en de Power Booster
activeren

Het niveau Power Booster wordt op het display van de
geselecteerde zone aangegeven met het symbool ” &



@ Bridge Zones
De kookzones aan dankzij de functie Bridge, in staat om

gecombineerd te werken en zo één enkele zone met hetzelfde
vermogensniveau te creéren. Deze functie staat toe om, in
geval van zeer grote pannen en platen, een gelijkmatige
bereiding te verkrijgen.

Het is mogelijk om de voorste kookzone “Master” te gebruiken
in combinatie met de overeenkomstige “Secundaire”
kookzone aan de achterzijde

(raadpleeg het geillustreerde deel van deze handleiding om te
controleren voor welke zones deze functie geactiveerd kan
worden).

Voor de activering van de functie Bridge:

- selecteer gelijktijdig de twee kookzones die men wenst
te gebruiken

- de indicator Bridge %0) van de “Secundaire” kookzone

wordt geactiveerd “

- door middel van de Selectiebalk (3) van de kookzone
“Master” is het mogelijk om het te gebruiken Niveau
(Vermogen) in te stellen

- voor de deactivering van de Functie Bridge is het
voldoende de activeringsprocedure te herhalen

@ Temperature Manager

Temperature Manager is een functie voor het vooraf instellen
van een temperatuur, de meest geschikte voor het verkrijgen
van het gewenste resultaat (raadpleeg de tabel Temperature
Manager aan het einde van dit hoofdstuk).

Selecteer de gewenste kookzone.

* Druk één of meerdere keren op & == (4) voor het
selecteren van het meest geschikte onder de beschikbare
niveaus:

m\//

%\\ Melting* R ]
N N

%‘\ %\ Warming* E]
N AN NI

%\\ %\ %\\ Simmer* [ @

* Raadpleeg de tabel Temperature Manager aan het
einde van dit hoofdstuk.

* Druk nogmaals om uit te schakelen.

Op het display van de met Temperature Manager
functionerende kookzone verschijnt het symbool “Ad”
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@ Key Lock
Door middel van de Key Lock 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.

Activering:

o druk op a 9)

+ de LED van de toets gaat aan om de activering van de
functie aan te geven

Voor de deactivering dezelfde handeling herhalen.

® Child Lock

Door middel van de Child Lock kan, met de belemmering van
de activering van alle functies, vermeden worden dat kinderen
de kookzones en de afzuigzone per ongeluk inschakelen.

De Child Lock kan alleen geactiveerd worden met het
ingeschakelde product maar met de uitgeschakelde
kookzones (en afzuigzone).

Activering: g5

» gelijktijdig a 9) enm (10) ) ingedrukt, een

geluidssignaal geeft aan dat de functie actief is en er wordt
een "L op de displays (13) en (14) weergegeven.

Voor de deactivering dezelfde handeling herhalen.

@ Timer

De functie Timer 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.

Activering/Instelling van de functie Timer voor de
kookplaat
* Selecteer de kookzone (vermogen 1 0).

* Druk op = (8) voor toegang tot de functie Timer

« Stel de duur van de Timer in:

druk op de selectietoets + voor het verhogen van de
automatische uitschakeltijd

druk op de selectietoets ===, voor het verminderen van
de automatische uitschakeltijd

Indien gewenst, deze handeling herhalen voor de andere
kookzones.

Opmerking: Voor iedere kookzone kan een andere Timer
ingesteld worden, op het display (15) verschijnt voor 10
seconden de countdown van de laatst geselecteerde



kookzone, waarna de countdown met de kortste tijd zal
worden weergegeven.

Zodra de timer de countdown beéindigd, wordt er een
geluidssignaal afgegeven (gedurende 2 minuten, wordt
gestopt door te drukken op een willekeurige toets van de
kookplaat), terwijl het display (15) knippert, met symbool
000,

Opmerking: tijdens het gebruik van de Timer verschijnt naast

B
het display van de kookzone het symbool @ (19)

Voor het uitschakelen van de Timer:
* selecteer de kookzone
« stel de waarde van de timer in op "{J"  door middel van

Opmerking: de functie blijft geactiveerd, tenzij er in de
tussentijd op andere toetsen gedrukt wordt.

® Eqgqg Timer
De functie Egg Timer is een countdown die onafhankelijk is
van de kookzones (en van de afzuigzone). De Egg Timer

wordt geactiveerd door te drukken op == + 8).

Opmerking: volg voor de instelling van de functie Egg Timer
dezelfde procedure als voor de functie Timer:

Zodra de timer de countdown beéindigd, wordt er een
geluidssignaal afgegeven (gedurende 2 minuten, wordt
gestopt door te drukken op een willekeurige toets van de
kookplaat), terwijl het display (15) knippert, met symbool

000,

® Pauze

Met behulp van de functie Pauze kunnen de actieve functies
van de kookplaat stopgezet worden en wordt het
kookvermogen op nul gesteld.

Activering:

« druk op m ('10)

* erwordt een l' 1" weergegeven op het display (13).

Voor de deactivering van de functie:
Opmerking : met deze handeling wordt de status van de
kookplaat gereset naar die van voor de pauze

* druk op m (10)

* binnen 10 seconden met de vingers naar rechts schuiven
op de Selectiebalk (3), van de kookzone 2

(AFB.19);

Opmerking : wanneer de handeling niet binnen deze tijd
wordt uitgevoerd blijft de functie Pauze actief.
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Opmerking: indien, de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, zal de kookplaat automatisch
uitschakelen.

@ Recall

Met de functie Recall is het mogelijk om, in geval van een
onbedoelde uitschakeling, alle op de kookplaat toegepaste
instellingen te herstellen.

Activering:

I
+ de kookplaat weer inschakelen O
binnen 6 seconden na de uitschakeling

o druk op " " binnen de volgende 6 seconden

® Automatic Heat UP

Door middel van de functie Automatic Heat UP is het mogelijk
om het ingestelde vermogen sneller naar de bijoehorende
waarde te brengen; deze functie biedt het voordeel van een
sneller kookproces, zonder het risico voor aanbranden van de
levensmiddelen omdat de temperatuur het ingestelde niveau
niet zal overschrijden.

Deze functie is beschikbaar voor de vermogensniveaus 1 - 8.

Activering:
* druk lang op de Selectiebalk (3) voor het gewenste
vermogen

* erwordt een ﬂ weergegeven op het display (13).

@ Power Limitation

Door middel van de functie Power Limitation kan de werking
van het product zo worden ingesteld dat de maximale
absorptie beperkt wordt.

Opmerking: de instelling moet worden uitgevoerd met de
uitgeschakelde kookplaat, zonder te drukken op de toets

I
O,op het moment van aansluiting van de kookplaat op het
elektriciteitsnet of bij de heraansluiting van het elektriciteitsnet
zelf, binnen 2 minuten.

Voor de instelling van de Power Limitation:

- houd de toetsen a m langdurig ingedrukt, tot er een
kort geluidssignaal te horen is



- scroll gelijktijdig op de sliders FL en RL

A EEEEEEEEEETE D van links naar rechts,

en houd lang ingedrukt in overeenkomst met de letters P, tot
er een kort geluidssignaal te horen is

het display Timer (15) toont de symbolen “CF6”,
om aan te geven dat de instelling kan worden
uitgevoerd

het display van de zone FL toont de huidige
instelling**

0= 74KW

1= 45KW

** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW

- scroll, om de instelling van de Power Limitation te wijzigen,
OpdeS”derFL’-IIIIII'II“III-

- van links naar rechts om de Kw te verhogen

- van rechts naar links om de Kw te verlagen

- druk, om de gemaakte keuze op te slaan, op gedurende 1

seconde op de toetsen a m;

er wordt een geluidssignaal afgegeven om de uitgevoerde
instelling te bevestigen; vervolgens wordt de functie
afgesloten.
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GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

@ Inschakeling

Druk op (aanraken) @ ON/OFF kookplaat/ afzuigkap
Het controlelampje gaat branden om aan te geven dat de
kookplaat/afzuigkap klaar is voor gebruik.

Voor de uitschakeling nogmaals op de toets drukken.
Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

@ Inschakeling van de afzuigkap:
Voor de activering van de afzuigkap de Selectiebalk (6)
aanraken (erop drukken)

@ Aanzuigsnelheid (vermogen):

De Selectiebalk (6) aanraken en de vingers er over
verschuiven:

naar rechts om de aanzuigsnelheid (vermogen) te verhogen
(0-10);

naar links om de aanzuigsnelheid (vermogen) te verlagen
(10-0);

® Timer

Activering/Instelling van de functie Timer voor de
afzuigkap

» Selecteer de afzuigkap (snelheid  0).

*Drukop = (8) voor toegang tot de functie Timer
(vanuit elke snelheid)

* Stel de duur van de Timer in:

druk op de selectietoets + voor het verhogen van de
automatische uitschakeltijd

druk op de selectietoets === , voor het verminderen van
de automatische uitschakeltijd

op het display (15) wordt de countdown weergegeven,

Opmerking: tijdens het gebruik van de Timer verschijnt naast

,<
het display van de afzuigkap het symbool E (19)

Zodra de timer de countdown beéindigd, wordt er een
geluidssignaal afgegeven (gedurende 2 minuten, wordt
gestopt door te drukken op een willekeurige toets van de
kookplaat), terwijl het display (15) knippert, met symbool
0.0o

Voor het uitschakelen van de Timer:

* selecteer de kookzone



« stel de waarde van de timer in op "&J" , door middel van

Opmerking: de functie blijft geactiveerd, tenzij er in de
tussentijd op andere toetsen gedrukt wordt.

@ Indicator verzadiging filters
De kap geeft aan wanneer het noodzakelik is om het
onderhoud van de filters uit te voeren:

Vetfilter
de LED “FILTER"(17) wordt geactiveerd

Geurfilter met actieve kool
de LED “FILTER"(17) knippert

@ Reset verzadiging filters
Druk, na het uitvoeren van het onderhoud van de filters (vet

en/of actieve kool) langdurig op de toets @ ;
de LED “FILTER” gaat it en de telling van de indicator start.

@ Activering indicator verzadiging geurfilter met actieve
kool

Deze indicator is gewoonlijk gedeactiveerd.

Ga voor zijn activering als volgt te werk:

- schakel de kookplaatafzuiging in met (D :

- met de uitgeschakelde afzuigmotor e kookzones, op @
drukken en ingedrukt houden;

11} n .
- "FILTER™ gaat branden en gaat vervolgens uit om de
activering aan te geven.

@ Deactivering indicator verzadiging geurfilter met
actieve kool
herhaal de hierboven voor de activering beschreven handeling

“FILTER™ gaat knipperen en gaat vervolgens uit om de
deactivering aan te geven.
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@ Automatische werking

De kap wordt ingeschakeld op de meest geschikte snelheid
en past het aanzuigvermogen aan op het maximale in de
kookzones gebruikte bereidingsniveau.

Wanneer de kookplaat wordt uitgeschakeld, zal de afzuigkap
zijn afzuigsnelheid aanpassen door deze geleidelijk te
verminderen, om de resterende dampen en geuren af te
voeren.

Voor de activering van deze functie:

Druk kort op ®(7), de LED “(A)” (18) gaat branden om
aan te geven dat de kap in deze modus functioneert.

@ Automatische werking van de kap met SNAP®
Raadpleeg, voor de verbinding tussen de kap en SNAP®: de

met  SNAP®
www.elica.com.

geleverde handleiding of ga naar

Opmerking: SNAP® is een ondersteunende afzuigeenheid
die in staat is samen met de kap te functioneren.

Voor het activeren van deze functie:

Druk kort op ®(7), de LED “(A)"(18) en de LED “SNAP”
(21) worden geactiveerd om aan te geven dat de kap in deze
modus functioneert.

Het apparaat is voorbereid om gebruikt te worden in
combinatie met een SET Window-sensor (niet door de
fabrikant geleverd).

Wanneer de SET Window-sensor geinstalleerd wordt (alleen

bi] 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.




Vermogensniveau

van te voren ingesteld)

Beschrijving

Smelten

Kenmerkt een vermogens niveau die geschikt is voor het langzaam laten
smelten van delicate producten zonder dat afbreuk wordt gedaan aan de
sensorische kenmerken (chocolade, hoter etc).

-
1= |-

Opwarmen

Kenmerkt een vermogensniveau dat geschikt is om gerechten op
temperatuur te kunnen houden op een delicate wijze, zonder dat het
kookpunt wordt bereikt.

-
o™
-

Sudderen

Kenmerkt een vermogensniveau dat geschikt is om gerechten te laten
sudderen voor langere tijd. Geschikt voor het bereiden van tomatensaus,
ragout, soepen, groentesoepen, waarbij het kookniveau onder controle blift
(ideal voor de au bain-marie kooktechniek). Vermijd onaangenaam morsen
van voedsel of het aanbakken op de bodem, typisch voor deze bereidingen.
Gebruik deze functie nadat het etenswaar aan de kook is gebracht.
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4.1 Vermogenstabel

Vermogensniveau

Soort bereiding

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

Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het
Boost Snel verwarmen voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
Max van water, of snel kookvocht te verwarmen
vermogen deaal om aan te braden, een bereiding te starten,
8-9 Bakken - koken diepvriespoducten te bakken, water snel aan de
kook te brengen.
Aanbraden - fruiten - Ideaal om te fruiten, vocht aan de kook te houden,
7-8 koken - arillen koken en grillen (gedurende korte tijd, 5-10
Hoog g minuten).
vermogen Aanbraden - koken - laten Ideaal om te fruiten, vocht zachtjes aan de kook te
6-7 sudderen - houden, koken en grillen (gedurende gemiddelde
fruiten — grillen tijd, 10-20 minuten), accessoires voorwarmen
, Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
Koken - laten sudderen - fruiten .
4-5 . aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
— grillen
Afmaken van de pasta (mantecare).
Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
Koken - laten pruttelen - braadstukken, vis) met bijoehorend vocht (bijv.
Gemiddeld 3-4 inkoken - smeuig maken water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
vermogen maken (mantecare).
Koken - laten pruttelen - Ildgaal voor Iang.durllgg bereidingen (hoeveelheden
, . kleiner dan een liter: rijst, sauzen, braadstukken,
2-3 inkoken - smeuig maken L o .
vis) in bijoehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
, Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
Smelten — ontdooien — warm _ :
1-2 , chocolade te smelten; producten van kleine
houden - smeuig maken , .
afmetingen te ontdooien
Laag
vermogen Ideaal om kleine hoeveelheden voedsel warm te
1 Smelten — ontdooien — warm houden die net bereid zijn of om schalen op
houden - smeuig maken temperatuur te houden en risotto's smeuig te
maken.
Vermogen Kookplaat in stand-by of uitgeschakeld (mogelijke
OFF g Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de
nul L
bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase | Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
. g Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 5-6
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt 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
Groenten, . . —
Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 3-4
peulvruchten . .
Licht gefruite Bruin korstje geven
erechten Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
g gerechten
Braadstuk B.““f? ko_rstje geven aan viees me 7-8 Bereiding 3-4
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Grlller;i%innbelde 7-8
Viees Bruin korstje geven aan vlees met J
Aanbraden rull Korsye g 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met boter vermogen 6)
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met .
gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 78 Bereiding 34
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Bereiding 7-8
Gestoofde Bruin korstje geven aan vlees met 7.8 Bereidin 3.4
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) g
Gebgkken/ Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakkenl/frituren 7-8
gefrituurd
Gebakken Verwarming vz?)r; \(;I:tpan met boter 6 Bereiding 6-7
Omelet Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 5.6
Uova of vet
Zacht/hard . .
gekookt Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Aanbraden met olie (indien met
Tomaat boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Salse Aanbraden met olie (indien met
Ragout boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Bechamelsaus Voorbereiding van de basis (boter 5.6 Zachtjes aan de 3.4
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Banketp akkers- Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 4-5
creme kook houden
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 5-6 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
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5. Onderhoud

Onderhoud van de kookplaat

Let op! Controleer voorafgaand op elke handeling voor
reiniging of onderhoud of de kookzones uitgeschakeld
zijn en of de warmte-indicator verdwenen is.

5.1 Schoonmaak
De kookplaat moet na ieder gebruik gereinigd worden.

Belangrijk:

Gebruik geen schuursponsjes of metalen sponsjes. Deze
zouden na verloop van tijd het glas kunnen beschadigen.
Gebruik geen chemische en irriterende reinigingsmiddelen,
zoals ovenspray of 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 hygiénische veiligheid uit te voeren.

afb. 16

Voor een nog vollediger en grondiger reiniging is het mogelijk
de onderste bak volledig te verwijderen.
afb. 18a - 18b

Reiniging van het metalen rooster:

Het rooster moet met de hand gewassen worden, met warm
water en een mild reinigingsmiddel, en goed worden
afgedroogd om oxidatieverschijnselen te voorkomen.
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Onderhoud van de afzuigkap

Reiniging
Gebruik voor de reiniging UITSLUITEND een met neutrale
reinigingsmiddelen bevochtigde doek. GEEN

GEREEDSCHAP OF INSTRUMENTEN GEBRUIKEN VOOR
DE REINIGING!

Vermijd het gebruik van producten die schurende stoffen
bevatten.

GEEN ALCOHOL GEBRUIKEN!

Vetfilter

Verzameld de door de bereiding vrijgegeven vetdeeltjes
Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het
systeem voor de aanduiding van de verzadiging van de filters
dit vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met de
hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte
cyclus.

Het kan gebeuren dat het wassen in de vaatwasser het
metalen 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
filteringsefficiéntie voor 5 jaar.

afb. 17-17a-17b - 17c



5.2 Het opsporen van storingen

INFORMATIECODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING
Wacht tot de
Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van kookplaat is
E2 uitgeschakeld vanwege te hoge de elektronische onderdelen afgekoeld alvorens
temperatuur is te hoog hem opnieuw te
gebruiken
ERSOS Er wordt een voortdurende Reinig het opperviak
luidssi | (permanente) activering van de Water, pannen of kookgerei en verwijder
geluidssignaa toets waargenomen. op de gebruikersinterface. eventuele
De interface schakelt uit na 10 voorwerpen vanaf
seconden. de kookplaat.
Voor alle andere
foutmeldingen Contact opnemen met de technische servicedienst en de foutcode mededelen

(E..U..)

5.3 Klantenservice

Voordat u contact opneemt met de Servicedienst

1. Controleren of het mogelijk is het probleem zelf op te lossen met behulp van de aanwijzingen beschreven onder "Problemen
oplossen”.

2. Het apparaat uit- en weer inschakelen om te controleren of het probleem verholpen is.

Als de storing na het uitvoeren van deze controles nog steeds aanwezig is, neem dan contact op met de dichtstbijzijnde
Servicedienst.
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ES - Montaje y modo de empleo

Siga escrupulosamente las instrucciones proporcionadas
en este manual. El fabricante no acepta responsabilidad
alguna por los posibles problemas, dafios o incendios
causados a la maquina procedentes del incumplimiento de las
instrucciones incluidas en el presente manual. El aparato esta
destinado s6lo para el uso doméstico para la coccién de
alimentos y la aspiracion de los humos procedentes de la
coccion. No se admiten usos distintos a los indicados (por
ejemplo, calentar ambientes). El fabricante no se
responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos
de los mandos.

El aparato puede tener un aspecto esteético diferente al
mostrado en las ilustraciones de este manual, sin
embargo, las instrucciones para el uso, mantenimiento e
instalacion siguen siendo las mismas.

Lea detenidamente las instrucciones: contienen
importante informacion sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

No efectue variaciones eléctricas en el aparato.

D Antes de instalar el aparato, compruebe que todos los
componentes no estén dafiados. De no ser asi, péngase
en contacto con su distribuidor e interrumpa la
instalacion.

® Verifique la integridad del aparato antes de proceder con
la instalacion. De no ser asi, pdngase en contacto con su
distribuidor e interrumpa la instalacion.

Nota: Los elementos que estan marcados con el simbolo "(*)"

son accesorios opcionales suministrados Unicamente con

algunos modelos o elementos no suministrados, que deben

comprarse a parte.

® 1. Advertencias

iCuidado! Siga escrupulosamente las
siguientes instrucciones: e Antes de
realizar cualquier trabajo de instalacion,
desconecte el aparato de la red eléctrica.
e La instalacion o el mantenimiento debe
ser realizado por un técnico cualificado,
de conformidad con las instrucciones del
fabricante y en cumplimiento de la
normativa local en materia de seguridad.
No repare ni sustituya ninguna parte del
aparato a menos que se indique
especificamente en el manual de uso. e
La ley exige la puesta a tierra del
aparato. e El cable de alimentacion debe
ser lo suficientemente largo para permitir
la conexion del aparato, empotrado en el
mueble, a la red eléctrica. Para que la
instalacion cumpla con las normas de
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seguridad vigentes, es necesario un
interruptor de corte omnipolar bajo norma
que asegure la desconexion completa de
la red eléctrica en condiciones de la
categoria de sobrecarga lll, de acuerdo
con las reglas de instalacion. e No utilice
tomas eléctricas maltiples ni alargadores
eléctricos. e Una vez finalizada la
instalacion, los componentes eléctricos
no deberan ser accesibles al usuario. e
El equipo y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Tener cuidado
de no tocar los elementos de
calentamiento. e Asegurese de que los
nifnos no jueguen con el aparato; procure
vigilar a los nifios y manténgalos a una
distancia prudente, ya que las partes
accesibles pueden calentarse mucho
durante el uso. e Para los portadores de
marcapasos e implantes activos es
importante comprobar, antes del uso de
la placa de induccién, que el implante
sea compatible con el aparato. e
Durante y después del uso, no toque los
elementos de calentamiento  del
dispositivo. e Evite el contacto con
pafios u otro material inflamable hasta
que todos los componentes del aparato
no se hayan enfriado suficientemente,
riesgo de incendio. e No cologue
materiales  inflamables  sobre el
dispositivo 0 en sus proximidades. e Las
grasas y aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la
coccion de los alimentos ricos en grasas
y aceites. @ Si la superficie se encuentra
agrietada, apague el aparato para evitar
la posibilidad de una descarga eléctrica.
e El aparato no esta destinado a ser
puesto en funcionamiento por medio de
un temporizador externo o un sistema
separado de control remoto. La coccion
sin  supervision sobre una placa de



coccion con aceite 0 grasa puede ser
peligrosa y causar incendios. e El
proceso de coccion debe  ser
supervisado. Un proceso de coccion a
corto plazo debe ser supervisado
continuamente. @ NUNCA intente apagar
el fuego con agua. En su lugar, apague
el aparato y use por ejemplo una tapa o
una manta ignifuga para sofocar las
llamas. Peligro de incendio: no coloque
objetos sobre las superficies de coccion.
e No utilice limpiadores de vapor, riesgo
de descargas eléctricas. @ No coloque
objetos metalicos, tales como cuchillos,
tenedores, cucharas y tapas, sobre la
superficie de la placa de coccién ya que
podrian sobrecalentarse. e Antes de
conectar el aparato a la red eléctrica:
verifique la placa de datos (montada en
la parte inferior del aparato) para
cerciorarse de que el voltaje y la potencia
se correspondan con aquellos de la red
eléctrica y que el enchufe sea adecuado.
En caso de duda, pongase en contacto
con un electricista cualificado.

Importante: e Después de su uso,
apague la placa de coccion por medio de
su dispositivo de control sin tener en
cuenta el detector de ollas. e Evite
derrames de liquidos, por lo tanto, para
hervir 0 calentar liquidos, disminuya el
suministro de calor. @ No deje los
elementos de calentamiento encendidos
con ollas o sartenes vacias 0 sin
recipientes. e Una vez que haya
terminado de cocinar, apague la zona de
coccion correspondiente. e Para la
coccion nunca use hojas de papel de
aluminio , y nunca coloque directamente
productos embalados con aluminio. e El
aluminio fundiria y dafaria
irreparablemente su aparato. e Nunca
caliente latas o tarros de lata de
alimentos  sin  haberlas  abierto
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previamente: jpodrian explotar!  Esta
advertencia aplica para todos los otros
tipos de placas de coccion. e El empleo
de una potencia elevada tal como la
funcidn Booster no es adapta para el
calentamiento de algunos liquidos, como
por ejemplo el aceite para freir. El calor
excesivo puede ser peligroso. En estos
casos se recomienda usar una potencia
mas baja. e Los recipientes deben ser
colocados directamente sobre la placa
de coccion y deben estar centrados. Bajo
ninguna circunstancia coloque otros
objetos entre la olla y la placa de
coccion. e En situaciones de altas
temperaturas, el aparato disminuye
automaticamente el nivel de potencia de
las zonas de coccion. e Antes de
cualquier operacion de limpieza o
mantenimiento, desconecte el aparato de
la red eléctrica quitando el enchufe o
desconectando el interruptor general de
la habitacion. e Para todas las
operaciones  de instalacion y
mantenimiento es preciso usar guantes
de trabajo. e El aparato puede ser
utilizado por nifios a partir de los 8 afos
de edad y por personas con capacidades
fisicas, sensoriales 0  mentales
reducidas, o con falta de experiencia y
conocimiento, a condicion de que estén
bajo supervision o hayan recibido
instrucciones sobre el uso del aparato de
forma segura y la comprension de los
peligros relacionados con el mismo. e
Asegurese de gue los nifios no jueguen
con el aparato. e Las operaciones de
limpieza y mantenimiento no deben ser
llevadas a cabo por nifios sin ninguna
supervision. e El local debe disponer de
suficiente ventilacion, cuando el aparato
es utilizado contemporaneamente con
otros aparatos de combustion de gases u
otros combustibles. e El aparato debe



limpiarse con frecuencia tanto interna
como externamente (AL MENOS UNA
VEZ AL MES), respete de todos modos
cuanto expresamente indicado en las
instrucciones de mantenimiento. e La
inobservancia de las normas de limpieza
del aparato y de la sustitucion y limpieza
de los filtros causa riesgos de incendios.
e [Esta terminantemente prohibida la
coccion flambé. e El empleo de llamas
libres es perjudicial para los filtros y
puede originar incendios, por lo tanto, se
debe evitar en cualquier circunstancia. @
Se recomienda mantener
constantemente bajo control la coccion
de alimentos por fritura, para evitar que
el aceite recalentado arda. e
iCUIDADOQ!: Durante el funcionamiento
de la placa de coccion, las partes
accesibles  del aparato  pueden
calentarse  considerablemente. o
iCuidado! No conecte el aparato a la red
eléctrica antes de haber terminado la
instalacion por completo. e En lo que
respecta a las medidas técnicas y de
seguridad que deben adoptarse para la
evacuacion de los humos, aténgase
estrictamente a lo previsto en los
reglamentos de las autoridades locales
competentes. e El aire aspirado no debe
encauzarse en una tuberia que se utiliza
para la evacuacion de los humos
producidos por el aparato de combustion
de gas o de otros combustibles. e |No
utilice nunca el aparato sin la rejilla
montada correctamente! e Utilice solo
los tornillos de fijacion suministrados con
el aparato para la instalacion o, si no se
suministran , compre el tipo de tornillos
adecuado. Utilice tornillos de longitud
correcta tal como especificado en la Guia
de instalacion. e Cuando este aparato y
otros aparatos alimentados con una
energia que no sea electricidad estan en
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funcionamiento contemporaneamente, la
presion negativa en la habitacion no
debe superar 4 Pa (4 x 10 bar). @ Es
importante conservar este manual para
poder consultarlo en cualquier momento.
En caso de venta, cesion o traslado,
asegurese de que este permanezca junto

con el producto.

Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea
2012/19/CE, sobre Residuos de Aparatos Eléctricos y
Electronicos (RAEE). Asegurandose de que este producto se
deseche correctamente, el usuario ayudara a evitar posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud.

El simbolo == en el producto o0 en la documentacion
adjunta indica que este producto no debe ser tratado como un
desecho doméstico, sino que debe ser llevado a un punto de
recoleccion adecuado para el reciclaje de aparatos eléctricos
y electronicos. Para la eliminacion del producto siga las
normativas locales para la eliminacion de residuos. Para
obtener mas informacion sobre el tratamiento, la recuperacion
y el reciclaje de este producto, pongase en contacto con las
autoridades locales, el servicio de recoleccion de residuos
domésticos o con la tienda donde se ha comprado el
producto.

Aparato disefiado, probado y fabricado de acuerdo con las
normativas sobre:

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

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

* EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Recomendaciones
para la correcta utilizacion con el fin de limitar el impacto
sobre el medio ambiente: Cuando empiece a cocinar,
encienda el aparato a la velocidad minima, dejandolo
encendido unos minutos incluso después de terminar de
cocinar. Aumente la velocidad solo si se produjera una gran
cantidad de humo y vapor, accionado la funcion booster
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de
reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso
sustituir, cuando fuera necesario, elllos filtros de carbon. Para
que el filtro de grasa se mantenga eficiente, es preciso
limpiarlo cuando fuera necesario. Para optimizar la eficiencia
y reducir al minimo el ruido, utilice el diametro maximo del
sistema de canalizacion que figura en este manual.



2. Utilizacién

Uso de la placa de coccion

El sistema de coccion por induccion se basa en el fenémeno
fisico de la induccibn magnética. La caracteristica
fundamental de este sistema es la transferencia directa de
energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de
induccion es:

- Més segura: menor temperatura sobre la superficie del
vidrio.

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de
alimentos.

- Mas precisa: la placa reacciona inmediatamente a los
mandos

- Més eficiente: el 90% de la energia absorbida se trasforma
en calor. Ademas, una vez que se retira la olla de la placa, la
transmision de calor se interrumpe de inmediato, evitando asi
pérdidas innecesarias de calor.

2.1 Recipientes para la coccion

Utilice solo ollas con el simbolo

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no
utilice:

- recipientes con fondo que no sea perfectamente plano.

- recipientes de metal con una base esmaltada.

- recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la
superficie de la placa.

- nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la superficie
del panel de control de la placa

2.1.1 Recipientes ya existentes

La coccién por induccion utiliza el magnetismo para generar
calor. Por tanto, los recipientes deben tener hierro. Se puede
comprobar si el material de la olla es magnético con un simple
iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente.

2.1.2 Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.

2.2 Ahorro energético

Para obtener mejores resultados se recomienda:

- Usar ollas y sartenes cuyo didmetro del fondo sea igual al de
la zona de coccion.

- Use Unicamente ollas y sartenes con fondos planos.

- Siempre que sea posible, mantenga la tapa sobre las ollas
durante la coccion

- Cocine verduras, patatas, etc. en una pequefia cantidad de
agua para reducir el tiempo de coccion.

- El uso de ollas a presion reduce aun méas el consumo de
energia y el tiempo de coccion

- Coloque la olla en el centro de la zona de coccidn dibujada
en la placa.
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Empleo del aspiradorEl sistema de aspiracion puede ser
utilizado en la version aspirante de evacuacion externa o bien
en la version filtrante de recirculacion interior.

&
Fig.7

Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de
tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de
empalme incluida en el suministro.

El diametro del tubo de descarga debe ser igual al didmetro
del aro de empalme:

- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm
- en caso de salida redonda @ 150 mm (¥)

Version aspirante

Para més informacion vease la pagina correspondiente a los
accesorios de la version aspirante en la parte ilustrada de
este manual. Fig.7c

Empalme el producto en tuberias o agujeros de descarga en
la pared con didmetro equivalente al de la salida de aire (brida
de empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con
didmetro inferior conllevara una disminucion en términos de
rendimiento de aspiracion y un aumento dréstico del ruido.
Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

® Usar un conducto lo mas corto posible.

@ Usar un conducto con la menor cantidad de codos
posibles (angulo méaximo del codo 90°).

@ Evitar cambios bruscos de seccién del conducto

Version filtrante

Fig. 8

El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para
grasas Y filtros para olores, antes de ser reintroducido en la
habitacion. El producto se entrega equipado con todo lo que
se necesita para una instalacion estandar con la salida de aire
en la parte frontal del zdcalo del mueble. Para mas
informacion véase la pagina correspondiente a los accesorios
de la version filtrante (en la parte ilustrada de este manual).
Fig. 13b

Consulte los sitios web www.elica.com y
www.shop.elica.com para verificar la gama completa de
los juegos disponibles, para poder realizar distintas
instalaciones tanto en version filtrante como aspirante.




3. Instalacion

e La instalacion, ya sea eléctrica o
mecanica, debe ser llevada a cabo por
personal especializado.

El aparato esta disefiado para ser
empotrado en una encimera de 2-6 cm
de espesor, en caso de instalacion TOP;
2,5-6 cm en caso de instalacion FLUSH.
La distancia minima entre la placa de
coccion y la pared debe ser de al menos
5 cm en el frente, al menos 4 cm en el
lateral y al menos 50 ¢cm de las unidades
de la pared superior.

NB = Las distancias recomendadas son
indicativas: al disefar los espacios, siga
las indicaciones del fabricante de la
cocina.

& 3.1 Conexion eléctrica

Fig. 3

e Desconecte el aparato de la red
eléctrica. e La instalacion debe ser
realizada por personal profesionalmente
cualificado y con conocimiento de las
normas vigentes en materia de
instalacion y seguridad. e El fabricante
declina cualquier responsabilidad sobre
las personas, animales o cosas, en caso
de incumplimiento de las instrucciones
proporcionadas en el presente capitulo.
e El cable de alimentacion debe ser lo
suficientemente largo para permitir el
desmontaje de la placa de coccion de la
encimera. e AseglUrese de que la
potencia indicada en la placa de datos,
montada en la parte inferior del aparato,
corresponda a la del local en el que se
va instalar. e No utlice cables de
extension. e El cable eléctrico de puesta
a tierra debe ser 2 cm mas largo que los
otros cables. e Si el electrodoméstico no
esta equipado con cable de alimentacion,
utilice uno con seccion minima de los
conductores igual a 2,5 mm2 para
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voltajes de hasta 7200 vatios; mientras
que para voltajes superiores deben ser
de 4 mm2. e En ningun momento el
cable debe alcanzar una temperatura de
50°C por encima de la temperatura
ambiente. e El aparato esta destinado a
estar conectado permanentemente a la
red eléctrica.

e Cuidado! Antes de volver a conectar
el circuito a la red eléctrica y verificar su
correcto  funcionamiento,  siempre
compruebe que el cable de la red haya
sido  correctamente instalado. e
iCuidado! La sustitucion del cable de
interconexion debe ser realizada por el
servicio de asistencia técnica autorizado
0 por una persona con una cualificacion
similar.

Nota: el producto cuenta con una funcion
Power Limitator que permite programar
un umbral de absorcién maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva
a cabo la conexion del producto a la red
eléctrica 0 en el momento de la
reconexion de la red eléctrica misma (en
los 2 minutos sucesivos). Para la
secuencia de ajuste del Power Limitation
consulte la seccion Funcionamiento de
este manual.



3.3 Montaje

Antes de iniciar la instalacion:

«  Después de desembalar el producto verifique que no
se haya dafiado durante el transporte y en caso de
problemas, contacte con el distribuidor o el Servicio
de Atencion al Cliente, antes de proceder a la
instalacion.

¢ Asegurese de que el producto comprado sea de un
tamafio adecuado para la zona de instalacion escogida.

« Asegurese de que en el interior del embalaje no haya
(por motivos de transporte) materiales de embalaje (tales
como bolsas con tornillos, garantias, etc.) que, en su
caso, deberan ser quitados y guardados.

* Verifique también que cerca de la zona de instalacion se
encuentre disponible una toma de corriente

Preparacion del mueble para el empotrado:

El producto no puede ser instalado encima de dispositivos
de refrigeracion, lavavajillas, estufas, hornos, lavadoras o
secadoras.

- Realice todos los trabajos de corte del mueble antes de
montar la placa de coccion y elimine cuidadosamente las
virutas o los residuos de aserrin.

IMPORTANTE: utilizar un adhesivo de sellado de un
componente (S), que tenga una resistencia a la
temperatura de hasta 250°; antes de la instalacion, las
superficies que se van a pegar deben limpiarse
cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que
pueda comprometer su adhesion (por ejemplo: agentes
desmoldeantes, conservantes, grasas, aceites, polvo,
residuos de adhesivos antiguos, etc.); el adhesivo se
debe distribuir uniformemente en todo el perimetro del
marco; después del encolado, déje secar el adhesivo
durante unas 24 horas.

Fig. 1b

iCuidado! La falta de montaje de
tornillos y elementos de fijacion segin lo
indicado en estas instrucciones puede
comportar  riesgos de  naturaleza

eléctrica.

Nota: para una correcta instalacion del producto es
recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las
siguientes caracteristicas:

- film elastico de PVC suave, con adhesivo a base de acrilato
- que cumpla la normativa DIN EN 60454

- retardante de llama

- resistencia excelente al envejecimiento

- resistencia a los cambios de temperatura

- e puede utilizar con bajos valores de temperatura
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4. Funcionamiento

Panel de control
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Botones Indicador / LED
1. ON/OFF de la placa de coccion/ aspirador para 11.  Visualizacion Power Level
placa de coccion 12.  Visualizacion velocidad (potencia) de aspiracion
2. Indicador posicion zona de coccion 13.  Indicador zona de coccion
3. Seleccion zona de coccion 14.  Indicador aspirador
Aumento/Disminucion Power Level 15.  Indicador Timer
4, Activacion Temperature Manager 16.  Visualizacion Temperature Manager
5. Botones aspirador 17. Indicador asistencia filtros
6. Seleccion aspirador 18.  Indicador funcion de aspiracion automatica
Aumento/Disminucion velocidad (potencia) de 19. Indicador timer activo
aspiracion 20. Indicador Bridge activo
7. Activacion funciones automaticas 21.  Indicador funcionamiento con SNAP
Reset saturacion filtros
8. Activacion Timer
Aumento/Disminucion tiempo Timer
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pausa / Recall
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EMPLEOQ DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccion estan
disefiadas para cumplir con las méas estrictas normas de
seguridad.

Por esta razon:

« Algunas funciones no se activan, o bien se desactivan
automaticamente en ausencia de ollas sobre la zona de
coccion o cuando estan colocadas de manera incorrecta.
* En otros casos, las funciones activadas se desactivan
automaticamente después de pocos segundos cuando la
funcion seleccionada requiere un ajuste adicional que no se
da (por ejemplo: “Encender la placa de coccion” sin
“Seleccionar la zona de coccion” y la “Temperatura de
ejercicio”, o bien la “Funcion Lock” o la “Timer”).

iCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado, el
apagado de la zona de coccion puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
indicador de las zonas de coccion aparece el simbolo “f~
para indicar que se esta ejecutando esta fase.
Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

Pantalla zona coccion
En las pantallas correspondientes a las zonas de coccion, se
indica:

Zona de coccion encendida f]
Power Level -
Residual Heat Indicator -
Pot Detector g
Funcion Temperature Manager

activada L
Funcion Child Lock activada L
Funcién Pausa ! ,'
Funcion Automatic Heat UP H
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Caracteristicas de la placa

@ Safe Activation

El producto se activa sélo con presencia de ollas en las zonas
de coccion: el proceso de calentamiento no se activa o bien
se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

@ Pot Detector
El producto detecta de manera automatica la presencia de
ollas en las zonas de coccidn.

@ Safety Shut Down

Por motivos de seguridad, cada zona de coccion cuenta con
un tiempo de funcionamiento méaximo que depende del nivel
de potencia programado.

@ Residual Heat Indicator

Con el apagado de una 0 mas zonas de coccion, la presencia
de calor residual es indicada a través de una sefial visual
especifica en la pantalla de la zona correspondiente,

mediante el simbolo “/” .

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

® Encendido

Pulse (toque) d) ON/OFF placa de coccion/ aspirador
El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccidn/aspirador esta lista para su uso

Presione de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Seleccion de las zonas de coccién
Toque (pulse la Barra de seleccion (3) correspondiente a la
zona de coccion que se desee utilizar.

® 9 Power Level

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;

hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia;

@ Power Booster

El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
(superior al nivel 9), que permanece activo durante 10
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado Barra de
seleccion (3) (mas alla del nivel 9) y active el Power Booster
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la zona
seleccionada mediante el simbolo” A"



@ Bridge Zones
Las zonas de coccion gracias a la funcién Bridge, pueden

funcionar en modalidad combinada creando una zona Unica
con el mismo nivel de potencia. Esta funcion posibilita una
coccion homogénea con fuentes y ollas de gran tamafio.

Es posible utilizar en modalidad combinada, la zona de
coccion frontal “Master” con la correspondiente en la parte
posterior “Secundaria”

(para comprobar cuéles son las zonas en las que esta
prevista esta funcion, consulte la parte ilustrada de este
manual)

Para activar la Funcion Bridge:

- seleccione contemporaneamente las dos zonas de
coccion que se desean utilizar

- el indicador Bridge (20) de la zona de coccién “Secundaria”

se ilumina “=4"

- mediante la Barra de seleccion (3) de la zona de coccion
“Master sera posible programar el Nivel (Potencia) de
ejercicio

- para desactivar la Funcion Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

@ Temperature Manager

Temperature Manager es una funcion que permite programar
la temperatura pre-programada, mas apta, para obtener el
tipo de resultado que desea (consulte la tabla Temperature
Manager al final de este capitulo).

Seleccione la zona de coccidn deseada.
E—-1

7 =] .
¢ Pulse una 0 mas veces & === (4) para escoger el nivel
mas idoneo entre los disponibles:

22.
N

Melting* B ]
N N
2‘\\ %\ Warming* ﬁ ]
N AN NI
%\W %\ %\\ Simmer* [ @

* Consulte la tabla Temperature Manager al final de este
capitulo.

» Pulse una vez mas para apagar.

En el indicador de la zona de coccién que esta trabajando en
Temperature Manager aparece el simbolo At
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@ Key Lock
El Key Lock permite bloquear las programaciones de la placa,

para impedir manipulaciones accidentales, dejando activas
las funciones ya programadas.

Activacion:

* pulse a 9)

« el LED colocado sobre el boton se enciende, para indicar
la activacion

Repetir la operacion para desactivar.

® Child Lock

La funcion Child Lock permite evitar que los nifios puedan
encender de manera accidental las zonas de coccion y la
zona de aspiracion, dado que desactiva cualquier funcion.

La funcién Child Lock puede activarse solo cuando el aparato
encendido y las zonas de coccion (y zona aspirante) estan
apagadas.

Activacion:

* pulse y mantenga pulsadas contemporaneamente a
§$$

9) yla m (10), una sefial acustica indica que la
funcion esta activa,y es visualizada una "L" en los
indicadores (13) y (14).

Repetir la operacién para desactivar.

® Timer

La funcion Timer es una cuenta atras que se puede
programar, incluso simultaneamente, para cada zona de
coccion (y en la zona aspirante).

Una vez transcurrido el tiempo programado, las zonas de
coccion (o la zona de aspiracion) se apaga automaticamente
y se emite una sefial actstica de aviso para el usuario.

Activacion/Regulacion de la funcion Timer para la
placa de coccion
« Seleccione la zona de coccion (potencia 1 0).

* Pulse = (8) para acceder a la funcion Timer

* Ajuste el tiempo de duracién del Timer:

pulse el selector
apagado automatico
pulse el selector ===, para disminuir el tiempo de
apagado automatico

, para aumentar el tiempo de



Si fuera necesario, repita la operacion para las otras zonas
de coccidn.

Nota: Cada zona de coccion puede programarse con un
Timer distinto; en el indicador (15) aparecera, durante 10
segundos, la cuenta atras de la Ultima zona de coccion
seleccionada, sucesivamente se visualizara la cuenta atras
con un tiempo inferior.

Cuando el timer finaliza la cuenta atras se emite una sefial
acustica (durante 2 minutos, o se interrumpe pulsando un
botdn cualquiera de la placa) , mientras que el indicador (15)
parpadea, con el simbolo “CJ. L4},

Nota: al lato del indicador de la zona de coccidn, con Timer

,;<
en uso, aparece el simbolo E (19)

Para el apagado del Timer:
* seleccione la zona de coccion
» programar el valor del timer a "£J" | mediante s

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

® Eqg Timer
La funcion Egg Timer es una cuenta atras independiente de
las zonas de coccion (y de la zona aspirante). EI Egg Timer

se activa pulsando = + 8).

Nota : para el ajuste de la funcién Egg Timer siga el mismo
procedimiento de la funcién Timer-

Cuando el timer finaliza la cuenta atras se emite una sefial
acuUstica (durante 2 minutos, o se interrumpe pulsando un
boton cualquiera de la placa) , mientras que el indicador (15)
parpadea, con el simbolo “&J. L2},

@ Pausa
La funcion Pausa permite suspender cualquier funcion activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccion.

Activacion:

§$$
* pulse m (10)

o e .
* se visualiza una "f " en los indicadores (13).

Para desactivar la funcion:
Nota : esta operacion restaura las condiciones de la placa
antes de la pausa

* pulse m (10)

« en 10 segundos recorrer hacia la derecha con los dedos
de modo prolongado
la Barra de seleccion (3), relativa a la zona de coccion 2
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(FIG.19);
Nota : si la operacion no es realizada en este tiempo
la funcién pausa permanece activa.

Nota: si después de 10 minutos, la Funcion Pausa no es
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

@ Recall

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

Activacion:

+ encienda de nuevo la placa O
dentro de 6 segundos desde el apagado

* pulse m "

dentro de los otros 6 segundos sucesivos

@ Automatic Heat UP

La funcion Automatic Heat UP permite llevar mas
rapidamente a régimen la potencia programada; con esta
funcién tenemos la ventaja de tener una coccién mas rapida,
pero sin el riesgo de quemar los alimentos, porque la
temperatura no sobrepasa la del nivel programado.

Esta funcion esta disponible para los niveles de potencia 1 -8

Activacion:
* pulse de modo prolongado, en la Barra de Seleccion
(3), la potencia deseada

* se visualiza una H " en el indicador (13).

@ Power Limitation

La funcion Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcion maxima.
Nota : el ajuste debe realizarse estando la placa apagada,

sin pulsar el boton O en el momento de la conexion de la
placa de coccion a la red eléctrica misma, o de la reconexion
de la red eléctrica, en los sucesivos 2 minutos .

Para configurar el Power Limitation :
- presionar y te?f‘r presionado de modo prolongado los

botones a m , hasta la emision de una breve sefial
acustica

- recorrer contemporanemante en los slider FL y RL
AR de izquierda hacia la derecha,

y mantener presionado de modo prolongado a nivel de las
letras P, hasta la emision de una breve sefial acustica

—  lapantalla Timer (15) muestra los simbolos
“CF6", para indicar que es posible realizar la
configuracion



— lapantalla de la zona FL muestra la
configuracion actual**
0= 7,4KW
1= 45KW

** por defecto el ajuste esta programado en 7,4
KW

- para cambiar la configuracion del Power Limitation recorrer
enelSliderFLl‘l‘||||lllllll

- de izquierda hacia la derecha, para aumentar
los Kw

- de derecha hacia la izquierda, para disminuir los
Kw

- para ?uardar la seleccion efectuada presionar tos botones
§

$
a m por 1 segundo;

sera emitida una sefial acustica a para confirmar la
realizacion de la configuracion, y se sale de la funcion.

EMPLEO DEL ASPIRADOR

® Encendido

Pulse (toque) (I) ON/OFF placa de coccion/ aspirador
El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esté lista para su uso

Presione de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

@ Encendido del aspirador:
Toque (pulse) la Barra de seleccion (6) para activar el
aspirador

@ Velocidad (potencia) de aspiracion:

Toque y recorra con los dedos de modo prolongado la Barra
de seleccion (6):

hacia la derecha para aumentar la velocidad (potencia) de
aspiracion (0-10);

hacia la izquierda para disminuir la velocidad (potencia) de
aspiracion (10-0);

® Timer

Activacion/Regulacion de la funcién Timer para el
aspirador

« Seleccione el aspirador (velocidad 1 0)

¢ Pulse = (8) para acceder a la funcion Timer
(desde cualquier velocidad)

* Ajuste el tiempo de duracion del Timer:
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pulse el selector + para aumentar el tiempo de
apagado automatico
pulse el selector— , para disminuir el tiempo de
apagado automatico

en el indicador (15) aparece la cuenta atras,

Nota: al lado del indicador del aspirador, con Timer en uso,

<
aparece el simbolo =2 (19)

Cuando el timer finaliza la cuenta atras se emite una sefial
acUstica (durante 2 minutos, o se interrumpe pulsando un
boton cualquiera de la placa) , mientras que el indicador (15)
parpadea, con el simbolo “CJ.L7 )",

Para el apagado del Timer:

* seleccione la zona de coccion

* programar el valor del timer a (7", mediante —

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

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

Filtro grasas
el LED “FILTER(17) se enciende

Filtro para olores de carbén activado
el LED “FILTER(17) parpadea

@ Reset saturacion filtros
Después de haber realizado el mantenimiento de los filtros
(grasas Yy/o carbon activo) pulse de modo prolongado el boton

el LED “FILTER” se apaga, haciendo partir de nuevo conteo
del indicador.

@ Activacion del indicador de saturacion filtro para
olores de carbon activado
Este indicador generalmente esta desactivado

Para activarlo, proceder del modo siguiente:

- encender la placa aspirante mediante O ;
- con motor de aspiracion y zonas de coccion apagadas,

presionar y mantener presionado ;

- “FILTER” sa enciende, luego se apaga, para indicar la
activacion.



@ Desactivacion del indicador de saturacion filtro para
olores de carbdn activo

repetir la operacion arriba descrita para la activacion

“FILTER" namadea, luego se apaga para indicar la
desactivacion.

@ Funcionamiento automatico

La campana se enciende a la velocidad mas adecuada,
adaptando la capacidad de aspiracion al nivel maximo de
coccion usado en las zonas de coccion.

Cuando la placa de coccion es apagada, la campana adapta
su velocidad de aspiracion, disminuyéndola gradualmente, de
modo de eliminar vapores y olores residuales.

Para activar esta funcion:
Pulse brevemente (7), el LED “(A)” (18) se enciende

para indicar que la campana esta funcionando segun esta
modalidad..
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@ Funcionamiento automatico de la campana con SNAP®
Para la conexion entre la campana y SNAP®: consulte el
manual entregado con SNAP® o visite www.elica.com.

Nota: SNAP® es una unidad de aspiracion auxiliar capaz de
funcionar junto a la campana.

Para activar esta funcion:

Pulse brevemente ®(7), el LED “(A)"(18) y el LED
“SNAP” (21) se iluminan para indicar que la campana esta
funcionando en esta modalidad.

El aparato esté elaborado para ser utilizado en
combinacion con un KIT sensor Window (no
suministrado por el fabricante).

Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en

modalidad ASPIRANTE), la aspiracion del aire dejara de

funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitacion
en la cual se aplica el KIT, esté cerrada.

- La conexién eléctrica del KIT al aparato debe ser
realizada por personal técnico cualificado vy
especializado.

- EIKIT debe ser certificado por separado de acuerdo
a las normas de seguridad pertinentes al
componente y a su utilizacion con el aparato. La
instalacion debe ser realizada de acuerdo a las
reglamentaciones vigentes para la instalaciones
domésticas.

ATENCION:

- el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser
parte de un circuito certificado con muy baja tension
de seguridad (SELV).

- el fabricante de este aparato rechaza toda
responsabilidad por eventuales inconvenientes,
dafios, incendios provocados por defectos ylo
problemas de mal funcionamiento y/o instalacion
inadecuada del KIT.




Nivel de potencia (preestablecido)

Descripcion

$

Melting

Identifica un nivel de potencia apto para derretir lentamente productos
delicados sin comprometer las caracteristicas sensoriales (chocolate,
mantequilla etc.).

3}

Warming

Identifica un nivel de potencia apto para permitir de mantener la temperatura
de sus comidas en modo delicado, sin alcanzar temperaturas de ebullicion.

8

Simmer

Identifica un nivel de potencia apto para cocinar alimentos por tiempos
prolongados. Adecuado para cocinar salsas de tomate, salsas de carne,
sopas, estofados, manteniendo un nivel de coccidn controlado (ideal para
cocinar a un bafio maria). Evita derrames desagradables de los alimentos y
posibles quemaduras en fondo, tipicos de estas preparaciones.

Utilizar esta funcion después la ebullicion del alimento.
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4.1 Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccion

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccion)

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la
Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicion rapida, en caso de
Max potencia agua o rapidamente calentar liquidos de coccion
] , Ideal para dorar, iniciar una coccion, freir congelados,
8-9 Freir - hervir N
hervir rapidamente
7.8 Dorar - sofreir - hervir - arillar Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinary
g asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia . |deal para sofreir, mantener una ebullicién ligera,
Dorar - cocinar — estofar — . ) o )
6-7 P cocinar y asar a la parrilla (duracion media, 10 a 20
sofreir - grillar : :
minutos), precalentar accesorios
A5 Cocinar — estofar — sofreir - Ideal para estofar, mantener ebullicion delicada, cocinar
grillar (larga duracion). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracion (arroz, salsas,
3.4 Cocinar - cocinar a fuego lento — | asados, pescado), en presencia de liquidos de
Media adensar - condimentar acompafiamiento (por ejemplo, agua, vino, caldo,
potencia leche), condimentar la pasta
Ideal para una coccion de larga duracion (volimenes
9.3 Cocinar - cocinar a fuego lento — | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1.2 Fundir— descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia Fundir- desconcelar — mantener | 062! para mantener calientes pequefias porciones de
1 . gelar alimentos recién cocinados 0 mantener la temperatura
caliente - condimentar : : :
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccion en posicion de stand-by o apagado
OFF Potencia cero Superficie de apoyo (posible presencia de calor residual de la final de la
coccion, sefialado con H-L-O)
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4.2 Tablas de coccion

Categoria de Platos o tipo Nivel de potenciay proceso de coccion
alimentos de coccion Primera fase | Potencias Segundafase | Potencias
Coccibn de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
mantenimiento de la
ebullicion
Coccibn de la pasta
. 5 y )
Pasta, arroz Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 mantenimiento de Ia 7-8
ebullicion
Coccibn de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 Y 5-6
mantenimiento de la
ebullicion
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccion 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 6-7
Verduras Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
le umbre,s Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 6-7
g Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccion 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8
Dorar carne con aceite .
Asar (si con mantequilla, potencia 6) 78 Coccion 34
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Carnes Dorado ~ Dorar con aceite 7.8 Coccion 45
(si con mantequilla, potencia 6)
. Dorar con aceite L
HUmedo/estofado (si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Coccion 34
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccion 7-8
. Dorar con aceite iy
Pescados Humedo/estofado (si con mantequilla, potencia 6) 78 Coccion 34
Erito Calentamiento del aceite 0 materia 8.9 Erito 7.8
grasa
, Calentamiento de la sartén con Coccion
Fritos . . 6 6-7
mantequilla 0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccion
Omelet ) : 6 5-6
Huevos mantequilla 0 materia grasa
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccion 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake . 6 6-7
mantequilla
Tomate ~ Dorarcon aceite 6-7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragl ~ Dorar con aceite 6-7 Coccion 3.4
(si con mantequilla, potencia 6)
Besciamela Preparacion de la base_ (derretir 5.6 Llevar a ebullicion 3.4
mantequilla y harina) ligera
Crema, Llevar la leche a ebullicién 4-5 Manten(.arllllgera 4-5
pasteleria ebullicion
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebullicion 4-5 Mantenelzrlllgera 2-3
cremas ebullicion
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Manten(.arllllgera 2-3
ebullicion
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5. Mantenimiento

Mantenimiento de la placa de coccién

iCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de
limpieza 0 mantenimiento, asegurese de que las zonas de
coccion estén apagadas y que el indicador de calor esté
apagado.

5.1 Limpieza
La placa de coccion debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo
largo del tiempo, puede dafiar el vidrio.

No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos.

El azucar o alimentos con un alto contenido de azlcar dafian
la placa de coccion y deben eliminarse inmediatamente.

La sal, el azlcar y la arena pueden rayar la superficie del
vidrio.

Utilice un pafio suave, rollos de papel absorbente para cocina
0 productos especificos para limpiar la placa (siga las
instrucciones del fabricante).

iiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !l

Importante:

En caso de derrames accidentales y abundantes de liquido de
las ollas, se puede intervenir mediante la valvula 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. 16

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar
completamente la bandeja inferior
Fig. 18a - 18b

Limpieza de la rejilla metalica:
La rejilla debe lavarse a mano con agua tibia y detergente
neutro y secarse bien para evitar la oxidacion.
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Mantenimiento del aspirador

Limpieza

Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un pafio
humedecido con detergentes liquidos neutros. iNO UTILICE
UTENSILIOS NI INSTRUMENTOS PARA LA LIMPIEZA!

No utilice productos que contienen abrasivos.

iNO UTILICE ALCOHOL!

Filtro para grasa

Retiene las particulas de grasa procedentes de la
coccion.

Se debe limpiar una vez al mes (o cuando el sistema de
indicacion de saturacion de filtros indica dicha necesidad),
con detergentes no agresivos, manualmente o bien en el
lavavajillas con un programa breve y a baja temperatura.
Cuando el filtro metalico de grasa se lava en el lavavajillas
puede decolorarse pero ello no afecta de ninguna manera sus
caracteristicas de filtrado.

Fig. 15

Filtro De Carbdn Activado - Cerdmico

(Solo para Version Filtrante)

Retiene los olores desagradables provenientes de la
coccion.

El producto esta equipado con un conjunto de filtros de
olores. La saturacion de los filtros de olores se produce
después de un uso mas o menos prolongado dependiendo
del tipo de cocina y de la regularidad de la limpieza del filtro
de grasas. Los filtros de olores pueden ser regenerados
térmicamente cada 2/3 meses en un horno precalentado a
200 °C durante 45 minutos. La correcta regeneracion asegura
una constante eficiencia de filtrado durante 5 afios.
Fig.17-17a-17b-17c



5.2 Solucion de danos

CODIGO DE . ,
INFORMACION DESCRIPCION CAUSAS POSIBLES SOLUCION
La zona de mandos se apaga La temperatura interna de Espere a que la placa se
E2 debido a una temperatura las partes electronicas es enfrie antes de utilizarla de
demasiado elevada demasiado alta nuevo
ERRO3 Es detectada una activacion "
+ . Agua, ollas o utensilios de _— -
sefial actstica continua (perrpanente) del cocina. sobre [a interfaz Limpiar la superflug,
boton. ' . remover eventuales objetos
La interfaz se apaga después usuario. de la placa.
de 10 segundos.

Para todas las demas
indicaciones de error
(E..U..)

Llame al servicio de asistencia técnica e indique el codigo del error

5.3 Servicio de asistencia

Antes de ponerse en contacto con el Servicio de Asistencia

1. AsegUrese de que no sea posible solucionar el problema por su cuenta teniendo en cuenta los puntos descritos en "Localizacion
de averias".

2. Apague y vuelva a encender el aparato para asegurarse de que el problema se ha solucionado.

Si tras realizar las verificaciones arriba descritas, el problema persiste, contacte con el Servicio de Asistencia técnica mas
cercano.
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PT - InstrugOes para montagem e utilizagéo

Siga rigorosamente todas as instrugdes contidas neste
manual. Declina-se toda e qualquer responsabilidade por
eventuais inconvenientes, danos ou incéndios provocados ao
aparelho, derivados da inobservancia das instrugdes contidas
neste manual. O aparelho destina-se exclusivamente ao uso
doméstico para a cozedura de alimentos e aspiragdo dos
fumos derivados da propria cozedura. N&o é admitido
nenhum outro tipo de utilizacdo (por ex. aquecer ambientes).
O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade pelos
usos inadequados ou pelas erradas definicbes dos
comandos.

O aparelho pode ter esteéticas diferentes relativamente ao
ilustrado nos desenhos deste manual, contudo as
instrucdes de utilizacdo, manutencdo e instalacdo séo as
mesmas.

® Leia atentamente as instrucbes: ha informacgdes
importantes sobre a instalagdo, a utilizacdo e a
seguranca.

N&o faca mudancas elétricas no aparelho.

Antes de proceder a instalacdo do aparelho, verifique
que todos os componentes ndo estejam danificados.
Caso contrario, entre em contacto com o revendedor e
ndo prossiga com a instalacéo.

Verifique a integridade do aparelho antes de proceder a
instalagdo. Caso contrario, entre em contacto com o
revendedor e ndo prossiga com a instalagao.
Nota: As pecas sinalizadas com o simbolo "(*)" séo
acessorios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos
ou pecas nao fornecidas, que devem ser compradas.

® 1. Adverténcias

Atencao! Respeite escrupulosamente as
seguintes instrucdes: e O aparelho deve
ser desligado da rede elétrica antes de
efetuar  qualquer intervencdo de
instalacdo. e A instalacdo ou
manutencdo deve ser executada por um
técnico especializado, em conformidade
com as instrucoes do fabricante e no
respeito pelas normas de seguranca
locais em vigor. Nao repare ou substitua
qualquer peca do aparelho se nédo for
especificamente requerido no manual de
utilizacdo. e A ligacdo do aparelho a
terra € obrigatoria por lei. @ O cabo de
alimentacdo deve ser suficientemente
comprido para permitir a ligacdo do
aparelho, encastrado no armario, a rede
elétrica. ® Para que a instalacao esteja
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em conformidade com as normas de
seguranca em vigor, deve ter um
interruptor  omnipolar  padrdao  que
assegure a desconexdo completa da
rede elétrica nas condi¢cdes da categoria
de sobretensdo Ill, de acordo com as
regras de instalacdo. e Nao utilize
tomadas multiplas ou  extensdes
elétricas. @ Quando a instalacéo estiver
concluida, os componentes elétricos nao
deverdo continuar a estar acessiveis ao
utilizador. @ O equipamento e as partes
acessiveis ficam quentes durante a
utilizacdo. Tenha cuidado para néo tocar
nos elementos de aquecimento. e Tenha
cuidado para que as criancas nhao
brinqguem com o aparelho; mantenha as
criancas afastadas e vigie-as, pois as
pecas acessiveis podem ficar muito
quentes durante a utilizacdo. e Antes de
utilizar a placa de inducdo, € importante
que os portadores de estimuladores
cardiacos e de implantes ativos,
verifiquem se o estimulador é compativel
com o aparelho. e Durante e apds a
utilizacdo, ndo toque nos elementos de
aquecimento do aparelho. e Evite 0
contacto com panos ou outro material
inflamavel ~ enquanto  todos  0s
componentes do aparelho ndo estiverem
suficientemente arrefecidos, risco de
incéndio. e N&o coloque materiais
inflamaveis por cima do aparelho ou nas
suas proximidades. @ As gorduras e 0s
0leos sobreaquecidos pegam fogo
facilmente. Vigie a cozedura dos
alimentos ricos em gordura e 0leo. e Se
a superficie estiver rachada, desligue o
aparelho para evitar a possibilidade de
choque elétrico. @ O aparelho ndo se
destina a ser colocado em
funcionamento atraves dum
temporizador externo ou dum sistema de



comando a distancia separado. e A
cozedura com Oleo ou gordura ndo
vigiada sobre uma placa pode ser
perigoso e causar incéndios. e O
processo de cozedura deve ser vigiado.
Um processo de cozedura de tempo
breve deve ser vigiado continuamente. e
NUNCA tente apagar as chamas com
agua. Pelo contrério, desligue o aparelho
e abafe as chamas, por exemplo, com
uma tampa ou uma manta ignifuga.
Perigo de incéndio: ndo apoie objetos
sobre as superficies de cozedura. e Nao
utilize maquinas de limpeza a vapor,
risco de choque elétrico. @ Nao coloque
objetos de metal, como facas, garfos,
colheres e tampas, na superficie da
placa, pois podem sobreaquecer. e
Antes de ligar o aparelho a rede elétrica:
verifigue a placa de dados (colocada na
parte inferior do aparelho) para garantir
que a tensdo e a poténcia correspondam
a da rede elétrica e a tomada de ligacao
seja adequada. Em caso de ddvida,
consulte um eletricista qualificado.

Importante: e Apos o uso, desligue a
placa através do seu dispositivo de
comando e nao confie no detetor de
panela. e Evite derramamentos de
liquidos, por isso, para ferver ou aquecer
liquidos, reduza o fornecimento de calor.
e NAao deixe o0s elementos de
aguecimento ligados com panelas e
frigideiras vazias ou sem recipientes. e
Depois de terminar de cozinhar, desligue
a respetiva zona de cozedura. e Nunca
use folhas de papel de aluminio para
cozinhar, e nunca cologue diretamente
produtos embalados em aluminio. O
aluminio  fundir-se-ia e danificaria
irremediavelmente o0 seu aparelho. e
Nunca aqueca nenhum tipo de lata que
contenha alimentos sem té-la aberto
antes: pode explodir! Este aviso aplica-
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se a todos os outros tipos de placas de
cozinha. e A utilizacdo de uma poténcia
elevada tal como a funcéo Booster ndo é
adequada para o0 aquecimento de alguns
liquidos, como por exemplo, 0 6leo para
fritar. O calor excessivo pode ser
perigoso. Nestes casos, recomenda-se a
utilizacao de uma poténcia inferior. @ Os
recipientes devem ser colocados
diretamente na placa e estar centrados.
Nunca insira outros objetos entre a
panela e a placa. @ Em situacdo de
temperatura elevada, o aparelho diminui
automaticamente o nivel de poténcia das
zonas de cozedura. e Antes de qualquer
operacao de limpeza ou de manutencao,
desligue o aparelho da rede elétrica,
retirando a ficha da tomada ou
desligando o interruptor geral da
habitacdo. Para todas as operacgdes de
instalacdo e manutencao, use luvas de
trabalho. O aparelho pode ser utilizado
por criangas de idade néo inferior a 8
anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou do
necessario conhecimento, desde que
sob vigilancia ou ap0s terem recebido
instrucdes acerca do uso do aparelho em
seguranca e da compreensdao dos
perigos a ele inerentes. @ As criancas
devem ser vigiadas para que nao
brinquem com o aparelho. e A limpeza e
a manutencdo ndo devem ser efetuadas
por crian¢as sem vigilancia. O local deve
dispor de ventilagdo suficiente quando o
aparelho for utilizado em simultadneo com
outros aparelhos de combustdo a gas ou
outros combustiveis. ® O aparelho deve
ser limpo frequentemente, quer no seu
interior quer no seu exterior (PELO
MENOS UMA VEZ POR MES), contudo
respeite as indicagc0es expressas nas
instrucbes  de  manutengdo. O



incumprimento das normas de limpeza
do aparelho e da substituicio e limpeza
dos filtros implica risco de incéndio. e E
estritamente proibida a cozedura flambé.
e O uso de chama aberta € prejudicial
para os filtros e pode provocar incéndios,
pelo que deve ser sempre evitado. e A
fritura deve ser feita sob controlo para
evitar que o Oleo sobreaquecido pegue
fogo. @ ATENCAO: Quando a placa de
cozinha estiver em funcionamento, as
partes acessiveis do aparelho podem
ficar quentes. e Atencao! Nao ligue o
aparelho a rede elétrica sem que a
instalacao esteja  completamente
concluida. e No que diz respeito as
medidas técnicas e de seguranca a
serem adotadas para a extracdo de
fumos, siga  rigorosamente  as
disposicOes previstas nos regulamentos
das autoridades locais competentes. @ O
ar aspirado nao deve ser encanado
numa conduta usada para a extracao
dos fumos produzidos por aparelhos de
combustio a gas ou  outros
combustiveis. ® Nunca utilize o aparelho
sem a grelha montada corretamente! e
Utilize apenas os parafusos de fixacao
fornecidos em dotagcdo com o aparelho
para a instalacdo ou, quando néo
fornecidos, compre parafusos de tipo
adequado. Utilize parafusos com o
comprimento correto indicado no Guia de
instalacdo. Quando este aparelho e
outros aparelhos alimentados com uma
energia que ndo seja a elétrica estiverem
em funcionamento simultaneo, a pressao
negativa no compartimento ndo deve
superar 4 Pa (4 x 105 bar). e E
importante conservar este manual para o
poder consultar a qualquer momento. Em
caso de venda, de cessdo ou de
mudanga,  certifique-se  de  que

permanece junto ao aparelho.
Este aparelho estd classificado de acordo com a Diretiva
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Europeia 2012/19/EC Residuos de equipamentos elétricos e
eletronicos (REEE). Ao assegurar-se de que este aparelho
seja eliminado corretamente, o utilizador contribui para evitar
as potenciais consequéncias negativas para o0 ambiente e

para a salde. O simbolo =ssm no aparelno ou na
documentacdo anexa indica que este aparelho ndo deve ser
tratado como lixo doméstico, devendo ser entregue no ponto
de recolha apropriado para a reciclagem de equipamentos
elétricos e eletronicos. Desfaca-se deles seguindo o0s
regulamentos locais para a eliminagdo dos residuos. Para
mais informacdes sobre o tratamento, recuperagdo e
reciclagem deste aparelho, contacte as autoridades locais, o
servico de recolha de residuos domésticos ou a loja onde o
aparelho foi adquirido.

Aparelho projetado, testado e fabricado respeitando as
normas de:

* Seguranca: 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. Sugestdes para um
uso correto para reduzir o impacto ambiental: Quando
comegar a cozinhar, ligue o aparelho na velocidade minima,
deixando-o ligado durante alguns minutos, mesmo apés ter
terminado de cozinhar. Aumente a velocidade apenas em
caso de grandes quantidades de fumo e vapor, utilizando a
funcdo booster s6 em casos extremos. Para manter o sistema
de reducdo de cheiros eficiente, substitua o/s filtro/s de
carvao quando for necessario. Para manter eficiente o filtro de
gordura, limpe-o em caso de necessidade. Para otimizar a
eficiéncia e minimizar os ruidos, utilize o didmetro maximo do
sistema de canaliza¢&o indicado neste manual.



2. Uso

Utilizacdo da placa de cozinha

O sistema de aquecimento de inducdo baseia-se no
fendomeno fisico da inducdo magnética. A caracteristica
fundamental deste sistema é a transferéncia direta de
energia do gerador para a panela.

Vantagens:

Comparada com as placas de cozinha elétricas, a sua placa
de inducéo é:

- Mais segura: menor temperatura sobre a superficie do
vidro.

- Mais répida: tempos de aquecimento dos alimentos
inferiores.

- Mais precisa: a placa reage imediatamente aos seus
comandos.

- Mais eficiente: 90% da energia consumida € convertida em
calor. Além disso, uma vez removida a panela da placa, a
transmissao de calor é interrompida imediatamente, evitando
a perda de calor desnecessaria.

2.1 Recipientes para cozinhar

Utilizar apenas panelas que contenham o simbolo

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo
utilizar:

- recipientes com fundo que néo seja perfeitamente plano.
- recipientes metalicos com fundo esmaltado.

- recipientes com superficie &spera, para evitar arranhar a
superficie da placa.

- nunca apoiar panelas e frigideiras quentes sobre a
superficie do painel de controlo da placa.

2.1.1 Recipientes preexistentes

O aquecimento de indugdo requer magnetismo para gerar
calor. Os recipientes devem, por isso, conter ferro. E
necessario verificar se o material do recipiente € magnético
utilizando simplesmente um iman. Se ndo forem detetaveis
magneticamente, 0s recipientes ndo sdo adequados.

2.1.2 Didmetros de fundo de recipientes
recomendados

IMPORTANTE: se as panelas ndo forem do tamanho
correto, as zonas de aquecimento ndo se acenderao
Para verificar o didmetro minimo de recipiente a ser utilizado
em cada uma das zonas, consultar a parte ilustrada deste
manual.

2.2 Economia de energia

Para obter melhores resultados, recomendamos que:

- Utilize tachos e panelas com um didmetro do fundo igual ao
da zona de cozedura;

- Utilize apenas panelas e tachos com fundos planos;

- Sempre que possivel, mantenha o testo nas panelas
enquanto cozinha;

- Cozinhe verduras, batatas, etc. com uma pequena
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quantidade de agua para reduzir o tempo de cozedura;

- Reduza ainda mais o consumo de energia e 0 tempo de
cozedura utilizando a panela de presséo;

- Coloque a panela no centro da zona de cozedura
desenhado na placa.

Utilizacdo do exaustor O sistema de exaustéo pode ser
utilizado em versao de evacuagéo para o exterior ou de
recirculacéo.

@ Versao evacuacdo para o exterior Fig. 7

Os vapores sdo evacuados para 0 exterior através de uma
série de tubos (adquiridos em separado) fixados na flange de
unido j& fornecida.

O diametro do tubo de descarga deve ser equivalente ao
di@metro do anel de ligacao:

- em caso de saida retangular 222 x 89 mm

- em caso de saida redonda @ 150 mm (¥)

Para mais informagdes, consultar a pagina relativa a. 0s
acessorios da versdo de evacuacao na parte ilustrada deste
manual Fig. 7c

Ligar o produto a tubos e orificios de descarga de parede com
didmetro equivalente a saida de ar (flange de unido).

O uso de tubos e orificios de descarga de parede com
didmetro inferior determinara uma diminuicdo da
performance de extracdo e um drastico aumento do ruido.
N&o assumimos qualquer responsabilidade neste caso.

(D Usar uma conduta o mais curta possivel.

Usar uma conduta com 0 menor nimero de curvas
possivel (Angulo méximo da curva: 90°).

Evitar mudancas drasticas de seccao da conduta.

Versao recirculacédo

Fig. 8

O ar aspirado seré filtrado através de filtros de gordura e
filtros de odores especificos antes de ser expirado novamente
para a divisdo. O produto é fornecido com tudo o que €
necessario para uma instalacao padrdo com saida do ar pela
parte frontal do rodapé do movel. Para mais informagdes,
consultar a pagina relativa aos acessorios da versdo
recirculagdo na parte ilustrada deste manual.

Fig. 13b

Consultar os sites www.elica.com e www.shop.elica.com
para verificar a gama completa de kits disponiveis, para
poder executar as diferentes instalagdes, quer na verséo
filtrante quer aspirante.




3. Instalacao
e A instalacdo seja elétrica ou mecénica
deve ser realizada por pessoal

especializado.

O eletrodoméstico é fabricado para ser
encastrado numa bancada com 2-6 c¢cm
de espessura, no caso da instalacdo
TOP; 2,5-6 cm no caso da instalacédo
FLUSH.

A distancia minima entre a placa e a
parede deve ser de pelo menos 5 cm na
frente, de pelo menos 4 cm no lado e de
pelo menos 50 cm dos armérios de
parede superiores.

& 3.1 Ligacao elétrica

Fig. 3

e Desligue o aparelho da rede elétrica. o
A instalacdo deve ser realizada por
pessoal profissional qualificado e com
conhecimento das normas em vigor, em
matéria de instalacdo e seguranca. e O
fabricante declina toda e qualquer
responsabilidade  relativamente  a
pessoas, animais ou objetos em caso de
desrespeito com as diretivas fornecidas
neste capitulo. @ O cabo de alimentacéo
deve ser suficientemente comprido para
permitir que a placa seja removida da
bancada. e Certifigueese de que a
tenséo, indicada na placa do nimero de
série localizada na parte inferior do
aparelho, corresponda a da habitacdo
onde sera instalado. e Nao utilize
extensdes elétricas. @ O cabo elétrico de
ligacdo a terra deve ser 2 cm mais
comprido que os outros cabos. e No
caso em que o eletrodoméstico nao
esteja equipado com um cabo de
alimentacao, utilize um com uma sec¢ao
dos condutores minima de 2,5 mm2 para
poténcia de até 7200 Watt; enquanto que
para poténcias mais altas deve ser de 4
mm2). e O cabo ndo deve atingir, em
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nenhum ponto, uma temperatura de 50
°C acima da temperatura ambiente. @ O
aparelho deve estar permanentemente
conectado a rede elétrica.

e Atencao! Antes de ligar novamente o
circuito a alimentacdo da rede e de
verificar 0 seu correto funcionamento,
verificar sempre se o cabo de rede esta
montado corretamente. e Atencdo! A
substituicdo do cabo de interconexdo
deve ser feita pelo servigo de assisténcia
tecnica autorizada ou por uma pessoa
com qualificacdo semelhante.

Nota: o produto dispde de uma funcéo
Power Limitation que permite configurar
um limiar maximo de absorcéo de kw.

A configuracdo deve ser feita no
momento da ligacdo do produto a rede
elétrica ou aquando da religacdo da
propria rede elétrica (nos 2 minutos

seguintes). Para a sequéncia de
configuragdo do Power Limitation,
consulte este manual na seccdo
Funcionamento.



3.3 Montagem

Antes de iniciar a instalacao:

«  ApOs desembalar o produto, verifiqgue se ndo ficou
danificado durante o transporte e, em caso de
problemas, entre em contacto com o revendedor ou
0 Servico de Assisténcia ao Cliente antes de
proceder a instalagéo;

« Verifiqgue se o produto adquirido possui as dimensdes
adequadas a zona de instalacéo previamente escolhida;

«  Certifique-se de que dentro da embalagem nédo existe
(por motivos de transporte) material acessorio (por
exemplo, sacos com parafusos, garantias, etc.); caso
contrério, retire e guarde;

« Além disso, verifigue também a existéncia de uma
tomada elétrica disponivel perto da zona de instalagao.

Predlsp03|(;ao do movel para o encastre:

O produto ndo pode ser instalado em cima de dispositivos
de refrigeracdo, maquinas de lavar louga, salamandras,
fornos, maquinas de lavar e secadores;

Efetue todos os trabalhos de corte no armério antes de
inserir a placa de cozinha e remova cuidadosamente
aparas ou residuos de serradura.

IMPORTANTE: Utilize um adesivo vedante monocomponente
(S), que tenha uma resisténcia a temperaturas, até 250 °;
antes da instalacdo, as superficies a serem coladas
devem ser cuidadosamente limpas, eliminando qualquer
substancia que possa comprometer a sua aderéncia (por
exemplo, agentes de descolamento, conservantes,
gorduras, oleos, poés, residuos dos adesivos anteriores
etc.); a cola deve ser distribuida uniformemente por todo
0 perimetro do caixilho; apos a colagem, deixe a cola
secar por cerca de 24 horas.

Fig. 1b

Atencdo!A falta de instalacdo de
parafusos e de outros dispositivos de
fixacdo de acordo com estas instrugdes,
pode resultar em riscos de natureza

elétrica.

Nota: Para uma correta instalac&o do produto, é aconselhavel
fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes
caracteristicas:

- Pelicula eléstica em PVC macio, com adesivo a base de
acrilato;

- Que respeite a norma DIN EN 60454;

- Retardador de chama;

- Otima resisténcia ao envelhecimento;

- Resistente as varia¢des de temperatura;

- Utilizavel a baixas temperaturas.
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4. Funcionamento

Painel de controlo
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Teclas Display / LED
1. ON/OFF da placa de cozinha/aspirador para placa 11.  Visualizagdo Power Level
de cozinha 12.  Visualizaco velocidade (poténcia) de aspiracao
2. Indicador posicao zona de cozedura 13. Display zona de cozedura
3. Selecéo zonas de cozedura 14.  Display aspirador
Aumento/Diminui¢&o Power Level 15.  Display Timer
4, Ativacdo Temperature Manager 16. Visualizagdo Temperature Manager
5. Teclas aspirador 17.  Indicador assisténcia filtros
6. Selecao aspirador 18. Indicador funcdo de aspira¢do automatica
Aumento/Diminui¢éo velocidade (poténcia) de 19. Indicador Timer ativo
aspiracao 20. Indicador Bridge ativo
7. Ativacdo fungbes automaticas 21. Indicador funcionamento com SNAP
Reset da saturagéo dos filtros
8. Ativacdo Timer
Aumento/Diminui¢&o tempo Timer
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pausa / Recall
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UTILIZACAO DA PLACA DE COZINHA

A saber antes de comecar:

Todas as fungdes desta placa de cozinha foram projetadas
para respeitar as mais rigorosas normas de seguranca.
Por este motivo:

* Algumas fungdes néo se ativam, ou desativam-se
automaticamente, na auséncia de panelas sobre os
fogos, ou quando estas estdo mal posicionadas.

« Noutros casos, as funcdes ativadas desligam-se
automaticamente apés alguns segundos, quando a fungéo
selecionada requer uma configuracao adicional, que néo é
dada (por exemplo: “Ligar a placa de cozinha” sem
“Selecionar a zona de cozedura” e “Temperatura de
funcionamento”, ou “Funcao Lock” ou “Timer”).

Atencao! No caso de, por exemplo, um uso prolongado
da placa, o desligamento da zona de cozedura pode néo ser
imediato porque se encontra em fase de arrefecimento; no
display das zonas de cozedura apareceré o simbolo <" para
indicar que esta nesta fase.

Aguardar até que o display se desligue antes de se aproximar
da zona de cozedura.

Display zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, é indicado:

Zona de cozedura ligada f]
Power Level PLHoP
Residual Heat Indicator -
Pot Detector f
Funcéo Temperature Manager

ativa -
Func&o Child Lock ativa L
Funcdo Pausa H :‘
Funcéo Automatic Heat UP F,‘
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Caracteristicas da placa

@ Safe Activation

O produto € ativado apenas na presenca de panelas nas
zonas de cozedura: 0 processo de aguecimento ndo inicia ou
interrompe-se em caso de auséncia ou remocéo das panelas.

@ Pot Detector
O produto deteta automaticamente a presenca de panelas
nas zonas de cozedura.

@ Safety Shut Down
Por motivos de seguranca, cada zona de cozedura tem um
tempo méaximo de funcionamento que depende do nivel de
poténcia configurado.

@ Residual Heat Indicator

Quando se desligam uma ou mais zonas de cozedura, a
presenca de calor residual é assinalada com o indicador
visualizado no display da zona correspondente, através do

simbolo " .

Funcionamento
Nota: Para ativar qualquer fungdo, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida.

® Acendimento

Pressionar (tocar levemente) (I) ON/OFF placa de
cozinha/aspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozinha/aspirador esta pronta para 0 uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fungdo tem prioridade sobre todas as outras.

@ Selecdo das zonas de cozedura
Tocar levemente (pressionar) a Barra de selegéo (3),
correspondente a zona de cozedura pretendida.

@ 9 Power Level

A placa dispde de 9 niveis de poténcia

Tocar levemente e percorrer com os dedos aBarra de
selecdo (3):

para a direita para aumentar onivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir onivel de poténcia;

@ Power Booster

O produto dispde de um nivel de poténcia adicional (além do
nivel ), que permanece ativo por 10 minutos, ap6s 0s quais
a poténcia regressa ao nivel anterior.

Tocar levemente e percorrer com os dedos a Barra de
selecdo (3) (além do nivel 9) e ativar o Power Booster
O nivel Power Booster é indicado no display da zona
selecionada com o simbolo ”



@ Bridge Zones
As zonas de cozedura gragas a fungdo Bridge, conseguem

trabalhar de forma combinada criando uma Gnica zona com o
mesmo nivel de poténcia. Esta funcéo permite uma cozedura
homogénea com tabuleiros e panelas de grandes dimensdes.
E possivel utilizar em combinag&o a zona de cozedura frontal
“Master” com a zona correspondente na parte de tras
“Secundaria”

(para verificar em que zonas esta prevista esta funcao,
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a funcao Bridge:

- selecionar ao mesmo tempo as duas zonas de cozedura
que pretende utilizar

- 0 indicador Bridge (20) da zona de cozedura “Secundaria”

ilumina-se “=d"

- atraveés da Barra de selecéo (3) da zona de cozedura
“Master sera possivel configurar o Nivel (Poténcia) de
funcionamento

- para desativar a Funcéao Bridge basta repetir o mesmo
procedimento de ativa¢éo

@ Temperature Manager

Temperature Manager € uma fungdo que permite configurar a
temperatura predefinida mais adequada, para obter o tipo de
resultado que pretende (consultar a tabela Temperature
Manager no final deste capitulo).

selecionar a zona de cozedura pretendida.
L]

* Pressionar uma ou varias vezes & === (4) para escolher o
nivel mais adequado entre os disponiveis:

22.
.

J% ‘\%\\
N NL L

2\ ?(\ i‘\ Simmer* | (228

* Consultar a tabela Temperature Manager no final deste
capitulo.

Melting* b ]|

Warming*

* Pressionar novamente para desligar.

No display da zona de cozedura que esta em funcionamento
em Temperature Manager surge 0 simbolo “A=f”
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@ Key Lock
Key Lock permite bloquear as configuracdes da placa, para

impedir a¢des acidentais, deixando ativas as funces ja
configuradas.

Ativacao:

. pressionara 9)

* 0 LED situado por cima da tecla ilumina.se, indicando a
ativagao.

Repetir a operagao para desativar.

@ Child Lock

O Child Lock permite evitar que as criangas possam
acidentalmente acender as zonas de cozedura e a zona
aspirante, inibindo a ativacao de qualquer fungdo.

O Child Lock pode ser ativado apenas com o produto aceso
mas com as zonas de cozedura (e zona aspirante)
desligadas.

Ativacao:

* pressionar e manter pressionados em simultaneo a

9) ea m (10), um sinal acustico indica que a
funcdo esta ativa,e é visualizada uma "L" nos displays
(13) e (14).

Repetir a operacao para desativar.

® Timer

A funcdo Timer é uma contagem decrescente que € possivel
configurar, mesmo em simultdneo, em cada zona de
cozedura (e na zona aspirante).

No final do periodo configurado, as zonas de cozedura (ou
zona aspirante) desligam-se automaticamente e o utilizador é
avisado com um sinal acustico.

Ativacdo/Regulagéo da funcdo Timer para a placa de
cozedura
* Selecionar a zona de cozedura (poténcia t 0).

* Pressionar == (8) para aceder a funcao Timer

* Regular o tempo de duracdo do Timer:

Pressionar o seletor
desligamento automatico
Pressionar 0 seletorssspara diminuir o tempo de
desligamento automatico
Se pretender, repetir a operacao para outras zonas de
cozedura.
Nota: Cada zona de cozedura pode ter configurado um
Timer diferente; no display(15) surgira, por 10 segundos, a

, para aumentar o tempo de



contagem decrescente da Ultima zona de cozedura
selecionada; depois disso, sera visualizada a contagem
decrescente com 0 menor tempo.

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente é
emitido um sinal acustico (por 2 minutos, € interrompido
pressionando qualquer tecla da placa), enquanto o display
(15) pisca, com o simbolo “&.EH".

Nota: ao lado do display da zona de cozedura, com o Timer

_;<
em uso, surge o simbolo &% (19)

Para o desligamento do Timer:
* Selecionar a zona de cozedura
« configurar o valor do timer a " | através ms

Nota: a funcéo permanece ativa, se ndo se pressionarem
entretanto outras teclas.

® Eqg Timer
A funcdo Egg Timer € uma contagem decrescente
independente das zonas de cozedura (e da zona aspirante).

O Egg Timer é ativado pressionando == + 8).

Nota : para a regulagdo da fungdo Egg Timer seguir o
mesmo procedimento da fungéo Timer:

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente é
emitido um sinal acustico (por 2 minutos, é interrompido
pressionando qualquer tecla da placa), enquanto o display
(15) pisca, com o simbolo “&. 10",

@ Pausa
A func@o Pausa permite suspender qualquer fungéo ativa na
placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.

Ativacgéo:

* pressionar m (10)

— It .
« € visualizada uma "f #" nos display (13).

Para desativar a funcao:
Nota : esta operacéo restaura as condigdes da placa antes
da pausa
§$$

* pressionar m (10)

« nos 10 segundos seguintes deslizar com os dedos ao
longo da Barra de sele¢do (3), relativa a zona de
cozedura 2

(FIG.19);

Nota : se a operagdo nao for executada neste tempo

a funcéo pausa permanece ativa.
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Nota: se ap6s 10 minutos, a Fungéo Pausa néo for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

@ Recall

A funcéo Recall permite recuperar todas as configuragoes
definidas na placa, em caso de desligamento acidental.

Ativacéo:

* reacender a placa O
até 6 segundoi ‘d‘o desligamento

* pressionar m "

nos 6 segundos seguintes

® Automatic Heat UP

A funcéo Automatic Heat UP permite colocar mais
rapidamente em regime a poténcia configurada; com esta
funcdo temos a vantagem de ter uma cozedura mais rapida,
mas sem risco de queimar os alimentos, porque a
temperatura nao ultrapassa a do nivel configurado.

Esta funcéo esta disponivel para os niveis de poténcia 1-8.

Ativacao:
* pressionar durante algum tempo, na Barra de Selecao
(3), a poténcia pretendida

+ é visualizada uma F" no display (13)

@ Power Limitation

A func&@o Power Limitation permite configurar o funcionamento
do produto limitando a absor¢do maxima.

Nota : a configuracdo deve ser feita com a placa desligada,

sem pressionar-se a tecla O no momento da ligag&o da
placa de cozedura a rede elétrica ou da ligagdo da propria
rede elétrica, dentro de um intervalo de 2 minutos.

Para configurar o Power Limitation:
- pressionar e manter pressionadas durante algum tempo as

teclas a m até a emissao de um breve sinal acustico

- deslizar em simultaneo nos sliders FL e RL

f TR EEETT L da esquerda para a direita,

e manter pressionado durante algum tempo em
correspondéncia das letras P, até a emissao de um breve
sinal acustico

— o display Timer (15) mostra os simbolos “cre”,
indicando que € possivel executar a configura¢do
—  odisplay da zona FL mostra a configuracao atual

*%

0= 74KW
1=45KW

** por predefinicdo a configuragéo é 7,4 KW



- para alterar a configuracéo do Power Limitation deslizar no
SliderFLrlslllll'|lll“|
- da esquerda para a direita, para aumentar 0s

kw
- da direita para a esquerda, para diminuir os kW

- para guardar a escolha efetuada, pressionar as teclas a

111
m, por 1 segundo;

sera emitido um sinal acustico que confirma a configuracéo, e
sai-se da funcéo.

UTILIZACAO DO ASPIRADOR

® Acendimento

Pressionar (tocar levemente) d) ON/OFF placa de
cozinha/aspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozinha/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta funcdo tem prioridade sobre todas as outras.

@® Acendimento do aspirador:
Tocar levemente (pressionar) a Barra de selecdo (6) para
ativar o aspirador.

® Velocidade (poténcia) de aspiracéo:

Tocar levemente e percorrer com os dedos aBarra de
selegdo (6):

para a direita, para aumentar a velocidade (poténcia) de
aspiracdo (0-10);

para a esquerda, para diminuir a velocidade (poténcia) de
aspiracdo (10-0);

® Timer

Ativacao/Regulagéo da fungéo Timer para o aspirador
* Selecionar o aspirador (velocidade * 0).

* Pressionar == (8) para aceder a fungdo Timer (a
qualquer velocidade)

* Regular o tempo de duracdo do Timer:

Pressionar o seletor™ ", para aumentar o tempo de
desligamento automatico

Pressionar 0 seletorssspara diminuir o tempo de
desligamento automatico

no display (15) € visualizada a contagem decrescente,
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Nota: ao lado do display do aspiradora, com o Timer em uso,

&
surge o simbolo & (19)

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente é
emitido um sinal acustico (por 2 minutos, é interrompido
pressionando qualquer tecla da placa), enquanto o display
(15) pisca, com o simbolo “&f.E40".

Para o desligamento do Timer:

* Selecionar a zona de cozedura

» configurar o valor do timer a " | através m

Nota: a fun¢do permanece ativa, Se ndo se pressionarem
entretanto outras teclas.

@ Indicador de saturacéo dos filtros
O exaustor indica quando € necessario executar a
manutenc&o dos filtros:

Filtro de gorduras
o LED “FILTER(17) acende-se

Filtro de odores de carvao ativo
o LED “FILTER"(17) pisca

@ Reset da saturagéo dos filtros
Depois de executar a manutencéo dos filtros (gorduras e/ou

carvao ativo), pressionar durante algum tempo a tecla @ ;

o LED “FILTER" desliga-se, reiniciando a contagem do
indicador.

@ Ativacdo do indicador de saturagéo do filtro de odores
de carvao ativo

Este indicador esta normalmente desativado.

Para ativa-lo efetuar as seguintes operagdes:

- ligar o plano de aspiragao através de O :
- com o0 motor de aspiracdo e zonas de cozedura desligadas,

pressionar e manter pressionado ;

- “FILTER" acende-se e depois desliga-se, indicando a
ativagdo.

@® Desativacdo do indicador de saturacdo do filtro de
odores de carvéo ativo
repetir a operagéo acima descrita para a ativacdo
“FILTER” nisca e depois desliga-se, indicando a
desativagdo.



@ Funcionamento automatico

O exaustor ird acender-se a velocidade mais adequada,
adaptando a capacidade de aspiracdo ao nivel de cozedura
maximo utilizado nas zonas de cozedura.

Quando a placa de cozedura é desligada, o exaustor adapta a
sua velocidade de aspira¢do, diminuindo-a gradualmente, de
forma a eliminar os vapores e cheiros residuais.

Para ativar esta fungao:

Pressionar brevemente ®(7), 0 LED “(A)” (18) ilumina-se
indicando que o exaustor esta a trabalhar nesta modalidade.
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® Funcionamento automatico do exaustor com SNAP®
Para a conexdo entre 0 exaustor e SNAP®' consultar o
manual fornecido com SNAP® ou visitar www.elica.com.

Nota: SNAP® é uma unidade de aspiracdo auxiliar capaz de
funcionar em conjunto com o exaustor.

Para ativar essa fungéo:

Pressionar brevemente (7); 0 LED “(A)"(18) e 0 LED
“SNAP” (21) acendem-se, mostrando que 0 exaustor esta a
trabalhar nesta modalidade.

O aparelho esta preparado para ser utilizado em
combinacdo com um KIT sensor Window (néo fornecido
pelo fabricante).

Instalando o KIT sensor Window (somente no caso de uso no

modo de ASPIRACAOQ), a aspirag&o de ar parara de funcionar

sempre que a janela existente na divisdo em que o KIT €
aplicado for fechada.

- A ligacdo elétrica do KIT ao aparelho deve ser
realizada por pessoal técnico qualificado e
especializado.

- OKIT deve ser certificado separadamente, de acordo
com as normas de seguranga pertinentes para o
componente e 0 seu emprego com o aparelho. A
instalacdo deve ser realizada de acordo com o0s
regulamentos para os sistemas domésticos vigentes.

ATENCAO:

- a cablagem do KIT a ser ligada ao aparelho deve
fazer parte de um circuito certificado com tenséo de
seguranga muito baixa (SELV);

- -0 fabricante deste aparelho declina toda e qualquer
responsabilidade por eventuais inconvenientes,
danos, incéndios causados por defeitos e / ou
problemas de mau funcionamento e / ou instalacéo
incorreta do KIT.




Nivel de poténcia (predefinido)

Descricdo

$

Encontra um nivel de poténcia adequado para derreter lentamente produtos
delicados sem comprometer as caracteristicas sensoriais (ex.: chocolate,

Derretimento manteiga, efc).
|
Encontra um nivel de poténcia adequado para permitir a manutencao de
s . temperatura dos seus alimentos, delicadamente, sem atingir temperaturas de
Aquecimento ebulicio
|
Encontra um nivel de poténcia adequado para ferver alimentos por tempos
prolongados. Adequado para cozinhar molhos de tomate, ragu, sopas,
ensopados, mantendo um nivel de aquecimento controlado (ideal para
s s s Ebulicdo cozinhar em banho-maria). Evita 0 desagradavel derrame de alimentos ou

possiveis queimaduras no fundo, tipicos dessas preparacdes. Usar esta
funcéo logo apos iniciar a fervura da comida.
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4.1 Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizac&o nivel
(Aindicacao alia a experiéncia e 0s habitos de
cozedura)

Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos

o Boost Aquecer rapidamente alimentos, para uma fervura rapida no caso de agua, ou
Pote_nC|a aquecer rapidamente liquidos
Maxima : : :
8.9 Eritar - ferver Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar produtos
congelados, ferver rapidamente
Gratinar — refoqar - ferver - Ideal para refogar, manter em ebulicdo, cozinhar e
7-8 g grelhar (durante um intervalo de tempo de 5-10
grelhar .
minutos)
Poténcia alta : : :
. . . Ideal para refogar, manter em baixa ebuli¢éo, cozinhar
Gratinar - cozinhar — guisar — - :
6-7 e grelhar (por um tempo médio de 10-20 minutos),
refogar - grelhar L
preaguecer acessorios
45 Cozinhar — guisar — refogar - Ideal para guisar, manter ebulicio delicada, cozinhar
grelhar (por longo tempo). Amanteigar massas
Ideal para cozeduras prolongadas (arroz, molhos,
3.4 Cozinhar - fervilhar —engrossar | assados, peixes) na presenca de liquidos (ex.: agua,
Poténcia - amanteigar vinho, caldo de carne/legumes, leite), amanteigar
média massas
Ideal para cozeduras prolongadas (volumes inferiores
2.3 Cozinhar - fervilhar — engrossar | por litro: arroz, molhos, assados, peixes) na presenca
- amanteigar de liquidos (ex.: agua, vinho, caldo de carne/legumes,
leite)
lldeal para derreter a manteiga, derreter delicadamente
Derreter — descongelar — manter
1-2 , chocolate, descongelar produtos de pequenas
quente — amanteigar di «
_ imensoes
Poténcia
Baixa Ideal para manter quentes pequenas porgdes de
1 Fundir — descongelar — manter | alimentos cozinhados ou manter constante a
quente — amanteigar temperatura os pratos dos pratos ate servir e
amantegar risotos
Placa em stand-by ou desligada (possivel presenca de
OFF Poténcia zero Superficie de apoio calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-

0)
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4.2 Tabelas de cozedura

Categoriade | Pratos ou tipos Nivel de poténcia e evolugéo da cozedura
alimentos de cozedura Primeira fase Poténcia Segundafase | Poténcia
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 7-8
ebulicio
Cozedura da massa
Massa fresca Aquecimento da gua Booster-9 e mantimento da 7-8
Massa, arroz L
ebulicdo
Cozedura da massa
Arroz cozido Aquecimento da agua Booster-9 e mantimento da 5-6
ebulicio
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aquecimento da gua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aquecimento do 6leo 9 Fritura 8-9
Verduras, Salteados Aquecimento do acessorio 7-8 Cozedura 6-7
legumes Guisados Aquecimento do acessorio 7-8 Cozedura 3-4
Refogados Aquecimento do acessorio 7-8 Douradura do 7-8
refogado
Assadas Doqradura de came com o It_ao 7-8 Cozedura 3-4
(se feita com manteiga, potécia 6)
Grelhadas Preaquecimento da panela 7-8 Grelhar de ambos 7-8
os lados
Carnes Douradura de carne com 6leo
Douradas : : " 7-8 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Guisadas / Saltear com gorduran(s.e feita com 7.8 Cozedura 3.4
Ensopados manteiga, potécia 6)
Grelhados Preaguecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8
. Umido/guidados Selar com g_ordura A(Se. feita com 7-8 Cozedura 3-4
Peixes manteiga, poténcia 6)
Eritos Aquecimento de azeite ou outra 8.9 Eritura 7.8
gordura similar
Aguecimento do recipiente com
Fritos manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Aguecimento do recipiente com
Ovos Omelete manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 5-6
gordurosa
Coque/cozidos Aquecimento da gua Booster-9 Cozedura 5-6
Aguecimento do recipiente com
Pancake manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Tomate Saltear em a;elte/olef) (;e feita com 6-7 Cozedura 3.4
manteiga, poténcia 6)
Molhos Rag Saltear em a;elte/olef) (s_e feita com 6-7 Cozedura 3.4
manteiga, poténcia 6)
Bechamel Prepara(;aq da basg (derrete 5.6 Aquecimento IatNe 3.4
manteiga e farinha) uma leve ebulicdo
Creme Aquecimento do leite até ao ponto Mantém uma leve
) o 4-5 - 4-5
pasteleiro de ebulicdo ebulicio
Doces, Pudins Aquecimento do Ie|.te~ até ao ponto 45 Mantém uma leve 9.3
cremes de ebulicdo ebulicio
Arroz doce Amornar leite 5-6 Mantem uma leve 2-3
ebulicio
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5. Manutencéo

Manutencdo da placa

Atencdo! Antes de qualquer operacdo de limpeza ou
manutencdo, certificar-se de que as zonas de
aquecimento estdo desligadas e o indicador luminoso
desapareceu.

5.1 Limpeza
A placa deve ser limpa apés cada utilizacao.

Importante:

N&o utilizar esponjas abrasivas ou esfegdes. Com o tempo, a
sua utilizacdo podera danificar o vidro. N&o utilizar
substancias quimicas toxicas, tais como sprays para forno ou
removedores de manchas.

Apos cada utilizacéo, deixar arrefecer a placa e limpa-la para
remover incrusta¢cbes e manchas causadas por residuos
alimentares.

Acucar ou alimentos com alto teor de aclcar danificam a
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, aglcar e
areia podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano
macio, papel absorvente de cozinha ou produtos especificos
para a limpeza da placa (siga as instru¢des do fabricante).
NAO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!
Importante:

Em caso de derrames acidentais e abundantes de liquido das
panelas, é possivel intervir através da valvula de descarga,
situada na parte inferior do produto, de modo a poder eliminar
todos os residuos e executar uma limpeza com a maxima
seguranca higiénica.

Fig. 16

Para uma limpeza mais completa e profunda, é possivel
remover completamente a bandeja inferior.
Fig. 18a - 18b

Limpeza da grelha metalica:

A grelha deve ser lavada a médo com agua quente e
detergente neutro e secada cuidadosamente para evitar
fendmenos de oxidacao.
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Manutencdo do exaustor

Limpeza

Para a limpeza utilizar EXCLUSIVAMENTE um pano
humedecido com detergentes liquidos neutros. NAO
UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A
LIMPEZA!

Evitar o uso de produtos com abrasivos.

NAO UTILIZAR ALCOOL!

Filtro de gorduras

Retém as particulas de gordura derivantes da cozedura.
Deve ser limpo uma vez por més (ou quando o sistema de
indicacdo de saturacdo dos filtros indicar esta necessidade),
com detergentes ndo agressivos, manualmente ou na
méaquina de lavar loica a baixas temperaturas e com ciclo
breve.

Com a lavagem na maquina de lavar loiga, o filtro de gorduras
metélico pode perder a cor, mas as suas caracteristicas de
filtragem n&o se alteram.

Fig. 15

Filtro De Carvéo Ativo - Ceramica

(Apenas para a Versdo Recirculagdo)

Retém os odores desagradaveis derivadas da cozedura.
O produto esta equipado com um conjunto de filtros de
odores. A saturacdo dos filtros de odores verifica-se apds
uma utilizagdo mais ou menos prolongada, dependendo do
tipo de cozinha e da regularidade da limpeza do filtro de
gorduras. Os filiros de odores podem ser regenerados
termicamente a cada 2 / 3 meses num forno pré-aquecido a
200 °C por 45 minutos. A regeneracdo adequada garante
uma eficacia de filtragem constante por 5 anos.

Fig. 17-17a-17b-17c



5.2 Resolucdo de problemas

A interface desliga-se apos 10

segundos.

sobre a interface do
utilizador.

CODIGO DE . ) -
INFORMACAO DESCRICAO CAUSAS POSSIVEIS SOLUCAO
A zona de comandos desliga-se A temperaturalln.t ema Aguardar que a placa
E2 ; das parte eletronicas e o
a temperaturas muito elevadas , arrefeca antes de reutiliza-la
muito alta
ERRO3 ] ]
+ E detetada uma ativagdo Agua, panelas ou
sinal sonoro continua (permanente) da tecla. utensilios de cozinha, Limpar a superficie, remover

eventuais objetos da placa.

Para todos os outros
avisos de erro
(E..U..)

Contatar o servigo de assisténcia técnica e comunicar o cddigo do erro

5.3 Servico de assisténcia

Antes de entrar em contacto com o Servico de Assisténcia
1. Verifique se é capaz de resolver o problema sozinho com base nos pontos descritos em "Resolucdo de problemas".
2. Desligue e ligue novamente o aparelho para ver se o problema foi resolvido.
Se, apos as verificagdes acima, o problema persistir, entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia mais proximo.
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