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

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

@ Non effettuare variazioni elettriche sull'apparecchio.

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

Verificare l'integrita dellapparecchio 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 & obbligatoria per legge.
e |l cavo di alimentazione deve essere
sufficientemente lungo da permettere il
collegamento dell'apparecchio, incassato
nel mobile, alla rete elettrica. @ Affinché
Iinstallazione sia conforme alle norme di
sicurezza vigenti, occorre un interruttore
omnipolare a norme che assicuri la
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disconnessione completa della rete nelle
condizioni della categoria di
sovratensione lll, conformemente alle
regole di installazione. @ Non utilizzare
prese multiple o prolunghe. e Una volta
terminata [linstallazione, i componenti

elettrici non dovranno piu  essere
accessibili dall'utilizzatore. °
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 &
importante verificare, prima delluso del
piano ad induzione, che il proprio
stimolatore  sia  compatibile  con
I'apparecchio. e Durante e dopo luso
non toccare gli elementi riscaldanti
dell’'apparecchio. e Evitare il contatto con
panni o altro materiale infiammabile fino
a che tutti i componenti dell'apparecchio
non si siano sufficientemente raffreddati,
rischio di incendio. e Non riporre
materiale infiammabile sullapparecchio 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 é 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 I
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 flamme, ad esempio con un
coperchio 0 una coperta antincendio.
Pericolo di incendio: non poggiare oggetti
sulle superfici di cottura. e Non usare
pulitrici a vapore, rischio di scosse
elettriche. o 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 l'alimentazione
di calore. @ Non lasciare gli elementi
riscaldanti accesi con pentole e padelle
vuote oppure senza recipienti. ® Una
volta terminato di cucinare, spegnere la
relativa zona di cottura. e Per la cottura
non utilizzate mai dei fogli di carta
dalluminio, e non posate  mai
direttamente  prodotti  imballati  con
alluminio.  L'alluminio fonderebbe e
danneggerebbe irrimediabilmente il
vostro apparecchio. ® Non riscaldare mai
una scatoletta o un barattolo di latta
contenente alimenti senza prima averlo
aperto: potrebbe esplodere!  Questa
avvertenza si applica a tutti gli altri tipi di
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piani cottura. e L'utilizzo di una potenza
elevata come la funzione Booster non &
adatta per il riscaldamento di alcuni
liquidi come ad esempio lolio 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 |'apparecchio  diminuisce
automaticamente il livello di potenza
delle zone di cottura. @ Prima di qualsiasi
operazione di pulizia o manutenzione,
disinserire  l'apparecchio dalla rete
elettrica togliendo la spina o staccando
linterruttore generale dell'abitazione. e
Per tutte le operazioni di installazione e
manutenzione utilizzare guanti da lavoro.
e L’apparecchio puo essere utilizzato da
bambini di eta non inferiore a 8 anni e da
persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali, o prive di esperienza
o della necessaria conoscenza, purché
sotto sorveglianza oppure dopo che le
stesse abbiano ricevuto istruzioni relative
alluso sicuro dellapparecchio e alla
comprensione dei pericoli ad esso
inerenti. e | bambini devono essere
controllati affinché non giochino con
lapparecchio. e La puliza e la
manutenzione non deve essere effettuata
da bambini senza sorveglianza. e |l
locale deve disporre di sufficiente
ventilazione, quando l'apparecchio viene
utilizzato contemporaneamente ad altri
apparecchi a combustione di gas o altri
combustibili. e  L'apparecchio va
frequentemente pulito sia internamente
che esternamente (ALMENO UNA
VOLTA AL MESE), rispettare comunque
quanto espressamente indicato nelle



istruzioni  di manutenzione. °
L'inosservanza delle norme di pulizia
dell'apparecchio e della sostituzione e
pulizia dei filtri comporta rischi di incendi.
e E' severamente vietata la cottura
flambé. e L'impiego di fiamma libera &
dannoso ai filtri e puo dar luogo ad
incendi, pertanto deve essere evitato in
ogni caso. e La frittura deve essere fatta
sotto controllo onde evitare che [olio
surriscaldato  prenda  fuoco. °
ATTENZIONE: Quando il piano di cottura
e in funzione le parti accessibili
dell'apparecchio  possono  diventare
calde. e Attenzione! Non collegare
I'apparecchio alla rete elettrica finché
linstallazione non & totalmente
completata. @ 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 |'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. o
Quando questo apparecchio e altri
apparecchi alimentati con un’energia che
non sia elettricita sono in funzione
contemporaneamente, la  pressione
negativa nella stanza non deve superare
4 Pa (4 x 10° bar). e E importante
conservare questo manuale per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di
vendita, di cessione o di trasloco,

assicurarsi che resti insieme al prodotto.
Questo apparecchio & contrassegnato in conformita alla
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Direttiva Europea 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Assicurandosi
che questo prodotto sia smaltito in modo corretto, 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 l'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, ENI/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

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

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

2. Utilizzazione

Utilizzazione del piano cottura

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

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

- Piu sicuro: minore temperatura sulla superficie del vetro.

- Pit rapido: tempi di riscaldamento del cibo inferiori.

- Piu preciso: il piano reagisce immediatamente ai vostri
comandi

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




2.1 Recipienti per la cottura

Utilizzare solo pentole che riportano il simbolo .

Importante:

per evitare danni permanenti alla superficie del piano, non

usare:

+ recipienti con fondo non perfettamente piatto;

« recipienti metallici con fondo smaltato;

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

* non appoggiare mai le pentole e le padelle calde sulla

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

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

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

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

R, ——
.( ~ —_—— 3
}_ — g
b/

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

2.1.1 Recipienti preesistenti

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

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

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

Per ottenere migliori risultati si consiglia di:

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

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

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

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

@ Versione aspirante

Fig. 7

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

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

-in caso di uscita rettangolare 222 x 89 mm

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

Per maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli

accessori della versione aspirante nella parte illustrata di

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

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

raccordo).

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

inferiore determinera una diminuizione delle prestazioni di

aspirazione ed un drastico aumento della rumorosita.

Si declina percio ogni responsabilita in merito.

@ usare un condotto il piti corto possibile.

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

@ Evitare cambiamenti drastici di sezione del condotto.

Versione filtrante

Fig. 10

L'aria aspirata 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 & dotato di un set di filtri odori. Per
maggiori informazioni vedere la pagina relativa agli accessori
della versione filtrante (nella parte illustrata di questo
manuale).

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




3. Installazione

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

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

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

& 3.1 Collegamento Elettrico

Fig. 3

e Scollegare I'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 dell'abitazione in cui verra
installato. eNon utilizzare prolunghe. e ||
cavo elettrico della terra deve essere
2cm pil lungo rispetto agli altri cavi. e
Nel caso in cui I'elettrodomestico non sia
dotato di cavo di alimentazione,
utilizzarne uno con sezione dei conduttori
minimo 2.5 mm2 per potenza fino a 7200
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Watt,; mentre per potenze superiori deve
essere 4 mm2). e In nessun punto il
cavo deve raggiungere una temperatura
di 50°C superiore alla temperatura
ambiente. e L'apparecchio & destinato
ad essere connesso permanentemente
alla rete elettrica.

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

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

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



3.3 Montaggio

Prima di iniziare con l'installazione:

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

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

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

»  Verificare che allinterno 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

Predisposizione del mobile per I'incasso:

- Il prodotto non puod essere installato sopra dispositivi di
raffreddamento, lavastoviglie, stufe, fori, lavatrici e
asciugatrici.

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

- per ottimizzare l'installazione filtrante & consigliabile

realizzare una fessura nello zoccolo dove poter inserire una

griglia commerciale.

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

Fig. 1B-2B

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

Tasti

5
23 omn
17——am
18

7

ON/OFF del piano cottura/ aspiratore per piano
cottura

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

Tasti aspiratore

Selezione aspiratore
Aumento/Diminuzione velocita (potenza) di
aspirazione

Attivazione funzioni automatiche

Reset saturazione filtri

Attivazione Timer

Aumento/Diminuzione tempo Timer

Key Lock

Child Lock

Pausa / Recall

1|9
14—8 9 a— 22

(A} El.—-—u—'—!r_lr_ﬂ_ll_"_'”_-lr—l —12

6

Display / LED

Visualizzazione Power Level

Visualizzazione velocita (potenza) di aspirazione

Display zona di cottura

Display aspiratore

Display Timer

Indicatore Temperature Manager

Indicatore assistenza filtri

Indicatore funzione di aspirazione automatica

Indicatore Timer attivo

Indicatore Egg Timer attivo

Indicatore Bridge attivo

Indicatore funzionamento con SNAP
Indicatore FLAP



UTILIZZO DEL PIANO COTTURA

Da sapere prima di iniziare:

Tutte le funzioni di questo piano di cottura sono progettate al
fine di rispettare le piti 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 “H" 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 n
Power Level 1.9
Residual Heat Indicator H
Pot Detector ot
Funzione Temperature Manager

attiva L
Funzione Child Lock attiva L
Funzione Pausa H
Funzione Automatic Heat UP F,'
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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 piti zona di cottura la presenza di
calore residuo viene segnalata con apposito segnale visivo
sul display della zona corrispondente, tramite il simbolo H

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

@ Accensione

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

Premere di nuovo per spegnere

Nota: Questa funzione ¢ prioritaria su tutte le altre.

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

® 9 Power Level

Il piano ¢ dotato di 9 livelli di potenza

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

verso sinistra per diminuire il livello di potenza.

@ Power Booster

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

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

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



@ Bridge Zones

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

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

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

Per attivare la Funzione Bridge:

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

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

illumina * 1y

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

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

@ Temperature Manager

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

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

Nel display della zona che sta lavorando in Temperature
Manager compare il simboo “At”

@ Key Lock

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

Attivazione:

* premere ﬂ 9)

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

Ripetere I'operazione per disattivare.

@ Child Lock

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

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

Attivazione:
« rimuovere le pentole eventualmente presenti sul piano
cottura

* premere c;ﬁnere 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 (potenzat 0)

«Premere = 4 (8) per accedere alla funzione Timer

* Regolare il tempo di durata del Timer:

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

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

- +) , mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
000"

Nota: al lato del display della zona di cottura, con Timer in
L
uso, appare il simbolo “ -/* (19)
Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare la zona di cottura
« impostare il valore del timer a "0 tramite e



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 = 4+ (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

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

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

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

Attivazione:

11}
* premere m (10)

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

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

111
* premere m (10)

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

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

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

@ Recall

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

Attivazione:

* riaccendere il piano O
entro 6 secondi dallo spegnimento
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111

* premere "
entro gli altri 6 secondi successivi

@ Automatic Heat UP

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

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

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

* Viene visualizzata una Fi' nel display (13).

® Power Limitation

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

Nota : il settaggio deve avvenire da piano spento, senza

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

Per settare il Power Limitation : 55

m , fino

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

RL \Q\ , da sinistra verso destra,
poi mantenere premuto a lungo nell'area corrispondente

ranemante sulle aree di selezione FL e

allultimo livello di potenza , fino

all'emissione di un breve segnale acustico

- il display Timer (15) mostra i simboli “CF6”", ad
indicare che ¢ possibile eseguire il se;t?ggio

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

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

1=45KW

2=31KW

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

- per cambiare l'mpostazio imitation scorrere

t\

sulle aree di selezione FL



§5§

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

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

UTILIZZO DELL’ASPIRATORE

@ Accensione

Premere (sfiorare) (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 & prioritaria su tutte le altre.

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

@ Velocita (potenza) di aspirazione:
Il piano & dotato di 8 livelli di velocita (potenza) di aspirazione

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

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

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

@ Power Booster Aspirazione
Il prodotto & dotato di due livello di velocita (potenza) di

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

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

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

dopodiche la potenza torna al livello 8

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

@ Timer

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

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

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

, per aumentare il tempo di

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

L
Nota: al lato del display dell'aspiratore appare il simbolo “ )
“(29)

Quando il timer ha terminato il conto alla rovescia viene
emessc:ILin segnale acustico (per 2 minuti, 0 sSmette premendo
- ) , mentre il display (15) lampeggia, con simbolo
000"

Per lo spegnimento del Timer:

+ selezionare I'Area di selezione (6)

« impostare il valore del timer a O tramite —

Nota: la funzione rimane attiva se non si premono, nel
frattempo, altri tasti.
@ Attivazione indicatori saturazione filtri

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

Per attivarli procedere come segue:

- accendere il piano aspirante tramite O ;

con motore di aspirazione e zone di cottura spente,

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

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

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

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

Attivo

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

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

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



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

Filtro grassi

il LED “FILTER"(17) si accende;

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

Filtro odori a carbone attivo

il LED “FILTER"(17) lampeggia;

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

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

il LED “FILTER" i spegne, facendo ripartire il conteggio
dell'indicatore.

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

@ Funzionamento automatico

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

Per attivare questa funzione:

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

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

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

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

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

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

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

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

il display (12) lampeggia

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

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

il display (12) lampeggia

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

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

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

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

ATTENZIONE:

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

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




4.1 Tabelle di potenza

Livello di Utilizzo livello
Tipologia di cottura ("indicazione affianca I'esperienza e le abitudini di
potenza
cottura)
|deale 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
89 Friggere - bollire Ideale per rosola}re, iniziare una cottura, friggere
prodotti surgelati, bollire rapidamente
7.8 Rosolare - soffriggere - bollire - | Ideale per soffriggere, mantenere bolliture vive,
grigliare cuocere e grigliare (per breve durata, 5-10 minuti)
Alta potenza Ideale per soffriggere, mantenere holliture 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 holliture delicate,
grigliare cuocere (per lunga durata). Mantecare la pasta
. . Ideale per cotture prolungate (riso, sughi, arrosti,
hgfec::?a 34 &L&O:g: e _S%b:r?tl‘la';é pesce) in presenza di liquidi di accompagnamento (es
P acqua, vino, brodo, latte), mantecare pasta
. Ideale per cotture prolungate (volumi inferiori al litro:
Cuocere - sobbollire - . . ! . Sl
2-3 riso, sughi, arrosti, pesce) in presenza di liquidi di
addensare - mantecare !
accompagnamento (es. acqua, vino, brodo, latte)
1.2 Fondere - scongelare - Ideale per ammorbidire il burro, fondere delicatamente
mantenere in caldo - mantecare | il cioccolato, scongelare prodotti di piccole dimensioni
Bassa Ideale per il mantenimento in caldo di piccole porzioni
potenza 1 Fonderg - scongelare - di cibo appena cucinate o tenere in temperatura piatti
mantenere in caldo - mantecare ) o
di portata e mantecare risotti
Piano cottura in posizione di stand-by o spento
Potenza L . L X . !
OFF 7610 Superficie di appoggio (possibile presenza di calore residuo da fine cottura,

segnalato con H-L-0)
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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 Seconda fase Potenze
Cottura della pasta e
Pasta fresca Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 7-8
ebollizione
Cottura della pasta e
Pasta. riso Pasta fresca Riscaldamento dell'acqua Booster-9 mantenimento 7-8
! ebollizione
Cottura della pasta e
Riso lessato Riscaldamento dellacqua Booster-9 mantenimento 5-6
ebollizione
Risotto Soffritto e tostatura 7-8 Cottura 4-5
Lessate Riscaldamento dellacqua Booster-9 Lessatura 6-7
Verdure Fritte Riscaldamento dell'olio 9 Frittura 8-9
Iegumi‘ Saltate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 6-7
Stufate Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Cottura 34
Soffritte Riscaldamento dell'accessorio 7-8 Doratura del soffritto 7-8
Doratura carne con olio
Arrosto (se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 4-5
Ai ferri Preriscaldamento della pentola 7-8 Grlgllatur asu 3-4
. entrambi i lati
Carni Rosolatura con olio
Rosolatura (se con burro potenza 6) 7-8 Cottura 7-8
Umido/stufato Rosolatura con olio 7-8 Cottura 3-4
(se con burro potenza 6)
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)
Fritto Riscaldamento dell'olio 0 materia 89 Frittura 7.8
grassa
) Riscaldamento della padella con
Fritate burro 0 materia grassa 6 Cottura 67
Omelette Riscaldamento deI]a padella con 6 Cottura 5.6
Uova burro o materia grassa
Coque/sode Riscaldamento dell'acqua Booster-9 Cottura 5-6
Pancake Riscaldamento della padella con 6 Cottura 6.7
burro
Pomodoro Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Salse Ragi Rosolatura con olio (se con burro 6.7 Cottura 34
potenza 6)
Besciamella Preparazione della bgse (sciogliere 56 Portare g]eggera 34
burro e farina) ebollizione
) ) . Mantenere leggera
Crema pasticcera Portare latte in ebollizione 4-5 ebollizione 4-5
Dolci, creme Budini Portare latte in ebollizione 4-5 Mantene_re_ 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. 18

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

Fig. 19

Pulizia della griglia metallica:

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

Pulizia

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

Evitare l'uso di prodotti contenenti abrasivi.

NON UTILIZZARE ALCOOL!

Filtro antigrasso

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

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

Fig. 15

Filtro Ai Carboni Attivi - Ceramico

(Solo per Versione Filtrante)

Trattiene gli odori sgradevoli derivanti dalla cottura.

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

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



5.2 Ricerca guasti

CODICE INFORMATIVO

DESCRZIONE

POSSIBILI CAUSE

SOLUZIONE

La zona comandi si spegne per

La temperatura interna

Aspettare che il piano si

E2 delle parti elettroniche & raffreddi prima di
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
l'interfaccia 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 owviato.
Se dopo i suddetti controlli I'inconveniente permane, contattare il Servizio Assistenza piu vicino.
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EN - Instruction on mounting and use

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

@ Read the instructions carefully: they include important
information about installation, use and safety.

@ Do not make electrical changes to the device.

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

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

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

accessories supplied only with some models or otherwise not

supplied, but available for purchase.

© 1. Warnings

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



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

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



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

remain with the device.

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

The =mmm 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; I1SO 5167-1; I1SO 5167-3; 1ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;

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

2. Use

Using the hob

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

Advantages:

When compared to electric hobs, your induction hob is:

- Safer: lower temperature on the glass surface.

- Faster: shorter food heating times.

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

2.1 Cooking containers

Only use pans that carry the symbol.

Important:

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

+ containers with a base that is not perfectly flat;

+ metal containers with an enamelled base;

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

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

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

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

NO!

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

NO!

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

YES!

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

2.1.1 Pre-existing containers

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



2.1.2 Recommended pan bottom diameters

IMPORTANT: if the pots are not of the correct size, the

cooking zones will not switch on.

To see the minimum pot diameters for each individual zone,

consult the illustrated section of this manual.

To obtain the best results we recommend:

+ Using pots and pans with a bottom diameter equal to that
of the cooking zone.

+ Where possible, keep the cover on the pan during cooking
and in particular on pans with a height greater than 22 cm.

+ Position the pan in the centre of the cooking zone indicated
on the hob.

Using the extractor fan

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

Iﬁ Extraction version

Fig.7

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

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

- for rectangular outlets 222 x 89 mm

- for circular outlets @ 150 mm (*)

For more information, see the page relative to the extraction

version in the illustrated part of this manual. Connect the

product to wall-mounted exhaust pipes and holes with a

diameter equivalent to the air outlet (connecting flange).

Using wall-mounted exhaust pipes and holes with a smaller

diameter may reduce the efficiency of extraction and

drastically increase noise levels.

All responsibility in this regard is therefore denied.

@ Keep duct as short as possible.

@ use ducting with the least possible number of curves
(maximum angle: 90°).

@ Avoid drastic changes in the ducting diameter.

Filtration version

Fig. 10

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

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

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

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

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

& 3.1 Electrical connection

Fig. 3

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



permanent connection to the power
supply.

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

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

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

Before starting the installation:

+  After unpacking the product, check that it has not
been damaged during transport and in the event of
problem, please contact the reseller or the Customer
support service before installing it.

+  Check that the product is the right size for the installation
area.

+  Check for accessories (e.g. bags containing screws,
warranty certificates, etc.) inside the packaging (placed
there for transport reasons). Remove and keep them
safe, if present.

+ Also check that there is a power socket near the
installation area.

Preparing the cabinet for installation:

The product cannot be installed above cooling appliances,
dishwashers, heaters, ovens, washing machines and
dryers.

Create the cut-outs in the cabinet before inserting the hob
and carefully remove any shavings or sawdust.

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

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

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

Fig.1B-2B

Caution! Failure to install screws and

fasteners in accordance with these

instructions may result in electrical

hazards.

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

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

- compliant with DIN EN 60454 regulations

- flame retardant

- excellent resistance to wear

- resistant to temperature fluctuations

- can be used at low temperatures



4. Operation

Control panel
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11. View Power Level

L ON/OFF of the hob / extractor fan for hob 12. View extraction speed (power)
2. Cooking zone position indicator 13, Cooking zone display
3. Cooking zone selection 14 Extractor fan display

Increase/Decrease Power Level 15' Timer displa
4. Temperature Manager activation ' piay .
5 Keys fan 16. Temperature Manager Indicator
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. Egg Timer indicator active
8. Activate Timer 21 Bridge indicator active

Increase/Decrease Timer value 22. SNAP operation indicator
9. Key Lock 23. FLAP indicator
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 “H" symbol will appear on the
cooking zone display, to indicate the execution of this phase.
Wait for the display to turn off before approaching the cooking
zone.

Cooking zone display
the cooking area display indicates:

Cooking zone on o
Power Level =
Residual Heat Indicator ~
Pot Detector ot

Temperature Manager Function

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

® Safe Activation

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

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

@ Safety Shut Down

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

@ Residual Heat Indicator

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

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

® Switch-on

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

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

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.

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

@ 9 Power Level

The hob features 9 power levels

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

to the left to decrease the power level.

® Power Booster

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

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

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

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



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

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

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

To activate the Bridge Function:

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

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

lights up l_ll ”
- use the Selection zone (3) of the "Master" cooking zone
to set the operating Power Level

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

® Temperature Manager
The Temperature Manager is a control function that allows

you to keep the heat at a constant temperature at an
optimized power level; this feature is ideal for keeping ready
meals warm.

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

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

@ Key Lock

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

Activation:

* push B 9)

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

Repeat the operation to deactivate.

@ Child Lock

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

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

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

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

Repeat the operation to deactivate.

® Timer

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

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

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

Press = 4 (8) to access the Timer function

« Set the duration of the Timer:

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

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

minutes; you can mute it by tapping == , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “5.L10".

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

To switch-off the Timer:
+ select the cooking zone
+ set the value of the timer to "(" |, via e

Note: 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 can

be enabled by pushing == =+ 8).

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



When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2
minutes; you can mute it by tapping == , while the
display (15) is flashing, showing the symbol “C.E15".

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

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

Activation:

111
* push m (20)

+ on display will appeara"l' l' (13).

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

pause.
119

* push (20)

+ within 10 seconds slide your fingers to the right along

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

(FIG.19);

Note : if the operation is not performed during this time

the pause function will remain active.

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

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

Activation:

+ switch the cooktop on again (I)
within 6 fgionds after shut-down

* push m "
within the next 6 seconds

® Automatic Heat UP

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

This function is available for power levels 1-8 .
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Activation:
+ push and hold the Selection zone (3), the desired power
+ on display appears a A (13).

® Power Limitation

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

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

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

To set the Power Limitation:

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

ly swipe onto the selection zones FL and RL

, from left to right,
area corresponding to the last

\ ', until you hear a short beep

power level

- the Timer (15) display shows the symbols “CF6",
to indicate that it is P’c;ssible to run the setup

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

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

1=45KW

2=31KW
**py default, the limit is set to 7.4 KW

selection areas ,

1111
- to save the selection press the keys ﬂ m ,forl
second;
a beep will be emitted to confirm the setting; the function will
close.

USING THE EXTRACTOR FAN

@ Switch-on

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

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

Press again to turn off

Note: This function has priority over the others.



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

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

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

@ Suction Power Booster
The product is equipped with two additional suction speed

(power) levels (in addition to the level E)
- Tap and swipe with your fingers the Selection area (3) (in

addition to level E) and activate the Suction Power Booster

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

after that the power returns to level 8

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

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

«Push™—
speed)

(8) to access the Timer function (at any

+ Set the duration of the Timer:

press the selector + to increase the automatic shut-
down time
push the selector -, t0 decrease the automatic shut-
down time

display (15) will show the countdown,

L
Note: the symbol
extractor fan

“(19) appears beside the display of the

When the timer has finished the count, it emits a beep (for 2
minutes; you can mute it by tapping == +) , while the
display (15) is flashing, showing the symbol 000

To switch-off the Timer:

+ select the Selection zone (6)

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

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

To activate them, proceed as follows:

. I
- switch on the extractor hob by means of O ;

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

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

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

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

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

Grease filter

the LED “FILTER"(17) turns on

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

Activated carbon odour filter

the LED “FILTER"(17) flashes;

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

® Reset filter saturation

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



The LED “FILTER~
restarted.

goes out and the indicator count is

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

® Automatic operation

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

To activate this function:

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

@ Automatic hood mode with SNAP®

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

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

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

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

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

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

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

the display (12) flashes

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

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

the display (12) flashes

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

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

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

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

PLEASE NOTE:

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

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



4.1 Power tables

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

45

Cook - stew - fry - grill

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

34

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
. ) Cooking pasta and !
Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
' Cooking pasta and
Pasta, rice Fresh pasta Heating water Booster-9 maintaining the boil 7-8
I . y Cooking pasta and !
Boiled rice Heating water Booster-9 maintaining the boil 5-6
Risotto Frying and roasting 7-8 Cooking 4-5
Boiled Heating water Booster-9 Boiling 6-7
Fried Heating oil 9 Frying 8-9
ergelﬁg)ée:’ Sauté Heating accessory 7-8 Cooking 6-7
9 Stewed Heating accessory 7-8 Cooking 3-4
Fried Heating accessory 7-8 Browning fried 7-8
Meat browning with oil )
Roast (if with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 G”"mS? d?ar;, both 7-8
Meats Browning with oil
Browning (it with butter, power 6) 7-8 Cooking 4-5
Browning with oil )
Stew (i with butter, power 6) 78 Cooking 34
Grilled Pre-heating pan 7-8 Cooking 7-8
. Browning with oil .
Fish Stew (i 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 34
power 6)
Sauces Meat sauce Browning with oil f with buter, 6-7 Cooking 3-4
power 6)
. Preparing the base (melt butter and ! Bring to simmering }
Béchamel flour) 5-6 noint 34
Desserts Custard Boil the milk 4-5 Keep simmering 4-5
creams ' Puddings Boil the milk 4-5 Keep simmering 2-3
Rice pudding Heat the milk 5-6 Keep simmering 2-3
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5. Maintenance

Hob maintenance

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

5.1 Cleaning
The hob must be cleaned after each use.

Important:

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

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

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

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

Salt, sugar and sand may scratch the glass surface.

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

DO NOT USE STEAM JET CLEANERS!!!

Important:

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

Fig. 18

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

Fig. 19

Cleaning the metal grille:

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

Cleaning

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

Avoid the use of products containing abrasives.

DO NOT USE ALCOHOL!

Grease filter

Traps grease particles generated by cooking.

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

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

Activated Carbon Filter - Ceramic

(Only for Filtration Version)

Traps unpleasant odours generated by cooking.

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

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

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



5.2 Troubleshooting

+
acoustic signal

~

INFORMATION CODE DESCRIPTION POSSIBLE CAUSES SOLUTION
. The temperature inside .
The command zone switches off due to . . Wait for the hob to cool
E2 an excessively high temperature the eIectrorr:il;hparts IS too before reusing it
ERRO3

Continuous (permanent) key activation Water, pots or kitchen
is detected. The interface switches off tools are on top of the Clean the sqrface,
: 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 aufgefuhrten Anleitungen

missen streng eingehalten werden. Es wird fiir allfallige

Zwischenfélle, Schaden und Brénde im Gerét nicht gehaftet,

die aus der Nichteinhaltung der in diesem Handbuch

aufgefilhrten  Anleitungen  stammen. Das Gerdt st
ausschlieflich fiir den hauslichen Gebrauch zum Kochen von

Lebensmitteln und zum Absaugen von Dampfen aus dem

Kochvorgang selbst bestimmt. Andere Verwendungen (wie

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

jegliche  Haftung 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 unveréndert.

@ 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.

@ Prifen Sie vor der Installation des Geréts, dass alle
Komponenten  nicht  beschadigt sind.  Sollten
Beschéadigungen  vorhanden sein, den  Héndler
kontaktieren und die Installation nicht fortsetzen.

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

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

Optionszubehdre, die nur mit einigen Modellen mitgeliefert

werden, oder die nicht mitgeliefert und gekauft werden

miissen.

© 1. Warnungen

Achtung! Diese Anleitungen genau
einhalten: e Vor der Durchfiihrung von
Installationsarbeiten muss das Geréat von
der Stromversorgung getrennt werden. e
Die Installation oder Wartung muss von
einem  spezialisierten  Techniker in
Ubereinstimmung mit den Anweisungen
des Herstellers und unter Beachtung der
geltenden ortlichen
Sicherheitsvorschriften durchgefihrt
werden. Kein Bauteil der Geréts
reparieren bzw. ersetzen, wenn nicht
spezifisch  im  Bedienungshandbuch
gefordert. e Die Erdung des Gerats ist
gesetzlich  vorgeschriecben. e Das
Stromversorgungskabel  muss  lang
genug sein, um den Anschluss des im
Schrank versenkten Geréts an die
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Stromversorgung zu ermdglichen. e
Damit die Installation den giltigen
Sicherheitsvorschriften entspricht, ist ein
normgerechter  allpoliger ~ Schalter
notwendig, der die vollstandige Trennung
vom Netz unter den Bedingungen der
Uberspannungskategorie 1l gemaR den
Installationsregeln gewahrleistet. @ Keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungen verwenden. e Nachdem
die Installation abgeschlossen wurde,
dirfen die elektrischen Komponenten fir
den Benutzer nicht mehr zugénglich sein.
e Das Gerat und seine zuganglichen
Teile werden wahrend der Verwendung
hei. 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 heill werden kénnen. e
Fiur die Menschen, die einen
Herzschrittmacher und ein  aktives
Implantat tragen, ist es wichtig zu priifen,
dass ihr Herzschrittmacher mit dem
Geréat kompatibel ist. ® Die Heizelemente
des Gerats wahrend und nach der
Benutzung nicht beriihren. @ Kontakt mit
Tichern oder anderen entziindbaren
Materialien ~ vermeiden, bis alle
Komponenten des Geréts ausreichend
abgekuhlt sind; es besteht Brandgefahr.
-Kein entflammbares Material auf dem
Gerét bzw. in seiner Nahe liegen lassen.
e Uberhitzte Fette und Ole fangen leicht
Feuer. Den Kochvorgang  von
Lebensmitteln Uberwachen, die reich an
Ol und Fett sind. -Wenn die Oberflache
Risse oder Briiche aufweist, das Geréat
abschalten, um die Mdglichkeit eines
Stromschlags zu vermeiden. e Das
Gerat ist nicht daftir bestimmt, durch eine
externe Zeitschaltuhr oder ein separates



Fernbedienungssystem eingeschaltet zu
werden. ° Der  uniberwachte
Kochvorgang auf einem Kochfeld mit Ol
und Fett kann gefahrlich sein und Brande
verursachen. e Der Kochvorgang muss
Uberwacht werden. Ein kurzdauerndes
Kochen muss laufend tberwacht werden.
e NIE versuchen, die Flammen mit
Wasser zu loschen. Das Gerat hingegen
abschalten und die Flammen z.B. mit
einem Topfdeckel oder  einer
Feuerloschdecke ersticken. Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf die Kochflache
stellen. e Verwenden Sie keine
Dampfreiniger, es besteht die Gefahr
eines Stromschlags. 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 Gerat an das
Stromnetz anschlieRen: Uberpriifen Sie
das Typenschild (auf dem unteren Teil
des Gerats), um sicherzustellen, dass die
Spannung und Leistung mit der des
Netzes (bereinstimmt 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
Topffilhler verlassen. e Die Austritte von
Flissigkeiten vermeiden. Daher soll die
Warmeerzeugung zum Kochen oder
Aufwarmen von Flussigkeiten abgesenkt
werden. e Die Heizelemente mit leeren
Topfen und Pfannen oder ohne Behalter
nie eingeschaltet lassen. @ Wenn Sie mit
dem Kochen fertig sind, schalten Sie die

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

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



mit anderen Geraten mit
Gasverbrennung oder anderen
Brennstoffen verwendet wird, muss fir
eine ausreichende Belliftung des Raums
gesorgt werden. e Das Gerdt muss
regelmdlig (MINDESTENS EINMAL
PRO MONAT) innen und auf3en 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. @ Flammbieren ist absolut
verboten. e Der Einsatz der freien
Flamme st flr die Filter schadlich und
kann zu Branden flihren, es muss daher
in jedem Fall vermieden werden. e Das
Frittieren ~ muss  unter  Kontrolle
durchgefihrt werden, um zu verhindern,
dass sich (berhitztes Ol entziindet. o
ACHTUNG: Wenn das Kochfeld
eingeschaltet s, kénnen die
zuganglichen Teile des Gerats heil}
werden. @ Achtung! Das Gerét nicht an
das Stromnetz anschlieBen, solange die
Installation nicht vollkommen
abgeschlossen ist. e Hinsichtlich der
technischen und sicherheitstechnischen
MalRnahmen zur Ableitung der Dampfe
sind die Vorschriften der zustandigen
ortlichen Behorden strikt einzuhalten. e
Die angesaugte Luft darf nicht in einen
Kanal geleitet werden, der fiir die
Abfiihrung der Rauchgase von Geréten,
die mit Gas oder anderen Brennstoffen
betriecben werden, verwendet wird. e
Ohne korrekt montiertem Gitter darf das
Gerat nicht verwendet werden! e Zur
Installation nur die mit dem Gerat
mitgelieferten  Befestigungsschrauben
verwenden. Sollte diese nicht vorhanden
sein, milssen 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 Gerédte verwendet
werden, die nicht mittels Strom versorgt
werden, darf der Unterdruck im Raum 4
Pa (4 x 10 bar) nicht Uberschreiten. 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 Gerat ist in Ubereinstimmung mit der europaischen
Richtlinie 2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, (iber Elektro-
und Elektronik-Altgerate (WEEE) gekennzeichnet. Durch die
Sicherstellung der ordnungsgemaien Entsorgung dieses
Produkts tragt der Benutzer dazu bei, mdgliche negative
Auswirkungen auf die Umwelt und die Gesundheit zu

verhindern. Das wmmm-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-Altgerdten abgegeben werden muss. Das
Produkt gem&R 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 Geschéft, bei dem das Produkt gekauft wurde,
kontaktieren.

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

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

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

+ EMC: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. Vorschlage fir die
korrekte Anwendung zur Verringerung der Umweltbelastung:
Wenn Sie mit dem Kochen beginnen, schalten Sie das Gerat
mit minimaler Geschwindigkeit ein und lassen Sie sie auch
nach dem Ende des Kochvorgangs noch einige Minuten
eingeschaltet. Erhdhen Sie die Geschwindigkeit nur bei
groBen Mengen an Rauch und Dampf, wobei die Booster-
Funktion nur in Extremfallen verwendet wird. Um die Effizienz
des Geruchsminderungssystems aufrechtzuerhalten, sollten
Sie den/die Kohlefilter bei Bedarf austauschen. Um den
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 Energielibertragung
von dem Energiegenerator an den Topf.

Vorteile:

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

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

- genauer ist: Kochfeld reagiert sofort auf Ihre Befehle

- effizienter ist: 90% der aufgenommenen Energie wird in
Warme  umgewandelt.  Darlber hinaus wird die
Warmeibertragung sofort abgebrochen, sobald Sie die
Pfanne von der Oberfliche entfernen und so unnétige
Wérmeverluste vermieden.

2.1 Kochgeschirr

Nur Tépfe verwenden, die das Zeichen tragen.

Wichtig:

Um permanente Beschadigungen der Oberflache des

Kochfelds zu vermeiden, keine Behalter benutzen,

+ die keinen perfekt flachen Boden haben,

+ die aus Metall bestehen und einen emaillierten Boden
haben,

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

+ Keine heiBen Topfe und Pfannen auf die Oberflache der

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

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

NEIN!

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

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

g, — —
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“‘ i A
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JA!

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

2.1.1 Kochgeschirrmaterial

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

2.1.2 Abmessung des Kochgeschirrs

WICHTIG: Wenn die Topfe nicht Gber die richtigen

Abmessungen verfiigen, schalten sich die Garzonen nicht

ein.

Um den zu verwendenden Mindestdurchmesser des Topfs

fiir den jeweiligen Kochbereich zu erfahren, siehe illustrierten

Teil dieses Handbuchs.

Um bessere Ergebnisse zu erzielen, wird empfohlen:

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

+ Wenn mdglich, sollte der Deckel wéhrend des Kochens am
Topf bleiben, inshesonder bei Topfen mit einer Hohe Uber
22 cm.

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

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

Iﬁ Abluftbetrieb

Abb.7

Die D&mpfe werden durch eine Reihe von Rohren nach
drauBen geleitet ( die als Sonderzubehdr getrennt erworben
werden miissen), welche an den mitgelieferten
Anschlussstutzen befestigt werden miissen.

Der Durchmesser des Abluftrohres muss mit dem des
Anschlussrings Uibereinstimmen:

- Im Fall eines rechteckigen Austritts 222 x 89 mm

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

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



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

Es wird daher diesbeziglich keinerlei Verantwortung
Ubernommen.

@ 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

Bild 10

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

Besuchen Sie unsere Websites, www.elica.com und
www.shop.elica.com, um eine vollstandige Ubersicht tiber
die verfligharen Modelle und die verschiedenen
Einbaumdglichkeiten, sowohl fiir den Umluftbetrieb, als
auch fur den Abluftbetrieb, zu bekommen.

3. Befestigung

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

Das Gerét ist fiir den Einbau in eine 2-6
cm dicke Arbeitsplatte vorgesehen, bei
TOP-Installation; 2,5-6 c¢cm bei FLUSH-
Installation.

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

e Das Gerat vom Stromnetz trennen.
eDie Installation muss von qualifiziertem
Fachpersonal vorgenommen werden,
das die geltenden Vorschriften in Bezug
auf Installation und Sicherheit kennt.
Der Hersteller lehnt jede Verantwortung
gegentber  Personen, Tieren oder
Gegenstanden im Falle der
Nichteinhaltung der in diesem Kapitel
aufgeflhrten Richtlinien ab. e Das
Stromkabel muss ausreichend lang sein,
um den Ausbau des Kochfelds aus der
Arbeitsflache  zu  ermdglichen. e
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem
Serienschild an der Unterseite des
Gerdts angegebene Spannung mit der
des Hauses ubereinstimmt, in dem das
Gerat installiert wird. ® 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 fir
eine Leistung bis 7200 Watt; fur eine
hohere Leistung muss es 4 mm2
betragen). e Die Temperatur des Kabels
muss an  keiner  Stelle  die
Umwelttemperatur um 50°C Ubersteigen.
e Das Gerat ist fur den dauerhaften
Anschluss  an das  Stromnetz
vorgesehen.

e Achtung! Bevor man den Stromkreis
wieder an das Stromnetz anschlief3t und
seinen  ordnungsgemaRen  Betrieb
Uberprift, sich immer vergewissern, dass
das Stromkabel ordnungsgemal montiert
wurde. @ Achtung! Der Austausch des
Verbindungskabels muss von dem
autorisierten technischen Kundendienst



oder einer Person mit &hnlicher
Qualifikation durchgeftihrt werden.
Hinweis: Das Produkt ist mit einer
Leistungsbegrenzungsfunktion
ausgestattet, mit der Sie eine maximale
Absorptionsschwelle ~ kw  einstellen
kénnen

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

angeschlossen wird (innerhalb  der
folgenden 2 Minuten). Bemessen Sie den
Schutz des elektrischen  Systems
entsprechend der gewdhlten
Leistungsbegrenzungsstufe. Die
Einstellungssequenz fir die
Leistungsbegrenzung finden Sie in

diesem Handbuch im Abschnitt Betrieb.
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3.3 Montage

Bevor man die Installation beginnt:

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

+  Priifen, dass die Produktabmessungen zum gewahlten
Installationsbereich passen.

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

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

Vorbereitung des Mébels zum Einbau:

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

Samtliche Schneidearbeiten im Mbel vor dem Einbau
des Kochfelds durchfiihren; Spéne und Ségemehl-
Riickstande sorgfaltig entfernen.

- Fiir die Installation mit Umluft machen Sie am besten eine

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

erhéltliches Luftungsgitter einsetzen.

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

Abb. 1B-2B

Achtung! Wenn die Schrauben und die
Befestigungsvorrichtungen nicht gemaf
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
Acrylathasis

- der DIN EN 60454 entspricht

- schwer entflammbar

- ausgezeichnete Alterungsbesténdigkeit

- besténdig gegen Temperaturschwankungen

- bei niedrigen Temperaturen verwendbar



4. Geratebeschreibung

Bedienfeldanordnung
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Tasten

1. EIN/AUS Kochfeld/ Gebléase

2. Anzeige Position der Kochzone

3. Einstellung Leistungsstufe der Kochzone
Erh6hung/Verringerung Power Level

4. Aktivierung Temperatur-Manager

5. Tasten Geblase

6. Einstellung Abzugsleistung Geblase
Erh6hung/Verringerung Geschwindigkeit (Leistung)
der Ansaugung

7. Aktivierung automatischer Funktionen
Neustart Sattigungsanzeige der Filter

8. Aktivierung Timer
Erhdhung/Verringerung Zeit Timer

9. Tastensperre

9+10.  Kindersicherung

10. Pause / Memory
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11.
12.

13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22

23.
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Display / LED

Visualisierung Power Level
Visualisierung Geschwindigkeit (Leistung) der
Ansaugung

Display Kochbereich

Display Wrasenabzug

Display Timer

AnzeigeTemperature Manager
Anzeige Kundendienst Filter

Anzeige automatische Absaugfunktion
Anzeige Timer aktiv

Anzeige Egg Timer aktiv

Anzeige Bridge aktiv

Anzeige Betrieb mit SNAP

Anzeige FLAP



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 kénnte das Abschalten des Kochbereichs nicht
umgehend erfolgen, da er sich in Phase der Abkiihlung
befindet; auf dem Display der Kochbereiche erscheint das
Symbol " , um anzuzeigen, dass er sich in dieser Phase
befindet.

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

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

Eingeschalteter Kochbereich o
Power Level (Leistungsstufe) 1.89.pr
Residual Heat Indicator “
(Anzeige der Restwarme)

Pot Detector ¥}
(Kochtopferkennung) -
Funktion Temperature Manager
(Temperaturmanager) aktiv v
Funktion Child Lock aktiv IR
Funktion Pause N
Funktion Automatic Heat UP =]
(automatisches Aufheizen) !
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Eigenschaften des Kochfelds

® Safe Activation (sichere Aktivierung)

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.

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

@ Safety Shut Down (Sicherheitsabschaltung)

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

® Residual Heat Indicator (Angabe der Restwarme)

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

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

® Einschalten

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

Zum Abschalten erneut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

® Wahl der Kochbereiche
Auswahlbereich (3) fiir den gewlinschten Kochbereich
antippen (driicken).

® 9 Power Level

Das Feld besitzt 9 Leistungsstufen

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

Nach rechts, um die Leistungsstufe zu erhdhen;

Nach links, um die Leistungsstufe zu senken.

® Power Booster (Leistungsverstérker)

Das Produkt ist mit einer zusatzlichen Leistungsstufe
ausgestattet (Uber der Stufe 9), die fiir 5 Minuten aktiv bleibt,
danach kehrt die Leistung auf die vorhergehende Stufe
zurlick.

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

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



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

@ Bridge Zones

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

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

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

Um die Funktion Bridge zu aktivieren:

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

—rLli]e Anzeige Bridge (21) des “Nebenbereichs” leuchtet

M
- Uber den Auswahlbereich (3) des Kochbereichs “Master"
kann man die Betriebsstufe (Leistungsstufe) einstellen

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

® Temperature Manager

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

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

Auf dem Display des Kochbereichs, der im Temperature
Manager arbeitet, erscheint das Symbol “4#"

® Key Lock (Tastensperre)

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

Aktivierung:

* Driicken Siea 9)

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

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.
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@ Child Lock

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

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

Aktivierung:
« Entfernen Sie eventuell auf dem Kochfeld vorhandene
Topfe

111

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

Wiederholen Sie den Vorgang zur Deaktivierung.

® Timer

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

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

Aktivierung/Einstellung der Funktion Timer fur das
Kochfeld
+ Den Kochbereich wéhlen (Leistung!0)

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

+ Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter drUcken+, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlangem
Den Schalter driicken ==, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkiirzen
Gegebenenfalls den Vorgang auch fir andere
Kochbereiche wiederholen.
Anmerkung: Jeder Kochbereich kann einen
verschiedenen Timer eingestellt haben; auf dem Display
(15) erscheint fir 10 Sekunden der Countdown des letzten,
gewahiten Kochbereichs, danach wird der Countdown von
kiirzester Dauer visualisiert.

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertdnt ein
akustisches Signal (fiir 2 Minuten, oder es hort auf, wenn

gedriickt wird == =+ ), wahrend das Display (15) mit dem
Symbol “G00" blinkt.

Anmerkung: Auf der Seite des Displays des Kochbereichs

erscheint bei eingestellten Timer das Symbol “ ~/* (19)



Zum Ausschalten des Timers:
+ Wahlen Sie den Kochbereich
« Stellen Sie die Zeit am Timer auf " tiber mmmein

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

® Eqgqg Timer

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

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

Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertont ein
akustisches Signal (fiir 2 Minuten, oder es hort auf, wenn
gedrlickt wird == , wéhrend das Display (15) mit dem
Symbol “5.05" blinkt.

Anmerkun%: Bei verwendetem Egg Timer erscheint das

Symbol “ “(20)

® Pause

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

Aktivierung:
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* Driicken Slem 10

+ es erscheint eine "r l" auf dem Display (13).

Um die Funktion zu deaktivieren:
Anmerkung: Mit diesem Vorgang werden die Bedingungen
des Kochfelds vor ;l:r‘ Pause wieder hergestellt

* Driicken Siem (10)

* Tippen Sie auf den Bereich und ziehen Sie innerhalb 10
Sekunden mit den Fingern nach rechts auf

dem Auswahlbereich (3) des Kochbereichs 2

(ABB.19);

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

bleibt die Funktion Pause aktiv.

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

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

Aktivierung:

+ Schalten Sie das Kochfeld(l)
innerhalb 6 Sekunden nach der Abschaltung erneut ein

* Driicken Sie " "
innerhalb weiterer 6 Sekunden

® Automatic Heat UP (automatisches Aufheizen)

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

Diese Funktion ist fiir die Leistungsstufen 1 -8 verfiigbar.

Aktivierung:
* Tippen Sie imAuswahlbereich (3) solange auf die
gewlinschte Leistung

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

® Power Limitation

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

Hinweis: Die Einstellungen milssen bei abgeschaltetem

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

Einstellung der Power Limitation:

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

- Laufen Sie gleichzeitig auf den Auswahlbereichen FL und

RL , von links nach rechts und
driicken Sie dann fur m len auf den Bereich der

%, bis ein kurzer

- Auf dem Display des Timer (15) erscheinen die
Symbole“CF6", um anzuzeigen, dass die Einstellungen
gemacht werden kém;?;\

letzten Leistungsstufe
Signalton ertont.

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



- das Display des Bereichs FL zeigt die aktuelle Einstellung**
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** \/oreinstellung betragt 7,4 KW

- um die Einstellung der Strombegrenzung zu andern, die

Auswahlbereiche FL scrollen ”

- um die Auswahl zu speichern, die Tasten a ml
Sekunde lang driicken;

Es erklingt ein akustisches Signal, das die Einstellung
bestatigt und die Funktion wird verlassen.

VERWENDUNG DES GEBLASES/WRASENABZUGS

@ Einschalten

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

Zum Abschalten emeut driicken

Anmerkung: Diese Funktion hat den Vorrang vor allen
anderen.

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

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

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

Nach rechts um die Geschwindigkeit (Leistung) des
Wrasenabzugs zu erh6hen (0-8);

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

@ Power Booster Abzug
Das Produkt hat zwei zusatzliche Geschwindigkeitsstufen

(Leistungsstufen) (Uber die Stufeﬂ)
- Beriihren Sie mit dem Finger denAuswahlbereich (3) und

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

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

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

@ Timer

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

« Driicken Sie — (8), um die Funktion Timer zu
6ffnen (auf jeder Leistungsstufe)

* Die Dauer des Timers einstellen:

Den Schalter drUCken_I_ , um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verlangem
Den Schalter driicken ——, um die Zeit bis zur
Automatikabschaltung zu verkiirzen

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

erscheint das Symbol “-/" “(19)
Wenn der Timer den Countdown beendet hat, ertdnt ein
akustisches Signal (fiir 2 Minuten, oder es hért auf, wenn

gedriickt wird == +), wéhrend das Display (15) mit dem
Symbol “5.35" blinkt.

Zum Ausschalten des Timers:
» Wahlen Sie denl’Auswahlbereich (6)
+ Stellen Sie die Zeit am Timer " , Uber —ein

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

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

Um sie einzuschalten, muss man:

- das Kochfeld mit integriertem Wrasenabzug Uber(D
einschalten;

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



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

Aktiv

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

® Deaktivierung der Filterséttigungsanzeigen
Den oben beschriecbenen Vorgang der
wiederholen;

Aktivierung

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

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

Fettfilter

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

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

Geruchsfilter mit Aktivkohle

Die LED “FILTER"(17) blinkt;

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

@ Reset Sattigung Filter

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

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

® Automatikbetrieb

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

Zum Einschalten dieser Funktion:

Tippen Sie kurz auf den Auswahlbereich (7), die LED “(A )"
(18) leuchtet auf, um zu zeigen, dass der Wrasenabzug im
Automatikmodus arbeitet.
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@ Automatikbetrieb des Wrasenabzugs mit SNAP®

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

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

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

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

@ Anzeige FLAP offen

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

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

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

Das Display (12) blinkt

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

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

Das Display (12) blinkt

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

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

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

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

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

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

¢ Der Hersteller des Geréts haftet nicht fir eventuell
auftretende Probleme, Schéden oder Brénde durch
Mangel und/oder Funktionsstérungen und/oder nicht
fachgerechter Installation des KITs.



4.1 Leistungstabellen

Leistungsstufea

Tipologia di cottura

Benutzung der Stufe
(die Angabe ergénzt Ihre Erfahrung und Ihre
Kochgewohnheiten

Ideal, um die Temperatur der Lebensmittel in kurzer Zeit

Power Schnell aufwédrmen zu erhdhen (bis zum schnellen Sieden bei Wasser)
Max. sowie um Fliissigkeiten schnell aufzuwarmen
Leistung 1ol o et
. Ideal zum Braunen; zum Ankochen; um tiefgefrorene
89 Braten - Sieden Produkte zu braten und zum schnellen Sieden
Briunen - Anbraten- Sieden- Ideal zum Anbraten, um heftig am Sieden zu halten,
7-8 Grilen zum Kochen und Grillen (fiir kurze Zeitrdume, 5-10
Hohe Min.)
Leistunga Braunen - Kochen - Schmoren - | 106l 2um Anbraten, um leicht am Sieden zu halten,
6-7 Anbraten - Grillen iﬂuigw)Kochen und Grillen (fiir mittlere Zeitrdume, 10-20
Kochen - Schmoren - Anbraten - | Ideal zum Schmoren, um sanft am Sieden zu halten,
4-5 . . o
Grillen zum Kochen (filr lange Zeitrdume)
. i e Ideal zum langen Kochen (Reis, SoRen, Braten, Fisch)
LMl_ttIere 34 Kochen - Einkochen mit Fliissigkeiten (z.B. Wasser, Wein, Briihe, Milch)
eistung
Ideal zum langen Kochen (Mengen unter einem Liter,
2-3 Kochen - Einkochen Reis, SoRen, Braten, Fisch) mit Kochfliissigkeiten (z.B.
Wasser, Wein, Briihe, Milch))
Schmelzen - Auftauen — ideal um Butter weich zu machen, Schokolade sanft zu
12 Warmhalt hmel Kleine M fzut
Niedrige armhalten schmelzen, um kleine Mengen aufzutauen
Leistunga Schmelzen - Auftauen — )
1 Warmhalten Ideal, um soeben gekochte Portionen warm zu halten
AUS Null-Leistung Ablageflache Kochfeld in Bereitschaftsstellung oder aus (Restwwarme

wird mit H angezeigt))
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4.2 Kochtabellen

Lebensmittelkategorie

Gerichte oder
Kochvorgang-
Art

Leistungsstufe und Kochablauf

Erste Phase | Leistungen | Zweite Phase | Leistungen

Nudeln kochen

Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
am Sieden halten
Nudeln kochen
Frische Nudeln Wasser erhitzen Booster-9 und 7-8
Nudeln, Reis am Sieden halten
Nudeln kochen
Gesottener Reis Wasser erhitzen Booster-9 und 5-6
am Sieden halten
Risotto Anbraten lQemuse und 7-8 Kochen 4-5
Rdsten
Gesottene Wasser erhitzen Booster-9 Sieden 6-7
Gebratene Aufwarmen vom Ol 9 Braten 8-9
" Sautierte Kochgeschirr erwérmen 7-8 Kochen 6-7
Gemuse Und Geschmort Kochgeschirr ewa 78 Koch 34
Hiilsenfriichte eschmorte ochgeschirr erwdrmen - ochen -
Angebratene
Angebratene Kochgeschirr erwérmen 7-8 Gemiise 7-8
goldbraun braten
Fleisch mit Ol goldbraun
Braten braten 7-8 Kochen 3-4
(Leistung 6 falls mit Butter)
. Gegrillt Vorwérmen des Topfes 7-8 Beidseitig grillen 7-8
Fleisch = >
Braunen Braunen mit Ol 7-8 Kochen 4-5
(Leistung 6 falls mit Butter)
Feucht Bréunen mit Ol
gegartes/geschmortes | (Leistung 6 falls mit Butter) 78 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 Pfanng_mﬂ 6 Kochen 6-7
Butter oder Speisedl
Erwérmen der Pfanne mit
Omelette Butter oder Speisedl 6 Kochen 5-6
Eier Weich
gekochte/hart Wasser erhitzen Booster-9 Kochen 5-6
gekochte
Pancakes Erwérmen der Pfanne mit 6 Kochen 6.7
Butter
TomatensoRe Bréunen m|thI (Leistung 6 falls 6.7 Kochen 3.4
mit Butter)
Bolognese Braunen mit Ol (Leistung 6 falls K ’
Sofen Fleischsole mit Butter) 67 Kochen 34
Béchamelsole Vorbereitung der Basis (Butter 5-6 Leicht aufkochen 34
und Mehl schmelzen)
. . Leicht am Sieden
Eiercreme Milch aufkochen 4-5 halten 4-5
Kuchen und andere . . Leicht am Sieden
SiiRigkeiten, Cremen Puddings Milch aufkochen 4-5 halten 2-3
Milchreis Milch aufwarmen 5-6 Leicht am Sieden 2-3
halten
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5. Wartung

Wartung der Kochfléche

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

5.1 Reinigung

Die Kochflache muss nach jedem Gebrauch gereinigt werden.
Wichtig:

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

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

Lassen Sie, nach jedem Gebrauch, die Flache abkihlen 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 koénnten die Glasoberflache
beschadigen.

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

VERWENDEN SIE KEINE DAMPFREINIGER!!!

Wichtig:

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

Bild 18

Fir eine tiefere Reinigung, entfernen Sie die untere
Auffangschale.

Bild 19

Reinigung des Metallgitters:

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

Reinigung

Zur Reinigung, benutzen Sie 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 Spiilmaschine, auf niedriger Temperatur erfolgen. Beim
Waschen in der Spulmaschine kann sich der metallische
Fettfilter verfarben, trotzdem &ndern sich seine Eigenschaften
beziiglich des Filterns nicht.

Bild 15

Aktivkohle-Filter — Keramik

(Nur fiir die Version mit Filter)

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

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

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

Bild 17 -17a-17b - 17c



5.2 Stérungssuche

INFORMATIONSCODE BESCHREIBUNG MOGLICHE URSACHEN LOSUNG
Die innere Temperatur Vor einem emeuten
Die Elektronik schaltet sich wegen mp Gebrauch, warten Sie
E2 N der elektrischen P
erhghter Temperatur ab Komponenten st zu hoch bis sich die Flache
P abkiihit 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. Gegensténde vom
’_j Sekunden ab. Kochfeld rdumen.
Bei allen anderen
Fehlermeldungen Rufen Sie den Kundenservice an und nennen Sie Ihren Fehlercode
(E..U..)

5.3 Kundendienst

Bevor Sie den Kundendienst kontaktieren:

1.Uberpriifen Sie ob Sie das Problem, anhand der Punkte in der ,Fehlerbehebung®, nicht selbst ldsen 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 néchstgelegenen
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 cause a l'appareil suite au non-respect
des instructions reportées dans ce manuel. L'appareil est
destiné exclusivement a un usage domestique pour la cuisson
des aliments et l'aspiration des fumées produites par la
cuisson. Aucune autre utilisation n'est autorisée (par ex.
chauffage de pieces). Le fabricant décline toute responsabilité
en cas d'utilisation inappropriée ou de réglage erroné des
commandes.

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

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

@ Ne pas effectuer de modifications électriques sur
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 lnstallation.

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

des accessoires en option fournis uniquement avec certains

modeles, ou des pieces non fournies, a acheter.

© 1. Mises en garde

Attention! Suivre attentivement les
instructions ci-dessous : e L'appareil doit
étre débranché du secteur avant
d’effectuer une quelconque intervention
d'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 matiére 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
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sécurité en vigueur, il faut un interrupteur
omnipolaire  conforme aux normes
garantissant la déconnexion compléte du
circuit électriqgue 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 linstallation
terminée, les composants électriques ne
devront plus étre accessibles a
[utilisateur. e L'appareil et les parties
accessibles deviennent trés chauds
pendant [utilisation. Veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants. e
Veiller a ce que les enfants ne jouent pas
avec lappareil ; garder les enfants a
distance et les surveiller: les parties
accessibles  peuvent  devenir tres
chaudes pendant ['utilisation. @ Pour les
porteurs de stimulateurs cardiaques et
dimplants actifs, il est important de
vérifier, avant d'utiliser la plaque a
induction, que le stimulateur est
compatible avec l'appareil. ® Pendant et
apres ['utilisation, ne pas toucher les
éléments chauffants de l'appareil.
Eviter le contact avec des chiffons ou
autres matériaux inflammables jusqu'a ce
que tous les composants de |'appareil ne
soient suffisamment refroidis, risque
d'incendie. ® Ne pas placer de matériaux
inflammables sur lappareil ou a
proximité. e Les graisses et les huiles
chaudes peuvent facilement prendre feu.
Surveiller la cuisson des aliments riches
en graisse et huile. @ Si la surface est
félée, éteindre I'appareil pour éviter toute
possibilité d'électrocution. e L'appareil
n'est pas destiné a étre mis en marche
au moyen d'une minuterie externe ou
d'un systtme de commande a distance
séparé. e La cuisson non surveillée sur
une plaque de cuisson avec de I'huile ou



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

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



UNE FOIS PAR MOIS) cela devrait se
faire en conformité avec les instructions
d'entretien. ® Le non-respect des normes
de nettoyage de l'appareil et du filire
(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. @ ATTENTION: Quand la
plaque de cuisson est en marche les
pieces accessibles de I'appareil peuvent
chauffer. @ Attention! Ne pas brancher
I'appareil au secteur électrique tant que
linstallation n'est pas totalement
terminée. e Concernant les mesures
techniques et de sécurité a prendre pour

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

compétentes. e L'air aspiré ne doit pas
étre convoyé vers le conduit destiné a
I'évacuation des fumées des appareils a
combuston & gaz ou autres
combustibles. e Il ne faut jamais utiliser
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
10sbars). 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 quil accompagne toujours le
produlit.

Cet appareil est marqué conformément a la Directive
Européenne 2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, relative aux
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déchets d'équipements électriques et électroniques (DEEE).
En assurant que ce produit est éliminé correctement,
I'utilisateur contribue a prévenir les conséquences négatives
potentielles pour I'environnement et la santé. Le symbole

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

+ Sécurité : EN/CEI 60335-1; EN/CEI 60335-2-6, ENJ/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 ; 1SO 3741 ; EN 50564 ; IEC 62301.EN 60350-2 ;

+ CEM: EN 55014-1 ; CISPR 14-1 ; EN 55014-2 ; CISPR 14-
2 ; EN/CEI 61000-3-3 ; EN/CEI 61000-3-12. Conseils pour
une utilisation correcte et destinée a réduire l'impact
environnemental : Pour commencer a cuisiner, allumer
I'appareil & la vitesse minimale et la laisser allumer quelques
minutes, méme aprés 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 systeme de
réduction des odeurs, remplacer le(s) filtre(s) a charbon.
Nettoyer le filtre a graisse réguliérement pour en préserver
I'efficacité. Pour optimiser I'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 systéme de cuisson a induction est basé sur le phénomeéne
physique de [linduction magnétique. La principale
caractéristique de ce systtme est le transfert direct de
I'énergie du générateur a la casserole.

Avantages :

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

- Plus sdr : 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 & la surface du plan,

ne pas utiliser :

+ des récipients avec fond non parfaitement plat ;

+ des récipients en métal avec fond émaillé ;

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

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

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

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

NON !

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

NON !

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

’ Oul'!

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

2.1.1 Récipients préexistants

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

Pour voir le diamétre minimum de la casserole & utiliser

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

Pour de meilleurs résultats, il est recommandé de :

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

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

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

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

I@ Version aspirante

Fig. 7

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

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

- en cas de sortie rectangulaire 222 x 89 mm

- en cas de sortie ronde @ 150 mm (¥)

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

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

Nous déclinons, dans ce cas, toute responsabilité.

@ utiliser un conduit le plus court possible.

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

@ Eviter de changer drastiquement la section du

conduit

Version filtrante

Fig. 10

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

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



3. Installation

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

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

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

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

& 3.1 Branchement électrique

Fig. 3

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

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

e Attention! Avant de rebrancher le

circuit a [lalimentation du secteur
électrique et d'en  vérifier e
fonctionnement correct, toujours

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

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

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



3.3 Montage

Avant de commencer l'installation :

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

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

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

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

Préparation du meuble pour I'encastrement :

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

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

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

conseillable de réaliser une fissure dans la plinthe pour

pouvoir y placer une grille disponible dans le commerce

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

Fig. 1B-2B

Attention! La non-installation de vis et

fixations conformément & ces instructions

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

- film élastique en PVC souple, avec adhésif a base d'acrylate
- conforme & 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 contréle
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Touches
11. Afficher Power Level
1 ON/OFF de la plaque de cuisson/aspirateur pour 12. Afficher vitesse (puissance) d'aspiration
plan de cuisson . 13. Affichage zone de cuisson
2. Vclxyanlt de position de la zone de cuisson 14, Affichage aspirateur
3 Sélection des zones de cuisson 15 Affichage Ti
" . ge Timer
Augmenter/Diminuer Power Level 16 Indicateur T ture M températ
4 Activation Temperature Manager . ndicateur Temperature Manager (température
5. Touches aspirateur directrice) _
6. Sélection aspirateur 17. Voyant assistance filtres
Augmenter/Diminuer vitesse (puissance) d'aspiration 18. Voyant fonction d'aspiration automatique
7. Activation des fonctions automatiques 19. Voyant Timer activé
Réinitialiser saturation filtres 20. Indicateur Egg Timer (minuteur ceufs) activé
8. Activer Timer 21 Voyant Bridge activé
Augmenter/Diminuer temps Timer 22. Voyant fonctionnement avec unité SNAP
9. Key Lock 23. Indicateur FLAP (VOLET)
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 pour
se conformer aux normes de sécurité les plus strictes.

Pour cette raison :

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

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

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

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

Attendre que 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 a
Power Level (Niveau de '
puissance) r.9-p
Residual Heat Indicator (Voyant )
chauffage résiduel)

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

@ Safe Activation (activation sécurisée)

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

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

@ Safety Shut Down (arrét sécurisé)

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

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

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

@ Allumage

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

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

Appuyer de nouveau pour éteindre

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

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

® 9 Power Level (Niveau de puissance)

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

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

@ Power Booster (amplificateur de puissance)

Le produit est doté d'un niveau de puissance supplémentaire
(au-dela du niveau J), qui reste activé 5 minutes puis la
puissance revient au niveau précédemment utilisé.

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

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



® Bridge Zones (zones pont)

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

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

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

Pour activer la Fonction Bridge:

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

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

« Secondaire » s'éclaire « I_ll »

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

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

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

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

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

® Key Lock (clé de verrouillage)

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

Activation :

* presser a 9)

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

Répéter I'opération pour désactiver.

@ Child Lock (verrouillage enfant)

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

Activation :

+ enlever les casseroles éventuellement présentes sur la
plaque de cuisson

* presser et maintenir enfoncées simultanément les

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

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

Répéter I'opération pour désactiver.

® Timer (minuteur

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

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

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

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

* Régler la durée du Timer:

Appuyer sur le sélecteur + , pour augmenter le temps
d'arrét automatique
Appuyer sur le sélecteur == pour diminuer le temps
d'arrét automatique
Si vous 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
sélectionnée suivi du compte a rebours le moins long.

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

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

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

« programmer la valeur du minuteur & « £ » , avec wmm

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



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

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

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

Dés que le timer a terminé le compte a rebours, un signal
sonore se déclenche -iEpendant 2 minutes ou s'arréte en
appuyant sur == , alors que l'afficheur (15) clignote,
avec le symbole “J.00".

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

symbole « G) » (20) s'affiche.

® Pause

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

Activation :

311
* presser m: ('10)

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

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

pause
31

* presser m (20)

+ vous avez 10 secondes pour glisser le doigt le long

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

(FIG. 19);

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

la fonction Pause reste active.

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

@ Recall (rappel

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

Activation :

+ rallumer la plaque O
dans les 6 secondes qui suivent I'arrét
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* presser”
sous les 6 secondes successives

@ Automatic Heat UP (Chauffage automatique)

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

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

Activation :

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

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

® Power Limitation (limitation de puissance)

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

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

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

Pour régler la fonction Power Limitation :
1111

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

faire défiler simultanément les zone de sélection FL et RL
\Q\ ,de gauche a droite,

puis continuer a appuyer longuement sur la zone
au dernier niveau de puissance

%, jusqu’au déclenchement du signal sonore

- l'afficheur Timer (15) affiche les symboles
« CF6 », pour signaler qu'il est possible d'effectuer le réglage
§1

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

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

1=45KW

2=31KW

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

- pour changer la configuration du Power Limitation faire

glisser sur les zones de sélection FL



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

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

UTILISATION DE L'ASPIRATEUR

® Allumage

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

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

Appuyer de nouveau pour éteindre

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

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

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

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

6):

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

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

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

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

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

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

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

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

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

+ Régler la durée du Timer:

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

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

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

Pour couper le Timer (minuteur) :

+ sélectionner la Zone de sélection (6)

+ programmer la valeur du minuteur a « 05, avet

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

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

Pour les activer, procéder comme suit :

- allumer la plaque aspirante avec O ;

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

la LED « FILTER 5, (17) s'éclaire faiblement

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

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

Activé



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

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

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

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

Filtre & graisse

la LED « FILTER » (17) s'éclaire ;

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

Filtre anti-odeurs au charbon actif

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

@ Réinitialisation Saturation des filtres

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

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

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

@ Fonctionnement automatique

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

Pour activer cette fonction :

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

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

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

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

@ Indicateur FLAP (volet) ouvert

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

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

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

I'afficheur (12) clignote

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

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

I'afficheur (12) clignote

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

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

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

ATTENTION :

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

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




4.1 Tableaux de puissance

Niveau de puissance

Typologie de cuisson

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

|déal pour élever trés rapidement la température des

] Boost Réchauffer rapidement aliments jusqu'a ébullition rapide en cas d'eau ou pour
Pws_sance chauffer rapidement les liquides de cuisson
maximale - —
. ' Idéal pour le brunissement, commencer a cuire, frire
8-9 Friggere - bollire . A e
des produits congelés, faire bouillir rapidement
" . e Idéal pour rétir, maintenir 'ébullition, cuire et griller
7-8 Rétir - brunir - bouillir - griller pour rour, : ' g
] (courte durée, 5-10 minutes)
Puissance
ilevé " . s 3 Idéal pour brunir, maintenir I'ébullition légére, cuire et
élevée R6tir - cuire - cuire & 'étouffée - eal p ; gere,
6-7 M griller (pendant une durée moyenne, 10-20 minutes),
brunir - griller . X
préchauffer les accessoires
) s i . Idéal pour cuire a I'étouffée, maintenir une ébullition
Cuire - cuire a I'étouffée - brunir - . . .
4-5 filler délicate, cuire (pour une longue durée). Repasser les
9 pates
. PR Idéal pour les cuissons prolongées (riz, sauces, rotis,
. Cuire - frémir - épaissir — rendre a1 p ) prolong (
Puissance 3-4 CrEmaUX poisson), en présence de liquides d'accompagnement
moyenne (par exemple eau, vin, bouillon, lait), mélanger les pates
Idéal pour les cuissons prolongées (volumes de moins
2.3 Cuire - frémir - épaissir —rendre | d'un litre: riz, sauces, rétis, poisson) en présence de
crémeux liquides d'accompagnement (exemple eau, vin, bouillon,
lait)
12 Faire fondre - dégeler - garder Idéal pour ramollir le beurre, faire fondre doucement le
au chaud - rendre crémeux chocolat, décongeler des produits de petites dimensions
Faible
i . . Idéal pour garder au chaud de petites portions
Puissance Faire fondre - dégeler - garder | oo, POUr gar e P P,
1 . d'aliments fraichement cuisinés ou garder a
au chaud - rendre crémeux . o
température les plats et faire épaissir le risotto
. Plan de cuisson en position stand-by ou coupé
Puissance . . . . o )
OFF 2610 Surface d'appui (présence possible de chaleur résiduelle de la fin de la

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

Catégorie Plats ou type Niveau de puissance et déroulement cuisson
d'aliments de cuisson Premiére étape | Puissances | Deuxiéme étape | Puissances
Cuisson des pates
Pates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
maintien ébullition
Cuisson des pates
Pates. riz Péates fraiches Chauffage de I'eau Booster-9 et 7-8
' maintien ébullition
Cuisson des pates
Riz bouilli Chauffage de I'eau Booster-9 et 5-6
maintien ébullition
Risotto Saisir et griller 7-8 Cuisson 4-5
Blanchis Chauffage de I'eau Booster-9 Ebullition 6-7
Léqumes Frits Chauffage de I'huile 9 Friture 8-9
16 ur%]ineus‘es Sautés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 6-7
g Mijotés Chauffage de I'accessoire 7-8 Cuisson 3-4
Saisis Chauffage de I'accessoire 7-8 Dorure 7-8
Brunissement viande avec de
Roti I'huile 7-8 Cuisson 34
(si avec beurre, puissance 6)
. Grillées Préchauffage de la poéle 7-8 Griller SLfr,leS deux 7-8
Viandes cotés
Brunissement Brunissement avec de e 7-8 Cuisson 4-5
(si avec beurre, puissance 6)
En Brunissement avec de I'huile 7.8 Cuisson 3.4
sauce/braisées (si avec beurre, puissance 6)
Crillés 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)
Frits Chauffage.(?e I'huile ou de la 89 Friture 7.8
matiére grasse
Omelettes Chauffage de la F’O‘?!e avec du 6 Cuisson 6-7
beurre ou de la matiére grasse
Chauffage de la poéle avec du .
Euf Omelette beurre ou de la matiére grasse 6 Cuisson 56
A la coque/durs Chauffage de I'eau Booster-9 Cuisson 5-6
Pancake Chauffage de la poéle avec du 6 Cuisson 6.7
beurre
Tomate Brunissement avec Qe I'huile (si 6.7 Cuisson 34
avec du beurre, puissance 6)
. Brunissement avec de I'huile (si .
Sauces Bolognaise avec du beurre, puissance 6) 6-7 Cuisson 3-4
Béchamel Préparation de la basg (faire fondre 56 'P(l)rter a 34
beurre et farine) frémissement
Créme Porter le lait & ébulltion 45 Maintenir le 45
pétissiére frémissement
Géteaux, A R, Maintenir le
crémes Puddings Porter le lait a ébullition 4-5 frémissement 2-3
Riz au lait Réchauffer le lait 5-6 Malntemr le 2-3
frémissement
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5. Entretien

Entretien de la plaque de cuisson

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

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

Important :

Ne pas utiliser d'éponges abrasives, de tampons & 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.

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

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

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

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

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

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

Fig. 19

Nettoyage de la grille métallique :

La grille doit étre lavée a la main avec de 'eau chaude et du
détergent neutre et correctement séchée pour éviter tout
phénomene d’oxydation.
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Entretien de l'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 l'indique), avec des détergents non
agressifs, a la main ou au lave-vaisselle a basse température
et cycle rapide.

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

Fig. 15

Filtre A Charbon Actif - Céramique

(Seulement pour la version filtrante)

Il retient les mauvaises odeurs de la cuisson.

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

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

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



5.2 Recherche des pannes

Signal acoustique

!

de la touche est détectée.
Linterface s'éteint au bout de 10

secondes.

ustensiles de cuisine,
poseés sur l'interface
utilisateur.

CODE D’INFORMATION DESCRIPTION CAUSES POSSIBLES SOLUTION
e s La température interne de | Attendre que la plaque
La zone commandes s'éteint & cause ” ) -
E2 \ . I'électronique est trop refroidisse avant de
d'une trop haute température e N
élevée ['utiliser & nouveau
ERRO3
+ Une activation continue (permanente) Eau, casseroles ou Nettoyer la surface,

retirer les objets
éventuellement
présents le plan.

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

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

5.3 Service assistance

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

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

Si le probléme persiste apres les susdites vérifications, 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 aansprakelijkheid voor eventuele
problemen, schade of brand, veroorzaakt door het apparaat
als gevolg van de niet-naleving van de aanwijzingen van deze
handleiding. Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor een
huishoudelijk gebruik, voor het koken van voedingsmiddelen
en het afzuigen van de dampen van het kookproces. Ander
gebruik is niet toegestaan (bijv. het verwarmen van
omgevingen). De fabrikant aanvaardt geen aansprakelijkheid
voor een oneigenlijk gebruik of voor verkeerde instellingen
van de bedieningselementen.

Het apparaat kan anders uitzien dan op de tekeningen in

dit boekje, maar de gebruiks-, onderhouds- en installatie-

instructies blijven hetzelfde.

@ Lees de aanwijzingen aandachtig: deze bevatten
belangrijke informatie over de installatie, het gebruik en
de veiligheid.

O Breng geen elektrische wijzigingen aan het apparaat aan.

O] 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
elektrische  onderdelen  niet  meer
bereikbaar zijn voor de gebruiker. e Het
apparaat en de toegankelijke onderdelen
worden tijdens het gebruik heet. Let op
om de verwarmingselementen niet aan te
raken. e Zorg ervoor dat kinderen niet
met het apparaat spelen; houd kinderen
op afstand en onder toezicht omdat de
toegankelijke onderdelen tijdens het
gebruik zeer heet kunnen worden. e
Voor mensen met pacemakers en
actieve implantaten is het belangrijk om,
voorafgaand aan het gebruik van de
inductiekookplaat, te controleren of uw
stimulator  compatibel is met het
apparaat. e Tijdens en na gebruik mogen
de verwarmingselementen van het
apparaat niet worden aangeraakt. e
Vermijd contact met doeken of ander
brandbaar  materiaal  totdat  alle
onderdelen van het apparaat voldoende
ziin afgekoeld, brandgevaar. e Plaats
geen brandbare materialen op het
apparaat of in zijn nabijheid. e
Oververhitte vetten en olién kunnen
gemakkelijk vlam vatten. Houd toezicht
tijdens de bereiding van voedsel dat rijk
is aan vet en olie. @ Als het oppervlak is
aangetast of gebarsten, moet het
apparaat worden uitgeschakeld om het



gevaar op elektrische schokken te
voorkomen. e Het apparaat mag niet
door een externe timer of een
afzonderlijk systeem voor
afstandsbediening in bedriff worden
gesteld. @ Een onbewaakt kookproces
met olie of vet op een kookplaat kan
gevaarlik zijn en brand veroorzaken. e
Het kookproces moet altijd bewaakt
worden. Een kort kookproces moet
constant bewaakt worden. e Probeer
NOOIT om vlammen met water te
blussen. In plaats daarvan moet het
apparaat worden uitgeschakeld en
moeten de vlammen gedoofd worden
met, bijvoorbeeld, een deksel of een
blusdeken. Brandgevaar: plaats geen
voorwerpen op de kookoppervlakken. e
Gebruik geen stoomreinigers: risico op
een elektrische schok. e Plaats geen
metalen voorwerpen zoals messen,
vorken, lepels en deksels op het
opperviak 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. @ Om het
morsen van vloeistoffen te voorkomen
moet, voor het koken of verwarmen van
vloeistoffen, de warmtetoevoer beperkt
worden. ° Laat de
verwarmingselementen niet ingeschakeld
met lege pannen of potten, of zonder
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pannen. e Na beéindiging van het
kookproces moet de betreffende
kookzone worden uitgeschakeld. e
Gebruik bij het koken nooit vellen
aluminiumfolie  en  plaats  nooit
rechtstreeks met aluminium verpakte
producten.  Aluminium zou kunnen
smelten en uw apparaat onherstelbaar
beschadigen. e Warm nooit een blikje
met voedingsmiddelen op zonder het
eerst te openen: het zou kunnen
ontploffen!  Deze waarschuwing geldt
voor alle andere soorten kookplaten. e
Het gebruik van een hoog vermogen,
zoals de functie Booster, is niet geschikt
voor het verwarmen van bepaalde
vloeistoffen, zoals bijvoorbeeld bakolie.
De overmatige hitte zou gevaarlijk
kunnen zijn. In dit geval raden wij het
gebruik van een lager vermogen aan. e
De pannen moeten rechtstreeks op de
kookplaat en in het midden van de
kookzones worden geplaatst. Plaats in
geen geval andere voorwerpen tussen de
pan en de kookplaat. e In geval van
hoge temperaturen, vermindert het
apparaat automatisch het
vermogensniveau van de kookzones. e
Voordat u reinigingse of
onderhoudswerkzaamheden uitvoert,
moet u het apparaat van het stroomnet
loskoppelen door de stekker uit het

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

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



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

lengte voor de schroeven zoals
beschreven in de handleiding voor
installatie. e Wanneer dit apparaat

gelijktijdig met andere apparaten werkt
die met andere energie dan elektriciteit
worden ingeschakeld, dan mag de
onderdruk in de ruimte niet meer dan 4
Pa(4 x 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 - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE) - (Afgedankte Elektrische en
Elektronische Apparatuur (AEEA)). Door er zorg voor te
dragen dat dit apparaat op de correcte manier wordt
verwijderd, draagt de gebruiker bij aan het voorkomen van
potentieel negatieve consequenties voor het milieu en de
gezondheid. Het op het product of op de begeleidende

papieren aangegeven symbool mmmm geeft aan dat dit product
niet behandeld mag worden als huishoudelik afval, maar
ingeleverd moet worden bij een erkend inzamelpunt voor de
recycling van elektrische en elektronische apparaten. Verwerk
het product in overeenstemming met de plaatselike
regelgeving voor afvalverwijdering. Voor meer informatie over
de verwerking, het hergebruik en de recycling van dit product
moet contact worden opgenomen met de plaatselijke instantie
voor de inzameling van huishoudelijke apparaten of de winkel
waar het product is aangekocht.
Apparatuur ~ ontworpen,  getest
overeenkomst met de normen inzake:
+ Veiligheid: CEI/EN 60335-1; CEI/EN 60335-2-6, CEIEN
60335-2-31, CEI/EN 62233.

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

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

en vervaardigd in



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

2. Het gebruik

Gebruik van de kookplaat

Het kooksysteem op inductie is gebaseerd op het fysische
verschijnsel van magnetische inductie. De voormnaamste
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 opperviak van de

kookplaat te voorkomen, gebruik geen:

+ recipiénten waarvan de bodem niet volledig plat is;

+ metalen recipiénten met geémailleerde bodem;

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

+ plaats nooit hete potten en pannen op het opperviak van
het bedieningspaneel van de plaat.

Niet alle pannen geschikt voor inductie werken efficiént
door hun gedeeltelijk ferromagnetische bodems!!!
Controleer dat bij het kopen van pannen:

+ de bodem volledig gemaakt is van ferromagnetisch
materiaal. Anders wordt zowel het rendement van de
warmteoverdracht als de uniformiteit ervan verlaagd,
waarbij de temperatuur van de panoppervlakte ongeschikt
wordt voor koken.
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NEE!

+ dat de bodem geen aluminium bevat: de schotel warmt dan
niet op en kan zelfs niet worden herkend door de
inductoren.

NEE!

»  Niet vlakke bodem of met een ruw opperviak.
Het contactoppervlak tussen de inductor en de pan wordt
hierdoor verkleind en de kookkwaliteit verslechterd.

=

JA!

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

2.1.1 Recipiénten reeds in uw bezit

Met een eenvoudige magneet kunt u controleren of het
materiaal van de pan magnetisch is. Wanneer ze als niet-
magnetisch worden bevonden, zijn de pannen niet geschikt.
Ook in dit geval zijn de in de voorgaande paragraaf genoemde
indicaties van toepassing.

2.1.2 Aanbevolen diameters voor de bodem van de

pan

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

Om te zien welke minimale diameter van de pan gebruikt

moet worden op elke afzonderlijke zone, raadpleeg het

geillustreerde deel van deze handleiding.Voor het verkrijgen
van de beste resultaten worden aangeraden om:

+ Braadpannen en pannen te gebruiken met een diameter
van de bodem die gelijk is aan die van de kookzone.

+ Houd het deksel waar mogelijk op de pannen tijdens het
koken, vooral voor pannen met een hoogte van meer dan
22 cm.

+ Plaats de pan in het midden van de op de plaat
aangegeven kookzone.

Gebruik van de afzuigkap
Het afzuigsysteem kan gebruikt worden in de afzuigversie met
externe afvoer of in de filterversie met interne recirculatie.




Iﬁ Extractie-vorm

Afb.7

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

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

-in geval van rechthoekige uitgang 222 x 89 mm

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

Raadpleeg voor meer informatie de pagina met betrekking tot

de accessoires van de afzuigversie in het geillustreerde deel

van deze handleiding. Sluit het product aan op leidingen en

uitlaatopeningen in de wand met een gelijke diameter aan die

van de 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°).

O Vermijd drastische wijzigingen in de doorsnede van de
leiding.

Filtratie-vorm

afb. 10

De aangezogen lucht wordt na filtratie door speciale vetfilters
en geurbeperkende filters weer in de ruimte geleid. Het
product wordt geleverd met alle elementen noodzakelijk voor
een standaardinstallatie, met de 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).
Raadpleeg de websites www.elica.com en
www.shop.elica.com om het volledige scala van
beschikbare kits te controleren en om verschillende
installaties uit te kunnen voeren in zowel de filter- als de
afzuigversie.

3. Het installeren .
e Zowel de elektrische 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
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van installatie TOP, of 2,5-6 cm dik in
geval van installatie FLUSH.

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

& 3.1 Elektrische aansluiting
Afb. 3

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



temperatuur 50°C hoger zijn dan de
omgevingstemperatuur. @ Het apparaat
is bestemd om aangesloten te worden op
het elektriciteitsnet.

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

De instelling moet worden uitgevoerd op
het moment van aansluiting van het
product op het elektriciteitsnet of de
heraansluiting van het elektriciteitsnet
zelf  (binnen 2 minuten). De
dimensionering van de bescherming van
de elektrische installatie moet op basis
van het geselecteerde niveau van Power
Limitation worden gedaan. Raadpleeg
het deel Werking van deze handleiding
voor de instelprocedure van de Power
Limitation.
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3.3 Montage

Voordat u begint met de installatie:

+  Controleer na het uitpakken van het product dat het
niet beschadigd is geraakt tijdens het transport en
neem in geval van problemen, voordat verder wordt
gegaan met de installatie, contact op met de
leverancier of de klantenservice.

+  Controleer of het gekochte product de juiste afmetingen
heeft voor het gekozen installatiegebied.

+ Controleer of de verpakking (om transportredenen)
aanvullend materiaal bevat (zoals bijvoorbeeld zakjes
met schroeven, de garantie enz.); dit moet eventueel
verwijderd en bewaard worden.

+ Controleer ook of er in de nabijheid van het
installatiegebied een stopcontact beschikbaar is

Voorbereldmg van het meubel voor de inbouw:

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

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

- om de installatie van de filterversie te optimaliseren,

wordt aangeraden om in de plint een gleuf aan te brengen

en daarin een in de handel verkrijgbaar rooster te
plaatsen

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

Afb. 1B-2B

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

veroorzaken.

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

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

- moet voldoen aan de norm DIN EN 60454

- vlamvertragend

- uitstekende weerstand tegen veroudering

- bestand tegen temperatuurwisselingen

- bruikbaar bij lage temperaturen



4. Werking

Bedieningspaneel

9.10
9+10.
10.

19
|2 13—@ ) 0—21

16— Do —11

5
23 omn
17——am
18

7

Toetsen

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

Indicator positie kookzone

Selectie kookzones

Verhogen/Verlagen Power Level

Activering Temperature Manager

Toetsen afzuigkap

Selectie afzuigkap

Verhogen/Verlagen aanzuigsnelheid (vermogen)
Activering automatische functies

Reset verzadiging filters

Activering Timer

Verhogen/Verlagen tijd Timer

Key Lock

Child Lock

Pauze / Recall

1|9
14—8 9 a— 22

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
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6

Display / LED

Weergave Power Level

Weergave afzuigsnelheid (vermogen)
Display kookzone

Display afzuigkap

Display Timer

Indicator Temperature Manager
Indicator service filters

Indicator functie automatische afzuiging
Indicator actieve Timer

Indicator Egg Timer actief

Indicator Bridge actief

Indicator werking met SNAP
Indicator FLAP



GEBRUIK VAN DE KOOKPLAAT

Belangrijk informatie alvorens te beginnen:

Alle functies van deze kookplaat zijn ontworpen volgens de
strengste veiligheidsnormen.

Derhalve:

» worden bepaalde functies, als er geen pannen op de
kookzones aanwezig zijn of als deze niet goed zijn

geplaatst, niet geactiveerd of automatisch gedeactiveerd.

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

Let op! In geval van (bijvoorbeeld) een langdurig
gebruik, zou de uitschakeling van de kookzone niet
onmiddellijk kunnen plaatsvinden omdat de koelfase wordt
uitgevoerd; op het display van de kookzones verschijnt het
symbool “” om aan te geven dat deze fase wordt
uitgevoerd.

Wacht tot het display uit gaat alvorens de kookzone te
benaderen.

Display kookzone
op de displays van de kookzones wordt het volgende
weergegeven:

Ingeschakelde kookzone o
Power Level [Vermogensniveau] 1.9
Residual Heat Indicator “
[Indicator restwarmte]

Pot Detector [Pannendetector] ‘:’
Functie Temperature Manager
[Temperatuurbeheer] actief o
Functie Child Lock [Kinderslot] L
actief

Functie Pauze H
Functie Automatic Heat UP =]
[Automatische opwarming] !

109

Kenmerken van de kookplaat

® Safe Activation [Veilige inschakeling]

Het product wordt alleen geactiveerd in aanwezigheid van
pannen op de kookzones: het verwarmingsproces wordt niet
geactiveerd, of wordt onderbroken in geval van afwezigheid of
verwijdering van de pannen.

@ Pot Detector [Pannendetector]
Het product detecteert automatisch de aanwezigheid van
pannen op de kookzones.

@ Safety Shut Down [Veilige uitschakeling]

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

® Residual Heat Indicator [Indicator restwarmte]

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

® [nschakelen

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

Nogmaals indrukken om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

® Selectie kookzones
Raak de slidertoets (3) aan (indrukken) op het punt dat
overeenkomt met de gewenste kookzone.

® 9 Power Level

De kookplaat is uitgerust met 9 vermogensniveaus

Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers naar het
gewenste niveau:

naar rechts om het vermogensniveau te verhogen;

naar links om het vermogensniveau te verlagen.

® Power Booster [Vermogensboost]

Het product is voorzien van een extra vermogensniveau
(hoger dan het niveau 9), dat 5 minuten actief blijft, waama
het vermogen terugkeert naar het eerder gebruikte niveau.

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



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

@ Bridge Zones

Dankzij de Bridge-functie kunnen de kookzones
gecombineerd werken, zodat deze één enkele kookzone
vormen van hetzelfde vermogensniveau. Deze functie staat
toe om, in geval van zeer grote pannen en platen, een
gelijkmatige bereiding te verkrijgen.

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

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

Activeren van de functie Bridge:

-selecteer tegelijkertijd de twee gebieden van de
kookzones die u wilt gebruiken

-de indicator Bridge (21) van de “Secundaire” kookzone gaat

]
branden “ L™
-met de slidertoets (3) van de kookzone “Master" kan het te
gebruiken niveau (vermogen) worden ingesteld

- deze procedure herhalen om de functie Bridge te
deactiveren

® Temperature Manager
Temperature Manager is een regelfunctie om de warmte op

een constante temperatuur bij een geoptimaliseerd vermogen
te houden,; ideaal voor het warm houden van bereide
gerechten.

De functie Temperature Manager wordt geactiveerd door het
indrukken van de activeringstoets (4)

Op het display van de zone waar Temperature Manager actief
is verschijnt het symbool “A—#"

® Key Lock [Toetsenvergrendeling]

Door middel van de Key Lock [Toetsenvergrendeling] kunnen
de instellingen van de kookplaat vergrendeld worden om te
voorkomen dat deze per ongeluk gewijzigd worden en om de
reeds ingestelde functies actief te laten.

Activeren:

+ druk op a 9)

+ de LED van de toets wordt verlicht om aan te geven dat
de functie actief is

Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren.
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e Child Lock

De Child Lock zorgt ervoor dat er geen functies geactiveerd
kunnen worden, zodat het onmogelijk is dat de kookzones en
de afzuigzone per ongeluk door kinderen worden
ingeschakeld.

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

Activeren:
« verwijder de eventueel op de kookplaat aanwezige

pannen
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« de toetsen a(g) en m (10) tegelijkertijd

ingedrukt houden. Een akoestisch signaal geeft aan dat de
functie actief is en op de displays (13) en (14) wordt een

L" weergegeven.
Herhaal dezelfde handeling voor het deactiveren.

® Timer

De timerfunctie is een countdown die, ook tijdelijk, kan worden
ingesteld op iedere kookzone (en op de afzuigzone).

Bij het verstrijken van de ingestelde tijd wordt de kookzone (of
de afzuigzone) automatisch uitgeschakeld, hetgeen aan de
gebruiker met een geluidssignaal gemeld wordt.

Activeren/instellen van de Timer-functie voor de
kookplaat
+ Selecteer de kookzone (vermogen!0)

*Druk op = + (8) om de Timer-functie te gebruiken

+ Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets + om de automatische uitschakeltijd
te verlengen
druk op de toets == 0m de automatische uitschakeltijd
te verkorten
Indien gewenst, deze handeling herhalen voor de andere
kookzones.
Opmerking: Voor iedere kookzone kan een andere Timer
worden ingesteld. Op het scherm (15) verschijnt 10
seconden lang de afteltijd van de laatst geselecteerde
kookzone, waarna de afteltijd van de verminderde tijd
wordt weergegeven.

Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(gedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt

= =) en wordt op het scherm (15) het symbool “0.33"
knipperend weergegeven.

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

L
zijkant van het scherm van de kookzone het symbool * _/*
(19)



Uitschakelen van de Timer:
+ selecteer de kookzone
« stel de timerwaarde met behulp van s in op "J"

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

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

worden ingeschakeld door op == (8) te drukken.

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

Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(goedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt

knipperend weergegeven.
Opmerking: als de Egg Timer in gebruik is, verschijnt het

symbool ““?" (20)

® Pauze

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

Activeren:

§
« druk op m (20)

]
+ op het scherm (13) wordt het symbool's " weergegeven.

De functie deactiveren:
Opmerking : na deze handeling wordt de staat van de
kookplaat herstt;l(si ‘zoals deze was voor de pauze

+ druk op m(lo)

+ veeg binnen 10 seconden met uw vingers over de
slidertoets (3) naar rechts

tot aan kookzone 2

(AFB.19);

Opmerking : als deze handeling niet binnen deze tijd
wordt uitgevoerd

blijft de functie Pauze actief.

Opmerking: wanneer de Functie Pauze na 10 minuten niet
gedeactiveerd wordt, schakelt de kookplaat automatisch uit.

@ Recall

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

) en wordt op het scherm (15) het symbool “C. 30"
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Activeren:

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

1§11
+ druk op m "

binnen de volgende 6 seconden

@ Automatic Heat UP [Automatische opwarming]

Met de functie Automatic Heat UP [Automatische opwarming]
kan het ingestelde vermogen sneller op volle snelheid worden
gebracht; deze functie biedt het voordeel van een sneller
kookpraces, zonder het risico op aanbranden van de
levensmiddelen, omdat de temperatuur het ingestelde niveau
niet zal overschrijden.

Deze functie is beschikbaar voor de vermogensniveaus 1 - 8.

Activeren:

+ druk gedurende lange tijd het gewenste vermogen in op
de slidertoets (3)

+ op het scherm (13) wordt het symbool"rq" weergegeven.

@ Power Limitation (vermogensbegenzing)

Met de vermogenshegrenzingsfunctie kunt u de werking van
het product instellen en de maximale absorptie beperken.
Opmerking: deze functie moet bij uitgeschakelde kookplaat,

zonder op de toets (l)te drukken, op het moment dat de
kookplaat op de elektriciteit wordt aangesloten of als de
elektriciteit zelf wordt aangesloten, binnen 2 minuten worden
ingesteld.

Instellen van de Power Limitation:

- de toetsen ﬂ m langere tijd ingedrukt houden, totdat er
een kort geluidssignaal klinkt

- tegelijkertijd over de slidertoetsen FL en RL vegen

, van links naar rechts,
daarna het gedeelte dat overeenkomt met het hoogste
vermogensniveau % langere tijd indrukken,
totdat een kort geluidssignaal klinkt

- op het scherm van de timer (15) verschijnt het
symbool “CF6", om aan te geven dat de instelling kan worden
uitgevoerd

§5

- druk vervolgens op toets m en de timer van het display
(15) toont PHA (Phase power limit):

- het display van de zone FL toont de huidige instelling**
0=74kwW

1=45kwW

2=31kw



** de standaardinstelling is gelijk aan 7,4 KW
- blader voor de wijziging van de instelling van de Power

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

lang op de toetsen ﬂ m ;

er klinkt een geluidssignaal om de gemaakte instelling te
bevestigen; de functie wordt afgesloten.

GEBRUIK VAN DE AFZUIGKAP

® Inschakelen

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

Nogmaals indrukken om uit te schakelen

Opmerking: Deze functie heeft voorrang op alle andere
functies.

® Inschakelen van de afzuigkap:
De slidertoets (6) aanraken (indrukken) om de afzuigkap in
te schakelen

@ Afzuigsnelheid (vermogen):
De afzuigkap heeft 8 verschillende afzuigsnelheden
(vermogen)

Raak de slidertoets (6) aan en veeg met uw vingers naar het
gewenste niveau:

naar rechts om de afzuigsnelheid (het vermogen) te verhogen
(0-8);

naar links om de afzuigsnelheid (het vermogen) te verlagen
(8-0);

® Power Booster afzuiging
Dit product heeft twee extra afzuigsnelheden (vermogen)

(boven het niveau E)

- Raak de slidertoets (3) aan en veeg met uw vingers tot
boven het niveau IZ# om de Power Booster afzuiging in te
schakelen

niveau 9 : blijft 15 minuten actief
niveau 10 : blijft 5 minuten actief

daarna keert de snelheid terug naar niveau 8
Opmerking: als de Power Booster afzuiging actief is, wordt dit

op het scherm (13) van de geselecteerde kookzone
aangegeven met het symbool”
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® Timer

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

«Drukop ™ (8) om de timerfunctie in te
schakelen (alle snelheden)

« Stel de duur van de Timer in:

druk op de toets + om de automatische
uitschakeltijd te verlengen
druk op de t0etS = 0M de automatische
uitschakeltijd te verkorten

op het scherm (15) wordt de afteltijd weergegeven,
Opmerking: aan de zijkant van het scherm van de afzuigkap

verschijnt het symbool* -/ “(19)
Als de timer klaar is met aftellen, klinkt er een geluidssignaal
(gedurende 2 minuten, of korter als op een wordt gedrukt
- ) en wordt op het scherm (15) het symbool
.00 knipperend weergegeven.

Uitschakelen van de Timer:

« selecteer de slidertoets (6)

+ stel de timerwaarde met behulp van ——in op g

Opmerking: de functie blijft actief, tenzij er in de tussentijd
op andere toetsen gedrukt wordt.
@ Activeren van de filterverzadigingsindicator

Deze indicatoren zijn normaal gesproken niet actief
(zowel het veftfilter als het actieve koolffilter)

Als volgt activeren:

- schakel de afzuigkap in met(D ;

met uitgeschakelde afzuigmotor en kookzones op de
slidertoets (7) drukken en deze ingedrukt houden:

het LED-lampje “FILTER" (17) gaat gedimd branden

op het scherm (14) van de afzuigkap verschijnt de letter “G”
- om over te gaan tot het activeren van de
verzadigingsindicator van het vetfilter —

Opmerking: druk nogmaals op de slidertoets (7) zodat op
het scherm (14) de letter “F" wordt weergegeven en ga
over tot het activeren van het actieve koolstof geurfilter
Attivo



- druk op de slidertoets (6). Het LED-lampje “FILTER” (17)
gaat fel branden en dooft na 10 seconden om aan te
geven dat de ACTIVERING is gelukt.

® Deactiveren van de filterverzadigingsindicator
herhaal de hierboven beschreven handeling voor het
activeren,;

het LED-lampje “FILTER” (17) gaat gedimd branden en
dooft na 10 seconden om aan te geven dat de
DEACTIVERING is gelukt.

@ Filterverzadigingsindicator
De afzuigkap geeft aan wanneer het noodzakelijk is om het
onderhoud van de filters uit te voeren:

Vetfilter

het LED-lampje “FILTER"(17) gaat branden;

op het scherm (14) verschijnt het symbool “G” (10 seconden
lang na het inschakelen)

Actieve koolstof geurfilter

het LED-lampje “FILTER"(17) knippert;

op het scherm (14) verschijnt het symbool “F" (10 seconden
lang na het inschakelen)

@ Reset verzadiging filters

Na het uitvoeren van het onderhoud aan de filters (vet en/of
actieve koolstof), de slidertoets (7) indrukken en langere tijd
ingedrukt houden:

het LED-lampje “FILTER" dooft, waarma de indicatoren
opnieuw gaan tellen.

Opmerking: Herhaal deze procedure als beide filters
tegelijkertijd worden gesignaleerd.

® Automatische werking

Het product is voorzien van een luchtkwaliteitssensor
waarmee de afzuigkap automatisch de meest geschikte
afzuigsnelheid instelt, afhankelijk van het soort kookproces.

Voor het activeren van deze functie:

Druk kort op de slidertoets (7). Het LED-lampje “(A)" (18)
gaat branden als bewijs van het feit dat de kap in deze
modaliteit werkzaam is.

@ Automatische werking van de afzuigkap met SNAP®
Raadpleeg voor het aansluiten van de afzuigkap en SNAP®
de handleiding die bij SNAP® is geleverd, of bezoek onze
website www.elica.com.
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Opmerking: SNAP® is een hulpafzuiging die samen met de
afzuigkap kan werken.

Voor het activeren van deze functie:
Druk kort op de slidertoets (7). De LED-lampjes “(A)” (18)

en AV (22) gaan branden als bewijs van het feit dat de kap
in deze modaliteit werkzaam is.

@ Indicator FLAP open

De afzuigzone is voorzien van een mechanisch draaiende
FLAP. Om het product te activeren, moet de afzuigkap
worden ingeschakeld en moet de klep worden geopend. De
afzuigkap is voorzien van een sensor die de motor
automatisch stopt, als de FLAP bij geactiveerde afzuiging
volledig wordt gesloten. Alleen door de FLAP te openen start
het afzuigen opnieuw.

- als de afzuiging wordt ingeschakeld, start de motor niet als
de FLAP is gesloten:

het LED-lampje “OPEN” (23) gaat branden en er
klinkt om de 5 seconden een lange pieptoon

het scherm (12) knippert

- als de FLAP wordt gesloten, stopt de motor:

het LED-lampje “OPEN" (23) gaat branden en er
klinkt om de 5 seconden een lange pieptoon

het scherm (12) knippert

Het apparaat is voorbereid om gebruikt te worden in
combinatie met een SET Window-sensor (niet door de
fabrikant geleverd).
Wanneer de SET Window-sensor geinstalleerd wordt (alleen
bij gebruik van de AFZUIGMODUS), zal de luchtafzuiging
worden onderbroken telkens wanneer het venster van de
ruimte, waarop de SET is gemonteerd, gesloten is.
* De elektrische aansluiting van de SET op het apparaat
moet worden uitgevoerd door technisch gekwalificeerd
en gespecialiseerd personeel.
+ De SET moet afzonderlijk gecertificeerd worden in
overeenstemming met de veiligheidsnormen van
toepassing op het onderdeel en met zijn gebruik met het
apparaat. De installatie moet worden uitgevoerd in
overeenstemming met de geldende normen voor
huishoudelijke systemen.
OPGELET:
+ de bedrading van de op het apparaat aan te sluiten SET
moet deel uitmaken van een gecertificeerd circuit in zeer
lage veiligheidsspanning (SELV).
+ de fabrikant van dit apparaat wijst alle aansprakelijkheid
af voor eventuele problemen, schade en brand die het
gevolg zijn van defecten en/of een slechte werking en/of
een onjuiste installatie van de SET.




4.1 Vermogenstabel

Vermogensniveau

Soort bereiding

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

Ideaal om in korte tijd de temperatuur van het

Boost Snel verwarmen voedsel te verhogen tot het kookpunt, in het geval
Max van water, of snel kookvocht te verwarmen
vermogen deaal om aan te braden, een bereiding te starten,
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
Koken - laten sudderen - fruiten Ideaal om te laden sudderen, vocht heel zachtjes
4-5 _ arillen aan de kook te houden, koken (gedurende lange tijd).
g Afmaken van de pasta (mantecare).
Ideaal voor langdurige bereidingen (rijst, sauzen,
Koken - laten pruttelen - braadstukken, vis) met bijbehorend vocht (bijv.
Gemiddeld 3-4 inkoken - smeuig maken water, wijn, bouillon, melk), pasta afmaken, smeuig
vermogen maken (mantecare).
Koken - laten pruttelen - IIdgaaI voor Iangldurllgg bereidingen (hoeveelheden
2.3 inkoken - smeiig maken k!elner q'an een liter: rijst, sauzen, braagstukken,
vis) in bijbehorend vocht (bijv. water, wijn,
bouillon, melk).
. Ideaal om boter zacht te maken, voorzichtig
1-2 Smelten - ontdooien - warm 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 nulg Steunopperviak aanwezigheid van restwarmte na afloop van de

bereiding, aangegeven door H-L-O)
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4.2 Bereidingstabel

Categorién Gerechten of Vermogensniveau en voortgang bereiding
levensmiddelen | bereidingswijzes Eerste fase Vermogen Tweede fase | Vermogen
Koken van de pasta
Verse pasta Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
houden
Gedrooade Koken van de pasta
. 9 Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 7-8
Pasta, rijst pasta
houden
Koken van de rijst
Gekookte rijst Verwarming van het water Booster-9 en aan de kook 5-6
houden
Risotto Licht fruiten en roosteren 7-8 Bereiding 4-5
Gekookt Verwarming van het water Booster-9 Koken 6-7
Gebakken Verwarming van de olie 9 Bakken, frituren 8-9
Groenten Sauteren Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 6-7
i Stoofschotels Verwarming van het accessoire 7-8 Bereiding 34
peulvruchten - -
Licht gefruite Bruin korstje geven
Verwarming van het accessoire 7-8 aan licht gefruite 7-8
gerechten
gerechten
Braadstuk B!’UIF! qustje geven aan viees met 7-8 Bereiding 3-4
olie (indien met boter vermogen 6)
Aan het spit Voorverwarming van de pan 7-8 Gnller;i%z;nnbelde 7-8
Viees Bruin korstje geven aan vlees met ]
Aanbraden fuin KOrste g 7-8 Bereiding 4-5
olie (indien met hoter vermogen 6)
Gestoofde Bruin korstje geven aan viees met )} . i
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 viees met )} L i
Pesce gerechten olie (indien met boter vermogen 6) 8 Bereiding 34
Gebgkken/ Verwarming van de olie of het vet 8-9 Bakkenffrituren 7-8
gefrituurd
Gebakken Verwarming V?)r; \(ligtpan met boter 6 Bereiding 6-7
Omelet Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 5.6
Uova of vet
Zachthard Verwarming van het water Booster-9 Bereiding 5-6
gekookt
Pannenkoek Verwarming van de pan met boter 6 Bereiding 6-7
Aanbraden met olie (indien met
Tomaat boter 6-7 Bereiding 34
vermogen 6)
Salse Aanbraden met olie (indien met
Ragout boter 6-7 Bereiding 3-4
vermogen 6)
Bechamelsaus | Voorpereiding van de basis (boter 56 Zachtjes aan de 34
smelten en meel toevoegen) kook brengen
Bankethakkers- Zachtjes aan de
créme Melk aan de kook brengen 4-5 Kook houden 4-5
Dolci, creme Puddinkjes Melk aan de kook brengen 4-5 Zachtjes aan de 2-3
kook houden
Rijs met melk Melk verwarmen 5-6 Zachties aan de 2-3
kook houden
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5. Onderhoud

Onderhoud van de kookplaat

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

5.1 Schoonmaak
De kookplaat moet na ieder gebruik gereinigd worden.

Belangrijk:

Gebruik geen schuursponsjes of metalen sponsjes. Deze
zouden na verloop van tijd het glas kunnen beschadigen.
Gebruik geen chemische en irriterende reinigingsmiddelen,
zoals ovenspray of viekkenmiddelen.

Na elk gebruik de kookplaat af laten koelen en reinigen om
aangekoekt vuil en vlekken van gemorst voedsel te
verwijderen.

Suiker of levensmiddelen met een hoog suikergehalte
beschadigen de kookplaat en moeten onmiddellijk worden
verwijderd.

Zout, suiker en zand kunnen krassen veroorzaken op het
glazen opperviak.

Gebruik een zachte doek, absorberend keukenpapier of
specifieke producten voor het reinigen van de kookplaat (volg
de aanwijzingen van de fabrikant).

GEEN STOOMREINIGER GEBRUIKEN!!!

Belangrijk:

In geval er per ongeluk grote hoeveelheden vioeistof uit de
pannen wordt gemorst, is het mogelijk in te grijpen door
middel van het afvoerventiel op de onderste achterzijde van
het apparaat om alle resten te verwijderen en een reiniging
met de hoogste hygiénische veiligheid uit te voeren.

afb. 18

Voor een nog vollediger en grondiger reiniging is het mogelijk
de onderste bak volledig te verwijderen.

afb. 19

Reiniging van het metalen rooster:

Het rooster moet met de hand gewassen worden, met warm
water en een mild reinigingsmiddel, en goed worden
afgedroogd om oxidatieverschijnselen te voorkomen.

116

Onderhoud van de afzuigkap

Reiniging
Gebruik voor de reiniging UITSLUITEND een met neutrale
reinigingsmiddelen bevochtigde doek. GEEN

GEREEDSCHAP OF INSTRUMENTEN GEBRUIKEN VOOR
DE REINIGING!

Vermijd het gebruik van producten die schurende stoffen
bevatten.

GEEN ALCOHOL GEBRUIKEN!

Vetfilter

Verzameld de door de bereiding vrijgegeven vetdeeltjes
Moet eenmaal per maand gereinigd worden (of wanneer het
systeem voor de aanduiding van de verzadiging van de filters
dit vereist) met niet-agressieve reinigingsmiddelen, met de
hand of in de vaatwasser met lage temperaturen en de korte
cyclus.

Het kan gebeuren dat het wassen in de vaatwasser het
metalen veffilter verkleurt maar de filtratie-eigenschappen
zullen absoluut niet wijzigen.

afb. 15

Filter Met Actieve Kool - Keramisch

(Alleen voor de Filterversie)

Vangt de door de bereiding veroorzaakte onaangename
geuren op

Het product is uitgerust met een set geurfilters. De
verzadiging van de geurfilters treedt op na min of meer
langdurig gebruik, afhankelijk van het soort koken en de
regelmaat van de veffilterreiniging. De geurfilters kunnen om
de 2/3 maanden warmteregenereerd worden in een
voorverwarmde oven op 200°C gedurende 45 minuten. Een
correcte  regeneratie  zorgt voor een  constante
filteringsefficiéntie voor 5 jaar.

Opgelet! Plaats de filters niet op de bodem van de oven,
maar plaats ze in een ovenschaal en op een tussenliggende
hoogte.

afb. 17-17a-17b-17c



5.2 Het opsporen van storingen

INFORMATIECODE BESCHRIJVING MOGELIJKE OORZAKEN OPLOSSING
Wacht tot de
Het bedieningspaneel wordt De interne temperatuur van kookplaat is
E2 uitgeschakeld vanwege te hoge de elektronische onderdelen afgekoeld alvorens
temperatuur is te hoog hem opnieuw te
gebruiken
ER$03 Er wordt een voortdurende Reinig het opperviak
uidssi | (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 sélo para el uso doméstico para la coccién de
alimentos y la aspiracién de los humos procedentes de la
coccion. No se admiten usos distintos a los indicados (por
ejemplo, calentar ambientes). El fabricante no se
responsabiliza por el uso inapropiado o los ajustes incorrectos
de los mandos.

El aparato puede tener un aspecto estético diferente al

mostrado en las ilustraciones de este manual, sin

embargo, las instrucciones para el uso, mantenimiento e

instalacion siguen siendo las mismas.

@ Lea detenidamente las instrucciones:  contienen
importante informacion sobre la instalacion, el uso y la
seguridad.

@ No efectie variaciones eléctricas en el aparato.

@ Antes de instalar el aparato, compruebe que todos los
componentes no estén dafiados. De no ser asi, pongase
en contacto con su distribuidor e interrumpa la
instalacion.

@ Verifique la integridad del aparato antes de proceder con
la instalacion. De no ser asi, péngase 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 alimentacidn 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 mdltiples ni alargadores
eléctricos. e Una vez finalizada la
instalacién, los componentes eléctricos
no deberan ser accesibles al usuario.
El equipo y sus partes accesibles se
calientan durante el uso. Tener cuidado
de no tocar los elementos de
calentamiento. e Asegurese de que los
nifios no jueguen con el aparato; procure
vigilar a los nifios y manténgalos a una
distancia prudente, ya que las partes
accesibles pueden calentarse mucho
durante el uso. e Para los portadores de
marcapasos e implantes activos es
importante comprobar, antes del uso de
la placa de induccién, que el implante
sea compatible con el aparato. e
Durante y después del uso, no toque los
elementos de calentamiento  del
dispositivo. e Evite el contacto con
pafios u otro material inflamable hasta
que todos los componentes del aparato
no se hayan enfriado suficientemente,
riesgo de incendio. e No coloque
materiales  inflamables  sobre el
dispositivo 0 en sus proximidades. e Las
grasas y aceites ya utilizados son
facilmente inflamables. Supervisar la
coccion de los alimentos ricos en grasas
y aceites. e Si la superficie se encuentra
agrietada, apague el aparato para evitar
la posibilidad de una descarga eléctrica.
e El aparato no estd destinado a ser
puesto en funcionamiento por medio de
un temporizador externo o un sistema
separado de control remoto. La coccidn
sin supervision sobre una placa de



coccion con aceite 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 coccion ya que
podrian sobrecalentarse. ® Antes de
conectar el aparato a la red eléctrica:
verifique la placa de datos (montada en
la parte inferior del aparato) para
cerciorarse de que el voltaje y la potencia
se correspondan con aquellos de la red
eléctrica y que el enchufe sea adecuado.
En caso de duda, 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 o calentar liquidos, disminuya el
suministro de calor. @ No deje los
elementos de calentamiento encendidos
con ollas o sartenes vacias o sin
recipientes. e Una vez que haya
terminado de cocinar, apague la zona de
coccion correspondiente. e Para la
coccion nunca use hojas de papel de
aluminio , y nunca coloque directamente
productos embalados con aluminio. e El
aluminio fundiria y dafaria
irreparablemente su aparato. e Nunca
caliente latas o tarros de lata de
alimentos  sin  haberlas  abierto

119

previamente: jpodrian explotar!  Esta
advertencia aplica para todos los otros
tipos de placas de coccién. @ El empleo
de una potencia elevada tal como la
funcion Booster no es adapta para el
calentamiento de algunos liquidos, como
por ejemplo el aceite para freir. El calor
excesivo puede ser peligroso. En estos
casos se recomienda usar una potencia
mas baja. e Los recipientes deben ser
colocados directamente sobre la placa
de coccibn 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 afios
de edad y por personas con capacidades
fisicas, sensorialles 0  mentales
reducidas, o con falta de experiencia y
conocimiento, a condicién de que estén
bajo supervision o0 hayan recibido
instrucciones sobre el uso del aparato de
forma segura y la comprension de los
peligros relacionados con el mismo. e
Asegurese de que los nifios no jueguen
con el aparato. e Las operaciones de
limpieza y mantenimiento no deben ser
llevadas a cabo por nifios sin ninguna
supervision. e El local debe disponer de
suficiente ventilacion, cuando el aparato
es utilizado contemporaneamente con
otros aparatos de combustion de gases u
otros combustibles. @ El aparato debe



limpiarse con frecuencia tanto interna
como externamente (AL MENOS UNA
VEZ AL MES), respete de todos modos
cuanto expresamente indicado en las
instrucciones de mantenimiento. e La
inobservancia de las normas de limpieza
del aparato y de la sustitucion y limpieza
de los filtros causa riesgos de incendios.
e [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. e
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. °
iCuidado! No conecte el aparato a la red
eléctrica antes de haber terminado la
instalacién por completo. @ En lo que
respecta a las medidas técnicas y de
seguridad que deben adoptarse para la
evacuacion de los humos, aténgase
estrictamente a lo previsto en los
reglamentos de las autoridades locales
competentes. e El aire aspirado no debe
encauzarse en una tuberia que se utiliza
para la evacuacion de los humos
producidos por el aparato de combustion
de gas o de otros combustibles. ® jNo
utilice nunca el aparato sin la rejilla
montada correctamente! e Utilice solo
los tornillos de 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 instalacién. 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 éste permanezca junto

con el producto.

Este aparato cumple los requisitos de la Directiva Europea
2012/19/CE - UK SI 2013 No3113, sobre Residuos de
Aparatos Eléctricos y Electrénicos (RAEE). Asegurandose de
que este producto se deseche correctamente, el usuario
ayudard a evitar posibles consecuencias negativas para el

medio ambiente y la salud. El simbolo s en el producto o
en la documentacion adjunta indica que este producto no
debe ser tratado como un desecho doméstico, sino que debe
ser llevado a un punto de recoleccién adecuado para el
reciclaje de aparatos eléctricos y electrénicos. Para la
eliminacion del producto siga las normativas locales para la
eliminacion de residuos. Para obtener mas 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 funcién booster
solamente en los casos extremos. Para que el sistema de
reduccion de olores, se mantenga eficiente, es preciso
sustituir, cuando fuera necesario, elflos filtros de carbén. 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 coccién

El sistema de coccion por induccion se basa en el fenémeno
fisico de la induccion magnética. La caracteristica
fundamental de este sistema es la transferencia directa de




energia del generador a la olla.

Beneficios:

Comparada con las placas de coccion eléctricas, su placa de
induccion es:

- M&s segura: menor temperatura sobre la superficie del
vidrio.

- Mas rapida: tiempos menores de calentamiento de
alimentos.

- Més 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

Utilizar solo ollas con el simbolo

Importante:

para evitar dafios permanentes en la superficie de la placa, no

utilice:

+ recipientes con fondo que no sea perfectamente plano;

+ recipientes de metal con una base esmaltada;

+ recipientes con una base rugosa, para evitar rayar la
superficie de la placa;

* nunca coloque ollas o sartenes calientes sobre la
superficie del panel de control de la placa.
iNo todas las ollas de induccion funcionan eficientemente
debido a los fondos parcialmente constituidos de material
ferromagnético! Cuando se compran ollas o sartenes,
comprobar que:

+ el fondo estd completamente hecho de material
ferromagnético. De lo contrario, tanto la eficiencia de la
transmision de calor como su uniformidad se veran
disminuidas, con temperaturas de la superficie de la
olla/sartén inadecuadas para la coccion.

iNO!

+ El fondo no contenga aluminio: el plato no se calienta y
puede que ni siquiera sea reconocido por los inductores.

iNO!

+  Los fondos no sean planos o con una superficie rugosa.
Sustraen superficie de contacto entre el inductor y el
plato, disminuyendo su eficiencia y empeorando la
experiencia de coccion.
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e

iSI!
Importante: nunca apoye ollas o sartenes calientes sobre la
superficie del panel de control de la placa.

2.1.1 Recipientes ya existentes

Se puede comprobar si el material de la olla es magnético con
un simple iman. Las ollas no son adecuadas si no se detectan
magnéticamente. Las indicaciones mencionadas en el parrafo
anterior también se aplican en este caso.

2.1.2 Diametros del fondo de olla recomendados
IMPORTANTE: si las ollas no tienen las dimensiones
adecuadas, las zonas de coccion no se encienden.

Para ver el diametro minimo de la olla a utilizar en cada

area, consulte la parte correspondiente en este manual.

Para obtener mejores resultados se recomienda:

+ Usar ollas y sartenes cuyo diametro del fondo sea igual al
de la zona de coccion.

+ Siempre que sea posible, mantenga la tapa de las ollas
durante la coccion, especialmente para las ollas de mas de
22 cm de altura.

+ Cologue la olla en el centro de la zona de coccion dibujada
en la placa.

Empleo del aspirador

El sistema de aspiracion puede ser utilizado en la version
aspirante de evacuacion externa o bien en la version filtrante
de recirculacion interior.

Iﬁ Version aspirante

Fig.7

Los vapores se expulsan al exterior a través de una serie de
tuberias (deben comprarse a parte) fijadas a la brida de
empalme incluida en el suministro.

El diametro del tubo de descarga debe ser igual al diametro
del aro de empalme:

- en caso de salida rectangular 222 x 89 mm

- en caso de salida redonda @ 150 mm (*)

Para mas informacion véase la pagina correspondiente a los

accesorios de la version aspirante en la parte ilustrada de

este manual. Empalme el producto en tuberias o agujeros de

descarga en la pared con didametro equivalente al de la salida

de aire (brida de empalme).

El empleo de tuberias y agujeros de descarga en la pared con

didmetro inferior conllevard una disminucién en términos de

rendimiento de aspiracion y un aumento drastico del ruido.

Por lo tanto no se acepta responsabilidad alguna por ello.

@ usar un conducto lo més corto posible.

@ Usar un conducto con la menor cantidad de codos
posibles (Angulo maximo del codo 90°).

L)' Evitar cambios bruscos de seccién del conducto



Version filtrante

Fig. 10

El aire aspirado se filtra a través de filtros especificos para
grasas Y filtros para olores, antes de ser reintroducido en la
habitacién. El producto se entrega equipado con todo lo que
se necesita para una instalacion estandar con la salida de aire
en la parte frontal del zdcalo del mueble. Para mas
informacion véase la pagina correspondiente a los accesorios
de la versién filtrante (en la parte ilustrada de este manual).
Consulte los sitios web www.elica.com y
www.shop.elica.com para verificar la gama completa de
los juegos disponibles, para poder realizar distintas
instalaciones tanto en version filtrante como aspirante.

3. Instalacion

e La instalacion, ya sea eléctrica o
mecanica, debe ser llevada a cabo por
personal especializado.

El aparato estd disefiado para ser
empotrado en una encimera de 2-6 cm
de espesor, en caso de instalacion TOP;
2,5-6 cm en caso de instalacion FLUSH.
La distancia minima entre la placa de
coccion y la pared debe ser de al menos
5 cm en el frente, al menos 4 cm en el
lateral y al menos 50 cm de las unidades
de la pared superior.

NB = Las distancias recomendadas son
indicativas: al disefiar los espacios, siga
las indicaciones del fabricante de la
cocina.

& 3.1 Conexion eléctrica

Fig. 3

e Desconecte el aparato de la red
eléctrica. e La instalacion debe ser
realizada por personal profesionalmente
cualificado y con conocimiento de las
normas vigentes en materia de
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 E| cable de alimentacién debe ser lo
suficientemente largo para permitir el
desmontaje de la placa de coccion de la
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encimera. e Aseglrese de que la
potencia indicada en la placa de datos,
montada en la parte inferior del aparato,
corresponda a la del local en el que se
va instalar. e No utilice cables de
extensién. e El cable eléctrico de puesta
a tierra debe ser 2 cm mas largo que los
otros cables. @ Si el electrodoméstico no
esta equipado con cable de alimentacion,
utilice uno con seccién minima de los
conductores igual a 2,5 mm2 para
voltajes de hasta 7200 vatios; mientras
que para voltajes superiores deben ser
de 4 mm2. e En ningin momento el
cable debe alcanzar una temperatura de
50°C por encima de la temperatura
ambiente. e El aparato esta destinado a
estar conectado permanentemente a la
red eléctrica.

e Cuidado! Antes de volver a conectar
el circuito a la red eléctrica y verificar su
correcto  funcionamiento,  siempre
compruebe que el cable de la red haya
sido  correctamente  instalado. e
iCuidado! La sustitucion del cable de
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 absorcion maximo kw

El ajuste debe realizarse cuando se lleva
a cabo la conexion del producto a la red
eléctrica o en el momento de la
reconexion de la red eléctrica misma (en
los 2 minutos sucesivos). Dimensionar la
proteccion de la instalacidn eléctrica en
funcion del nivel de Limitacion de
Potencia  seleccionado. Para la
secuencia de ajuste del Power Limitation
consulte la seccién 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.

+  Aseglrese 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 tomillos, garantias, etc.) que, en su
caso, deberan ser quitados y guardados.

+ Verifique también que cerca de la zona de instalacion se
encuentre disponible una toma de corriente

Preparacion del mueble para el empotrado:

- Elproducto 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 coccién y elimine cuidadosamente las
virutas o los residuos de aserrin.

- para optimizar la instalacién filtrante es recomendable

realizar una fisura en el zécalo donde poder introducir

una rejilla comercial

IMPORTANTE: utilizar un adhesivo de sellado de un
componente (S), que tenga una resistencia a la
temperatura de hasta 250°; antes de la instalacion, las
superficies que se van a pegar deben limpiarse
cuidadosamente eliminando cualquier sustancia que
pueda comprometer su adhesion (por ejemplo: agentes
desmoldeantes, conservantes, grasas, aceites, polvo,
residuos de adhesivos antiguos, etc.); el adhesivo se
debe distribuir uniformemente en todo el perimetro del
marco; después del encolado, déje secar el adhesivo
durante unas 24 horas.

Fig.1B-2B

iCuidado! La falta de montaje de

tornillos y elementos de fijacion segun lo

indicado en estas instrucciones puede
comportar  riesgos de  naturaleza

eléctrica.

Nota: para una correcta instalacion del producto es
recomendable aplicar en los conductos un adhesivo con las
siguientes caracteristicas:

- film elastico de PVC suave, con adhesivo a base de acrilato
- que cumpla la normativa DIN EN 60454

- retardante de llama

- resistencia excelente al envejecimiento

- resistencia a los cambios de temperatura

- se puede utilizar con bajos valores de temperatura
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4. Funcionamiento

Panel de control

8.

9.

9+10.

10.

1|9

23 o .M_g Da—22

17— am

18 (a) IEIﬁ-.f—‘r—;r—Jr—u—H‘Il_T—l—ﬂ

7 I—6
Indicador/LED
Botones
11. Visualizacion Power Level

ON/OFF de la placa de coccion/ aspirador para 12. Visualizacién velocidad (potencia) de aspiracion
placa de coccion y 13. Indicador zona de coccion
Indicador posicion zona de coccién 14, Indicador aspirador

Seleccion zona de coccién

Aumento/Disminucion Power Level 15 Ind!cador Timer
Activacion Temperature Manager 16. Ind!cadorTempera_turc_a Manager
Botones aspirador 17. Indicador asistencia filtros
Seleccion aspirador 18. Indicador funcién de aspiracion automatica
Aumento/Disminucion velocidad (potencia) de 19. Indicador timer activo
aspiracion 20. Indicador Egg Timer activo
Activacion funciones automaticas 21. Indicador Bridge activo
Reset saturacion filtros 22. Indicador funcionamiento con SNAP
Activacion Timer 23. Indicador FLAP
Aumento/Disminucion tiempo Timer
Key Lock
Child Lock

Pausa / Recall
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EMPLEO DE LA PLACA DE COCCION

Antes de iniciar:

Todas las funciones de esta placa de coccién 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 coccién” y la “Temperatura de
ejercicio”, o la “Funcién Lock” (Funcion bloqueo) o la
“Timer” (Temporizador).

iCuidado! En caso (por ejemplo) de uso prolongado el
apagado de la zona de coccidn puede no ser inmediato,
debido a que se encuentra en una fase de enfriamiento; en el
display de las zonas de coccion, aparece el simbolo “H"
para indicar que se esta en esta etapa.
Espere a que el indicador se apague antes de acercarse a la
zona de coccion.

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

Zona de coccion encendida o
Power Level (Nivel de Potencia) 1.9
Residual Heat Indicator “
(Indicador de calor residual)

Pot Detector (Detector de ollas) ‘:’
Funcién Temperature Manager

(Gestioén Temperatura) activada o
Funcién Child Lock activada I
Funcién Pausa H
Funcion Automatic Heat UP =]
(Calentamiento Automatico) !
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Caracteristicas de la placa

@ Safe Activation (Activacion de Seguridad)

El producto se activa s6lo con presencia de ollas en las zonas
de coccion: el proceso de calentamiento no se activa o bien
se interrumpe en caso de ausencia de ollas.

® Pot Detector (Detector de ollas)
El producto detecta de manera automatica la presencia de
ollas en las zonas de coccion.

@ Safety Shut Down (Apagado de Seguridad)

Por motivos de seguridad, cada zona de coccidn cuenta con
un tiempo de funcionamiento maximo que depende del nivel
de potencia programado.

® Residual Heat Indicator (Indicador de Calor Residual)
Con el apagado de una o mas zonas de coccion la presencia
del calor residual es indicada a través de una sefial visual en
la pantalla de la zona correspondiente, mediante el simbolo

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

® Encendido

Presionar (tocar) (IJ ON/OFF placa de coccién/aspirador
El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccion/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcién es prioritaria sobre todas las demas.

® Seleccidn de las zonas de coccién
Tocar (presionar elarea de seleccion (3) correspondiente a la
zona de coccion deseada.

® 9 Power Level

La placa esta dotada de 9 niveles de potencia
Tocary desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (3):

hacia la derecha para aumentar el nivel de potencia;
hacia la izquierda para disminuir el nivel de potencia.

® Power Booster(Amplificador de Potencia)

El producto cuenta con un nivel de potencia adicional
(superior al nivel 9), que permanece activo durante 5
minutos, sucesivamente la potencia regresa al nivel que se
estaba usando anteriormente.

Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (3): (sobre el nivel 9) y activar el Power Booster
El nivel Power Booster se muestra en el indicador de la zona
seleccionada mediante el simbolo “ "



® Bridge Zones

Las zonas de coccién gracias a la funcién Bridge pueden
funcionar en modalidad combinada creando una zona Unica
con el mismo nivel de potencia. Esta funcion posibilita una
coccidn 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 cuales son las zonas en las que esta
prevista esta funcion, consulte la parte ilustrada de este
manual)

Para activar la Funcién Bridge:

- seleccionar al mismo tiempo las dos areas de seleccion
de las zonas de coccion que se desea utilizar

- el indicador Bridge (21) de la zona de coccién “Secundaria™
m

se ilumina “ I_Il “

- a través del area de seleccion (3) de la zona de coccion
"Master" sera posible configurar elnivel (potencia) de
funcionamiento

- para desactivar la Funcién Bridge es suficiente repetir el
mismo procedimiento activacion

® Temperature Manager (Gestion Temperatura)
Temperature Manager es una funcién de control que permite
el mantenimiento del calor a una temperatura constante, a un
nivel de potencia optimizado; ideal para mantener en calor los
alimentos ya listos.

La funcién Temperature Manager se activa presionando en el
area de activacion (4)

En el indicador de la zona que esta funcionando en
Temperature Manager aparece el simbolo “A#"

® Key Lock (Cerradura con llave)

El Key Lock permite bloquear las programaciones de la placa,
para impedir manipulaciones accidentales, dejando activas
las funciones ya programadas.

Activacion:

* presionar a 9)

+ el LED colocado sobre el botén se enciende, para indicar
la activacion

Repita la operacién para desactivar.
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@ Child Lock (Blogueo infantil)

La funcion Child Lock permite evitar que los nifios puedan
encender de manera accidental las zonas de coccion y la
zona de aspiracion, dado que desactiva cualquier funcion.

La funcion Child Lock puede activarse sélo cuando el aparato
encendido y las zonas de coccion (y zona aspirante) estan
apagadas.

Activacion:
« retire las ollas que puedan estar presentes sobre la placa
de coccion

* presionar y mantener presionados al mismo tiempo a
11

(9) yla m (10), una sefial acustica indica que la
funcién esté activa,y se visualiza una "L" en los

indicadores (13) y (14).
Repetir la operacion para desactivar.

® Timer (Temporizador,

La funcién Timer es una cuenta atras que se puede
programar, incluso simultineamente, para cada zona de
coccion (y en la zona aspirante).

Una vez transcurrido el tiempo programado, las zonas de
coccion (o la zona de aspiracion) se apaga automaticamente
y se emite una sefial acUstica de aviso para el usuario.

Activacion/Regulacién de la funcién Timer para la
placa de coccién
+ Seleccionar la zona de coccién (potencial0)

«Presionar = = (8) para acceder a la funcion Timer

+ Ajustar el tiempo de duracién del Timer:

presionar el selector + , para aumentar el tiempo de
apagado automatico
presionar el selector ==, para disminuir el tiempo de
apagado automatico
Si fuera necesario, repita la operacion para las otras zonas
de coccion.
Nota: Cada zona de coccién puede programarse con un
Timer distinto; en el indicador (15) aparecerd, durante 10
segundos, la cuenta atras de la Ultima zona de coccién
seleccionada, sucesivamente se visualizara la cuenta atras
con un tiempo inferior.

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede
interrumpir presionando == ), mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo "0,

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

L
en uso, aparece el simbolo “ /" (19)



Para apagar el Timer:
» seleccionar la zona de coccion
« configurar el valor del imer en ", a través mms

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

® Eqqg Timer (Temporizador de huevos)
La funcién Egg Timer es una cuenta atras independiente de
las zonas de coccion (y de la zona aspirante). La funcion Egg

Timer se activa presionando == -4~ (8).

Nota: para el ajuste de la funcién Egg Timer seguir el mismo
procedimiento de la funcién Timer=

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial actstica (durante 2 minutos que se puede

interrumpir presionando == ), mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo "H.L/0".

Nota: ccon la funcién Egg Timer en uso aparece el simbolo

NS (20)

® Pausa
La funcién Pausa permite suspender cualquier funcion activa
en la placa, llevando a cero la potencia de coccion.

Activacion:
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* presionar m

+ se visualiza una "

—

10)
l," en los indicadores (13).

-

Para desactivar la funcién:
Nota: esta operacion reestablece las condiciones de la placa
antes de la pausa

S

* presionar m (20)

+ en 10 segundos desplazar hacia la derecha con los
dedos a lo largo

delarea de seleccion (3), correspondiente a la zona de
coccién 2

(FIG.19);

Nota: Si la operacién no se realiza durante este tiempo,

la funcion pausa permanece activa.

Nota: si después de 10 minutos, la Funcién Pausa no esta
desactivada, la placa se apaga automaticamente.

® Recall
La funcién Recall permite recuperar todas las programaciones
configuradas en la placa, en caso de apagado accidental.
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Activacion:

+ volver a encender la placa O
antes de 6 segundos desde el apagado
111

* presionar "
antes de los otros 6 segundos sucesivos

@ Automatic Heat UP (Calentamiento Automatico)

La funcién Automatic Heat UP permite llevar mas
rapidamente a régimen la potencia programada; con esta
funcion tenemos la ventaja de tener una 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:
* presionar prolongadamente, sobre elArea de seleccién
(3), la potencia deseada

+ se visualiza una """ en el indicador (23).

@ Power Limitation (Limitacion de potencia)

La funcién Power Limitation permite configurar el
funcionamiento del producto limitando la absorcién méaxima.
Nota: la configuracion debe realizarse con la placa de coccion

apagada, sin presionar el boton O cuando la placa esta
conectada o cuando se vuelve a conectar la red eléctrica, en
los 2 minutos sucesivos.

Para configurar el Power Limitation :
111

- presionar y mantener presionados las teclas ﬂ m
prolongadamente, hasta que se emita una breve sefial
aclstica

- desplazar simultaneamente sobre las areas de seleccion FL

yRL , de izquierda a derecha,
- presionar y mantener presionados las teclas
prolongadam area correspondiente al (ltimo nivel

de potencia
sefial acUstica

, hasta que se emita una breve

- el indicador del timer (15) muestra los simbolos
"CF6", lo que indica que es posible realizar la configuracion
$1

- a continuacion pulsar la tecla m y la pantalla del
temporizador (15) mostrara PHA (Phase power limit):

- la pantalla de la zona FL muestra la configuracion actual™
0= 74KW

1= 45KW

2= 31KW

** por defecto el ajuste esta programado en 7,4 KW



- para cambiar la configuracion del Power Limi

&

- para guardar la seleccion realizada, pulsar las teclas ﬂ
111

desplazarse por las zonas de seleccion FL

m, durante 1 segundo;
se emitira una sefial acustica para confirmar que se ha
configurado y, a continuacion, salir de la funcion.

EMPLEO DEL ASPIRADOR

® Encendido

Presionar (tocar suavemente) (I) ON/OFF placa de
coccion/aspirador

El piloto se enciende para indicar que la placa de
coccidn/aspirador esta lista para su uso

Presionar de nuevo para apagar

Nota: Esta funcion es prioritaria sobre todas las demas.

® Encendido del aspirador:
Tocar (presionar) elarea de seleccion (6) para activar el
aspirador

® Velocidad (potencia) de aspiracion:
La placa esta dotada de 8 niveles de velocidad (potencia) de
aspiracion

Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delarea de
seleccion (6):

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

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

® Aspiracién Power Booster

El producto esta dotado de dos niveles de velocidad
(potencia) de aspiracion suplementarios (sobre el nivel E)
- Tocar y desplazar con los dedos a lo largo delarea de

seleccidn (3) (sobre el nivel E) y activar la aspiracion Power
Booster

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

después de lo cual la potencia vuelve al nivel 8
Nota: el aspirador Power Booster activo, se muestra en el

indicador (13) de la zona de coccién seleccionada, con el
simbolo “ P
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@ Timer (Temporizador)

Activacion/Regulacién de la funcién Timer para el
aspirador
+ Seleccionar el aspirador.

«Presionar — (8) para acceder a la funcién
Timer (de cualquier velocidad)

+ Ajustar el tiempo de duracion del Timer:

presionar el selector
apagado automatico
presionar el selector —, para disminuir el tiempo de
apagado automatico

, para aumentar el tiempo de

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

Nota: al lado del indicador del aspirador, aparece el simbolo “

L
“(19)

Cuando el timer ha terminado la cuenta regresiva, se emite
una sefial acustica (durante 2 minutos que se puede
interrumpir presionando == +), mientras el indicador
(15) parpadea, con el simbolo 000

Para apagar el Timer:

+ seleccionar Area de seleccion (6)

« configurar el valor del timer en " ,através e

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

@ Activacion indicadores saturacion filtros

Estos indicadores normalmente estan desactivados

(tanto para el filtro de grasa como para el filtro de carbéon
activado)

Para activarlos hay que proceder de la siguiente manera:

- encender la placa de aspiracion mediante O ;

- con el motor de aspiracion y las zonas de coccion apagadas,
presionar y mantener presionada elarea de seleccién (7):
el LED "FILTER" (17) se enciende con baja luminosidad
el indicador (14) del aspirador muestra la letra "G" - para
proceder a la activacion del indicador de saturacién del
filtro de grasa -
Nota: presionar de nuevo en el area de seleccion (7) para
visualizar en el indicador (14) la letra "F* y proceder a la
activacion del filtro de olor de carbén Activo



- presionar en elérea de seleccion (6), el LED "FILTER" (17)
cambia a alta luminosidad y, después se apaga tras 10
segundos, para indicar que se ha completado la
ACTIVACION.

® Desactivacion indicadores saturacion filtros
repetir la operacion arriba descrita para la activacion;

- el LED "FILTER" (17) cambia a baja luminosidad, después
se apaga trascurridos 10 segundos, indicando que se ha
completado la DESACTIVACION.

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

Filtro grasas

el LED "FILTER" (17) se enciende;

en el indicador (14) se visualiza el simbolo “G* (durante 10
segundos después del encendido)

Filtro contra olores de carbén activado

el LED "FILTER" (17) parpadea;

en el indicador (14) se visualiza el simbolo “F* (durante 10
segundos después del encendido)

® Reset saturacion filtros

Tras el mantenimiento de los filtros (grasas y/u olores de
carbon activo) presionar prolongadamente en el area de
seleccion (7):

el LED “FILTER" se apaga, haciendo partir de nuevo el
recuento del indicador.

Nota: Repetir la operacion en caso de sefializacion
simultanea de ambos filtros.

® Funcionamiento automatico

El producto esta equipado con un sensor de calidad del aire
que permite que la campana establezca automaticamente la
velocidad de aspiracion mas adecuada segln el tipo de
coccion.

Para activar esta funcion:
Presionar brevemente elérea de seleccion (7), el LED "(A)
(18) se enciende para mostrar que la campana esta
funcionando en este modo.

® Funcionamiento automatico de la campana con SNAP®
Para la conexion entre la campana y SNAP®, consultar el
manual suministrado con SNAP® o visitar www.elica.com.
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Nota: SNAP® es una unidad de aspiracion auxiliar que puede
funcionar junto con la campana.

Para activar esta funcion:
Presionar brevemente elérea de seleccion (7), el LED "(A )"

(18) y el LED § (22) se encienden para mostrar que la
campana esta funcionando en este modo.

@ Indicador FLAP abierto

El &rea de aspiracion estd equipada con un FLAP mecénico
giratorio. Es necesario encender la campana y abrir el flap
para activar el producto. La campana esta equipada con un
sensor que, cuando la aspiracion estd activada, detiene el
motor automaticamente si el FLAP estd completamente
cerrado. La aspiracion solo comienza nuevamente cuando se
vuelve a abrir el FLAP.

- al encender el aspirador, el motor no arrancara si el FLAP
esta cerrado:

el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonaré un pitido
largo, cada 5 segundos

el indicador (12) parpadea

- cerrando el FLAP con el motor en marcha, el motor se
detiene:

el LED “OPEN" (23) se ilumina, sonar4 un pitido
largo, cada 5 segundos

el indicador (12) parpadea

utilizado en
Window (no

El aparato estd elaborado para ser
combinacién con un KIT sensor
suministrado por el fabricante).

Instalando el KIT sensor Window (solo en el caso de uso en
modalidad ASPIRANTE), la aspiracion del aire dejard de
funcionar cada vez que la ventana, presente en la habitacion
en la cual se aplica el KIT, esté cerrada.

+ La conexion eléctrica del KIT al aparato debe ser
realizada por personal técnico cualificado vy
especializado.

+ El KIT debe ser certificado por separado de acuerdo a
las normas de seguridad pertinentes al componente y a
su utilizacion con el aparato. La instalacion debe ser
realizada de acuerdo a las reglamentaciones vigentes
para la instalaciones domésticas.

ATENCION:

+ el cableado del KIT para conectar al aparato debe ser
parte de un circuito certificado con muy baja tension de
seguridad (SELV).

+ el fabricante de este aparato rechaza toda
responsabilidad por eventuales inconvenientes, dafios,
incendios provocados por defectos y/o problemas de mal
funcionamiento y/o instalacion inadecuada del KIT.




4.1 Tablas de potencia

Nivel de potencia

Tipo de coccién

Uso del nivel
(la indicacion combina la experiencia y los habitos
de coccién)

Ideal para elevar en breve tiempo la temperatura de la
Boost Calentar rapidamente comida hasta alcanzar una ebullicién 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 I ' ’ ’
hervir répidamente
. I Ideal para freir, mantener la ebullicion viva, cocinar y
7-8 Dorar - sofreir - hervir - grillar ; i .
asar a la parrilla (breve duracion, 5-10 minutos)
Alta potencia ! Ideal para sofreir, mantener una ebullicion ligera,
Dorar - cocinar - estofar — i ) > ’
6-7 soffeir - arillar cocinar y asar a la parrilla (duracion media, 10 a 20
9 minutos), precalentar accesorios
45 Cocinar - estofar - sofreir - Ideal para estofar, mantener ebullicion delicada, cocinar
grillar (larga duracion). Condimentar la pasta
Ideal para cocciones de larga duracion (arroz, salsas,
34 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
2.3 Cocinar - cocinar a fuego lento - | inferiores a un litro: arroz, salsas, asados, pescado), en
adensar - condimentar presencia de liquidos de acompafiamiento (por ejemplo
agua, vino, caldo, leche)
1.2 Fundir- descongelar — mantener | Ideal para ablandar mantequilla, derretir suavemente el
caliente - condimentar chocolate, descongelar productos pequefios
Baja potencia . Ideal para mantener calientes pequefias porciones de
Fundir- descongelar — mantener ) - .
1 . . alimentos recién cocinados o mantener la temperatura
caliente - condimentar : ) :
en los platos para servir y condimentar el risotto
Placa de coccién 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
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
mantenimiento de la
ebullicién
Coccion de la pasta
Pasta fresca Calentamiento del agua Booster-9 Y 7-8
Pasta, arroz mantenimiento de la
ebullicién
Coccion de la pasta
Arroz cocido Calentamiento del agua Booster-9 Y 5-6
mantenimiento de la
ebullicién
Risotto Sofreir y tostar 7-8 Coccién 4-5
Cocidos Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 6-7
Verduras Fritos Calentamiento del aceite 9 Frito 8-9
e umbreé Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 6-7
g Estofados Calentamiento del accesorio 7-8 Coccién 3-4
Sofritos Calentamiento del accesorio 7-8 Dorar el sofrito 7-8
Asar . Dorar came con aceite 7.8 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Grillar ambos lados 7-8
Cames Dorado . Dorar con aceite . 7-8 Coccién 4-5
(si con mantequilla, potencia 6)
. Dorar con aceite ”
Himedo/estofado (si con mantequilla, potencia 6) 7-8 Coccion 34
Al ferri Precalentamiento de la olla 7-8 Coccién 7-8
. Dorar con aceite »
Pescados | Himedolestofado (si con mantequilla, potencia 6) -8 Coceion 34
Frito Calentamiento del aceite 0 materia 89 Frito 7.8
grasa
. Calentamiento de la sartén con Coccién
Fritos : . 6 6-7
mantequilla o0 materia grasa
Calentamiento de la sartén con Coccion
Huevos Omelet mantequilla 0 materia grasa 6 56
Hervido Calentamiento del agua Booster-9 Coccién 5-6
Calentamiento de la sartén con Coccion
Pancake mantequilla 6 6-7
Tomate _ Dorar con aceite . 6.7 Coccion 34
(si con mantequilla, potencia 6)
Salsas Ragi ~ Dorarcon aceite 6.7 Coccion 3.4
(si con mantequilla, potencia 6)
. Preparacion de la base (derretir Llevar a ebullicion
Besciamela mantequilla y harina) 56 ligera 34
Crema' Llevar la leche a ebullicién 4-5 Mamengr.IJgera 4-5
pasteleria ebullicién
Dulces, Pudines Llevar la leche a ebullicion 4-5 Mantener ligera 2-3
cremas ebullicién
Arroz con leche Calentar leche 5-6 Mantengrllfgera 2-3
ebullicion
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5. Mantenimiento

Mantenimiento de la placa de coccion

iCuidado! Antes de realizar cualquier operacion de
limpieza o mantenimiento, asegtrese de que las zonas de
coccién estén apagadas y que el indicador de calor esté
apagado.

5.1 Limpieza
La placa de coccién debe limpiarse después de cada uso.

Importante:

No utilice esponjas abrasivas ni estropajos. Su empleo, a lo
largo del tiempo, puede dafiar el vidrio.

No utilice detergentes quimicos irritantes, tales como spray
para horno o quitamanchas.

Después de cada uso, deje enfriar la placa y limpiela para
eliminar los residuos y las manchas causadas por los
residuos de alimentos.

El azicar 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
o productos especificos para limpiar la placa (siga las
instrucciones del fabricante).

iiNO UTILICE LIMPIADORAS A VAPOR !!!

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. 18

Para una limpieza completa y minuciosa, se puede quitar
completamente la bandeja inferior

Fig. 19

Limpieza de la rejilla metalica:

La rejilla debe lavarse a mano con agua tibia y detergente
neutro y secarse bien para evitar la oxidacion.
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Mantenimiento del aspirador

Limpieza

Para la limpieza useEXCLUSIVAMENTE un pafio
humedecido con detergentes liquidos neutros. {NO 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 Carbon Activado - Ceramico

(Solo para Version Filtrante)

Retiene los olores desagradables provenientes de la
coccion.

El producto estd equipado con un conjunto de filtros de
olores. La saturacién de los filtros de olores se produce
después de un uso mas o menos prolongado dependiendo
del tipo de cocina y de la regularidad de la limpieza del filtro
de grasas. Los filtros de olores pueden ser regenerados
térmicamente cada 2/3 meses en un homo precalentado a
200 °C durante 45 minutos. La correcta regeneracion asegura
una constante eficiencia de filtrado durante 5 afios.

Cuidado! No apoye los filtros en el fondo del horno , sino
coléquelos en una fuente a una altura intermedia.

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



5.2 Solucién de dafios

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
ERTOS Es detectada una activacion Agua, ollas o utensilios de
o L continua (permanente) del ! . Limpiar la superficie,
sefial acUstica boton. cocina, sobre_la interfaz remover eventuales objetos
. ) usuario.
La interfaz se apaga después de la placa.
’-’ de 10 segundos.

Para todas las demas
indicaciones de error
(E..U...)

Llame al servicio de asistencia técnica e indique el cddigo 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 "Localizacién
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 - Instrucdes para montagem e utilizacéo

Siga rigorosamente todas as instrucdes contidas neste
manual. Declina-se toda e qualquer responsabilidade por
eventuais inconvenientes, danos ou incéndios provocados ao
aparelho, derivados da inobservancia das instrugbes contidas
neste manual. O aparelho destina-se exclusivamente ao uso
doméstico para a cozedura de alimentos e aspiragdo dos
fumos derivados da prépria cozedura. Ndo é admitido
nenhum outro tipo de utilizagdo (por ex. aquecer ambientes).

O fabricante declina toda e qualquer responsabilidade pelos

usos inadequados ou pelas erradas definicdes dos

comandos.

0 aparelho pode ter estéticas diferentes relativamente ao

ilustrado nos desenhos deste manual, contudo as

instrucdes de utilizagdo, manutencéo e instalacéo séo as
mesmas.

@ Leia atentamente as instrugdes: ha informagdes
importantes sobre a instalagdo, a utilizacdo e a
seguranca.

1) Nao faga mudangas elétricas no aparelho.

@ Antes de proceder a instalagdo do aparelho, verifique
que todos os componentes ndo estejam danificados.
Caso contrério, entre em contacto com o revendedor e
ndo prossiga com a instalagao.

L Verifique a integridade do aparelho antes de proceder a
instalagdo. Caso contrario, entre em contacto com o
revendedor e n&o prossiga com a instalagéo.

Nota: As pecgas sinalizadas com o simbolo "(*)" s&o

acessorios opcionais fornecidos apenas em alguns modelos

ou pegas ndo fornecidas, que devem ser compradas.

© 1. Adverténcias

Atencao! Respeite escrupulosamente as
seguintes instrucdes: @ O aparelho deve
ser desligado da rede elétrica antes de
efetuar  qualquer intervencdo de
instalacdo. e A instalagdo ou
manutengédo deve ser executada por um
técnico especializado, em conformidade
com as instrugdes do fabricante e no
respeito pelas normas de seguranca
locais em vigor. N&o repare ou substitua
qualquer peca do aparelho se nédo for
especificamente requerido no manual de
utilizacdo. e A ligacdo do aparelho a
terra é obrigatoria por lei. @ O cabo de
alimentacdo deve ser suficientemente
comprido para permitir a ligacdo do
aparelho, encastrado no armario, a rede
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elétrica. @ Para que a instalagdo esteja
em conformidade com as normas de
seguranca em vigor, deve ter um
interruptor  omnipolar  padrdo  que
assegure a desconexdo completa da
rede elétrica nas condigbes da categoria
de sobretensdo Ill, de acordo com as
regras de instalacdo. e N&o utilize
tomadas mdltiplas ou  extensbes
elétricas. @ Quando a instalagéo estiver
concluida, os componentes elétricos ndo
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. @ Tenha
cuidado para que as criangas néo
brinquem com o aparelho; mantenha as
criancas afastadas e vigie-as, pois as
pecas acessiveis podem ficar muito
quentes durante a utilizagcéo. e Antes de
utilizar a placa de indugao, é importante
que os portadores de estimuladores
cardiacos e de implantes ativos,
verifiguem se o estimulador é compativel
com o aparelho. e Durante e apos a
utilizacdo, ndo toque nos elementos de
aquecimento do aparelho. e Evite o
contacto com panos ou outro material
inflamavel ~ enquanto  todos  os
componentes do aparelho ndo estiverem
suficientemente arrefecidos, risco de
incéndio. e N&o coloque materiais
inflaméaveis 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 6leoc. e Se
a superficie estiver rachada, desligue o
aparelho para evitar a possibilidade de
choque elétrico. @ O aparelho nédo se
destna a ser colocado em
funcionamento através dum



temporizador externo ou dum sistema de
comando a distancia separado. e A
cozedura com Oleo ou gordura nao
vigiada sobre uma placa pode ser
perigoso e causar incéndios. e O
processo de cozedura deve ser vigiado.
Um processo de cozedura de tempo
breve deve ser vigiado continuamente.
NUNCA tente apagar as chamas com
agua. Pelo 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. @ N&o
utilize maquinas de limpeza a vapor,
risco de choque elétrico. @ N&do coloque
objetos de metal, como facas, garfos,
colheres e tampas, na superficie da
placa, pois podem sobreaquecer. e
Antes de ligar o aparelho a rede elétrica:
verifique a placa de dados (colocada na
parte inferior do aparelho) para garantir
que a tensao e a poténcia correspondam
a da rede elétrica e a tomada de ligacédo
seja adequada. Em caso de ddvida,
consulte um eletricista qualificado.

Importante: e Apds o uso, desligue a
placa através do seu dispositivo de
comando e n&o confie no detetor de
panela. e Evite derramamentos de
liquidos, por isso, para ferver ou aquecer
liquidos, reduza o fornecimento de calor.
e Nao deixe o0s elementos de
aquecimento ligados com panelas e
frigideiras vazias ou sem recipientes. o
Depois de terminar de cozinhar, desligue
a respetiva zona de cozedura. e Nunca
use folhas de papel de aluminio para
cozinhar, e nunca coloque diretamente
produtos embalados em aluminio. O
aluminio  fundir-se-ia e danificaria
irremediavelmente o seu aparelho. e
Nunca aquec¢a nenhum tipo de lata que
contenha alimentos sem té-la aberto
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antes: pode explodir! Este aviso aplica-
se a todos 0s outros tipos de placas de
cozinha. e A utilizacdo de uma poténcia
elevada tal como a funcao Booster néo é
adequada para 0 aquecimento de alguns
liquidos, como por exemplo, 0 6leo para
fritar. O calor excessivo pode ser
perigoso. Nestes casos, recomenda-se a
utilizagdo de uma poténcia inferior. ® Os
recipientes devem ser  colocados
diretamente na placa e estar centrados.
Nunca insira outros objetos entre a
panela e a placa. e Em situagcdo de
temperatura elevada, o aparelho diminui
automaticamente o nivel de poténcia das
zonas de cozedura. e Antes de qualquer
operagéo de limpeza ou de manutencao,
desligue o aparelho da rede elétrica,
retrando a ficha da tomada ou
desligando o interruptor geral da
habitacdo. Para todas as operagdes de
instalacdo e manutengédo, use luvas de
trabalho. O aparelho pode ser utilizado
por criancas de idade nao inferior a 8
anos e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas,
ou com falta de experiéncia ou do
necessario conhecimento, desde que
sob vigilancia ou apos terem recebido
instrucdes acerca do uso do aparelho em
seguranca e da compreensdo dos
perigos a ele inerentes. e As criangas
devem ser vigiadas para que néo
brinquem com o aparelho. e A limpeza e
a manutengao ndo devem ser efetuadas
por criangas sem vigilancia. O local deve
dispor de ventilagao suficiente quando o
aparelho for utilizado em simultaneo com
outros aparelhos de combustao 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 indicagdes expressas nas



instrucdes  de  manutengdo. O
incumprimento das normas de limpeza
do aparelho e da substituicéo e limpeza
dos filtros implica risco de incéndio. e E
estritamente proibida a cozedura flambé.
e O uso de chama aberta é prejudicial
para os filtros e pode provocar incéndios,
pelo que deve ser sempre evitado. e A
fritura deve ser feita sob controlo para
evitar que o 0leo sobreaquecido pegue
fogo. @ ATENCAO: Quando a placa de
cozinha estiver em funcionamento, as
partes acessiveis do aparelho podem
ficar quentes. e Atencdo! Nao ligue o
aparelho a rede elétrica sem que a
instalacao esteja completamente
concluida. @ No que diz respeito as
medidas técnicas e de seguranga a
serem adotadas para a extracdo de
fumos, siga  rigorosamente  as
disposicOes previstas nos regulamentos
das autoridades locais competentes. @ O
ar aspirado ndo deve ser encanado
numa conduta usada para a extragao
dos fumos produzidos por aparelhos de
combustéo a ga&s ou  outros
combustiveis. ® Nunca utilize o aparelho
sem a grelha montada corretamente! o
Utilize apenas os parafusos de fixagao
fornecidos em dotagdo com o aparelho
para a instalacdo ou, quando n&o
fornecidos, compre parafusos de tipo
adequado. Utilize parafusos com o
comprimento correto indicado no Guia de
instalacdo. Quando este aparelho e
outros aparelhos alimentados com uma
energia que ndo seja a elétrica estiverem
em funcionamento simultaneo, a pressdo
negativa no compartimento ndo deve
superar 4 Pa (4 x 105 bar). e E
importante conservar este manual para o
poder consultar a qualquer momento. Em
caso de venda, de cessd&o ou de
mudanca,  certifique-se  de  que
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permanece junto ao aparelho.

Este aparelho esta classificado de acordo com a Diretiva
Europeia 2012/19/EC - UK SI 2013 No3113, Residuos de
equipamentos elétricos e eletronicos (REEE). Ao assegurar-
se de que este aparelho seja eliminado corretamente, o
utilizador contribui para evitar as potenciais consequéncias

negativas para o ambiente e para a salide. O simbolo mmmm
no aparelho ou na documentagdo anexa indica que este
aparelho néo deve ser tratado como lixo doméstico, devendo
ser entregue no ponto de recolha apropriado para a
reciclagem de equipamentos elétricos e eletronicos. Desfaga-
se deles seguindo os regulamentos locais para a eliminagao
dos residuos. Para mais informagbes sobre o tratamento,
recuperagdo e reciclagem deste aparelho, contacte as
autoridades locais, o servico de recolha de residuos
domeésticos ou a loja onde o aparelho foi adquirido.

Aparelho projetado, testado e fabricado respeitando as
normas de:

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

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

+ CEM: EN 55014-1; CISPR 14-1; EN 55014-2; CISPR 14-2;
EN/IEC 61000-3-3; EN/IEC 61000-3-12. 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 apds ter
terminado de cozinhar. Aumente a velocidade apenas em
caso de grandes gquantidades de fumo e vapor, utilizando a
fung&o booster s6 em casos extremos. Para manter o sistema
de redugdo de cheiros eficiente, substitua ofs filtro/s de
carvéo quando for necessario. Para manter eficiente o filtro de
gordura, limpe-o em caso de necessidade. Para otimizar a
eficiéncia e minimizar os ruidos, utilize o didmetro méaximo do
sistema de canalizagdo indicado neste manual.



2. Uso

Utilizacdo da placa de cozinha

O sistema de aquecimento de indugdo baseia-se no
fendmeno fisico da indugdo magnética. A caracteristica
fundamental deste sistema é a transferéncia direta de
energia do gerador para a panela.

Vantagens:

Comparada com as placas de cozinha elétricas, a sua placa
de indugéo é:

- Mais segura: menor temperatura sobre a superficie do
vidro.

- Mais rapida: tempos de aquecimento dos alimentos
inferiores.

- Mais precisa: a placa reage imediatamente aos seus
comandos.

- Mais eficiente: 90% da energia consumida é convertida em
calor. Além disso, uma vez removida a panela da placa, a
transmisséo de calor é interrompida imediatamente, evitando
a perda de calor desnecessaria.

2.1 Recipientes para cozinhar

Utilize apenas panelas com o simbolo .

Importante:

para evitar danos permanentes na superficie da placa, ndo

utilize:

* recipientes com fundo que ndo seja perfeitamente plano;

+ recipientes de metal com fundo esmaltado;

* recipientes com base rugosa, para evitar de arranhar a
superficie da placa;

* ndo apoie nunca panelas e frigideiras quentes sobre a

superficie do painel de controlo da placa.
Nem todas as panelas adequadas & indugédo funcionam
eficientemente devido a fundos parcialmente constituidos
por material ferromagnético! No momento da aquisi¢éo de
panelas ou frigideiras, verifique se:

* 0 fundo é totalmente de material ferromagnético. Caso
contrario, quer a eficiéncia da transmissao do calor quer a
sua uniformidade sdo reduzidas, com temperaturas da
superficie da panela / frigideira ndo adequadas a cozedura.

NAO!

* O fundo ndo pode conter aluminio: as panelas nao
esquentam e também podem n&o ser reconhecidas pelos
indutores.
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NAO!

+  Fundos n&o planos ou com superficie rugosa.
Subtraem a superficie de contacto entre o indutor e a
louca, diminuindo-lhe a eficiéncia e piorando a
experiéncia de cozedura.

SIM!

Importante: nunca coloque panelas e frigideiras quentes na
superficie do painel de controlo da placa.

2.1.1 Recipientes preexistentes

Pode verificar se 0 material da panela € magnético com um
simples iman. Se n&o forem detetaveis magneticamente, as
panelas ndo sdo adequadas. As indicagdes referidas no
paragrafo anterior também se aplicam neste caso.

2.1.2 Didmetros de fundo de recipientes

recomendados

IMPORTANTE: se as panelas ndo tiverem o tamanho

correto, as zonas de cozinhar ndo se acendem.

Para ver o diametro minimo da panela a ser utilizada em

cada zona individual, consulte a parte ilustrada deste manual.

Para obter melhores resultados, recomendamos que:

« Utilize tachos e panelas com didmetro do fundo igual ao da
zona de cozedura;

+ Sempre que possivel, mantenha a tampa nas panelas
durante a cozedura e, em particular, nas panelas com mais
de 22 cm de altura;

+ Posicione a panela no centro da zona de cozedura
desenhado na placa.

Utilizacdo do exaustor
0O sistema de exaustdo pode ser utilizado em versao de
evacuagao para o exterior ou de recirculago.

Versdo evacuagdo para o exterior
Fig. 7
Os vapores séo evacuados para o exterior através de uma
série de tubos (adquiridos em separado) fixados na flange de
unido ja fornecida.
O di&metro do tubo de descarga deve ser equivalente ao
didmetro do anel de ligagéo:
- em caso de saida retangular 222 x 89 mm
- em caso de saida redonda @ 150 mm (*)

Para mais informagdes, consultar a pagina relativa a. os
acessorios da versao de evacuacéo na parte ilustrada deste
manual Ligar o produto a tubos e orificios de descarga de



parede com didmetro equivalente a saida de ar (flange de

uniao).

O uso de tubos e orificios de descarga de parede com

didmetro inferior determinarda uma diminuicdo da

performance de extragdo e um drastico aumento do ruido.

Né&o assumimos qualquer responsabilidade neste caso.

@ Usar uma conduta o mais curta possivel.

(@ Usar uma conduta com o menor nimero de curvas
possivel (dngulo maximo da curva: 90°).

@ Evitar mudangas drasticas de secgao da conduta.

Versdo recirculagdo

Fig. 10

O ar aspirado sera filtrado através de filtros de gordura e
filtros de odores especificos antes de ser expirado novamente
para a divisdo. O produto é fornecido com tudo o que é
necessario para uma instalagao padrdo com saida do ar pela
parte frontal do rodapé do mével. Para mais informagdes,
consultar a pagina relativa aos acessérios da verséo
recirculagdo na parte ilustrada deste manual.

Consultar os sites www.elica.com e www.shop.elica.com
para verificar a gama completa de kits disponiveis, para
poder executar as diferentes instalac6es, quer na versao
filtrante quer aspirante.

3. Instalacao . . .
e A instalagdo seja elétrica ou mecanica
deve ser realizada por pessoal

especializado.

O eletrodoméstico é fabricado para ser
encastrado numa bancada com 2-6 cm
de espessura, no caso da instalagdo
TOP; 2,5-6 ¢cm no caso da instalagdo
FLUSH.

A distancia minima entre a placa e a
parede deve ser de pelo menos 5 ¢cm na
frente, de pelo menos 4 cm no lado e de
pelo menos 50 cm dos armarios de
parede superiores.

& 3.1 Ligagdo elétrica

Fig. 3

e Desligue o aparelho da rede elétrica. ®
A instalagdo deve ser realizada por
pessoal profissional qualificado e com
conhecimento das normas em vigor, em
matéria de instalagdo e seguranca. @ O
fabricante declina toda e qualquer
responsabilidade relativamente  a
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pessoas, animais ou objetos em caso de
desrespeito com as diretivas fornecidas
neste capitulo. @ O cabo de alimentagéo
deve ser suficientemente comprido para
permitir que a placa seja removida da
bancada. e Certifiqueese de que a
tensao, indicada na placa do numero de
série localizada na parte inferior do
aparelho, corresponda a da habitagdo
onde sera instalado. e Nao utilize
extensoes 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
alimentacéo, utilize um com uma secgéo
dos condutores minima de 2,5 mm2 para
poténcia de até 7200 Watt; enquanto que
para poténcias mais altas deve ser de 4
mm2). e O cabo ndo deve atingir, em
nenhum ponto, uma temperatura de 50
°C acima da temperatura ambiente. @ O
aparelho deve estar permanentemente
conectado a rede elétrica.

e Atencédo! 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 interconexa@o
deve ser feita pelo servico de assisténcia
técnica autorizada ou por uma pessoa
com qualificagdo semelhante.

Nota: o produto dispde de uma fungao
Power Limitation que permite configurar
um limiar méximo de absorgao de kw.

A configuragdo deve ser feita no
momento da ligacdo do produto a rede
elétrica ou aquando da religagdo da
propria rede elétrica (nos 2 minutos
seguintes). Dimensione a prote¢do do
sistema elétrico com base no nivel de
Power Limitation (Limitagdo de Poténcia)
selecionado. Para a sequéncia de



configuragdo do Power Limitation,
consulte este manual na secgdo
Funcionamento.

3.3 Montagem

Antes de iniciar a instalacéo:

+  Apobs desembalar o produto, verifique 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 instalagdo;

+  Verifique se o produto adquirido possui as dimensdes
adequadas a zona de instalagéo previamente escolhida;

+  Certifique-se de que dentro da embalagem n&o existe
(por motivos de transporte) material acessorio (por
exemplo, sacos com parafusos, garantias, etc.); caso
contrario, retire e guarde;

+ Além disso, verifique também a existéncia de uma
tomada elétrica disponivel perto da zona de instalagéo.

Pred|sposu;ao do moével para o encastre:

O produto ndo pode ser instalado em cima de dispositivos
de refrigeragdo, maquinas de lavar louga, salamandras,
fornos, maquinas de lavar e secadores;

Efetue todos os trabalhos de corte no armério antes de
inserir a placa de cozinha e remova cuidadosamente
aparas ou residuos de serradura.

- de forma a optimizar a instalagéo do grupo filtrante, é

aconselhavel abrir uma fenda na base que permita inserir

uma grelha adquirida no mercado

IMPORTANTE: Utilize um adesivo vedante monocomponente
(S), que tenha uma resisténcia a temperaturas, até 250 °;
antes da instalagdo, as superficies a serem coladas
devem ser cuidadosamente limpas, eliminando qualquer
substancia que possa comprometer a sua aderéncia (por
exemplo, agentes de descolamento, conservantes,
gorduras, oleos, pds, residuos dos adesivos anteriores
etc.); a cola deve ser distribuida uniformemente por todo
o perimetro do caixilho; apés a colagem, deixe a cola
secar por cerca de 24 horas.

Fig. 1B-2B

Atencdo!A falta de instalagdo de

parafusos e de outros dispositivos de

fixagdo de acordo com estas instrugdes,
pode resultar em riscos de natureza

elétrica.

Nota: Para uma correta instalagdo do produto, € aconselhavel
fixar os tubos com uma fita adesiva com as seguintes
caracteristicas:

- Pelicula elastica em PVC macio, com adesivo a base de
acrilato;

- Que respeite a norma DIN EN 60454;

- Retardador de chama;

- Gtima resisténcia ao envelhecimento;

- Resistente as variacbes de temperatura;

- Utilizavel a baixas temperaturas.
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4. Funcionamento

Painel de controlo
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Display / LED
Teclas
11. Visualizag&o do Power Level
L ON/OFF da placa de cozinha/aspirador para placa 12, Visualizagéo da velocidade (poténcia) de
de c_ozmha o aspiragdo
2. Indlcafior posigao zona de cozedura 13, Display da zona de cozedura
3 Selecéo zonas q(s;cozedura 14, Display do aspirador
Aumento/Diminui¢ao Power Level 15 Display do Ti
4. Ativagdo Temperature Manager ' Ispiay do Timer
5 Teclas aspirador 16. Ind!cador Tempe_rature_ Manager
6. Seleco aspirador 17. Indicador de assisténcia dos filtros
Aumento/Diminuigao velocidade (poténcia) de 18. Indicador da fungao de aspiragao automatica
aspiragao 19. Indicador de Timer ativo
7. Ativagao fungdes automaticas 20. Indicatore Egg Timer ativo
Reset da saturagao dos filtros 21. Indicador de Bridge ativo
8. Ativag&o Timer 22. Indicador funcionamento com SNAP
Aumento/Diminuigéo tempo Timer 23. Indicador FLAP
9. Key Lock
9+10.  Child Lock
10. Pausa / Recall
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UTILIZACAO DA PLACA DE COZEDURA

A saber antes de comecar:

Todas as fungdes desta placa de cozedura foram projetadas
para respeitar as mais rigorosas normas de seguranca.
Por este motivo:

+ Algumas funcdes ndo se ativam, ou desativam-se
automaticamente, na auséncia de panelas sobre 0s
fogos, ou quando estas estéo mal posicionadas.

+ Noutros casos, as fungdes ativadas desligam-se
automaticamente ap6s alguns segundos, quando a fungao
selecionada requer uma configuragdo adicional que nédo é
dada (por exemplo: “Ligar a placa de cozedura” sem
“Selecionar a zona de cozedura” e “Temperatura de
funcionamento”, ou “Funcg&o Lock (Blogueio)” ou
“Timer”).

Atencéo! No caso de, por exemplo, um uso prolongado
da placa, o desligamento da zona de cozedura pode néo ser
imediato porque se encontra em fase de arrefecimento; no
display das zonas de cozedura aparecera o simbolo #" para
indicar que esté nesta fase.

Aguardar até que o display se desligue antes de se aproximar
da zona de cozedura.

Display da zona de cozedura
Nos visores relativos as areas de cozedura, ¢ indicado:

Zona de cozedura ligada a
Power Level (Nivel de Poténcia) 1.9.7
Residual Heat Indicator )
(Indicador Calor Residual)
Pot Detector (Detetor de Y]
Panela) -
Fung&o Temperature Manager
(Gestor de Temperatura) ativa o
Fung&o Child Lock ativa 1N
- ¥
Fungéo Pausa I
Fungao Automatic Heat UP =]
(Aumento Calor Automético) !
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Caracteristicas da placa

@ Safe Activation (ativacdo Sequra)

O produto é ativado apenas na presenca de panelas nas
zonas de cozedura: 0 processo de aquecimento ndo inicia ou
interrompe-se em caso de auséncia ou remog&o das panelas.

@ Pot Detector (Detetor de Panela)
O produto deteta automaticamente a presenca de panelas
nas zonas de cozedura.

@ Safety Shut Down (Desligamento de Seguranca)

Por motivos de seguranga, cada zona de cozedura tem um
tempo maximo de funcionamento que depende do nivel de
poténcia configurado.

® Residual Heat Indicator (Indicador Calor Residual)
Quando se desligam uma ou mais zonas de cozedura, a
presenca de calor residual € assinalada com o indicador
visualizado no display da zona correspondente, através do
simbolo “F" .

Funcionamento
Nota: Para ativar qualquer fungao, é necessario primeiro
ativar a zona pretendida.

® Acendimento

Pressionar (tocar levemente) (.I)ON/OFF placa de
cozedura/aspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta fung&o tem prioridade sobre todas as outras.

@ Selecdo das zonas de cozedura
Tocar levemente (pressionar a Area de seleg&o (3)
correspondente a zona de cozedura desejada.

@ 9 Power Level (Nivel de Poténcia)

A placa dispde de 9 niveis de poténcia

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selecéo (3):

para a direita para aumentar o nivel de poténcia;

para a esquerda para diminuir o nivel de poténcia.

@ Power Booster (Impulsionador de Poténcia)

O produto dispde de um nivel de poténcia adicional (além do
nivel 5'), que permanece ativo por 5 minutos, apds os quais a
poténcia regressa ao nivel anterior.

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selecdo (3) (além do nivel 9) e ativar o Power Booster

O nivel Power Booster ¢ indicado no display da zona
selecionada com o simbolo ” P



@ Bridge Zones (Zonas de Ponte)

Gragas a fungéo Bridge, as zonas de cozedura podem
trabalhar de forma combinada, criando uma Unica zona com o
mesmo nivel de poténcia. Esta fungéo permite uma cozedura
homogénea com tabuleiros e panelas de grandes dimensGes.
E possivel utilizar em combinagao a zona de cozedura frontal
“Master” com a zona correspondente na parte de tras
“Secundaria”

(para verificar em que zonas esta prevista esta fungéo,
consultar a parte ilustrada deste manual).

Para ativar a funcéo Bridge:

- selecionar em simultaneo as duas areas de selegdo das
zonas de cozedura que se pretende utilizar

- 0 indicador Bridge (21) da zona de cozedura "Secundaria™

ilumina-se * l ”

- através da 'Area de selecdo (3) da zona de cozedura
"Master" seré possivel configurar o Nivel (Poténcia) de
funcionamento

- para desativar a Fungédo Bridge basta repetir o mesmo
procedimento de ativagéo

® Temperature Manager (Gestor de Temperatura)
Temperature Manager (Gestor de Temperatura) &€ uma fungao
de controlo que permite a manuteng&o do calor a uma
temperatura constante a um nivel de poténcia otimizado, ideal
para manter quentes os alimentos ja prontos.

A fungao Temperature Manager ativa-se pressionando a area
de ativagéo (4)

No display da zona que esta em funcionamento em
Temperature Manager, surge o simbolo “A#"

® Key Lock (Blogueio das Teclas)

O Key Lock (Blogueio das Teclas) permite bloguear as
configuragdes da placa para impedir agdes acidentais,
deixando ativas as fung@es ja configuradas.

Ativacéo:

* pressionar B 9)

+ 0 LED situado por cima da tecla ilumina-se, indicando a
ativacéo.

Repetir a operacéo para desativar.

@ Child Lock (Blogueio Criangas)

O Child Lock (Blogueio Criancas) permite evitar que as
criancas possam acidentalmente acender as zonas de
cozedura e a zona aspirante, inibindo a ativagao de qualquer
fungao.
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O Child Lock pode ser ativado apenas com o produto ligado,
mas com as zonas de cozedura (e zona aspirante)
desligadas.

Ativagéo:

* remover as panelas eventualmente presentes na placa
de cozinha

* pressionar e manter pressionados ao mesmo tempo

§
a 9 e m (10), um sinal sonoro indica que a

fungao esta ativa,e é visualizada uma "L" nos displays (13)
e (14).

Repetir a operagdo para desativar.

@ Timer (Temporizador

A fungdo Timer (Temporizador) é uma contagem decrescente
que é possivel configurar, mesmo em simultaneo, 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.

Ativacéo/Regulacéo da funcéo Timer para a placa de
cozedura
» Selecionar a zona de cozedura (poténcia 10)

«Pressionar = (8) para aceder a fungéo Timer

* Regular o tempo de duragéo do Timer:

pressionar o seletor ¥+ , para aumentar o tempo de
desligamento automatico
pressionar o seletor == para diminuir o tempo de
desligamento automatico
Se desejar, repetir a operagéo para outras zonas de
cozedura.
Nota: Cada zona de cozedura pode ter um Timer diferente
configurado; no display (15) surgira, por 10 segundos, a
contagem decrescente da Gltima zona de cozedura
selecionada; depois disso, sera visualizada a contagem
decrescente com 0 menor tempo.

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, &
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar

pressionando == ), enquanto o display (15) pisca, com

o simbolo “7.00".
Nota: ao lado do display da zona de cozedura, com o Timer

em uso, surge o simbolo “ -/ (19)

Para o desligamento do Timer:
* selecionar a zona de cozedura
« configurar o valor do timer a "0J", através de mmm



Nota: a fungdo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

® Egg Timer (Temporizador Ovo)
A fungao Egg Timer € uma contagem decrescente
independente das zonas de cozedura (e da zona aspirante).

0 Egg Timer ¢ ativado pressionando == + (8).

Nota : para a regulagéo da fungéo Egg Timer, seguir o
mesmo procedimento da fung&o Timer:

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar
pressionando == +), enquanto o display (15) pisca, com
o simbolo “F.00".

Nota: com o Egg Timer em uso surge o simbolo O (20)

® Pausa
A fungdo Pausa permite suspender qualquer funcéo ativa na
placa, colocando a zero a poténcia de cozedura.

Ativagéo:

111
* pressionar m (11('))

+ é visualizada uma "t 1" nos displays (13).

Para desativar a funcéo:
Nota : esta operagao retoma as condi¢des do plano antes da

pausa
119

* pressionar m (10)

+ nos 10 segundos seguintes deslizar com os dedos ao
longo

da Area de selegéo (3), relativa & zona de cozedura 2

(FIG.19);

Nota: se a operacédo nao for executada neste tempo,

a fungdo pausa permanece ativa.

Nota: se apds 10 minutos, a Funcéo Pausa néo for
desativada, a placa desliga-se automaticamente.

@ Recall (Recuperar
A fungdo Recall permite recuperar todas as configuragdes
definidas na placa, em caso de desligamento acidental.

Ativacéo:

+ voltar a ligar a placa O
dentro de até 6 segundos do desligamento
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* pressionar "
dentro dos 6 segundos seguintes

@ Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)

A funcdo Automatic Heat UP (Aumento Calor Automatico)
permite colocar mais rapidamente em regime a poténcia
configurada; com esta fungéo, tem-se a vantagem de ter uma
cozedura mais rapida, mas sem risco de queimar 0s
alimentos, porque a temperatura n&o ultrapassa a do nivel
configurado.

Esta fungao esta disponivel para os niveis de poténcia 1-8.

Ativagdo:

+ pressionar durante alguns instantes, na Area de
selecdo (3), a poténcia pretendida

+ & visualizada uma "" no display (13).

@ Power Limitation (Limitac&o de Poténcia)

A funcdo Power Limitation (Limitag&o de Poténcia) permite
configurar o funcionamento do produto limitando a sua
absorgao maxima.

Nota : a configuragao deve ser feita com a placa desligada,

sem pressionar a tecla O no momento da ligagéo da placa
de cozedura a rede elétrica, ou do restabelecimento da
ligag&o da propria rede elétrica, nos 2 minutos seguintes.

Para configurar Power Limitation:
- pressionar e manter pressionadas durante alguns instantes

as teclasa m , até a emissao de um breve sinal sonoro

- tocar em simultaneo nas éreas de selegéo FL e RL

\Q\ , da esquerda para a direita,
depois manter pressionado durante alguns instantes na area
ao Ultimo nivel de poténcia

%, até a emissao de um breve sinal sonoro

- 0 display Timer (15) mostra os simbolos “CF6",
indicando que é possivel executar a configuragao
111

- prima sucessivamente a tecla m e 0 mostrador do
temporizador (15) exibirda PHA (Phase power limit):

- 0 mostrador da zona FL mostra a configuragéo atual **
0=74kwW

1=45kwW

2=31kw

** por predefinicéo a configuragdo é 7,4 kW

- para mudar a definica imitation percorra sobre

as areas de selecgéo FL



§5§
- para guardar a escolha efetuada prima as teclas ﬂ m
, durante 1 segundo;
sera emitido um sinal sonoro a confirmar a configuragéo feita,
e sai-se da fungdo.

UTILIZACAO DO ASPIRADOR

@ Acendimento

Pressionar (tocar levemente) (I)ON/OFF placa de
cozedura/aspirador

O indicador luminoso acende-se indicando que a placa de
cozedura/aspirador esta pronta para o uso.

Pressionar novamente para desligar.

Nota: Esta funcgéo tem prioridade sobre todas as outras.

® Acendimento do aspirador:
Tocar levemente (pressionar) a Area de selecdo (6) para
ativar o aspirador

® Velocidade (poténcia) de aspiracéo:
A placa dispde de 8 niveis de velocidade (poténcia) de
aspiragdo

Tocar levemente e percorrer com o dedo ao longo da Area de
selegéo (6):

para a direita para aumentar a velocidade (poténcia) de
aspiragao (0-8);

para a esquerda para diminuir a velocidade (poténcia) de
aspiragao (8-0);

® Power Booster Aspiracéo

O produto dispde de dois niveis de velocidade (poténcia) de
aspiracdo suplementares (além do nivel E)

- Tocar levemente e percorrer com os dedos ao longo da
Area de selecdo (3) (além do nivel E) e ativar o Power
Booster Aspiragéo

o0 nivel 9 : permanece ativo por 15 minutos
o0 nivel 10 : permanece ativo por 5 minutos

depois disso, regressa ao nivel 8

Nota: o Power Booster Aspirador ativo é indicado no display
(13) da zona de cozedura selecionada, com o simbolo ”
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® Timer
Ativacdo/Regulagdo da fungdo Timer para o aspirador
+ Selecionar o aspirador.

* Pressionar (8) para aceder & fungao Timer (a
partir de qualquer velocidade)

* Regular o tempo de duragdo do Timer:

pressionar o seletor
desligamento automatico
pressionar o seletor — para diminuir o tempo de
desligamento automatico

, para aumentar o tempo de

no display (15) é visualizada a contagem decrescente,

L
Nota: ao lado do display do aspirador surge o simbolo * )
‘(19)

Quando o timer tiver terminado a contagem decrescente, é
emitido um sinal sonoro (por 2 minutos, ou desligar
pressionando = +), enquanto o display (15) pisca,
com o simbolo “7.55".

Para o desligamento do Timer:

+ selecionar a Area de selecéo (6)

« configurar o valor do timer a ()", através de

Nota: a fungdo permanece ativa, se ndo se pressionarem
outras teclas entretanto.

@ Ativagdo indicadores de saturag&o dos filtros

Estes indicadores estdo normalmente desativados

(quer para o filtro de gorduras quer para o filtro de carvdo
ativo)

Para ativa-los, executar o seguinte:

- ligar a placa de aspirago através de (D ;

- com o motor de aspiragdo e zonas de cozedura desligadas,

pressionar e manter pressionada a Area de selecéo (7):

o LED “FILTER” (17) acende-se com baixa luminosidade

o display (14) do aspirador mostra a letra “G" — para
proceder a ativagéo do indicador de saturagdo do filtro
de gorduras -

Nota : pressionar novamente a Area de selegdo (7) para
visualizar no display (14) a letra “F" e proceder a
ativagdo do filtro de cheiros de carvao

Ativo

- pressionar a Area de selegdo (6), o LED “FILTER” (17)
passa a alta luminosidade, depois, apos 10 segundos,
desliga-se, indicando que ocorreu a ATIVACAO.



® Desativacdo dos indicadores de saturagéo dos filtros
repetir a operagdo acima descrita para a ativagao;

- 0 LED “FILTER” (17) passa para baixa luminosidade,
depois, apds 10 segundos, desliga-se, indicando que
ocorreu a DESATIVACAO.

@ Indicador de saturagdo dos filtros
O exaustor indica quando € necessario executar a
manutenc&o dos filtros:

Filtro de gorduras

o LED “FILTER"(17) acende-se;

no display (14) é visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

Filtro de cheiros de carvéo ativo

o LED “FILTER"(17) pisca;

no display (14) é visualizado o simbolo “G” (por 10 segundos
apos o acendimento)

® Reset da saturagdo dos filtros

Depois de executar a manutengdo dos filtros (gorduras e/ou
cheiros de carvéo ativo) pressionar durante alguns instantes a
Area de selecéo (7):

o LED “FILTER" desliga-se, reiniciando a contagem do
indicador.

Nota: Repetir a operagéo em caso de aviso em simultdneo de
ambos os filtros.

® Funcionamento automatico

O produto dispde de um sensor de qualidade do ar que
permite ao exaustor configurar automaticamente a velocidade
de aspiragéo mais adequada com base no tipo de cozedura.

Para ativar esta fung&o:

Pressionar brevemente a Area de selecéo (7), o LED “(A)”
(18) ilumina-se mostrando que o exaustor estd a trabalhar
nesta modalidade.

® Funcionamento automatico do exaustor com SNAP®
Para a ligagdo entre o exaustor e SNAP®, consultar o manual
fornecido com SNAP® ou visitar www.elica.com.

Nota: SNAP® é uma unidade de aspiragéo auxiliar capaz de
funcionar juntamente com o exaustor.

Para ativar esta fung&o:
Pressionar brevemente a Area de selecéo (7), o LED “(A)”

(18) e o LED % (22) iluminam-se, mostrando que o
exaustor esta a trabalhar nesta modalidade.
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@ Indicador FLAP aberto

A zona de aspiragao dispée de um FLAP rotativo mecanico. E
necessario acender o exaustor e abrir o flap para ativar o
produto. O exaustor dispde de um sensor que, com a
aspiragao ativada, caso o FLAP seja fechado completamente,
para 0 motor automaticamente. A aspiragdo sé é retomada
quando o FLAP é reaberto.

- a0 acender o aspirador, 0 motor ndo inicia se 0 FLAP estiver
fechado:

0 LED “OPEN"(ABERTO) (23) acende-se, sera
emitido um bip longo, a cada 5 segundos

o display (12) pisca

- ao fechar o FLAP com o motor aceso, 0 motor para:

0 LED “OPEN"(ABERTO) (23) acende-se, serd
emitido um bip longo, a cada 5 segundos

o display (12) pisca

O aparelho estd preparado para ser utilizado em
combinagéo com um KIT sensor Window (néo fornecido
pelo fabricante).
Instalando o KIT sensor Window (somente no caso de uso no
modo de ASPIRACAOQ), a aspiragéo de ar parara de funcionar
sempre que a janela existente na divisdo em que o KIT é
aplicado for fechada.
* A ligac&o elétrica do KIT ao aparelho deve ser realizada
por pessoal técnico qualificado e especializado.
+ O KIT deve ser certificado separadamente, de acordo
com as normas de seguranga pertinentes para o
componente e o seu emprego com o aparelho. A
instalacdo deve ser realizada de acordo com os
regulamentos para 0s sistemas domésticos vigentes.
ATENCAO:
+ a cablagem do KIT a ser ligada ao aparelho deve fazer
parte de um circuito certificado com tensdo de segurancga
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 instalagdo incorreta do KIT.




4.1 Tabelas de poténcia

Nivel de poténcia

Tipos de cozedura

Utilizacéo nivel
(A indicacéo alia a experiéncia e os habitos de

cozedura)
Ideal para aumentar rapidamente a temperatura dos
o Boost Aquecer rapidamente alimentos, para uma fervura rapida no caso de &gua, ou
Poténcia aquecer rapidamente liquidos
Méxima
. Ideal para gratinar, comegar a cozinhar, fritar produtos
89 Fritar - ferver congelados, ferver rapidamente
. Ideal para refogar, manter em ebuli¢do, cozinhar e
Gratinar — refogar - ferver - .
7-8 grelhar (durante um intervalo de tempo de 5-10
grelhar .
minutos)
Poténcia alta
. ) . Ideal para refogar, manter em baixa ebuli¢do, cozinhar
Gratinar - cozinhar — guisar — - }
6-7 refoaar - arelhar e grelhar (por um tempo médio de 10-20 minutos),
gar-g preaquecer 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.: dgua,
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 presenga
- amanteigar de liquidos (ex.: &gua, vinho, caldo de carne/legumes,
leite)
lideal para derreter a manteiga, derreter delicadamente
Derreter — descongelar — manter
1-2 . chocolate, descongelar produtos de pequenas
quente — amanteigar di -
imensdes
Poténcia
Baixa Ideal para manter quentes pequenas porgdes de
1 Fundir — descongelar — manter | alimentos cozinhados ou manter constante a
quente — amanteigar temperatura os pratos dos pratos até servir e
amantegar risotos
Placa em stand-by ou desligada (possivel presenga de
OFF Poténcia zero Superficie de apoio calor residual de final de cozedura, sinalizado por H-L-
0)
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4.2 Tabelas de cozedura

Categoriade | Pratos ou tipos Nivel de poténcia e evolugao 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
ebulicdo
Cozedura da massa
Massa fresca Aguecimento da &gua Booster-9 e mantimento da 7-8
Massa, arroz -
ebuligdo
Cozedura da massa
Arroz cozido Aguecimento da &gua Booster-9 e mantimento da 5-6
ebulicdo
Risoto Refogado e tostadura 7-8 Cozedura 4-5
Cozidos Aquecimento da agua Booster-9 Cozido 6-7
Fritos Aguecimento do éleo 9 Fritura 8-9
Verduras, Salteados Aguecimento do acessorio 7-8 Cozedura 6-7
legumes Guisados Aquecimento do acessdrio 7-8 Cozedura 3-4
Refogados Aguecimento do acessorio 7-8 Douradura do 7-8
refogado
Douradura de carne com 6leo
Assadas (se feita com manteiga, potécia 6) 78 Cozedura 34
Grelhadas Preaguecimento da panela 7-8 Grelhar de ambos 7-8
0s lados
Cames Douradura de carne com 6leo
Douradas . ! o 7-8 Cozedura 4-5
(se feita com manteiga, potécia 6)
Guisadas / Saltear com gordura (se feita com
Ensopados mante?ga, poté(cia 6) 8 Cozedura 34
Grelhados Preaguecimento do recipiente 7-8 Cozedura 7-8
Peixes Umido/guidados Selar ;(;Ttgi(;:uggté;;;egf com 7-8 Cozedura 3-4
Fritos Aguecimento de a;ejte ou outra 89 Fritura 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 Aguecimento da dgua Booster-9 Cozedura 5-6
Aguecimento do recipiente com
Pancake manteiga ou outra matéria 6 Cozedura 6-7
gordurosa
Tomate Saltear em azeite/oleo (se feita com 6.7 Cozedura 3.4
manteiga, poténcia 6)
Molhos Ragi Saltear em a;eite/élef) (s_e feita com 6.7 Cozedura 34
manteiga, poténcia 6)
Bechamel Preparagéq da basg (derrete 5.6 Aguecimento latﬂé 3.4
manteiga e farinha) uma leve ebulicdo
Creme Aquecimento do leite até ao ponto 45 Mantém uma leve 45
pasteleiro de ebulicdo ebuligdo
Doces, Pudins Aquecimento do Ie!te~ até ao ponto 45 Mantém uma leve 23
cremes de ebulicdo ebulicdo
Arroz doce Amornar leite 5-6 Mantém uma leve 2-3
ebulicdo
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5. Manutengéo

Manutencdo da placa

Atencdo! Antes de qualquer operagdo 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 ap6s cada utilizagao.

Importante:

Nao utilizar esponjas abrasivas ou esfegdes. Com o tempo, a
sua utilizacdo podera danificar o vidro. Nao utilizar
substancias quimicas toxicas, tais como sprays para forno ou
removedores de manchas.

Apbs cada utilizacdo, deixar arrefecer a placa e limpa-la para
remover incrustagbes e manchas causadas por residuos
alimentares.

Aclcar ou alimentos com alto teor de aglcar danificam a
placa e devem ser removidos imediatamente. Sal, agucar e
areia podem arranhar a superficie do vidro. Usar um pano
macio, papel absorvente de cozinha ou produtos especificos
para a limpeza da placa (siga as instrugdes do fabricante).
NAO FAZER LIMPEZA COM JATOS DE VAPOR!!!
Importante:

Em caso de derrames acidentais e abundantes de liquido das
panelas, 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
seguranga higiénica.

Fig. 18

Para uma limpeza mais completa e profunda, é possivel
remover completamente a bandeja inferior.

Fig. 19

Limpeza da grelha metélica:

A grelha deve ser lavada a mdo com agua quente e
detergente neutro e secada cuidadosamente para evitar
fendmenos de oxidagao.
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Manutencéo do exaustor

Limpeza

Para a limpeza utiizar EXCLUSIVAMENTE um pano
humedecido com detergentes liquidos neutros. NAO
UTILIZAR FERRAMENTAS OU INSTRUMENTOS PARA A
LIMPEZA!

Evitar o uso de produtos com abrasivos.

NAO UTILIZAR ALCOOL!

Filtro de gorduras

Retém as particulas de gordura derivantes da cozedura.
Deve ser limpo uma vez por més (ou quando o sistema de
indicacdo de saturagdo dos filtros indicar esta necessidade),
com detergentes ndo agressivos, manualmente ou na
maquina de lavar loica a baixas temperaturas e com ciclo
breve.

Com a lavagem na maquina de lavar loica, o filtro de gorduras
metalico pode perder a cor, mas as suas caracteristicas de
filtragem néo se alteram.

Fig. 15

Filtro De Carvéo Ativo - Ceramica

(Apenas para a Versdo Recirculagéo)

Retém os odores desagradaveis derivadas da cozedura.
O produto estd equipado com um conjunto de filtros de
odores. A saturagdo dos filtros de odores verifica-se apds
uma utilizagdo mais ou menos prolongada, dependendo do
tipo de cozinha e da regularidade da limpeza do filtro de
gorduras. Os filtros de odores podem ser regenerados
termicamente a cada 2 / 3 meses num forno pré-aquecido a
200 °C por 45 minutos. A regeneragdo adequada garante
uma eficacia de filtragem constante por 5 anos.

Atencéo! N&o apoie os filtros no fundo do formo, coloque-os
sim num tabuleiro e coloque-o a uma altura intermédia.

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



5.2 Resolucéo de problemas

CODIGO DE
INFORMACAO

DESCRIGAO

CAUSAS POSSIVEIS

SOLUGAO

E2

A zona de comandos desliga-se
a temperaturas muito elevadas

A temperatura interna
das parte eletronicas é
muito alta

Aguardar que a placa
arrefeca antes de reutiliza-la

ERR03
+
sinal sonoro

!

E detetada uma ativagéo
continua (permanente) da tecla.
A interface desliga-se apés 10
segundos.

Agua, panelas ou
utensilios de cozinha,
sobre a interface do
utilizador.

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 cédigo do erro

5.3 Servigo de assisténcia

Antes de entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia
1. Verifique se é capaz de resolver o problema sozinho com base nos pontos descritos em "Resolugéo de problemas".
2. Desligue e ligue novamente o aparelho para ver se o problema foi resolvido.
Se, apos as verificagdes acima, o problema persistir, entrar em contacto com o Servigo de Assisténcia mais proximo.
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EL - OAHTIEZ ZYNAPMOAOIHZHZ KAI XPHZHZ

Tnpeite auoTnpd TIG 0BNYiEg TTOU TTEPIEXOVTAI GTO TTAPOV

gyxeipidio. O karaokeuaaTAg amoTolgital kabe euBuvn yia

TUXOV TpoPAfuaTa, Cnuiég A TIUPKayid Tou PTTopEi va

TpokAnBolv GTn GUOKEUR AOyw Hn THPNONG TwV 0dNYIWV TToU

TIEPIEXOVTAI OTO TIapPOv €yxelpidlo. H guaokeur] poopidetal

OTTOKAEIOTIKA yIo OIKiaky Xpon kai €181kdtepa yia 10

MOYEIPEUD TPOPWV KAl TV OTTOPAKPUVON TOU KATVOU TTOU

TIPOKUTITE OTTO TO payeipepa. Aev emmpémeTal GMou €idoug

xenon (my. 6éppavon dwyartiwv). O kataokeuaoTig Bev

avahapBavel kapia €ublvn oty TEPITTWON OKaTGAANANG

Xpnong Tou Tpoidviog 1 AavBaopévng pUBuiong Tou

OUGTAPATOG EVIOAWV.

H ouokeun evdéxetal va gépel aioONTIKEG SlaPopég wg

P0G TO TTPOIOV TTOU ATTEIKOVi{ETaI OTA OXEDIO TOU

TapovTog eyxeIpIdiou, woTOGO 01 0dNyieg XpAONG,

OUVTIPNONG KOl EYKATAOTAONS TAPAPEVOUV Ol iBIEG.

L)' AlaBaoTe TIPOGEKTIKA TIG 0BNYIEC: UTIAPXOUY GNUAVTIKEG
TIANPOYOpIES OXETIKG WE TNV eyKaTdoTaon, TN XPAON Kal
NV a0QaAEIq.

L' Mnv Trapamoleite 1o nAEKTPIKG KUKAWHA TG GUOKEUAG.

L)' Mpotol TpoxwprAOETe GTNV EYKATACTACT TNG GUGKEUAG
BeBaiwBeite 6T dAa T CaptApaTa €ival avémaga. Ze
QVTIBETN TIEQITITWON ETTIKOIVWVACOTE HE TOV TTPOUNBEUTH
0agG Kal Unv EKTEAEITE TV eykardoTaot.

O EmpBeaiwate ™V akepaidTTa TG GUOKEUNAG TIPOTOU
TIPOXWPNHOETE 0TV eykatdoTaon. X avTiBeTn
TIEQITITWON ETMIKOIVWVACTE PE TOV TIPOUNBEUTH Tag Kal
unv eKTEAEITE TNV eyKatdoTaon.

Inueiwon: Ta efapmpara ou gépouv To aluBoAo "(*)" eival

TIPOQIPETIKG eEapTAKaTA Kal diaTiBevral puévov g€ opiopéva

povTéha 1y eival TpdaBeTa e¢aptipaTa Tou Tapéxovial Povo

KATOTTIV ayopag.

© 1. pondotroinoeig

Mpoooxn! Tnpeite mMOTA TIC TTAPAKATW
odnyiec: o H ouokeuy Ba TpETEl va
amoouvdéetal ammd 10 nAeKTPIKG  pelua
TIPOTOU  yivel  omoladAToTE  €pyaaia
gykataoTtaonc. e H eykardotaon kol n
ouvtpnon Ba TPETEl va ekteAolvTal OTTo
ECEIOIKEUNEVO  TEXVIKO OUMQWVO  E  TIC
odnyie¢  TOU  KATOOKEUAOT | Kol O€
OUMMOPOWON HE TOUC I0XUOVTEG TOTTIKOUG
kavoviopoUs ao@akeiag. Mnv emokeualeTe
Kall Jnv avTIKaBIoTATE Kaveva eEAPTNUA TG
OUOKEUNG,0TNV TTEPITITWON TTOU KATI TETOIO
Oev avagépeTal pnTé aTo yXeIpidIo XpHong.
e H yeiwon w™¢ ouokeunc eival
UTTOXPEWTIKA Bacel vouou. e To KaAwdio
Tpo@odociog Ba TpETEl va gival ApkeTd
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MOKPU WOTE VO EMITRETIETAI N GUVOEDT TG
EVTOIXICOUEVNG  OUCKEUNG OTO  NAEKTPIKO
pelua. e Ta va TpolvTal ol IoXUOVTEG
kavoviouoi ac@aAgiag, n eykaraoTaon Ba
TIpETeEl va 0100éTel TTOAUTIOAIKG dIaKOTTTN
TI0U VO £€a0@aAilel TV TTARPN aTToaUvdEDn
amd 10 OiKTUO O TIEPITITWON UTIEPTOONG
karnyopiag Ill, o€ ouppOPPWOn pE TOUg
KavOveC  EYKATAOTOONG. ° Mnv
xenaoiJotoieite TOAUTTIPICa /) PTTAAQVTECEG.
o Metd v oAokApwan TG yKaTaoTaong,
arayopevetal n Tpdoaon Tou XpRoTn oTa
NAEKTPIKA pEPN TG OUCKEUNG. ® H ouokeun
kal 70 TTPooBAciua Pépn TS BepuaivovTal
kara T didpkela Asitoupyiag. Mpoaoxn, unv
OKOUNTTATE TIC BePUEC €OTIEC TNC OUOKEUNG.
e Mnv a@rvere Ta TaudIA va TTaifouv e
ouokeur,. KpamoTte 10 0¢  amooToon
aoQaAEiag Kal uttd TV ETTOTITEI 0TC K
autd d16T Ta TPOTRACIUA WEPN TNG UTTOPEI
va uttepBeppavBolv katd T dIGPKEID TG
xonons. e Ta droya TouU - GEPOUV
BnuaTodd™ | EUPUTEUTIHO ammVIOWTA Eival
ONUAVTIKO va &aKpIBwvouy, TIPIV TN XpHRon
MG EMayWYIKAS €0Tiag, 61 0 PUOTOdOTNG
TOUG €ival oupBatog e ™ ouokeun. -Mnv
OKOUUTTATE  TIC OEpuéC  emQAvEIES NG
OUOKEUNG KOTa Tr) DIGPKEIQ TG AcIToupyiag
KOl OUECWC WETA TNV OTTEVEPYOTTOINGT. @
AmopUyete v emagr e Tavid i GAAa
EUQAEKTA UAIKG €Qv dev €XOUV KPUWOEI
ETTOPKWGS OAa Ta ECAPTANATA TS GUOKEUNAG,
Kivduvog Tupkayiag.  -Mnv  TomroBeTeite
eUQAekTa UNIKG emvw i TTAnaiov g
ouokeunc. e Ta utrepBepuaaiéva AT Kai
Aadia eivan e¢anpeTik@ e0@AekTa. Na €ioTe
TGvIa g€ emayputvnon étav uayelpeUeTe
@ayntd TAouola oe ANitn A Addia. -Zmv
TIEQITITWON TTIOU EUPAVIOTOUV PWYMEC OTNV
EMQAVEIQ TNG OUOKEUNG, ATTEVEPYOTTOINTTE
Vv OI0TI UTTAPXEI KivOUVOS NAEKTPOTTANEaC.
e H ouokeuy Oev  TIpoopileTal  yia
AeiToupyia PEow EEWTEPIKOU XPOVOBIOKATITN



A XWPIOTOU OUCTAKOTOC TNAEXEIPIOLOU. @
To payeipeya o€ eoTia Ye AGdI 7 Aitrog
Oixwg ¢ emifAeyr) oag pmopei va gival
emKivouvo 16T utTopei  va TIPOKANGE
TupKayid. @ To uayeipeya Ba TpEmel va
ekTeAeiTal UG TV TTapoucia oag. Oa
TIPETTEN VAl €i0TE TTAVTA TTOPOVTEG OTaV TO
uayeipepa eivar pikprg didipkeiog. e Mnv
mpooTralnoete MOTE va ofAoere pia
TIUPKAYIA XPNOIHOTIOIWVTAS VEPO. AvTiBeTa,
Ba TpémEl va  OTTEVEPYOTTOINOETE TN
OUOKEUN KOl €V OUVEXEID VO KOAUWETE TN
QWTIG, TI.Y. WE Eva KOTTAKI A Wia Trupipoxn
koupépta.  Kivduvog  Tupkayiag:  pnv
TOTTOBETEITE QVTIKEINEVO ETTAVW OTIC EOTIEG.
e Mn xpnoigotoiEite  aTUOKABAPIOTEC,
Kivouvo¢  nAektpomrAnGiog. e Mnv
OKOUUTTATE  ETOMIKG  QVTIKEiEVa, OTTWG
uayaipia, mmpeolvia, KOUTaNIa Kol KOTTAKIO!
mavw OV EMQAvEId TG €0TIAC
uayeipéatog dIdTI UTTAPXEI KivOuvog va
uTrepBepuavBolv. e TMpotolu ouvdéoeTe T
ouoKeur| 010 nAekTpIkd BikTUO: EAEYCTE TV
Tvakida oToixeiwv (TTou  Bpioketal aTo
KGTw PEPOG MG OUOKEURg) yid  va
BeBaiwdeire om n Tdon kai n 10X0g
QvTIOTOIXOUV OE EKEiVEG TOU BIKTUOU Kall 0TI
n mpila ouvdeong eivar KAtGMnAn. Ze
TEpITTWon  ap@iBoAiag, ameubuvbeite o€
€vav NAekTpoAdyo.

Indovtike: e  Metd M xprion,
OTIEVEQYOTTOINOTE TNV EOTION HOYEIPEUATOS
HEOW TOU OXETIKOU OIOKOTIT, XWPIG va
Baoileote  OTOV  QVIXVEUT]  TTAPOUCTIOG
OkeUoug. e Tia v amoguyr TG
uTrEpXEiNIonG uypwv Katd 1o Bpdaoiyo 1 1o
(¢otapa, YapnAwaoTe T Bepuokpaadia g
eaTiag. @ Mnv agrjvete adeleg KATOTPOAES 1
Myavia  €MOVW O OVAUMEVEG  EOTIES
uayeipépatog. @ MONG oAokAnpwBei 1O
HOYEipEUQ, OTTEVEQYOTTOINCTE TNV AVTIGTOIXN
£aTia payeipéuatog. @ o 1o hayeipeua unv
XPNOIHOTTOIETE  TTOTE  AAQUUIVOXOPTO, KAl
unv TotroBeteite TTOTE ameuBeiag TTPOIOVTA
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TIoU €ival TUANypéva pe ahoupivoxapto. To
aAoupivio pTTopEi va AIOEI TTPOKOAWVTAG
€101 averravopBwreg (nuIEC OTN OUCKEUN
oag. ® Mnv (eoTaivete TOTE KOVOEPPRES
TPOQiWY  TIOU eV TIC EXETE  QVOIEEI
TTPONYOUMEVWG, DIOTI UTTOPEI VOl EKPAyOUV!
Auti n mpoeidotoinan 1oxUEl yia OAoug
TOUG TUTIOUG €0TIWV Mayelpéuatog. e H
XPAON auénuévng 10xU0¢, OTTW¢ Eival n
Aeitoupyia Booster, dev evdeikvutal yia T0
(€0TOMO OPIOUEVWY UYPWV OTTWG TTI.Y. TO
AadI  myavioparog.  H  umiepBoAikn
BepudtnTa PTTOPET Va givar ETTIKIVOUVN. ZTIC
TIEQITITWOEI AUTEC, OUCTAVOULE T XPAoN
HIkpdTEPNC 10XUO0C. @ Ta OKeUn Ba TTpETel
va ToTToBeTOUVTaI AKPIBWS OTO KEVTIPO TNG
goTiag.  AmayopeUetal - TOTTOBETNON
QVTIKEIMEVWV QVAEOT OTO OKEUOS KOl TNV
€0Ti0. e X TepiTTwon  uwnAwv
DEPUOKPOTIWY, 1N OUCKEUN  HEIWVEI
QUTOUATA TO ETTITTEDO I0XUOG TWV ECTILV. ®
Mpiv  amd  omoiadnmote  epyacia
kaBapioyoU A ouvTAPNONG, ATOCUVOEDTE
M OUCKEUR amd 10 nAekTpikd pelpa
Byalovrag 10 QIC A KAEIVOVTOG TOV YEVIKO
diakétm Tou dwyariou. e Tia dAeg TIC
epyaoieg eykardoTaong kal ouvtipnong Ba
TIPETTEI VOl XPNOILOTIOIEITE YAVTIO EPYATIQ.
e H ouokeur| pmopei va XpnoipotoinBei
amd maidid nAikiag avw Twv 8 1wV Kal aTo
dropa pEe  MEIWMEVEG  CWMOTIKEG,
aiIoBnTPIOKES Kal diavonTIKES IKAVOTNTES 1
amd aroua Tou oTepolvTal EUTIEIPIOG 1
amapaitmg — yvwong,  €poooV  autd
Bpiokovral uttd emiAewn A €xouv AdREl
00nyieg OXeTIKA We TNV aoaAf Xpron TG
OUCKEUNS KAl TNV KATavonaT Twv OXETIKWY
KvoOvwyv. e Ta Tmaidid TpEmel  va
EMBAETIOVTAN TIPOKEIUEVOU VO NV TTaiouv
ge T oucokeur. e O kaBAPIOPOS Kal N
ouvtApnon dev TTPETTEI val EKTEAOUVTAI OTTO
Tadid Ywpic emifAewn. e O xwpoc Ba
TIPETIEl VA CepiCETal  €TTOPKWG, OTAV N
OUCKEUN XPNOILOTIOIEITaI  TOUTOXpOVA  E



GMeG OUOKEUEC Kauong agpiou  GANG
KaUaIung UANG. @ H ouokeun Ba trpérel va
kaBapiletal ouyva 1600 ECWTEPIKA GO0 Kal
eGwrepika (TOYAAXIZTON MIA ®OPA TO

MHNA), olpowva Tavia pe 6o
avagépovial  pmid OTIC  0dnyieg
ouvtipnong. @ H pun Mpnon Twv odnyiwy
kaBapiogou NG OUOKEURC  Kal
avTikardoTaong  Kai - kaBapiopol  Twv
QiATpwv  ouverdyetal - Tov  Kivduvo

TIUpKayIGg. @  AtrayopeUeTal auatnpd n
TEXVIKA Hayelpépatoc GAAUTTE. @ H xprion
QWTIAC Katd To payeipeua Ba mpémel va
amopevyetal dIOTI UTTOPEI VAl TIPOKOAEDE
(nia ot giktpa { TUpKayld. e To
mydvioua Ba TIPETEI VOl eKTEAEITaN UTTO
emiBAewn &6 umdpyel  kivduvog  va
aptacel uwrid 1o kautd Aad1. @ NMPOZOXH:
Orav n eoTia payeipéuarog gival o€
Aeitoupyia, Ta TIPooBdoIua pEpn NG
OUOKEUAG pTopei va avarmriéouv uwnAn
Beppokpacia. e MpoooxA! Mnv cuvdéete
N OUOKEUR) OTO NAEKTPIKG diKTUO TTPOTOU
ohokAnpwBei n eykaraotaon. e Oogov
agopd  Ta TEXVIKA  PETpa KOl PéTpa
ao@akeiag TTou Tpétel va AapBavovral yia
v amaywyr Tou karmvou Ba mpémel va
mpeeite auotpd 6ca TpoBAETovTal aTTd
TOUG KOVOVIOUOUG Twv OPUOdIWY TOTTIKWY
apxwv. @ O gtayouevog agpag dev TTPETTEN
va  Oloxereletal 0 aywyé  TToU
XPNOIHOTTOIETAl YIa TNV OTTaYWYI| KOTTVOU
TIOU TIAPAYETAl OTTO OUOKEUEG KaUong
ogpiou 3 GMnNG kaloiung UANG. e Mn
XPNOIMOTIOIEITE TTOTE TN OUCKEUR €AV N
oxapa dev £xel TomoBeTnBei owaTd! e Ta
TNV EYKOTAOTOOT, XPNOILOTIOIEITE PAVO TIG
Bideg oTepéwang Trou TTapéxovTal Padi e T
OUCKEUR, WaTO00, €av Oev TTapéxovTal,
TIpounBeuteite Tov owoTé TUTIO  Bida.
Xpnolyotroleite Pidec KaTGAANAOU pAKOUG
oUpewva pe Tov Odnyd eykatdoTaong. e
Otav n ouokeu auty kaBwe kar GAAeG
OUCKEUEG TTOU TPOQODOTOUVTAI [E EVEPYEIQ
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dIaQOPETIK aTTd TNV NAEKTPIKY AEITOUpYOUV
TOUTOXPOVA, N OPVNTIKA TTIEON GTOV XWPO
Oev mpémel va &mepva 1a 4 Pa (4 x 10s
bar). e Eival onuavtiké va QUAGOCETE TO
Tapdv  eyxeIpidio O TIEPITITWON  TTOU
XPEIOOTEl v TO  OUMPOUAeUTETE. €
TEPITITWON  TWANCNG, TTapaXWPENONS N
HETOKOWIONG, TO &V AOyw €yypago Ba
TIPETTEI VO OUVODEUE Tr) CUCKEUN.

H cuaokeur| @épel anpavan ouppdpewong e Tv Eupwmaiki
Odnyia 2012/19/EK - UK SI 2013 No3113, Waste Electrical
and Electronic Equipment (WEEE - AmépAnTa HAekTpikoU Kai
HAektpovikoU E¢omAiouou). Na eAéyyete 611 n amokouIdn g

OUOKEUNG TTPayHATOTIOIEITaI PE TOV eVOESEIYMEVO TPOTIO, YO
TV TpoaTacia Tou TepIBaMovTog kal g dnudaiag uyeiag.

To oUuBoA0 mmmm OTN CUGKEUR 1) OTA GUVOBEUTIKA £yypaga
utrodeikviel 611 T0 ev Adyw Tipoiov dev Ba mpémel va
OUMEyeTal wg Koivo oikiakd amoBAnto aAa Ba Tpémel va
mapadidetal o katGAnAo  onpeio  guMoyng  kai
avakOkAwong nAekTpikoU Kal nAektpovikoU e§omAiouou. H
amoppIyn Tou TPoidvTog Ba TPETEl va yiveral oUUWvVa WE
TOUG TOTTIKOUG KavoviauoUg diBeang Twv amofAftwv. MNa
TIEPIOOOTEPEG TTANPOPOPIEG OXETIKA e TNV ETeEEpyaaia,
avéknon kAl - avokUKAwon  autig  TNG  OUOKEUN,
ETMKOIVWVAOTE PE TO appOdIO ypa@eio Tou druou oag, v
uTInpedia TEPIGUANOYAG OIKIOKWY OTTOPPINUATWY A ME TO
KaTaoTua atr' 41rou ayopdoaTte T CUGKEUT).

Mpdkeral  yio  pia  ouokeup n  omoia  OXedIAOTNKE,
OOKIJGOTNKE KOl KATAOKEUAGTNKE BACEI TWV KAVOVITUWV:

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

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

+ Hhektpopayvnrikig Zupparémrag: EN 55014-1, CISPR 14-
1, EN 55014-2, CISPR 14-2, EN/IEC 61000-3-3, EN/IEC
61000-3-12. ZupBoulég yia v opbr| xpran TnG CUCKEUNG pE
OKOTO TN JeEiwaon Twv apvnTIKWY EMTTWOEWY  OTO
mepIBAMov: MOAIG EekIvTETE To payeipepa, EVEPYOTIOIROTE T
OUCKEUR OTV  eAdxioTn ToxUmTa Kol OQACTE TN va
AEITOUPYNAOE! YIO PEPIKA AETITA OKOUN Kal PETA TO TEAOG TOU
payeipépatog. AughoTe Ty TaxUTNTA TOU POVOV O€ TIEPITITWON
peYGAng ToodTNTAG KATIVOU ) aThoU, XPNGCIMOTIOIWVTAG TN
Aerroupyia booster pévov o€ akpaieg karaotaoelg. Ma 1
BéATIOT amddooN TOU OUCTAUATOG MEIWONG TWV OCHWY,
QVTIKATAOTACTE TO QiIATPO ( T @iATpa) @vBpaka o6Tav
xpelaotei. Tia m Siampnaon g amoteAeopaTkdTTaG TOU
QiATpou  Mimapwv ouciwv, Ba Tpémel va To0 KaBapidete
TakTIkG. T1a TN BEATIOTN amddoan TG ouokeung aMd kai yia
va EIwoETE Ta emmimeda BopiBou, xpnOILOTIOINGTE Tr PEYIoTN
SIGUETPO ayWYWV TTOU AVOPEPETAI OTO TTAPOV EYXEIPIDIO.



2. Xpfion

XpAon TnG €0Tiag payeipéuaTog
H Aertoupyia Tng cuokeurig Baailetal aTo [QUOIKG] PaIVOuEVO
NG HayvnTikAg emaywyng -onA. otv ameubeiag peTapopd
EVEPYEIOG OTTO TNV TTAPOYXT I0XU0G OTNV KATGapOAa.
MAgovekTApaTa:
Ze aUyKpION WE TIG KOIVEG NAEKTPIKEG EOTIEG UAYEIPEUATOG, N
eTaywyIkn €aTia eivar:

Mo oiyoupn: UIKPOTEPN Beppokpaaia o yudAivn
EMQAvEIQ.
- Mo ypAyopn: pikpéTEPOI XPOVOl yia To (aTOua Tou
@aynTou.
- Mo akpiBAg: Apean amokpion TG EMPAVEIAG OTIG EVIOAEG
0ag
- Mo amodotikA: To 90% TG evépyeiag ToU aTTOPPOPATal
peTatpémetal o€ Bepudmra. EmimAéov, Pe TV amTopaKpuvon
TOU HOYEIPIKOU OKEUOUG aTTd TNV €0Tiq, N TTAPOXT| EVEPYEIDS
diakOTITETal APETa KI €101 ETTITUYXAVETAI EE0IKOVOUNGT).

2.1 IKeUn HOyEIPIKNG
XpnoipotolgiTe POVO KATGAPOAEG TOU  QPEPOUV  TO

oUupoAo :

ZNMAVTIKOG:

yia v - omoguyh

XPNOIUOTIOIEITE:

* oKeln pe Baan mou dev eivan TeAeiwg eTmiTedn,

o petalAikd@ okeln e epayié Baon,

* oKeln Pe TpaxIG BACN TTPOKEIYEVOU va NV ypatlouviaTei n
EMQAVEING TNG €OTIAG,

* UnV oKoupTaTe TOTE {EOTEG KATOOPOAES Kal TRyavia oTov

Trivaka eAEyxou Tng Jovadag.
‘Oca okeln eival katdMnha yia xprion o€ emaywyIkég
€0Tieg Oev onuaivel OTI AEITOUPYoUV Kal QTTOTEAETHATIKG
Aoyw ToU OTI N BAoN Toug umopei va pnv amoteAeital €
olokAfpou amd aidnpopayvnTiké uhiké!! Otav ayopdlete
karoapoAes A Tnyavia BeBaiwbeire o1i:

* 1 Baon amorteAeital €& ohokAfpou amd aIdnpopayvnTiKG
UAIKG. Ze avTiBeT TEpITITWON, PEIWVETal T6GO N aTm6doan
peTddoang TG BeppdTTAg GO0 Kal N OpoIopop@ia Tng, YE
amoté\eopa  n  Beppokpacia TG EMQAvVEIS  TOU
TNyaviou/mg karoapdhag va unv eival kat@AnAn yia
payeipeya.

KOTOOTPOPNG TG €0Tiag,  pnv

oXi!

1 Bdon dev Tepiéxel ahoupivio: To akelog dev Bepuaiveral
Kall EVOEXETAI VO PNV avayvwpideTal amod ToUG ETTAYWYELG.
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o Mn emimedeg Bhoeig i Baoeig Pe TpayId EMQAveIa.
Meiwveral n em@aveia Emagng petagt Tou emaywyéa kai
TOU OKEUOUG UE OTTOTEAETUA VO UEIWVETAI N TTODO0T Kall
va dUOKOAEUEI TO payeipeda.

NAI!

INPAvTIKO: Unv aKOUNTIATE TTOTE TIG {0TEG KATTOPOAES Kal Ta
TNYAvia TAvw 0NV EMQAVEIA TOU TTIVOKA EAEYXOU TNG ECTIAG.

2.1.1 Zkeun maAaiol T0TOU
MNa va Pepaiwdeite 611 10 OKelOG eivar KatGAAnAo yia
ETaywyIKEG  €OTIEG, XpPnoIhoToIRoTe évav  payvAm. Ta
akatdAMnAa okeln dev éAkovtal ammé Tov payvAt. Kai o€
aut TV TIEPITITWAN 10XU0UV 01 0dnyieg TToU avaeépovTal
oTnVv TponyoUuevn TTapAypago.

2.1.2 ZuvioTwyeveg diaperpol Baong okeuwv
IHMANTIKO: av o1 katoapoheg Sev Exouv To owoTd péyedog ol
€0TiEG payelpépaTog Sev avapouv.

lNa va deite TNV eAGI0TN SIGUETPO TG KATGOPOAAG TTOU PTTOPEITE

VO XPNoIPoTIoINGETE Ot KABe €aTia EEXWPIOTA, GUPBOUAEUTEITE TIG

€IKOVEG TOU TIAPOVTOG EYXEIPIDIOU.

la kaAUTEpa amoTeAéaaTa:

+ XpnolyotoioTe KaTOAPOAEG Kal Tnyavia pe OIAETPO
Baong ion pe ekeivn G eaTiag payeipéuaTog.

+ Kard m didpkeia Tou payeipEUaTog, EQOOOV autd Eival
duvard, TomoBeTaTE TO KOTAKI OTIG KATGAPOAEG Kal
Kupiwg o€ 60€g £xouv UWog HeyaAlTePO o 22 K.

+ TomobetiaTe TV KATgapOAa aTo 0PIOBETNUEVO KEVTPO TNG
€0TiOg HayelpéuaTog.

Xpfion Tou atroppo@nTiHpa

To alotua e§aepiopol [kamvou - udpatuwv] diabéTel dUo
Aerroupyieg: e5aépwan eGwTePIKAG EKKEVWONG ) IATPAPICHT
PEOW ECWTEPIKAG AVAKUKAOQOPIaG.

I@ ‘Exdoon e€aepiopol

Eix.7

Or aTpoi ekkevivovTal TTpog Ta €¢w péoa amd pia oeipd
owAnviaewv (TIg otoieg Ba xpelaaTei va ayopdaete amd
pévor gag). O1 ev Adyw OWANVWOEIG OTEPEWVOVTAl OF
@AavTZa oUVOETNG TTOU TIOPEXETAI ATTO KOIVOU UE TO TTPOIoV.




H d16petpog Tou awArva ekkévwang Ba TpETel va givan idiog
pe T S1GpeTpo Tou dakTuAiou alvdeang:

- oTnV TepiTTwon €¢odou TeTpdywvng [diatoung] 222 x 89 mm
- oTnV TepITTwon €¢odou aTpoyyuArg [diatopng] 150 mm

- Mo mepioadTepeg TANpogopieg BAETTE aeAida e§apmpudaTwy

£kdoang ¢aepIoPOU, OTO EIKOVOYPAPNUEVO THIAKA TOU

TapOVTOG EyXEIpIdiou. LUVEDTE TO TIPOIGV O€ GWAAVES Kal

ETTITOIYIEG OTIEG EKKEVWANG HE DIGKETPO iTN LE EKEIVN TNG

[ypappng] €¢68ou aépa (pAdvi{a ouvdeang).

H xpron OwAjvwv Kkal €mTOi{IWV OTIWV  EKKEVWONG

MIKpOTEPNG DIOUETPOU PTTOPET VA TIPOKAAEDE! Pia Peiwan Twv

amoddaewv e§aepiopol kaBwg kai pia dpaaTiki augnan Twv

emmédwy  BopupBou. ItV Tapamdvw - TIEPITITWGON

amotoloUpaaTe oToladHTIOTE EUBUVN.

O Xpnaoiyomoinote cwAfva pe 600 10 duvatd WIKPATEPO
HrKOG.

Ll Xpnaiyotoigite aywyols e To pikpdTEPO Suvatd apiBué

ywviwv (max 90°  ekdoTn)

@ AmoUyete dpaaTikéG ahayég aTnv Tour} Tou aywyou.

"Ex6oon @iATpapioparog

Eik. 10

O aépag eCaepiopol @IATpapeTal péoa amé €idika @iATpa
[kaTakpdmaong] Amapwy ouciwv Kai [duadpeaTwy] oouwY
TpIv emavampowdnBei aTov Xwpo. To Tpoidv auvodeleTal pe
6Aa Ta amapaitTa yia pia Bacikr eykatdaTacn Kai pia €050
dlaguyig aépa amd 1o eummpoaBio TuAua g Bdong Tou
emimhou. Ta Tepioodtepeg TAnpogopieg avarpélre o
oehida  eopmudtwy TG €kdoong  efagpiouol  (aTO
€IKOVOYPOPNUEVO TUAKA TOU TTAPOVTOG eyXeIpIdiou).
TupBouleurteite Tig I0TOGEAIDEG Www.elica.com Kal

www.shop.elica.com yia va eAéyEere Tnv TARPN yKapa
TwV S100€01pWV GET [eyKaTdaTaoNnG] TTOU TTPOOpIjovTaI

yla TNV UAOTTOINOT TWV EPYACIWV EYKATAOTAGNG GE
emimedo QiATpwv ) guoTApATOG E§OEPITHOU.

3. EykaraoTaon

e TO600 n nAektpikp 600 Kai N
unxavoloyikiy eykardiotaon Ba TpEmel va
dievepyeital ammd eCEIOIKEUPEVO TIPOCWTTIKO.
H oikiokfy ouokeun €xel oXedIOOTE yia val
EVOWMOTWVETAI O€ TIAYKO Koudivag TIaxoug
2-6 ek. o€ mepiTTwon eykardoTaong TOP,
Kal 2,56 €K. O€ TEPITITWOT EyKATAOTOONG
FLUSH.

H eAdyiom amdoTaon uetatld me eoTiag
HOYEIPEUATOC KAl TOU TOIXOU TTRETTEN VAl Eivall
TouAGxIoTOV 5 €K. UTTPOOTA, TOUAGYIOoTOV 4
¢K. aT0 TIAQI Kai Touhdyiotov 50 ek. o€
OXEOT JE TA ETTAVW VIOUAGTTIAL.
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ZHM.= O1 ouvIoTWYEVEG OTTOOTACEIC €ival
EVOEIKTIKEG: KOTA TOV OXEDIOOUO TWV XWPWV
Ba mpémel va mpolvtal o1 odnyieg Tou
KATOOKEUAOTH) TS Koudivag.

& 3.1 HAektpikn ouvdeon
E.3

e AmoouvdéoTe T OUCKEU OmO TO
NAekTPIKO pelpa. e H eykardoTaon Ba
TIPETEl va eKTEAEITaN ammd emmayyeAuaTIké
CEIOIKEUYEVO  TTPOOWTTIKG  TTOU  YVWPICE!
TOUG 10XUOVTEG KOVOVIOMOUC WG TTIPOG TNV
eykaoTaoTaon kar v ao@dieio. e O
KOTOOKEUOOTAS BEV GEPEI Kapia euBlvn yia
TUXOV TpauPaTIoHoUS ag avBpwTtoug i {wa
A yio UNKEC (nUIEC OF TIEpITTTWON [N
mMENoNG Twv  0dnyiwv Tou  TTapdvTog
kepahaiou. @ To kaAwdio Tpogodoaiag Ba
TIPETTEl VO €ival OPKETA HOKPU WOTE va
EMITPETETAl 1 OQaipedn TG €0TIag
HayeIPENOTOC ammd Tov TIayKo TS koudivag.
o BeBaiwBeite 611 n 100N TTOU AVaYPAPETAI
OV TIIVOKIda  TEXVIKWY  OTOIXEiWV OTO
Tow PEPOC TNC CUOKEUNG eival idia e
€KEIVN TOU NAEKTPIKOU QIKTUOU TOU XWPOU
eykataotaonc. e Mnv  ¥pnoiUoTTOIEITE
pmohaviélec. o To  kaAwdio  yeiwong
TIPETTEI va €ival 2 €K. MO WakpU ommod Ta
utréAoITa KaAwdia

® 21NV TIEPITITWON TTOU N OIKICKI| NAEKTPIKN
ouokeup  Oev  OI0BETEI KaAwdI0
TPOPOdOTiaC, Ba TIPETTE val
xenoidotroinoere  KoAwdIo  pe  EAAXIOTN
diatour; 2.5 mm2 yia 1ox0 éwg 7200 Watt,
EVW YO WeyaAUTepn 10xU n diatour) Ba
TIpETTel va gival 4 mm2. e To KaAwdio dev
Ba mpémel va avarmmlooel  dlogopd
Bepuokpaaiag 50°C ae ayxEan e ekeivn Tou
TiepIBaMovTog. @ H guokeur TrpoopileTal
YIO HOVIUN OUVOEDN HE TO NAEKTPIKO pEULL.
e [pocoxn! MpotoU £mavVaCUVOETETE TO
KUKAwpga  oTnv - TTapoxi  NAEKTpIKOU
PeUMATOC KAl EAEYEETE T OWOTH AciToupyia
NG OUOoKeUnG, Ba TIPETTEN val EGOKPIBWOETE



on 10 kaAwdio pelpatog gival owoTd
OUVOEDEEVO. ° Mpoooxn! H
avTikardoTtaon Tou kaAwdiou dlacuvdEaNg

Ba Tmpémel va  ekmeAeital  amé MV
gcouaiodotnuévn  UTINPEDia TEXVIKAG
utrooTpIgNS 4 amd dropo e Trapduola

ece1dikeuon.

Inueiwon: 10 TPoiov dIaBETEl Wia 101K
Aeimoupyia, v emovopalouevn  Power
Limitator [[epiopiopdg loxuog] n ormoia
EMTPETTEl VO PUBYICETE TN PEYIOTN TIUNA
karavahwong kw

H pUBuion Ba mpétel va dievepyeital katd
M OUVOEDTN TOU TIPOIGVTOG OTO NAEKTPIKO
OiKTUO A KOTG TV ETAVACUVOEON TOU
NAEKTPIKOU BIKTUOU (EVTOG TWV ETTOEVWY 2
Aermwv).  H  dlootaoioAoynon g
TIPOCTOCIOG TNG NAEKTPIKAG EYKATAGTAONG
TIPETTEl VO YiveTal e BAOTn TO ETIAEYUEVO
emimedo Tou Power Limitation. 2xeTIKa pe Ta
Prjuara puBuiong Tou ouaThpaToG Power
Limitation [Mepiopioude loxuog]
OUPoUAeuTeiTe TNV evdTNTa AciToupyia Tou
TIAPOVTOG EYXEIPIBIOU.
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3.3 EykataoTaon

Mpiv §ekivijoeTe TNV eykaTdaTaon:

+  AQOU 0QaIPECETE TO TTPOIOV IO TN GUOKEUOTIA TOU,
BeBaiwBeite Oom dev €xel utrooTel {nuIEG KaTd TN
METAQOPA KOl OE TEPITITWAT TTOU EVTOTIICETE KATTOI0
TPOBANHO, ETKOIVWVACTE JE TOV QVTITIPOCOWTTO 1 PE
10 mAnoiéoTepo Kévipo ESumnpémong Mehatwy,
TpOTOU TTPOXWPNOETE OTNV EYKATACTAOT).

+  BePaiwBeite 611 10 TPOIGV £xEI TIG KATAANAES DIOOTACEIG
yIa T0 TIPOETTIAEy VO Ongio EykardoTaong.

o EMy&re pAmwg umdpyel kdmoio GMo  ouvodeuTikd
QVTIKEIPEVO EVTAG TNG OUCKEUATIOG TOU TTPOIGVTOG (TT.X.
oakouAdkia e Bideg, eyyunon, KTA.) Kal av UTTApYEl,
aQaIPETTE TO KAl ATTOBNKEUTTE TO OE A0PAAEG ONEiO.

o BefaiwBeite  1€Aog 61 TAngiov Tou  onueiou
eykardoTaong umdpyel S1abéaiun kamola mpia.

Mpoctoipacia Tou gnueiou EykardoTaong TN CUOKEUAG:
To Tpoidv dev pmopei va eykataoTabei €mAvw o€
OUOKeUEG WiEng, MAUVTAPIO TATWY, OOUTIEG, POUPVOUG,
TAUVTAPIO KAl OTEYVWTAPIAL.

- OMokAnpwoTe OAeg TIG Epyadieg KoTmMG OTO  Oneio
gykardotaong  mpotol  TomoBeTAOETE TNV €OTIOl
HayeIpéPaTOg Kal aQaipéaTe TIPOCEKTIKA TUXOV Bplupara
fi mpiovidia.

- yio va BEATIWOETE TV EYKATAOTAON QIATPAPIOHATOG

aépa ouviaTdTal n Snuioupyia oXIONNG OTN PTTdla WOoTE

Va PTTOpETETE VO TOTTOBETNTETE Hia YpiAia E§agpITHOU

Tou Ba TTpounBeUTEITE AT OTTOI08NTTOTE KATAGTNHA.

ZHMANTIKO: Xpnaoipotoifate éva oQPAYIOTIKO
OUYKOMNTIKG €vOg ouaTaTikoU (S), TTOU va QvTéXEl O€
Beppokpaaia éwg 250°. Mpiv Ty eykardoTtacn Ba TpEel
va KaBapilete KoAG TIG €mMQAveleg TOTOBETNONG NG
KOMag amopakplvovTag kGBe ouaia TTou evogxeTal va
empedoel TV TPOOQUON  (TT.X..  ATTOKOAANTIKA,
ouvinpenTikd, Aitm, Addia, okéveg, umoAeiypata TaAidg
kOMag KkTA.). H kOMa Ba Tpémel va  katavépetal
opoiduoppa o€ OAn TV TEPiPETPO Tou TTAaigiou. Metd
TNV T0TTOBETNON TNG KOAAG AQATTE TV VO GTEYVWOEL Yia
TIEPITIOU 24 WPEG.

Eix. 1B-2B

Mpoooxn! Eav n TomoBétnon twv Bidwv

KAl  Twv OTOIXEIWV OTEPEWONG Oev

TIpayuaToTrolEiTal - OUPQWvVA  PE  TIG

odnyieg  xpnoewg,  evdéxetar  va

TTPOKANBoUV Kivuvol NAEKTPIKAG

PUOEWG.

Inpeiwon:yia T OWOTH €yKATAOTAON TOU TTPOI6GVTOG

ouvioTaral n KAAuyn Twv OWANVWOEWV ME QUTOKOAANTY

Taivia rou S10B€TEl TA £§AG XAPAKTNPITTIKG:

- ehaoTik pepBpavn amd pahakd PVC, pe  akpuAikh

gUyKOANTIKA ouaia

- evappoviopévn pe Tov kavoviopd DIN EN 60454

- EMPPaduVTIKA Spdan aTnv TEPITITWAT TTUPKAYIAG

- EGIPETIKG avBekTIKA 0T PBopd

- avBekTIK aTI audopeiwaelg Beppokpaaiag

- duvarémTa xpriong o€ XaunAég Bepuokpaaieg



4. Asitoupyia
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MARKTPQ

ON/OFF 1ng goTiag payelpéuarog kai Tou
amopponTpa

Acikng Béong eaTiag payeipéuarog

Emoyn eaTiag

Augnon/Meiwan Power Level [2166ung loxUog]
Evepyotoinon ouatiparog AlaxeipioTig
OeppdémTag [Temperature Manager]

MAAKTpa amroppopnTpa

Emihoynh amoppoenTipa

Augnon/Meiwan taximrag (1ox0og) eaepiopol
Evepyotmoinon autéparwy Aeimoupyiwv
Emravagopd [OeikTn] kopeapol QiATpwv
Evepyotroinon Xpovodiakotm [Timer]
Algnon/Meiwan Xpovodiakdn [Timer]

Key Lock

Child Lock [KAidwua avnAikwv]

Mavon/Recall

11.
12.
13.
14.
15.
16.

17.
18.
19.
20.

21.
22.
23.
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(A B —12

6

086vn / LED

Epgavian Power Level [Z1d8ung loyuog]
Epgavion Taxumrag (10x00¢) e§aepiopol

086vn {wvng payeipéuarog

066vn amoppoenThPa

066vn Xpovodiakétm [Timer]

Acikng Alayeipiot Oepuokpaaiag [Temperature
Manager]

Aeiktng o¢pPIg iATpwv

AgikTng Aermoupyiag autépaTou eEaepIoHOU
AgikTng evepyol XpovodIakoTrTn [timer]

Aeiktng Avegaptntou Xpovodiakotn [Egg Timer]
EVEPYOTTOINWEVOG

Aeiktng ouaTAuaTog Bridge [Mépupag]

Acikmng Aermoupyiag pe [ouoTtnua) SNAP

Acikmng MTEPYTIOY [FLAP]



XPHZH THZ ENIPANEIAZ EXTION MATEIPEMATOX

Mpv TV TpwTN XpAON Ba TTPETEl va yvwpileTe OTI:
'OAgg o1 Aeitoupyieg TG TTAPOUCAG ETIPAVEING ETTAYWYIKWY
E0TIWV EXOUV PUBUIOTEI GUPQWVA PE TOUG TTI0 AUaTNPOUG
kavoviopoUg aopaciag.

‘Eto1 Aoimév:

*» Opiopéveg Aeitoupyieg Tng Sev evepyotrolouvral i)
aTmevepyoTroloUvTal autépaTa edv dev UTTAPXEI KATTOI0
okeU0G TOTTOBETNHEVO ETTAVW TNG | OTNV TTEPITITWGT TTOU
auTo dev Exel TomoBeTNBEi TWOTA.

* 2& GAEG TIEPITITWOEIG 01 EVEPYEG AEITOUpYiES
QTTEVEPYOTIOIOUVTAI QUTOUATWG [UETG OTTO PEPIKA
deutepoAeTTa] 6Tav N Aemoupyia Tou ExeTe EMAEGE! amauTei
kémola GAAnN pUBIoN TV oTToia dev EXETE OAOKANPWOEI
(6Twg T.X.: «<EvepyoTroinon EMQPAVEING ECTIWV
payeipéparogy Xwpig «ETrIAOYA £0TiOg payEIpEUATOS» Kal
«@eppokpaaia AeiToupyiag», fj «Aeroupyia Lock
[KAeidwpa]» ) «Timer [XpovodiakomTng]»).

Mpoooxn! Ztnv mepiTTwon (TM.x.) TapaTeTapévng
XPAONG TG €aTiag, n Beppokpacia Tng evOEXETaI va unv
peIWBE apETWG. TNV TTIPOKEILEVN TIEPITITWAT), OTNV 086VN
TWV 0TIV Ba epgaviaTel n évdeien «» mou anuaivel 61 N
eoTia Bpioketal o€ @aon amoueiwaong g Beppokpaaiag.
Mepipévete Ewg 610U amevepyotToinBei 10 ev Adyw oupforo
aTnv 066vn TIPIV OKOUPTIATETE TIG EOTIEG.

086vn eoTIWV
OTIG aVTIOTOIKEG 0BOVEG TWV ECTIWV MAYEIPEUATOG
eppavidovtal Ta €G1G:

EoTia payeipéparog g

EVEPYOTIOINUEVN

Power Level [£1a8pn loxtog] 1.9,

Residual Heat Indicator [AgikTng

Oepung Emeaveiag) I

Pot Detector [ZUoTnpa

Eviomiopo Zkeuwv] o

Aeitoupyia Temperature

Manager [Alaxeipiong

Oepuokpaciag] evepyotoinuévn o

Aeiroupyia Child Lock

[KAe1dwpatog avnAikwv] .

EVEPYOTTOINUEVN

Nermoupyia Matong T
]

Aeitoupyia Automatic Heat UP

[Autéuatng O¢ppavang] 5

157

XapakTnpIGTIKA TNG EMPAVEING EOTIWV

® Safe Activation [Ac@aAng Evepyomroinon]

To TpoidV EVEPYOTIOIEITAI HOVOV WE TNV TTAPOUTTIOl TKEUWV
€MavW OTIG £aTieG [Hayeipéparog]. H Siadikacia BEppavang
[Twv eaTidv] ev Eexivael eav dev ToToBeToETE
TTPONYOUMEVWG KATTOI0 OKEUOG ETTAVW OTIG EOTIEG
BIOKOTITETAI EAV AQAIPETETE TO OKEVOG.

@ Pot Detector [F0aTnua Evromiopou Zkeuwv]
To Tpoidv avixvelel QUTOPATWG TV TIAPOUTIT OKEUWV OTIG
€0Tieg [payeipéuarog].

@ Safety Shut Down [Amrevepyomoinan Agasiag]

la Adyoug ao@aleiag ol €0TiEG TTAPAUEVOUY avaUpEVES Yia
£V0 OUYKEKPILEVO XPOVIKO B1AaTNUa TO 0TT0io e¢apTdral amd
70 €MITTEDO I0XUOG TTOU £XETE ETMIAECEL.

® Residual Heat Indicator [Asiktng Oeppng Emi@dveiag]
Me mv amevepyotroinan piag i TepIoTOTEPWY ECTIWV N
Trapouaia BeppdTTag OTIG €V AGyw ETTIQAVEIEG UTTODEIKVUETAI
otV 086V TG aVTIaTOIXNG £0TIAG, PECW Tou GUPBGAOU «iF»

Aeiroupyia
Inueiwon: lNa va evepyotroifaete ommoladAToTe AgiToupyia
Ba TPETTEI VO AVAWETE TIPWTA Yidl TOUAGYIOTOV E0TI

® Evepyomoinon

MéaTe (eAagpd) T0 (I)ON/OFF G €0Tiag payeipéparog/
amoppoPnTpa

H Auyvia Ba avayel utodeikviovTag OTI N EGTIO PAYEIPENATOG
KQI 0 aTmoppoPNnTAPAg Eival £TOINA TIPOG XPAON

IMEoTe €K vEou yIa aTIEVEPYOTTOINON

Inueiwon: Auti n AsiToupyia gival onpavTiki yio OAg Tig
utroAortreg [AeiToupyieg].

® EmiAoyn eoTiwv payeipéparog
Miéate (ehagpd) Tnv Meproxn emAoyng (3) Tou avtigToIxEi
otV emMOuUNT €0Tia PayeipéuaTog.

® 9 Power Level [Z160un loxUo

H emedveia diabéter 9 emimeda 10x00g

MatiaTe eEhappwg kai KUAIaTE pe Ta SAXTUAG oag kaTdl Urikog
¢ Meproxng emAoyng (3):

TTP0G Ta OECIA yIa va augfoeTe To eTTiTedO 1000,

TTPOG TO APIGTEPA Y1 VA PEIWCETE TO TO EMITIESO 10X UOG.

® Power Booster [E¢rpa loxug]

To mpoidv diaBEtel éva emmpdabeto emimedo 1oy 00 (Tépav
TOU ETMTEGOU 9) 10 oT0i0 TTapapéVEl a€ AgiToupyia yia 5
AetrT@. Ev ouveyeia n 10XUG MOTPEPEI OTA TTPONYOUMEVT
emimeda Aemoupyiag.




MéaTe eAa@pwig Kar KUAiaTe pe Ta dAXTUAG 0OG KATA PAKOG
¢ Meproxng emAoyng (3) (mépa amd 1o emimedo ) kal
evepyotoioTe 1o Power Booster [E¢rpa loyug]

To emimedo Power Booster [E&rpa loxig] umrodeikvietal atnv
086vn TN £0Tiag TIoU xETe EMAEGE! PéTW TOU GUPBOAOU « F»

® Bridge Zones [Zwveg M@upag]

O earieg payeipéuatog xapn o Aermoupyia Bridge [Mégupal
eival o€ B&on va Aeimoupyrnoouv GuvOUAOTIKA dNUIOUPYWVTAG
¢101 Pia povadikn eaTia pe koiv) éviaon 10x00¢. H Aemoupyia
QuTH ETTITPETTEI £Va OHOIOYEVEG PAYEIPENT TAWIWVY Kall
MaYEIPIKWY OKEUWY HeYGAwY dIa0TATEWY.

Mtopeite va xpnoipotoiaete ouvduaoTIka Thv epTTpdabia
€aTia payeipéparog «Master» [«Kipiax] ge Ty avtiatoixn
omiofia «Aeutepedouaa»

(y1a v evTOTTIOETE TIG €CTIEG YIa TIG OTToieg TTPOBAETETAI AUTA
n Aeimoupyia, avatpégre oV gIkovoypagnuévn evotnTa Tou
TapdvTog eyXeIpIdiou).

Ma va evepyoTtroinaete Tnv Asiroupyia Bridge [Féqupal:

- emIAéTE TaUTOXPOVa TIG 50O TEPIOXEG EMAOYNG TWV
€0TIWV HOYEIPEPATOS TTOU ETTIBUMEITE VA XPNOIUOTIOINCETE

- 0 6eikTng Bridge [€@upa] (Zl)ﬁng €0TIOG JayEIPEUATOG
«Aeutepedouaay QurileTal « l_Il »

- péow g Meproxng emmAoyng (3) g eaTiag payeipéparog
«Master» Ba pmopeire va pubpioere To Emrimedo (Ioyu)
AeiToupyiag

- yla v amevepyotoinan Tng Aeimoupyiag Bridge
[Fépupag] Ba mpémel va akohouBroete Ty idia Sladikacia
WE EKEIVN TNG EvEPYOTTOINANG

® Temperature Manager [AiaxelpioTig Oepuokpaaiog]

H Aerroupyia Temperature Manager [AlaxeIpIOTAG
Oeppokpaaiag] ivar pia Aciroupyia eAEyxou Trou emmTPETTE T
diampnan Tng BepudTag o€ pia oTabepr Bepuokpacia e
Vv IoXU va Bpiokeral ato BEATIOTO emiTedo. Eivar 1davikn yia
T diampnan TG BepuoTNTAg Twv AON ETOINWY QAYNTWY.

H Aertoupyia Temperature Manager [AlaxeipioThg
OepuokpaciaglevepyoTroigiTal UE TO TTATHA TG TIEPIOXAG
evepyotroinong (4)

21nv 086vn Mg €aTiag n omoia BpickeTal o€ Acmoupyia
Temperature Manager [AiaxeipioTig Oeppokpaaiag] a
EUPAVIOTEI TO CUUPOAD «lak

@ Key Lock [KAeidwpa

To Key Lock [KAeidwpa] oag emTPETE va KAEIBWOETE TIG
puBpiceig TG em@Aveiag amo Tuxaieg TapePBoAEG TpiTwv.
‘Et01 01 Aertoupyieg Trou ExeTe MAECE! TTapapévouv aoQaAeig.
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Evepyomoinan:

* TTOTAOTE a 9)

* 70 LED Trou BpiokeTar akpifwg Tavw amoé 1o mARkTpo Ba
avayel uTodelkvuovTag €01 TV oAoKApwan g
diadikaaiag evepyotmoinang

EmavaAdpere mv avwrépw diadikaoia yia
amevepyomoinar).

® Child Lock [KAeidwya AvnAikwv]

Me 1o Child Lock [kAeidwpa avnAikwv] n evepyotroinan Twv
€0TIWV JaYEIPEPATOG F) TOU OUCTAUATOG £aepiapol amod
TAeupdg Taudiwv eivar adivam ki auto di6TI T0 ev Adyw
oUaTNUA HTTAOKAPEI TV EVEPYOTTOINGT OTTIOIAGONTIOTE
AeiToupyiag [Tng OUOKEUAG).

To Child Lock ptmopei va evepyotroinBei poévov atnv
TIEPITITWOT TTOU N GUOKEUN Eival evepyoTroinuévn aAAa e TIG
€0TiEG (KOl TOV ATTOPPOPNTAPA) OTTEVEPYOTTOINUEVEG.

Evepyomoinaon:
* OTTOPAKPUVETE TUXOV OKEUN TTou BpioKovTal EMavw aTIg
€0TiEG

. naTr’]aT‘s‘K‘al KPATAGTE TIATNUEVA TAUTOXPOVA TO ﬂ 9)

Kai 1o m (20), pia nxnTIkA £voeign Ba emonudvel 0TI
n Aermoupyia eivar evepyotroinuévn,kai eppavicetal éva
«L» aTig 086veg (13) kai (14).

EmavaAdpere rv avwrépw Siadikaagia yia
amevepyorroinan.

® Timer [XpovodiakoT!

H Aeiroupyia Timer [Xpovodiakotng] ivar éva ouoTnua
avTioTPOPNG PETPNGNG TTOU UTTOPEITE VA XPNCILOTIOINTETE,
aKoun Kal Tautéypova, ot KABe eaTiar payeIPEIATOS (1) aKOuN
Kal aTn povada Tou aTroppoPnTAPa).

Metd Tnv oAokAjpwan TG avtioTpo@ng PETPRONG TTOU £XETE
pubpioel o1 aTieg payeipéuarog (f n povada Tou
amoppo@nTipa) Ba amevepyotroinBolv autéuara
EKTTEUTIOVTAG VAV TIPOEIBOTIOINTIKG 0.

Evepyomoinon/PuBpion tng Acitoupyiag Tou
XpovodiakoTTn [Timer] yio TV €0Tia payEIpéPaTog
 EmAESTe TV e0Tia payeipéuarog (10x0¢0)

*MNarhoTe = <+ (8) yia va ammokToeTe TPOGRACN
o Aermoupyia Timer [XpovodiakéTn)

* PuBpioTe T S1dpkeia Tou $0v06|a|<émn [timer]:

TIATACTE TOV ETAOYEQ , Yla va augnoete 10 Xpovo
auTépaTNG ATTEVEPYOTTOINGNG
TIATAGTE TOV ETTIAOYEQ mmmm, Y10 VO PEIWOETE TO XPOVO
auTépaTNG ATTEVEPYOTTOINGNG
Av BéAere, ptropeite va erravalaperte T diadikacia yia Tig
UTIOAOITTEG EOTIEG PAYEIPEPATOG.
Inpeiwon: H kaBe eoTia payeipéuatog uopei va diabérel
€va BIaQOPETIKG XPOVOBIOKOTITN [timer]. TnV TTPOKEIUEVN
TepiTTwan aTnv 086vn (15) Ba eupaviaTei -yia 10
BeUTEPOAETTTA- N AVTIGTPOPN PETPNOT TNG TEAEUTAIOG



€0Tiag Tou eMAEEATE Kal v guvexeia n avTiaTpon
PETPNON HE TOV MIKPATEPO UTTOAEITTOEVO XPOVO.

'Otav o xpovodiakdTmg [timer] oAokAnpwael TNV avtioTpodn
HETPNON EKTIEUTTETAI pIal NXNTIKNA €180TT0INGN (VIO 2 AeTITé A
UTTOPEITE val T SIOKOYETE TTATWVTOG == ) v n 086vn
(15) avaBooprvel, pe To auuBoho «J.00.

Inpeiwon: oto MAdI TG 086vNng TG 0Tiag payeipéuaTog, pe

Tov Timer [Xpovodik6tn] ae xprian, epgavidetal To alpporo
L

«/»(19)

Ma v amevepyotoinon Tou Timer [XpovodiakoTTn]:
* EMIAEETE TNV €0Tia payelpépaTog

* pUBIGTE TV TILA Tou timer [xpovodiakéTm] ato «J» ,
PEOW TOU mmmm

Inueiwon: EGv aT0 pecodidoTnua dev TTATHOETE KATIOI0

Ao TTARKTPO, N AciToupyia Ba TTapapEVEl EvEpyoTIOINUEVN.

® Eqg Timer [Ave§apTnrog XpovodiakomTng]

O Egg Timer gival évag xpovodIaKOTTNG avTioTpopng
PETPNONG QVEEAPTNTOG OTTO TIG €0TIEG HayEIPEUATOG (KO TN
povada Tou amoppoPnTAPa). O avegapnToC XPOVOdIaKGTITNG
[Egg Timer] evepyotrolgital TaTwvIag == (8).

Inueiwon : yia m puBpian g Aemoupyiag Tou ave§dpTnTou
Xpovodiakomn [Egg Timer] akoAouBrioTe Tv idia akpIBwg
d1001Kagia Tou akoAouBAaarTe yia Tov GUPBOTIKO
Xpovodiakomn [Timer]-

Orav o xpovodiakdTrmg [timer] oAokAnpwael TNy avTiaTpogn
HETPNON EKTIEUTTETAI pIa NXNTIKNA €180TT0INGN (VIO 2 AeTITéd A

MTTOEITE val T BIOKOYETE TTATWVTOG == E} eV N
086vn (15) avaBoorvel, pe To aupBoAo « .00,

Inueiwon: e Tov avecapmTo xpovodiakoTn [Egg Timer] o€
xpnon, epeavicetal 1o oUUBoAO « » (20)
e [lavon
H Aerroupyia Madaong emmpéme T d1aKoTIH 0TMOI0CdATIOTE
[evepyng] Aeitoupyiag 61671 pndeviel TV 10X0 payeIpépaTog.

Evepyomoinon:
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¢+ TIOTAOTE m (%0)

* eugavietal éva «f 1» aTnv 086vn (13).

Ta v amevepyoroinan g AsiToupyiag:
Inpeiwon : auth n EVEPYEID ETAVAPEPE! TNV ETTIPAVEIQ OTNV
karéoTaon nplv‘a&é TNV Tavon

* TIOTAOTE (10)
* €v10G 10 SeuTePOAETITWV KUAROTE pE Ta BAXTUAG 0aIg
de€1d kara prikog

g Nepioxng emAoyng (3), TTou avTIOTOIKEI OTNV €OTia
payeipéparog 2

(EIK.29);

Inpeiwon : 0TV TEPITITWON TTOU N TIpoavaepbeioa
diadikaaia dev TpaypaToTroinBei eviog Tou ev Adyw XpovikoU
diaoTAaTOG

n Aerroupyia madong Ba Tapapeivel evepyn.

Inueiwon: eav petd amd 10 Aetrd, n Aerroupyia Madong
dev amevepyoroinBei, n em@aveia 6a oProel aUTOPATWG.

® Recall [Avaktno

H Aeiroupyia Recall emTpémer v avakmaon GAwv Twv
puBpioEwv TG €0TIAG TNV TIEPITITWAT) TUXAIAG
QTTEVEPYOTIOINDNG.

Evepyomoinaon:

o avayTe Kal TAAI TNV ETIQAVEIQ O
EVTOG 6 65UT§;;0‘)\émwv aTmé TNV aTEVEPYOTTOINaT TNG

* TOTAOTE «m »

EVTOG TWV ETTOPEVWV 6 OEUTEPOAETITWV

® Automatic Heat UP [Autépartn Oéppavon]

H Aermoupyia Automatic Heat UP [Autéparng Oéppavang] oag
emTPETEN TNV algnon Tng Iox0og aTa emBupnTd emiTeda
péoa ae ouvTopo Xpovikd didotnua. ETol uopeite va
€MTUXETE Eva YPnyopOTEPO HAYEIPENQ, XWPIG VO UTTAPXEI
KivOuvog va KAWETE Ta gaynTa oag Ki autd 31Tl Ta emimeda
Bepuokpaaiag TTapapévouv evTog Twv TTpoKabopIauévwy
TIHWV.

H ev Mdyw Aeimoupyia givar diaBéaiun yia emmimeda 10x00g 1
¢wg 8.

Evepyormoinon:

* mratoTe Tapatetapéva, omv Mepioxn emhoyng (3),
v emBupnTh 10X0

* gugavicetal éva > otnv 086vn (13).

® Power Limitation [Mepiopiopdg loxdog]

H Aeitoupyia Power Limitation [Mepiopioudg loyxuog] oag
€MTPETEI va PUBICETE T AgIToupyia Tou TTPOidVTOg
TIEPIOPICOVTAG TN UEYIOTN aToppdPnar Tou.

Inpeiwon : n pUBuion TEETTEN va yiveTal e TV EMQAVEIQ

opnopévn, Xwpig va TTaToETE TO TTARKTPO (l) ™ oTIyuh
NG aUVOETNG TNG ETIPAVEIAG UAYEIPEUATOG GTO NAEKTPIKO

pela, f KATA TV ETAVACUVOEDT TOU i610U TOU NAEKTPIKOU
PEUNATOG, EVTOG TWV 2 ETTOPEVWIV AETTTWV.



MNa va pubpioere To cUoTNPa TEPIOPIOHOY 10X UOG [Power
Limitation] :

- TTATACTE KAl KPATACTE TTATNUEVA TIAPATETAPEVD TO TIARKTPA
ﬂ m , wg OTOU aKoUaTE] éva GUVTONO NXNTIKG OAua

- KUAioTe TauToypova aTig TrepIoxEG emAoyng FL kan RL

, a6 Ta apIaTePd TPOG Ta BegId,
ETTEITA TTOTAOTE TIAPATETAUEVA OTNV TIEPIOXT TIOU AVTIOTOIXER

oTo TeAeuTaio emiTedO 10XU0G
QKOUOTEN Eva gUVTOpO NXNTIKG oAUa

, éwg 610U

- 086vn Xpovodiakdn [Timer] (15) deixvel Ta
oUppoAa «CF6», UTTOBEIKVUOVTOG OTI UTTOPEITE VOl EKTEAETETE
N puBpIon
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- TTATOTE OTN GUVEXEID TO TIARKTPO mml n
£vdeign xpovodiakamm (15) Ba deigel PHA (Phase power
limit - Opio 10X00g Pdaong):

- 086vn g Cwvng FL deixvel Ty Tpéxouca plBuion*™
0=74KW

1=45KW

2=31KW

** 1) epyoaTaciaky pubpion eival 7,4 KW

- yia va aAageTe ™ puBuion Tou Power Limitation
(Mepiopioudg loxuog) kUNiaTe To SAXTUAG 0AG OTIG TIEPIOKEG

emhoyng FL
- yIa va aTmodnKeUoETE TV s}r;onr'] TIOU TIpayHaToTIoIRTaTE

TIATAOTE TO TIAAKTPA a m yia 1 6eutepOAETTTO.
Oa akouaTei éva nxnTiké afiua Tou emBePaivel 6TI N
pUBuion TpaypaToToIBnKe Kai ETeiTa Byaivere amo Tn
Aeitoupyia.

XPHZH TOY ANOPPO®HTHPA

@ Evepyotroinon

MéaTe (ehagpa) T @ON/OFF NG €0Tiag payeipéparog/
aroppo@nTipa

H Auyvia Ba avawel umodeikviovTag 6T n €GTIO PAYEIPEUATOG
Kal 0 aTTopPOPNTAPAG Eival ETOINA TIPOG XPAON

[MéoTe ek véou yia amevepyoTroinon

Inpeiwon: Auti n AeiToupyia gival onpavTikn yia OAeg Tig
utrohoitreg [AsiToupyieg].

@ Evepyotroinon tou amoppoentipa:
MatiaTe (eAagppwg) Tnv Mepioxn emAoyng (6) yia va
EVEPYOTIOINOETE TOV ATTOPPOPNTHPA
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@ Tax0tnTa (10X06) e§aepigpou:
H emedveia diabéter 8 emimeda TaxumTag (10x00G)
€gaepiopol

MatioTe ehagpwg kai KUAIaTE pe Ta SAXTUAG oag katd rikog
g Meproxng emAoyng (6):

TTP0G Ta OECIA yIa va augfaeTe TV TaxuTnTa (10%0)
etaepiopou (0-8);

TTPOG TO APIOTEPA Y10 VA PEIWOETE TV TaUTTA (10X0)
e¢aepiopou (8-0);

® E¢aepiopog Power Booster [E¢rpa loxiog]

To mpoidv d108€Tel U0 CUPTTANPWUATIKG ETTITTESO TaXUTNTOG
(10%U06) eGaepiapou (TrEpa aTod To TiTedO

- MamaTe eAa@pwg Kar kuhioTe pe Ta daYTUAG oag Katd
unkog g Meproxng emAoynAg (3) (mépa amd 1o eTrimedo E)
Kai evepyotroifaTe Tov E¢aepioud Power Booster [E¢rpa
loyuog]

10 eTrimedo 9 : mapapével evepyo yia 15 Aetd
70 emrimedo 10 : Tapapével evepyd yia 5 Aettd

£TeITa n 10X0G ETaVEPXETal OTO €TTITEDO 8

Inueiwan : o evepyds Amoppoentrpag Power Booster [E¢pa
loxUog], emonuaiveral atnv 086vn (13) TG emiAeypévng
€0TIOG payelpéuaTog, Je To GUUBOAO «

@ Timer [XpovodiakotTng]

Evepyomoinon/PuBpion Tng Acitoupyiag Tou
XpovodiakotrTn [Timer] Tou amroppo@nTipa
* EmA&gTe Tov amoppopnipa.

*Namiote — (8) yia va amoktioeTe TpoaBaon
oTn Aerroupyia Timer (ammé omoladroTe TayxUTnTa)

* PuBpioTe ) 81dpkeia Tou XpovodiakdT [timer]:

TatioTe Tov emAoyéa , Yia va augAoeTe To Xpovo
QUTOPATNG ATTEVEPYOTTOINGNG
TIATAGTE TOV ETTIAOYEQ s, Y10 VO UEIWOETE TO XPOVO
auTépaTNG ATTEVEPYOTTOINGNG

oTnv 086vn (15) epgaviletar n avtioTpoen PErpnan,
Inueiwon: ato Al Tng 086vng Tou amoppPoPNTHPa

ep@avicetal 10 gUPOAO « - »(19)
‘Otav o xpovodiakoTNng [timer] oAokAnpwaoel TNV avtioTpogn
YETPNON EKTTEUTIETAI MIa NXNTIKA £180TT0INaN (yia 2 AeTrTé iy
UTTOPEITE VO TN DIOKOWETE TIATWVTAG = ), eV ) 086vn
(15) avaBoaprivel, pe 1o alppoAo «3.00>.

MNa v amevepyomoinon Tou Timer [XpovodiokoTrTn]:



« emiAESTe 'MepioxA emidoyng (6)
* puBuioTe TV TIPI TOU timer [xpovodIakéT] oTo «»,
PEOW TOU mmm

Inpeiwon: EGv o1o pegodiaaTnua dev TATATETE KATIOI0
Ao TTARKTPO, N AsiToupyia Ba TTapapével evepyoTroinpévn.

® Evepyotroinon deikTwv kopeopou @iATpwv

Aurtoi o1 deikTe €ival TUVABWE TTEVEQYOTTOINWEVOI
(r600 yia 1o @iATpO AiTroug 600 Kal yia To QiATPO evepyol
avBpaka)

I va Toug evepyoTroInaeTe TPOXWPNOTE WG EEAG:

- QVaYTE TV EMQAVEID EE0EPIONOU HETW TOU O

ME TOV KIvQTApa TOU amoppo@nmipd Kai TIG (WveEg
payelpépaTog oPNOpEVES, TTATATTE KAl KPATAGTE TTATNUEVN TV
I'Meproxn emiAoyAg (7):

10 LED “FILTER" (17) avéBel pe xapunAn gurevotnTa

n 066vn (14) Tou amoppo@nTpa avaypdel 10 ypdupa «G»
— KOl UTTOPEITE VO TTPOXWPNOETE OTNV EvepyoTIoinan Tou
OeikTn kopeapol @iATpou Aitroug -

Inueiwon : matote Sava v Mepioxn emAoyng (7) yia va
eugavioere atnv 08oévn (14) 10 ypauua «F» Kal
TIPOXWPNAOTE OTNV EVEPYOTIOINGN TOU QIATPOU OOPWV
evepyou

avepaka

- mamote v IMepiox emAoyng (6), To LED «FILTER;
(17) ahader T ewTeivotnTa 0€ UYNAR kai émeita amd 10
deutepOAeTITa OBAveEl, emonuaivoviag €101 6T Exel
ekteAeoTei n ENEPTOMOIHZH.

@ AtrevepyoTroinon SEIKTWV KOPETHOU PIATpwY
emavalapete v TpoavagepBeica diadikacia Tou agopd
TNV evepyoTToinam.

- 10 LED «FILTER, (17) mepvéer o€ xaunAf ewrevomra kai
¢meira amo 10 GeutepdAemTa offvel, emonuaivovtag
£101 071 €x€l exteAeatei n AMENEPFOMOIHZH.

® AcikTng KopeapOU PiATpwV
To clomua e€oepioyol  umrodelkviel TOTE TIPETEl  va
TTPOYHATOTIOINCETE TIG EPYATiEg GUVTAPNANG TwV QIATPWY:

®iATpo Aitroug

To LED «FILTER(17) avae.

oty 06évn (14) eugavifetal 10 oUWBoro «G» (yia 10
OeuTepOAETITAl ATIO TNV EVEPYOTTOINGN)
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®iATpo oopwv Kai evepyol avBpaka

To LED «FILTER(17) avaBoaBrivel.

oty 086vn (14) eppaviCetal 10 oUPBoAo «F» (yia 10
OeuTepOAETITA ATTO TNV EVEPYOTIOINGN)

® ETravagopd kopeapol giATpwv

AgoU ekteNéaete T ouvtipnon Twv @iATpwv (AiToug kai/f
oopwv evepyoU AvBpaka) TOTAOTE TIOpaTETOMEVA TNV
IMeproxn emidoyng (7):

10 LED «FILTER; gBvel kai Eekiva kai TaAI n pétpnan Tou
Oeikn.

Inpeiwon: Emavolafere ™ diodikacia o€ mepITTwoN
TAUTOXPOVNG ETTICTHAVONG Kal Twv 800 QiATPWV.

@ AutopaTn AciToupyia

To Tpoidv diabétel évav aioBnmipa TmoI6TTaG Tou aépa TTou
EMTPETEl GTOV ATTOPPOPNTAPA VO PuBpiel pe autéuaTo
TPOTIO TV KaTaAANAGTEPN TaXUTNTA €§0EPIONOU avAAOya e
TOV TUTTO payEIPEUATOG.

l'a va evepyoTroIRaETE TV €V Adyw AsiToupyia:

Mamote pe ouvropia v Mepioxn emidoyAg (7), 1o LED
«(A)» (18) Qwrieral UTTOBEIKVUOVTAC GTI 0 ATTOPPOPNTAPAS
AEITOUpYET PE TO GUYKEKPIPEVO TPOTIO AITOUPYiaG.

@ AutopaTn Asitoupyia Tou atroppognTiipa pe SNAP®

MNa ™ ouvdeon petagy  amoppoentipa  Kai  SNAP®,
OUpBouAeuTEiTE TO EyXeIpidIo TTou TTapéxeTal ue 70 SNAP® 1y
€MOKEPBEiTE TNV I0TO0EAIDO www.elica.com.

Inpeiwon: To SNAP® eival wia  Bonéntikh povéda
efoepiopol  kav  va  Aermoupynoel  pagi  pe  Tov
amoppoPNTAPOL.

l'a va evepyoTIoINaETE TV €V Adyw AiToupyia:
MamoTe Ye ouviopia v I'Iaploxn“lqn)\ovr']g (7), To LED

«(A)» (18) ka 10 LED QW (22)  gurigovrai
uTrodeIkviovTag 6Tl 0 aToPPOPNTAPAG AEIToupyei WE TO
GUYKEKPIUEVO TPOTIO AiToupyiag.

@ AcikTng avoixtou mrepuyiou [FLAP]

H {wvn eCoepiopol diaBETel éva pnxavikd TIEQIOTPEPOUEVO
mreplyio  [FLAP]. Eival amapainto va ekkivioeTe Tov
aTToPPOPNTAPA KAl VO AVOIETE TO TITEPUYIO TTPOKEIMEVOU Va
evepyorroinBei 1o Tpoidv. O amoppogntipag diabétel Evav
aiobnTApa ToU, HE EVEPYOTTOINUEVO TOV EEOEPIONO, €CV TO
mreplyio [FLAP] kAeioel eviehwg, oTapard autépara
Aermoupyia Tou kivnmApa. O egaepiopog Eekiva kar TaAI povo
étav avoitgl gava To Trreplyio [FLAP).

- avapovrag Tov amoppoenTipa o Kivntipag dev Ba Eekivioel
va Aeiroupyei edv 1o TrTepUyio [FLAP] gival KAeIOTO:



70 LED «OPEN» (23) avafel kai kdBe 5
OEUTEPOAETITA EKTTEUTTETAI VA TIAPATETAWEVO UTTITT.
n 086vn (12) avaBoafrvel

- kAeivovtag 1o TITEPUyIo [FLAP] pe Tov KivnTApa avappévo, o
KIVNTpag OTOPATA va AEITOUpYEi:

70 LED «OPEN» (23) avafer kai kdbe 5
OEUTEPOAETITAl EKTTEUTTETAI VA TIAPATETAPEVO PTTITT.

n 066vn (12) avaBoafrvel

H ouokeun éxel oxedlootei woTe va pmopei  va
Xpnoigotoigital oe ouvduaopd pe éva KIT aiobnripa
Mapadupou (dev TrapéXETal ATTO TOV KATAOKEUAOTH).

Me mv TommoBétan tou KIT aigbntipa Mapabipou (uévo ot
Tepimwon _xpong g Aermoupyiag ANMOPPO®HIHY), n
amoppdenan Tou aépa Ba aTapatdel va Aeiroupyei kGBe popd
TIoU KAgivel To TTapdBupo Tou dwyariou, TTévw GTO OTT0I0 EXEI
ToTroBeTnBei T KIT.

* H nAextpikh oOvdeon Tou KIT o1n ouokeun mpémel va
TPOYHOATOTIOIEITOI OO KOATOPTIOPEVO Kol ESEIDIKEUNEVO
TEXVIKO TTPOOWTTIKO.

* To KIT Ba mpémel va @épel XWPIGTH TICTOTIOINON
oUpPWVa PE TOUG KAVOVIOUOUG ao@aAgiag Tou agopolv
T0 €4pTNUA Kol T XPNON TOU O€ OUVBUAOHO HE T
ouokeu. H gykardoTaon TpETel va TPAYUATOTIOIETAI
oUpPwva pe TIG IoXU0UTEG KAVOVIOTIKEG PUBITEIS yIa TIG
OIKIOKEG EYKOTAOTACEIG.

NPOZOXH:

* 1 kaAwdiwon Tou KIT mou mpokerrar va guvdebei atn
OUOKEUN TIPETTEl VO OTTOTEAET PEPOG EVOG KUKAWHATOG ME
oAU xaunAn Tdon aoaleiog (SELV).

* O KATAOKEVOOTAG TNG €V AOYw OUGKEUAS OTTrOTTOIEITCI
KdBe £uBUVN yia TUXOV avwpalieg, InpIEG, TTUpKayIEG TTOU
opeihovral  oe  ehatTwpata  p/kar  wWpoBApaTa
SuoAeiroupyiag n/kal eapaipévn eykardotaan Tou KIT.
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4.1 Nivakag pubpiogewv 10x00¢

XpAon emmédou 10x00g

Emimedo 10x00g Tpomog payeipéparog (Bdioel TG epTTEIpiag Kal TOU TPOTTOU
payeIpépaTog)
[davikiy puBpion yia ypriyopo ZEoTapa gaynTwy Kal
Boost pAyopo CéaTapa Bpaaipo vepou 1 yia ypriyopo (EoTapa {wHwv o€
oUOvTOHO XPOoVIKG didoTnua
Mey. 10x0g
[davikh puBpian yia pddiopa, Evapgn Tou
8-9 Tnyavioua - Bpaaiyo HaYEIPENATOG, TNYAVIOUO KATEWUYHEVWY TIPOTOVTWY
kai ypriyopo Bpaciyo
Poédioya - myaviopa - [davikiy puBuIoN yia TNyavioua, diatpnan éviovou
7-8 Bpaaiyo - Bpaopou, payeipepa kai YAaIWo (yia oUvToo
Yhoipo d160mpa, 5-10 AeTrTav)
YynAn 10x0g
Pédiopa - payeipepa - [davikh puBpIon yia Tnyavioua, diathpnan XaunAou
6-7 alyoBpdaoiyo - Bpacopou, payeipepa Kar wiaipo (yia péTpio
TNYAVIOUA - YHOIHO digotpa 10-20 Aetrmv), (E0TONA OKEUWY
. . davikiy pubuion yia alyoppdoiyo, diatipnan oAU
45 Mayeipewa - o1yoBpdaio - XaunAoU Bpacpo, payeipepa kar wiaipo (yia
TNYGVIOUA - YAGIHO . 5 . )
pey@ho didoTnua), avakaTeua (UUOPIKWY
Mayeipepa - apyé Bpdaoipo - [davikiy puBpIoN yia payeipeua peyaAng didpkeiag
Mérpia 100g 3-4 IO - (P01, cGATOEG, WNTd, WapIa) pe uypd (T1.X. vepd,
QVOKATEPD kpaaoi, (wpog, yaha), avakdrepa (UUapIKwy
Mayeipeua - apy6 Bpdaipo - [daviki} puBpIoN yia payeipepa peyaAng didpkeiag
2-3 TMgipo - (e byko pIkpOTEPO TOU AiTpou: pUlI,aGATOEG, YnTa,
QVaKATENQ wapia) pe uypd (r.x. vepod, kpaai, (wpog, yaAa)
AIWOIpO - EETaywHa -
1.2 diatrpnon [davikiy puBpion yia Miwoipo Boutdpou kal
Bepuokpaciag eayntwy - OOKOAATAG, §ETTaywua TIPOIOVTWY HIKPOU peyEBoUg
QVaKATED
XapnAn 1ox0g - -
/\|wo|glca; rf;ggxw“q ’ [davikh pL’JQplUn v|a'6|aTr']pn0r]’Tng espFOKpOOIGQ
1 o . o TWV QayNTWV TToU POAIG payelpéware, (EaTapa
EpLOKPATIAg GaynTwv . h A .
. OKEUWV OEPPIPITUATOS KOl AVOKATEPA PICOTO
avakdrepa
H povéda eaTiwv BpiokeTal o€ kaTGoTaon
MnBeviki QVaOVAG 1 Eival aTevepyoTroINuévn (UTTopei
AMENEPIOMOIHZH . Emgaveia otipigng va UTTIapye!l UTTOAEITTOPEV BepUdTNTA 0TO TEAOG TOU
10X0s payeIPEUATOG TTOU UTTODEIKVUETA
amé v évoeign H-L-0)
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4.2 Nivakag poyeipéaTog

Karnyopieg Méra A TpoTOI Emime5o 10X00¢ ka1 Tp60d0g TOU HayeIpEHATOG
TPOPipwWV payeipéparog Mpwro oTddio loyug Aceitepo a14510 loxig
Mayeipepa Twv
Ppéoka (upapikd ZéoTapa vepou Booster-9 CupapiKwv Kal 7-8
diaripnan Bpacpol
Mayeipepa Twv
- Dpéoka (upapika ZéaTaya vepol Booster-9 CupapIKwv kai 7-8
Zupapikd, poli datrpnon Bpacpod
Mayeipepa Twv
BpaaTé pid Z¢aTapa vepol Booster-9 Cupapikwv Kal 5-6
diaripnan Bpacpol
Pi6to Tolyépioua kai kaBoupdioua 7-8 Mayeipepa 4-5
BpaaoTta ZEagTapa vepoU Booster-9 Bpdaaoiyo 6-7
Tnyavita ZéoTapa Aadiol 9 Tnydvioua 8-9
Aayavikd, Yotapiopéva Z£0TONA TOU OKEUOUG 7-8 Mayeipepa 6-7
oompla Znipado/ . . g . g
KATTAPBAGC ZéoTapa Tou oKEUoUg 7-8 Mayeipepa 3-4
Tolyapiopéva ZéoTapa Tou oKeUoug 7-8 Pédigua 7-8
i Pédiopa pe AadI .
i (e BoUTupo GTO ETITIEDD 10X UOC 6) -8 Mayeipena 34
Y€ POVTEPEVIEG . , g Whagiuo kai amé Tig g
Kota ThKES MpobBépuavan Tou okeloug 7-8 Bl ThEupEC 7-8
P PSiopa Podiopa e AGC! 78 Mayeipepa 45
W (e Boutupo aTo eTiTedo I0XUOG 6) VElpey
Mayeipeutd Pédiopa pe AadI g . y
[oTipddo (e Boutupo aTo eTmiTedo I0XUOG 6) -8 Mayeipepa 34
Z€ POVTEPEVIEG . . g . g
TAGKES MpoB¢ppavan Tou okeloug 7-8 Mayeipepa 7-8
Yapi Mayeipeutd/ Poédiopa e Aadi g . g
211940 (e Boutupo aTo eTiTedo I0XUOG 6) -8 Mayeipepa 34
Tnyavité Z¢aTapa Aadiol A Aimaprig ougiag 8-9 Tnydvioua 7-8
. ZéoTapa Tou Tyaviou pe BodTtupo A ’ .
Tnyavita i\ NiTrap# ougia 6 Mayeipepa 6-7
. : ZéoTapa Tou Tyaviou pe BodTtupo A ’ g
AByd OpeAéta @M ATrapd ougia 6 Mayeipepa 5-6
MeAdra/o@ixta ZéoTapa vepol Booster-9 Mayeipepa 5-6
Tnyaviteg ZégTapa Tou Tyaviou Pe Boltupo 6 Mayeipepa 6-7
. Poédiopa e Aadi .
Nroyérag (ue BoUTupo GTO ETiTIEDO 10%UOC 6) 67 Mayeipepa 34
. . Poédiopa e Aadi . . g
Zahoeg Payol (e Boutupo aTo emimedo 1) U0 6) 67 Mayeipepa 34
Mreoapéh MpoeToipacia (AwuoTs 10 BOUTUPO Kall TO 56 Opre ot fmo Bpagd 34
aAelpl)
Kpéua . . . I AlatnpnAoTE o€ ATTIO I
{ayopomhaoTikc ®epre 10 yaha ot Bpaopd 4-5 Boaau 4-5
FAukd, Kpépeg Mouriyka ®epre 10 yaha ot Bpaopd 4-5 AIaTn%r:)c(J]T;p%z fimo 2-3
Putoyaho ZeoTavere 10 YOAa 5-6 Aiampnote ge fmo 2-3
Bpaoud
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5. Zuvtnpnon

ZuvTAPNON TG EOTIOG PAYEIPEPATOG

Mpoooxn! Mpiv &exivhoere omoladAmore Siadikacio
kaBapiopol ) ouvtpnang, Befaiwbeite 611 01 £0TiES Eivail
ofnotég ka1 oM n évdein mapouoiag BeppdTnTAg EXEI
ofnoel.

5.1 KaBapiopog
Yag oupBouleloupe va kaBapiere Ty €0Tia payEIPEUATOG
eTa amd kGBe xprion.

INHAVTIKO:

Mnv xpnoigotroieite o@ouyyapia pe okAnpf em@dveia A
oUpuarta. H rapareTapévn xpRon UTTopE va KOTAOTPEWE! TV
UOAOKEPQIK ETIQAVEIQL.

Mnv xpnoipotoieite xnuikd kabapioTikG Tou TTpokaAolv
€peBIopoUG, 6TIWG OTIPEl POUPVOU I KABAPITIKA apaipeang
AekEdWV.

AQACTE TNV €0TIA VO KPUWOEI [UETG amd kdBe xprion] Ki ev
ouvexeia kabapioTe TV, AAIPWVTAG UTIOAEIUKATA TPOPAS A
GMOUG AeKEDEG.

H Cayapn kai yevikétepa 1a TpOQINA PE UWNAR TIEPIEKTIKOTNTA
oakxapwv Ba pémel va kabapifovral dueaa didTI pTopei va
KOTOOTPEPOUV TNV EOTIO HAYEIPEUATOG.

To aAdm, n Caxapn kai n Auyog ptopei va xapagouv Tn
YUGAIVN €MQAVEIQ [TNG TUOKEUNG].

la 1oV KOBOPIOWO TNG EMQAVEIAG TwV  ECTIWV,
Xxpnoluotoleite paAakd mavi, xapti kougivag i GAAa €1dikd
kaBapioTikG  (TapakaAw  akoAouBriote  TIG odnyieg Tou
KaraokeuaoTn).

MHN XPHZIMONOIEITE LYZKEYEZ ATMOKAGAPIZMOY!!!
INHaVTIKO:

YTV TEPITITWOT TUXaiag diappong uypwv éEw amé To okelog
[o€ peyaAeg TOOOTNTEG] PTTOPEITE Va TIAPEURETE PETW TNG
€101kAG BaABidag ekkévwang n otroia Bpickeral 0To KATW
E€POG TOU TTIPOIOVTOG, OUTWG WOTE VA ATTOHAKPUVETE KABE
utrOAeIppa [uypol] TpaypaToTrolwvTag €101 Wia kabapidtTa
Trou a€BeTal TTARPWG Toug [TTPOBAETTOPEVOUG] KaVOVEG
UYIEIVAG.

Eik. 18

la pia TAAEN kai €1g BaBog kaBapidTTa KaAG Ba fAtav va
agaipeite TNV KATw Aekavn

Eik. 19

KaBapiopog Tng peraAAikng oxdpag:

H ypikia mpémel va TAéveTal 0To Xép! e (eaTO vePod kal
OUGETEPO ATTOPEUTTAVTIKG KOl VOl OTEYVWVEI KAAG WOTE va
amo@elyovTal PaIvopeva ogeidwang.
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ZuvTApnan aroppo@nTAPa

KaBapiopédg

MNa Ttov kaBapiopd [rou amoppo@nTAPa] XPENCIUOTIOIEITE
ANOKAEIZTIKA ka1 pévov éva Bpeypévo Tavi pe uypd
[oudétepo] gamolvi. MHN XPHEZIMOMOIEITE EPTAAEIA ‘H
AANOY EIAOYZ ANTIKEIMENA TIA TON KAGAPIZMO
[THZ ZYZKEYHE]!

ATTOQUYETE TN XPAON TIPOIOVTWY TTIOU TTEPIEXOUV AEIOVTIKEG
[ouaieg]

MHN XPHZIMOMOIEITE OINOMNEYMA!

®iATpo kaTd TWV AITTAPWY OUCIWV

Karakpardel To owyatidia AiTroug Tou TpoépxovTal amd
TO payeipepa.

To [piATpo] Ba Tpémel va kaBapiletal pia gopd Tov prva (A
KGBe @opd TTou 0 BEiKTNG KOPETUOU Twv QIATPWY UTTOBEIKVUEI
KOTI TETOIO), ME NATMA QATTOPPUTIVTIKA, OTO XEPI 1 OTO
mAuvipio mdtwy, o€ XounAég Beppokpagieg kal oTov
G UvTOopo KUKAO TTAUGNG.

To petaAikd @iATpo [KaTaKPATNONG AITTAPWY OUCIWY] 0TV
TIEQITITWON TIOU WTiEl 070 TTAUVTAPIO TIATWY JTTopEl va

Zepayel. ﬂap’ 6Aa auTa Ta XAPOKTNPIGTIKA QIATPOPIoHATOS
TOU TTapapévouv avahhoiwta.
Eik. 15

®iATpo Evepyou AvBpaka - Kepapiko

(Mévov yia ‘ExSoon pe ®ikTpo)

Karakpardel Tig SuodpeaTeg oopég Tou o@eilovTal 0T0
payeipepa.

To Tpoidv S1aB¢Tel Eva aeT QiATpwy 0opwv. O KOPETUOG Twv
QIATPWV OOPWV ETEPXETAI PETAN OTTO YEVIKA TTAPOTETAPEVN
XPAoN avahoya pe Tov TUTIO TG koudivag Kal Tn ouxvotnTta
kabapiopou Tou giAtpou AImrapwy ouaiwv. Ta @iATpa oopwv
UTTOpOUV va aTrokaragTadouv Beppikd kabe 2/3 Tou prva ot
TpoBeppacpévo eoupvo aTtoug 200°C yia 45 Aetrtd. H owaTr
amokatdoTaon  eEao@ahifel  Ouvexég  amOTEAEOHATIKG
@IATpapIoua yia 5 xpoévia.

Mpocoxn! Mnv TomoBeTEITE TO QiATPA OTO KATW PEPOG TOU
@oUpvou, NG BaATe Ta Péoa o€ Eva Tayi Kal TOTTOBETAOTE TO
o€ evOIAuETo UYog.

Eik.17-17a-17b-17c



5.2 Evromiop6g BAafwv

ANTIMETQMNIZH
KQAIKOZ ZOAAMATOX MEPIFPA®H MIGANEZ AITIEX SOAAMATOZ
. , . YmepBoAika uwnAi n Mpiv
0 TTIVOKOG XEIPIGHOU ATIEVEpYOTIOIEITl E0WTEPIK BEpUOKpacia €TavayPnoIKOTIOINCETE
E2 Aoyw uTrepBOAIKA UWNARG , A .
8 . TWV NAEKTPOVIKWY Vv eaTia [payeipéuarog],
EppoKpaaiag ; , ) .
TUNRATWY [TNG CUTKEURG) TIEPIJEVETE VO KPUWOEI
ERRO3
+ Zuveyng evepyotroinan (aTabepr) Tou Nepo, myavia fi kouQivika | KaBapioTe Ty emedveia
HynTiké onpa TARKTPOU. €Mavw oTn SleTaQn Kal aQaIpéaTe TUXOV

!

H dieTagr amevepyotolgital uETd amod
10 deutepdAeTTTa.

XpAo

QVTIKEiJEVa aTTO TNV
€qTia.

Mo 6Aeg TIg uTOAoITTEG
onuavoelg oPaApaTog
(E..U.)

ETiKoIvwvAoTe pe To KEVTPO EEUTNPETNONG TIEAQTWV KAl KOIVOTTOIAOTE TOV KWwdIKG GQAAUaTOg

5.3 Texvikn YmoaTtnpi§n

Mpiv emikovwvAaeTe pe TV Texvikr YToaThpin
1. BePaiwBeite 611 bev ptmopeite va Aloere amd pévol oag 1o TpoPAnua clpewva e TIg odnyieg TG evotnTag «Eviomopog

BAaBwvy.

2. ATIevePYOTTOINGTE Kall EVEPYOTIOINATE €K VEOU TN GUOKEUN yia va BeBaiwbeite 611 TO TTPORANUa Exel AUBEI.
TNV TEPITTWON TTou 1) BAGRN Trapapével -PeTd T SlEvEPYEIA TWV TTAPATTAVW EAEYXWV- ETTIKOIVWVIOTE PE TO TTANGIEGTEPO

Tpnpa TexvikAg YmooTnpigng.
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SV - Monterings- och bruksanvisningar

Folj noga instruktionerna i denna handbok. Tillverkaren
frdnséager sig allt ansvar for eventuella funktionsfel, skador
eller brander som uppstar pa apparaten pa grund av att
instruktionerna i denna handbok inte har respekterats.

Apparaten &r endast avsedd for hushallsbruk for tillagning av

livsmedel och utsugning av rok frén sjélva tillagningen. Andra

typer av anvandning ar inte tilldtet (t.ex. rumsuppvarmning).

Tillverkaren franséager sig allt ansvar for olamplig anvandning

eller felaktiga instéllningar av reglagen.

Apparatens utseende kan skilja sig fran illustrationen i

ritningarna i denna handbok men alla anvisningar for

anvandning, underhall och installation forblir desamma.

@ Las igenom instruktionerna  noggrant:  dessa
tilhandahaller viktig information betréffande installation,
anvandning och sékerhet.

@ utfor inte elektriska andringar pé apparaten.

@ Innan installation av apparaten paborjas, kontrollera att
inga skador har uppstatt p& komponenterna. Kontakta i
sédant fall aterforséljaren innan installationen utfors.

O EmBeBaiwoTte TV akepaidtnta TG OUCKEUAG TTPOTOU
TIPOXWPACETE 0TV gykatdoTaon. X avTiBemn
TIEPITITWAON ETTIKOIVWVACTE WE TOV TTPOUNBEUTH Oag Kal
unv eKTEAEITE TNV eyKatdoTaan.

Obs: Komponenter som &r méarkta med symbolen "(*)" &r

sarskilda tilloehér som endast levereras med vissa modeller

eller extra tillbehdr som ska inforskaffas separat.

© 1. Varningar

Observera! F6lj instruktionerna nedan
noga: e Apparaten maste vara kopplas
bort frdn  elndtet innan  nagra
installationsatgarder utfors. e Installation
och underhall ska utféras av en behorig
tekniker i enlighet med tillverkarens
instruktioner och i enlighet med gallande
lokala sakerhetsforeskrifter. Reparationer
och byten av delar pa apparaten som inte
ar sarskilt angivna i handboken &r inte
tillatna. e Apparaten maste jordas enligt
lag. @ Elkabeln ska vara tillrackligt lang
for att ansluta den monterade apparaten

till elndtet ndar den &r inbyggd i
koksmobeln. e | syfte att utfora en
korrekt anslutning i enlighet med

géllande sakerhetsstandarder skall en
godkand enpolig strombrytare installeras,
enligt géllande installationsforeskrifter,
som garanterar en total frankoppling fran
elnatet enligt Gverspanningskategori lll. ®
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Anvand inte grenuttag eller
forlangningssladdar. e Efter avslutad
installation ska samtliga elektriska

komponenter vara placerade sa att de
inte ar tillgangliga fér anvandaren. e
Utrustningen och atkomliga delar blir
upphettade i samband med
anvandningen. Var darfér uppméarksam
och undvik att vidréra varmeelementen.
e Kontrollera att barn inte leker med
apparaten. Barn ska vistas pa sakert
avstand fran apparaten eftersom vissa
delar blir mycket heta i samband med
anvandningen. e Det ar viktigt att
personer med hjartstimulatorer och aktiva
implantat kontrollerar att stimulatorn &r
kompatibel med apparaten innan
induktionshallen satts i funktion. e
Undvik att vidréra varmeelementen under
och efter anvandningen. e Undvik
kontakt med trasor eller annat
antandningsbara material tills apparatens
alla komponenter har svalnat, risk for
eldsvada. ° Placera inte
antandningsbara material pa apparaten
eller i narheten av denna. e Upphettat
fett eller olja kan latt fatta eld. Matlagning
med livsmedel som innehaller mycket fett
och olja ska ske under uppsikt. ® Om en
spricka uppstatt pa ytan ska apparaten
stdngas av for att undvika risken for
elektriska stotar. e Apparaten ar inte
avsedd att kontrolleras med en utvandig
timer eller en extra fristaende
fiarrkontroll. e Matlagning utan uppsikt
med olja eller fett pa spishéllen kan
medféra risker och orsaka brander. e
Matlagning ska ske under uppsikt. Snabb
matlagning ska ske under sténdig
uppsikt. e Eldsvador ska ALDRIG
slackas med vatten. Sla istdllet av
apparaten och tack eldlagorna il
exempel med ett lock eller en brandfilt.



Fara for brand: spishéllen ska inte
anvandas som avstéliningsyta. @ Anvand
inte  angrengodrare, risk for elektriska
stotar. e Placera aldrig metallforemal,
sasom knivar, gafflar, skedar och lock pa
spishallens yta da de kan bli mycket
heta. e Innan apparaten ansluts till
elnatet: kontrollera att spanningen och
effekten som anges pa markplaten
(placerad  nedtill pa  apparaten)
Overensstammer med elnatets
natspanning och att anslutningskontakten
ar lamplig. | handelse av tvivel, kontakta
en behorig elinstallator.

Viktigt: e Efter anvandning ska
spishdllen stdangas av med hjalp av
kontrollpanelen,  vilket innebéar att
kastrullsensorn inte langre fungerar
korrekt. @ Undvik att vatskor kokar Gver,
sank i detta syfte varmen for att koka och
varma vatskor. e Lamna inte
varmeelementen paslagna med tomma
kastruller och stekpannor, eller utan
kokkarl. e Stang av kokzonen nar
matlagningen har avslutats. e Anvand
aldrig aluminiumfolie vid matlagningen
och stall aldrig produkter som har
forpackats med aluminium direkt pa
spishdllen.  Aluminiumet riskerar att
smélta och orsaka allvarliga skador pa
apparaten. e Varm aldrig konservburkar
som innehaller livsmedel utan att dppna
burken: de kan exploderal  Denna
varning galler alla typer av spishallar. e
En hog effekt som till exempel Booster-
funktionen ar inte lamplig for att varma
vissa vatskor, till exempel frityrolja. En
alltfor hdég varme kan utgbra fara. En
lagre effekt ar att foredra vid denna typ
av matlagning. e Kokkérlen maste
placeras direkt pa spishallen och mitt
over kokzonen. Andra foremal far under
inga omstandigheter foras in mellan
kokkarlet och spishéllen. e Vid mycket
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hoga temperaturer minskar apparaten
automatiskt effektnivan pa kokzonerna. e
Fore alla ingrepp for rengdring eller
underhall, koppla bort apparaten fran
elnatet genom att dra ut kontakten eller
koppla bort bostadens
huvudstrombrytare. ) Anvand
arbetshandskar for alla typer av
installationse och underhallsmoment.
Apparaten far anvandas av barn fran 8
ars alder och av personer med nedsatt
fysisk rorelseformaga, sensorisk eller
mental kapacitet, eller personer som
saknar erfarenhet och k&nnedom om
apparaten, under forutsattning  att
anvéandandet Overvakas eller
instruktioner ges angaende ett sakert
anvandande av apparaten samt att
anvéndaren dr medveten om de risker
som apparaten medft')r. e Barn ska
hallas under uppsikt sa att de inte leker
med apparaten. e Rengdring och
underhall far utféras av barn endast om
de ar under uppsikt. @ Lokalen ska vara
tillrdckligt  ventilerad, om apparaten
anvands samtidigt med andra apparater
med gasforbranning eller andra branslen.
e Apparaten ska rengoras regelbundet
bade invandigt och utvandigt (MINST EN
GANG | MANADEN), iakita i alla
handelser vad som uttryckligen anges |
underhallsinstruktionerna. °
Underlatenhet att iaktta foreskrifterna for
rengdring av apparaten och utbytet och
rengdringen av filtren medfor brandrisk.
e Flambering ar strangt forbjuden. e
Anvéndningen av oppen laga ar skadlig
for filtren och kan leda till brand och
maste darfor alltid undvikas. e Frityr ska
goras under kontrollerade former for att
undvika att den uppvérmda oljan fattar
eld. « OBSERVERA: Nar spishallen ar
pa, kan koksflaktens atkomliga delar pa
apparaten bli varma. e Observera!



Anslut inte apparaten till elnatet forran
installationen har slutforts. e Vad galler
de tekniska atgarder och
sakerhetsatgarder som ska vidtas for
rokgasavledning ska bestdmmelser som
faststallts av lokala behdriga myndigheter
strikt iakttas. @ Franluft far inte avledas i
ett ror som anvands for avledning av
rokgaser som produceras av apparater
med gasforbranning eller andra branslen.
e Anvand aldrig apparaten utan korrekt
monterat galler! e Anvand endast de
fastskruvar som medfoljer apparaten, for
installationen eller om inte medféljande,
kop l&mplig typ av skruvar. Anvand
skruvar av korrekt langd som identifieras
i Installationshandboken. e Nar denna
apparaten och andra apparater som
matas med icke elektrisk energi, fungerar
samtidigt, far det negativa trycket i
lokalen inte Gverskrida 4 Pa (4 x 105
bar). e Det ar viktigt att spara denna
handbok sa att den nar som helst ar
tillganglig for framtida konsultationer. |
handelse av forséljning, Gverlatelse eller
flytt ska handboken alltid f6la med
produkten.

Denna apparat & mérkt i enlighet med EU-direktivet
2012/19/EG - UK SI 2013 No3113, elektriskt och elektroniskt
avfall (WEEE). Genom att sékerstélla ett korrekt bortskaffande
av denna produkt bidrar anvéndaren fill att férhindra
potentiella, negativa konsekvenser for miljon och for var hélsa.

Symbolen wmmm pad produkten, eller i medféliande
dokumentation, visar att denna produkt inte far behandlas
som vanligt hushallsavfall. Den skall i stallet [imnas in pa en
lmplig insamlingsplats for &tervinning av elektrisk och
elektronisk utrustning. Produkten ska skrotas enligt lokala
miljiobestdmmelser for avfallshantering. For mer information
om hantering, tervinning och &teranvandning av denna
produkt, var god kontakta lokala myndigheter, ortens
sophanteringstjanst eller butiken dar produkten inhandlades.
Utrustning som har utformats, testats och konstruerats i
enlighet med standarderna for:

« Sékerhet: EN/IEC 60335-1; EN/IEC 60335-2-6, EN/IEC
60335-2-31, EN/IEC 62233.

* Prestation: EN/IEC 61591; ISO 5167-1; ISO 5167-3; ISO
5168; EN/IEC 60704-1; EN/IEC 60704-2-13; EN/IEC 60704-3;
ISO 3741; EN 50564; IEC 62301.EN 60350-2;
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+ Elektromagnetisk kompatibilitet: SS-EN 55014-1, CISPR 14-
1, SS-EN 55014-2, CISPR 14-2, SS-EN 61000-3-3, SS-EN
61000-3-12. Forslag till en korrekt anvandning i syfte att
reducera miljpkonsekvenserna: Nar ni borjar laga mat ska
apparaten slas pa och stallas pd minimihastigheten. Lamna
den dessutom pa i ett par minuter efter att matlagningen har
avslutats. Oka endast hastigheten i handelse av stora
mangder rok och nga, och anvand endast booster-funktionen
i extrema fall. For att hélla luktreduktionssystemet effektivt ska
koffiltret/ kolfiltren bytas ut nar sa ar nodvéndigt. For att
fettfiltret ska fungera effektivt ska det rengdras, om
nodvandigt. For att optimera och reducera bullret till ett
minimum, ska kanaliseringssystemets maximala diameter
som indikeras i denna handbok anvéndas.

2. Anvandning

Anvandning av spishéll

Induktionshéllens system grundar sig pd det fysiska
fenomenet med magnetisk induktion. Det hér systemets
grundidggande egenskap ar att det overfor energin fran
generatorn direkt till kastrullen.

Fordelar:

Jamfort med en elektrisk spishéll &r Induktionshéllen:

- Sakrare: lagre temperatur pa glasytan.

- Snabbare: kortare tider for uppvarmning av mat.

- Exaktare: hallen reagerar omedelbart pa era kommandon

- Effektivare: 90 % av den upptagna energin forvandlas till
varme. Nar Kkastrullen tas av hdllen, bryts dessutom
varmedverforingen  omedelbart vilket eliminerar onddig
varmedispersion.

2.1 Kokkarl
Anvénd endast kastruller som &r markta med symbolen

Viktigt:

for att undvika bestaende skador pa hallens yta ska foljande

kokkarl inte anvandas:

+ kérl med botten som inte &r helt plan;

+ metallkérl med emaljbotten;

+ karl med skrovlig botten for att undvika att repa hallens yta;

« stall aldrig kokkarl eller stekpannor som &r varma pa ytan

pa hallens kontrollpanel.
Inte alla kokk&rl som &r lampliga for induktionshéllar
fungerar effektivt pa grund av att bottnarna delvis utgérs av
ferromagnetiskt material!! Vid inkop av kokkarl eller
stekpannor, kontrollera att:

+ botten &r helt av ferromagnetiskt material. | annat fall sénks
bade effektiviteten for varmedverforingen och dess
enhetlighet, med temperaturer pa stekpannans/kokkarlets
yta som inte &r [Ampliga for kokning.




NEJ!

+ Botten innehdller inte aluminium: kérlet varms inte och
kanske inte avkanns av induktorerna.

NEJ!

+  Bottnar som inte &r plana eller har skrovlig yta.
Kontaktytan mellan induktor och kérl minskar och sénker
dess effektivitet och forsamrar matupplevelsen.

L
\.\.,__\_.-‘..( — —_——— N
k= e

Viktigt: stéll aldrig kastruller eller stekpannor som &r varma
pa ytan pa hallens kontrollpanel.

2.1.1 Befintliga kokkarl

Kontrollera med en vanlig magnet om kastrullen innehaller
jamn. Kokkérl som inte & magnetiska &r inte 1&mpliga for
denna typ av matlagning. Aven i detta fall galler anvisningama
i foregéende avsnitt.

2.1.2 Lamplig bottendiameter

VIKTIGT: om kokkérlen inte har korrekta diametrar

aktiveras inte kokzonen.

For att se den minimala diametern pa kokkarlet som ska

anvindas pa varje kokzon, se den illustrerade delen i

manualen.

For att erhalla ett optimalt resultat rekommenderar vi att:

+ Anvénd pannor och kastruller med samma bottendiameter
som kokzonen.

+ Dar det ar mojligt, Iat locket sitta pad kastrullerna under
kokning och i synnerhet for kastruller som &r hdgre an 22
cm.

+ Placera kastrullen mitt pd kokzonen som &r avbildad pa
spishéllen.

Anvéndning av frénluftssug
Franluftssystemet kan anvandas i sugversion med extern
avledning filtrerande med inre &tercirkulation.

I@ Franluftsversion

Fig.7
Angorna avleds ut extern genom en rad rérledningar (de ska
inhandlas separat) som fasts i den redan medfljande
kopplingsflansen.
Utloppsrorets

diameter ska vara likvardig med
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kopplingsringens diameter:
- vid rektangulart utlopp 222 x 89 mm
- vid runt utlopp @ 150 mm (¥)

For ytterligare information, se sidan om franluftsversionens
tillbehdr i avsnittet med illustrationer i denna handbok. Anslut
produkten till utloppsrér och -dppningar i vdggen med en
likvérdig diameter som luftutioppet (fkopplingsflans).
Anvéndning av utloppsrér och luftéppningar i vaggen med en
mindre diameter leder till en minskad frénluftskapacitet och en
drastisk 6kning av buller.

Vi frdnsager oss allt ansvar vad betraffar detta.

@ Anvand kortast mdjliga ledning

@ Anvand en rérledning med s f& bojningar som mojligt
(maximal béjningsvinkel: 90°
@ Undvik drastiska &ndringar i ledningens tvarsnitt.

Filtrerande version

Fig. 10

Franluften kommer att filtreras via sérskilda fett- och luktfilter
innan den &terleds in i rummet. Produkten levereras med alla
nodvéndiga delar for en standardinstallation med luftavledning
i den framre delen av mobelsockeln. For ytterligare
information, se sidan om den filtrerande versionens tillbehor i
avsnittet med illustrationer i denna handbok.

Konsultarera webbplatserna www.elica.com och
www.shop.elica.com for att kontrollera det kompletta
utbudet av tillgangliga satser. Detta for att kunna utféra
de olika installationerna, bade i filtrerande och i
franluftsversion.

3. Installation

e Saval den elektriska som den
mekaniska installationen maste utféras
av behorig personal.

Hushallsapparaten har utformats fér att
byggas in i en bankskiva med en tjocklek
pa 2-6 cm vid installationen TOP; 2,5-6
cm vid installationen FLUSH.

Det minsta avstandet mellan spishallen
och véggen maste vara minst 5 cm
frontalt, minst 4 cm pa sidorna och minst
50 cm i forhallande till de Gvre
véaggskapen.

OBS = De avstand som rekommenderas
ar ungeférliga: vid utformning av
utrymmena  maste  man  félja
anvisningarna fran kokets tillverkare.



& 3.1 Elektrisk anslutning

Fig. 3

° Gor apparaten stromlos.
elnstallationen ska utféras av behdrig,
erfaren personal som kénner till gallande
foreskrifter angaende installation och
sakerhet . eTillverkaren franséager sig allt
ansvar gentemot personer, djur och
foremal om foreskrifterna i detta kapitel
inte iakttas. e Elkabeln ska vara
tilrackligt lang for att spishéllen ska
kunna tas ur bankskivan. e Kontrollera
att den spanning som anges pa
markplaten, som &r placerad pa
apparatens undersida, dverensstammer
med elndtets spanning i hemmet. e
Anvand inte forlangningssladdar. e
Jordkabeln ska vara 2 cm léangre an
ovriga kablar. @ Om hushallsapparaten
inte &r utrustad med en elkabel, anvand
en kabel med ett tvarsnitt pd minst 2,5
mm2 for en effekt pa upp till 7 200 Watt,
medan ett tvarsnitt pa minst 4 mm2
behdvs vid hogre effekt. e Ingen del av
kabeln far uppnd en temperatur som
overskrider lokalens temperatur med
50°C. e Apparaten ar avsedd for
permanent anslutning till elnatet.

e Observeral Kontrollera innan flaktens
krets ansluts med nétspanningen att den
fungerar korrekt och att elkabeln &r
korrekt monterad. e Observera! Uthyte
av anslutningskabeln maste utféras av
var auktoriserade tekniska support eller
av nagon med liknande behdérighet.

Obs: produkten &r utrustad med
funktionen Power Limitation
(effektbegransning), vilket gor det mgjligt
att stélla in en grans for maximal
stromupptagning i kw.

Instéllningen ska goras vid anslutningen
av produkten till natforsérjningen (senast
2 minuter darefter). Dimensionera
skyddet till elsystemet beroende pa den
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valda nivan for effektbegransning. For
installningssekvensen av Power
Limitation ~ (effektbegransning),  se
avsnittet Funktion i denna handbok.

3.3 Montering

Innan installationen pabérjas:

+ Kontrollera efter att produkten har packats upp att
inga skador uppstatt i samband med transporten.
Kontakta i sadana fall A&terforsiljaren eller
servicekontoret innan installationen pabérjas.

+  Kontrollera att den inférskaffade produktens dimensioner
ar lampliga for installationsplatsen.

+  Kontrollera att inget medféljande material (till exempel
pésar med skruvar, garantihandlingar osv.) lamnats kvar i
emballaget (av transportskal). | sédana fall aviagsna
materialet och spara det.

+  Kontrollera ocksa att det finns ett elektriskt uttag i
narheten av installationsplatsen.

Forberedelse av kdksmobeln for inbyggnad:

Produkten kan inte installeras ovanfér kylanordningar,
diskmaskiner, kakelugnar, ugnar, tvattmaskiner och
torktumlare.

Utfor alla utsk&rningsarbeten i kéksmébeln innan
spishallen sétts pa plats och avldgsna sagspan och rester
noga.

- For att optimera den filtrerande

installationen,rekommenderas det att skapa en springa i

troskeln, dér ett vanligt galler kan installeras.

VIKTIGT: anvand et enkomponentslim (S) som tal
temperaturer p& upp till 250°. Innan installationen maste
ytorna som ska limmas rengoras noggrant sa att alla
amnen som kan férsamra fastférmagan (t.ex. slappmedel,
konserveringsmedel, fett, olja, damm, gamla limrester,
osv.) tas bort. Bindemedlet maste fordelas jamnt runt om
hela infattningen. Efter limningen maste man lata
bindemedlet torka i cirka 24 timmar.

Fig.1B-2B . '
Observera! Det kan uppsta elektriska
risker om skruvar och

fixeringsanordningar inte installeras enligt

dessa instruktioner.

Obs: for en korrekt installation av produkten rekommenderar
vi att beldgga rorledningarna med ett sjalvhaftande
tatningsmaterial med féljande egenskaper:

- elastisk film i mjuk PVC, med akrylbeléggning

- som efterfdljer standarden DIN EN 60454

- flamskyddsmedel

- utmarkt aldringsbestandighet

- besténdig mot temperaturstegringar

- anvandbar pa |&ga temperaturer



4. Funktion

Kontrollpanel

19
|2 13—@ ) 0—21

16— Do —11

5
23 omn
17——am
18

7

Knappar

PA/AV fér spishall/franluftssug pa spishall
Léagesindikator kokzon

Val av kokzoner

Okning/minskning av effekiniva

Aktivering av Temperaturhanterare
Knappar franluftssug

Val av franluftssug

Okning/Minskning av franluftshastighet (effekt)
Aktivering av automatiska funktioner
Aterstélining av filterméttnad

Aktivering av timer

Okning/Minskning tid, Tmer

Knapplas

Barnlas

Paus/Recall

1|9
14—8 9 a— 22

11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
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(A B —12

6

Display/LED

Visualisering av effektniva

Visualisering av franluftshastighet (effekt)
Display kokzon

Display franluftssug

Display Timer

IndikatorTemperature Manager

Indikator for filterservice

Indikator for automatisk franluftsfunktion
Indikatorlampa for timer, aktiverad
Indikator Egg Timer aktiverad
Indikatorlampa for Bridge-funktion aktiverad
Indikator for funktion med SNAP
Indikator FLAP



ANVANDNING AV SPISHALL

Innan spishéllen satts i funktion:

Spishéllens samtliga funktioner har designats i enlighet med
mycket strdnga sakerhetsnormer.

Darfor:

+ Aktiveras inte vissa funktioner, eller inaktiveras
automatiskt nar kokzonerna saknar kokkarl eller nar
dessa ar felplacerade.

+ | andra fall inaktiveras de aktiverade funktionerna
automatiskt efter ngra sekunder nar den valda funktionen
kraver en ytterligare instéllning som uteblivit (t.ex.: “Sla pa
spishéllen ” utan “Val av kokzon” och “Arbetstemperatur”,
eller “Lasfunktion” eller “Timer”).

Observera! | det fall (till exempel) spishéllen anvénds
under en lang tidsperiod kan avstangningen av kokzonen
fordréjas pa grund av restvarmen. Pa displayen visas
symbolen“~" som indikerar att avsvalningsfasen pagér.
Vénta tills displayen slécks innan du ndrmar dig kokzonen.

Kokzonernas display
pa displayema for kokzonerna indikeras féljande:

Kokzonen &r paslagen o
Effektniva - B
Indikatorlampa for restvarme -
Pot Detector (Kastrullsensor) o

Temperaturkontrollfunktionen &r

aktiverad v
Bamlasfunktionen &r aktiverad L
Pausfunktion N
Funktion Automatic Heat UP f=

(Automatisk uppvarmning)

Héllens funktioner

@ Safe Activation (Sé&ker aktivering)
Produkten aktiveras endast om det finns kokkarl pa
kokzonerna: uppvarmningsprocessen aktiveras inte eller

avbryts om det inte finns n&gra kastruller eller om de tas bort
fran hallen.

® Pot Detector (Kastrullsensor)
Produkten avlaser automatiskt narvaron av kokkarl p&
spishéllen.

@ Safety Shut Down (Sékerhetsavstédngning)
Av sakerhetsskal har varje kokzon en maximal funktionstid
som beror pa den instalida effektnivan.

® Residual Heat Indicator (Indikatorlampa for restvérme)
Om en eller flera kokzoner stangs av signaleras narvaron av
restvarme med en lampa fér motsvarande omrade pa
displayen, genom symbolen ‘" .

Funktion
Obs: For att aktivera eventuell funktion ska den 6nskade
zonen forst aktiveras

® Paslagning

Tryck pa (ror vid) (I)PA/AV for spishéllifranluftssug
Kontrollampan t&nds for att indikera att
spishéllen/franluftssugen &r klar att anvandas

Tryck igen for att stdnga av

Obs: Denna funktion &r dominerande éver samtliga andra
funktioner.

@ Val av kokzoner
Ror vid (tryck in Omradet for val (3) som motsvarar énskad
kokzon.

@ 9 Power Level

Hallen ar forsedd med 9 effektnivaer

Rér vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (3):
at hoger for att oka effektnivan;

at vanster for att minska effektnivan.

® Power Booster (Effektbooster)

Produkten &r utrustad med en ytterligare effektniva (utéver
nivan 9), vilken forblir aktiv i 5 minuter varefter den atergar till
den féregaende nivan.

Rér vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (3)
(utdver nivan 9) och aktivera Power Booster
Effektboosterns niva indikeras pa displayen for den valda
zonen med symbolen " &

@ Bridge Zones
Kokzonerna kan tack vare Bridge-funktionen

(parallellkoppling) fungera parallellt i kombination och skapa
en enhetlig zon med samma effektniva. Denna funktion gor



det mgjligt att laga mat pa ett homogent satt med stora
langpannor och kastruller.

Det gér att anvanda funktionen med den framre kokzonen
“Huvudzon” i kombination med den bakre kokzonen
“Sekundér zon”

(fér att kontrollera for vilka zoner som denna funktion férutses,
se avsnittet med illustrationer i denna handbok).

For att aktivera Bridge-funktionen (parallellkoppling):

- vélj samtidigt de tva valomradena for kokzonerna som
du vill anvénda

- Bridge indikatorn (21) for det “Sekundara” omradet tands “

- genom I'Omrédet for val (3) av kokzonen “Master kommer
det att vara mjligt att stélla in Nivan (Effekten) for driften

-for att inaktivera Bridge-funktionen &r det tillrdckligt att
upprepa aktiveringsproceduren

® Temperature Manager

Temperature Manager (Temperaturhanteraren) &r en
kontrollfunktion som gor det mjligt att halla varmen pé en
konstant temperatur och pa en optimerad effektniva; idealisk
for att halla fardiglagad mat varm.

Funktionen Temperature Manager aktiveras vid intryckning
av aktiveringsomrédet (4)

Pa displayen for kokzonen som fungerar med
Temperaturhanteraren visas symbolen “A#"

® Key Lock (Knapplas

Knapplaset tillater att blockera kokhallens instaliningar, for att
undvika ofrivilliga manipuleringar och ldmna de redan instéllda
funktionerna aktiverade.

Aktivering:

s tryckin a 9)

+ Lysdioden ovanfér knappen tands for att indikera att
aktiveringen verkstéllts

Upprepa proceduren for att inaktivera.

® Child Lock

Bamlaset gor att det gar att undvika att barn oavsiktligen far
atkomst till kokzonerna och franluftsomréadet, och férhindrar
aktiveringen av funktionerna.

Bamlaset kan endast aktiveras nar produkten ar pd men med
kokzonerna (och frénluftsomradet) avstingda.

Aktivering:
+ ta bort alla eventuella kokkarl fran spishallen
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. t;)gc‘k in och hall intryckta samtidigt B (9) och

m (10), en ljudsignal anger att funktionen &r
aktiverad,och sedan visas en "L" pa displayerna (13) och
(14).

Upprepa proceduren for att inaktivera.

® Timer

Timer-funktionen &r en nedrakningsanordning som det gar att
stalla in samtidigt for varje kokzon (och fér franluftsomradet).
N&r den instéllda tiden 16pt ut stdngs kokzonen (eller
franluftsomrédet) automatiskt av och anvéndaren informeras
om detta med en sarskild ljudsignal.

Aktivering/Justering av Timer-funktionen for
spishéllen
+ VValj kokzonen (effekt!0)

o Tryck in == 4~ (8) for att n& Timer-funktionen

« Justera Timerns tidsperiod:

tryck in véljaren , for att 6ka tiden for automatisk
avstangning
tryck in véljaren ==, fOr att minska tiden for automatisk
avstangning
Upprepa operationen for 6vriga kokzoner om sa 6nskas.
Obs: Varje kokzon kan ha en annorlunda Timer instélld.
P displayen (15) visas den senast valda kokzonens
nedrakning i 10 sekunder, darefter kommer nedrékningen
med den I&gsta tiden att visas.

Nértimern har avslutat nedrékningen, avges en ljudsignal (i 2

minuter eller upph6r vid intryckning av == ) , medan
displayen (15) blinkar, med symbolen “G.00".

Obs: pé sidan for displayen fér kokzonen, med Timer i

funktion, visas symbolen “ _/* (19)

Avstangning av Timern:
+ valj kokzon
+ stall in vardet for timem till " | genoms

Obs! Funktionen forblir aktiverad &ven om andra knappar
under tiden inte trycks ned.

®Eqg Timer
Aggtimems funktion &r en nedrékning som &r oberoende av
kokzonera (och franluftsomradet). Aggtimern aktiveras

genom att trycka in == +(8).

Obs: for justering av Aggtimern ska du félja samma procedur
som for Timer-~



Nértimern har avslutat nedrékningen, avges en ljudsignal (i 2

minuter eller upphor vid intryckning av == ), medan
displayen (15) blinkar, med symbolen “0.00".

Obs: med Egg Timer i anvandning, visas symbolen G)
(20)

® Pause (Paus)
Pausfunktionen tillater att avbryta vilken som helst aktiverad
funktion pa hallen och fora effektnivan till noll.

Aktivering:
111

s tryck in m (10}

+ sedan visas en :’ 1" pa displayerna (13).

For att inaktivera funktionen:
Obs : denna proceduren &terstaller spishallens tillstand fore
pausen

111
e tryckin m (20)

+ inom 10 sekunder Iat fingrarna glida at hoger langs
Omradet for val (3), for kokzon 2

(FIG.19);

Obs: om proceduren inte utfdrs inom denna tiden
forblir pausfunktionen aktiverad.

Obs: ominte Pause (Pausfunktionen) inaktiveras efter 10

minuter, stdngs spishéllen automatiskt av.

@ Recall
Recall-funktionen tillater att upprepa alla de utforda

instéllningarna for hallen, i handelse av oavsiktlig avstangning.

Aktivering:

+ sl& pa spishallen igen O
inom 6 sekunder fran avstangningen

o tryckin"
inom de péfdljande 6 sekunderna

® Automatic Heat UP (Automatisk uppvarmning)
Funktionen Automatic Heat UP (automatisk uppvarmning)
tilldter att snabbare na den installda effekten, med denna
funktionen har vi fordelen att erhélla en snabbare tillagning,
men utan risk att brdnna vid livsmedlen, eftersom
temperaturen inte dverskrider den instéllda.

Denna funktionen &r tillganglig for effektnivéerna 1 - 8.

175

Aktivering:
+ tryck langd, paOmradet for val (3), den 6nskade
effekten

+ sedan visas en 7" pa displayen (13).

® Power Limitation

FunktionenPower Limitation tillater att stalla in produktens
funktion och begrénsa dess maximala absorption.

Obs: instélningen ska ske med avstangd spishll, utan att

. N .

trycka in knappen O vid tillféllet for anslutningen av
spishallen till elnétet eller ateranslutning av sjélva elnatet inom
de 2 péféliande minuterna.

For att stalla in effektbegransingen:

311
- tryck in och hall intryckta lange, knapparma ﬂ m ills
en kort ljudsignal avges

- glid samtidigt pa valomradena FL och RL
, frén vanster till hoger,

2

hall sedan 1&

mrédet motsvarande den sista

effektnivan % tills en kort ljudsignal avges

- displayen Timer (15) visar symbolerna “CF6", for
att ange att det &r mdjligt att utfora instaliningen
1§11

- tryck dérefter in knappen m och display timern (15)
visar PHA (Phase power limit):
- displayen for zon FL visar aktuell instéllning**

0= 74KW
1=45KW
2=31KW

** standardinstéliningen &r stalld till 7,4 KW
- for att &ndra instéllningen av Power Limitation bladdra bland

valalternativen FL

111
- for att spara det utférda valet, tryck in knapparna ﬂ m ,
1 en sekund;
en ljudsignal kommer att avges for att bekrafta utfrd
instéllning och sedan l&mnas funktionen.

ANVANDNING AV FRANLUFTSSUG

@ Paslagning

Tryck pa (ror vid) (DPA/AV for spishall/franluftssug
Kontrollampan ténds for att indikera att
spishéllen/franluftssugen &r klar att anvandas

Tryck igen for att stdnga av

Obs: Denna funktion &r dominerande éver samtliga andra
funktioner.



@ Paslagning av franluftssuget:
Ror vid (tryck in) Omradet for val (6) for att aktivera
franluftssuget

@ Hastighet (effekt) for franluftssuget:
Spishallen &r utrustad med 8 hastighetsnivéer (effekt) for
franluftssuget

Ror vid och glid med fingrarna langs Omradet for val (6):

at hoger for att oka hastigheten (effekten) for frénluftssuget
(0-8);

at vanster for att minska hastigheten (effekten) for
franluftssuget (8-0);

® Power Booster Franluftssug
Produkten r utrustad med tva hastighetsnivaer (effekt) for

extra franluftssug (utver niva ¥)
- Rér vid och glid med fingrarna langsOmradet fér val (3)

(utdver nivémg) och aktivera Power Booster Franluftssug

niva 9 : forblir aktiverad i 15 minuter
niva 10 : forblir aktiverad i 5 minuter

varefter effekten gar tillbaka till niva 8

Obs : aktiverad Power Booster Franluftssug, visas pa
displayen (13) for onskad kokzon, med symbolen” P

® Timer

Aktivering/Justering av Timer-funktionen for
franluftssugen
+ Valj franluftssuget.

«Tryckin ™ (8) for att na Timer-funktionen (fran
vilken hastighet som helst)

+ Justera Timerns tidsperiod:

tryck in valjaren + , for att 6ka tiden for automatisk
avstangning

tryck in valjaren w for att minska tiden for
automatisk avstangning

displayen (15) visar nedréakningen,

D
Obs: pé sidan for franluftssugets display, visas symbolen
“(19)

Nértimern har avslutat nedrékningen, avges en ljudsignal (i 2
minuter eller upphér vid intryckning av == +) , medan
displayen (15) blinkar, med symbolen 000

Avstangning av Timern:
+ valj 'Omrédet for val (6)
« stall in vardet for timemn till " , JENOM

Obs! Funktionen forblir aktiverad dven om andra knappar
under tiden inte trycks ned.

@ Aktivering av indikator for filtermattnad

Dessa indikatorer &r normalt inaktiverade
(bade for fettfiltret och filtret med aktivt kol)

For att aktivera dem, gor sa har:

- sl& pé sugytan med (D :

- med sugmotor och kokzoner avsténgda, tryck in och hall
intryckt Omradet for val (7):
LED-lampan “FILTER” (17)tands med svagt ljus
displayen (14) for franluftssuget visar bokstaven“G” — for att
ga vidare med aktiveringen av indikatorn fér mattnad av
fettfiltret —

Obs : tryck pa nytt in Omrédet for val (7) for att pa displayen
(14) visa bokstaven “F” och gé vidare med aktiveringen
av luktfiltret med kol

Aktiverad

- tryck in Omradet fér val (6), LED-lampan “FILTER" (17) gé&r
till stark belysning och slacks sedan efter 10 sekunder for
att ange intraffad AKTIVERING.

@ Inaktivering av filtermattnadsindikatorerna
upprepa proceduren for aktiveringen som beskrivs ovan;

LED-lampan “FILTER” (17) gar till svag belysning och
slacks sedan efter 10 sekunder for att ange intraffad
INAKTIVERING.

@ Indikator for filterméttnad
Koksflakten indikerar ndr det &r nddvéandigt att utfora
filterunderhall:

Fettfilter

LED-lampan “FILTER"(17) tands;
pé displayen (14) visas symbolen “G” (i 10 sekunder efter
tandningen)

Luktfilter med aktiverat kol

LED-lampan “FILTER"(17) blinkar;

pa displayen (14) visas symbolen “F" (i 10 sekunder efter
tandningen)



® Aterstallning av filterméattnad

Efter att ha utfort underhéllet av filtren (fett och/eller luktfilter
med aktivt kol) tryck lange in Omradet for val (7):
LED-lampan “FILTER" sjacks och startar om indikatomns
rakning.

Obs: Upprepa proceduren i hindelse av samtidig signal fran
bada filtren.

® Automatic (Automatisk funktion)

Produkten &r utrustad med en sensor for luftkvaliteten, som
tildter flakten att automatiskt stélla in den mest lampliga
sughastigheten, beroende pa typen av tillagning.

For att aktivera denna funktion:
Tryck kort p& Omr&det for val (7), LED-lampan “(A )" (18)
tands for att ange att flakten arbetar i detta lage.

® Fléktens automatiska funktion med SNAP®

For anslutningen mellan flakten och SNAP®, konsultera
manualen som medféljer SNAP® eller besék www.elica.com.
Obs: SNAP® ar en extra luftfrinsugsenhet, som kan fungera
tilsammans med flakten.

For att aktivera denna funktion:
Tryck kort p& Omr&det for val (7), LED-lampan “(A )" (18)

och LED-lampan § (22) tands for att visa att flakten
arbetar i detta lage.

® FLAP indikator 6ppen

Franluftsomrédet ar utrustat med en mekanisk roterande
FLAP. Det ar nodvandigt att slé pa flakten och oppna flappen
for att aktivera produkten. Flakten &r utrustad med en sensor,
som med aktiverat franluftssug stoppar motorn automatiskt
om FLAPPEN stangs helt. Franluftssuget startar igen endast
om FLAPPEN 6ppnas.

- om flakten slds pa, startar inte motorn om FLAPPEN é&r
stangd :

LED-lampan “OPEN” (23) ténds och ett langt bip
ljuder var 5:e sekund

displayen (12) blinkar

- genom att stinga FLAPPEN med paslagen motor, stannar
motorn:

LED-lampan “OPEN" (23) ténds och ett langt bip
ljuder var 5:e sekund

displayen (12) blinkar

Apparaten &r avsedd att anvandas i kombination med ett
Window Sensor-KIT (levereras inte fran tillverkaren).

Nér detta Window Sensor-kit har installerats (endast vid
anvandning i l&get FRANLUFT), s slutar frénluften att
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fungera varje gang fonstret i rummet dér kitet appliceras, &r
stangt.

+ Elanslutningen av utrustningen till apparaten ska
utforas av kompetent och specialiserad personal.

+ Detta KIT ska vara certifierat separat i enlighet med
sékerhetsbestdmmelserna for komponenten och dess
anvandning med apparaten. Installationen ska goras i
Overensstdmmelse med géllande forordningar for
bostadsinstallationer.

OBSERVERA:

+ kabellaggningen av detta KIT som ska anslutas till
apparaten ska utgéra del av en certifierad krets med
mycket |ag saker spanning (SELV).

« tillverkaren av denna apparat fransager sig allt ansvar
for eventuella olagenheter, skador, brander orsakade av
fel och/eller problem med funktionsfel och/eller fe